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1. Arekintés
Haz
Sitékosarak: felsé sitékosar (1) / alsé sitdkosdar (2)
Fitéelem (a belsé tér felsé részén)
Levegé&kivezeté nyildsok
Kijelzd jelzésekkel és gombokkal
Kdbeltekercselés
Csatlakozévezeték
A sit6kosar fogantyija
MAX a siitékosar maximdlis toltési szintjének jeldlése (1)/(2): kosaranként
3,5 liter
10 Sitébetét
11 Récsbetét
12 Halézati csatlakozédugé (dbra nélkil)
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Készonjik a bizalmat!
Gratulélunk az 6j forrélevegés fritézéhez.

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

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elétt 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 iizemeltetheté.

o Orizze meg a haszndlati Gtmuta-
t6t, hogy a késébbiekben is
haszndalhassa.

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

Sok 6rémét kivénunk az Gj 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! Kdzepes 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 rendelkezd személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfelelé tapasztalattal és/vagy tuddssal,
csak feligyelet mellett haszndlhatjdk 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-
néléi karbantartésat nem végezhetik gyermekek, kivéve, ha
8. életéviket betoltotték, és feligyelik Sket.

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

®© A hibds hasznélat sériléseket okozhat.

® Ne nydljon a készilék felforrésodott részeihez, példaul a
& hétoldalon 1évé levegdkivezetd nyildsokhoz. A sitékosa-
rakat csak a fogantydndl fogva szabad megfogni.
® Sités kdzben a levegékivezetd nyilasokon keresztil forré géz 18-
vozik. Ne nytljon a forré gézbe.
®© Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrté vevészolgdlataval
vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A fitéelemeket nem szabad nedves kendével letérolni.
®© A készilék nem izemeltetheté kiilsé idékapesold 6réval vagy ki-
16n tavvezérlé rendszerrel.
©® A késziléket hdztartdsi, illetve ehhez hasonlé alkalmazdsi célokra
terveztik, példéul a kovetkezdkhoz...
.. boltok, iroddk és mds kereskedelmi egységek konyhdiban, az
egységekben dolgozé munkatérsak szaméra;
.. mezégazdasdgi létesitményekben;
.. szblloddk, motelek és més lakdlétesitmények vendégeinek ki-
szolgdléséra;
. reggelizteté panzidkban valé haszndlatra.
® Tortso be a tisztitasrdl sz616 fejezet utasitdsait (lasd , Tisztitds” a
kovetkezd oldalon 24).
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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 levegd,
és sokkal kisebbek is az embereknél.
Ezért veszélyes lehet szdmukra, ha belé-
legzik a készilék Gzemelése kézben ki-
bocsétott fiistdt, még ha minimdlis
mennyiségrél van is sz6. A készilék
haszndlata kdzben a madarakat at kell
vinni egy masik 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.

©® Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, Ugy azonnal hizza ki a hdlézati

6 ©HY

Nedvesség kovetkeztében

csatlakozédugét, és csak utdna vegye
ki a késziléket a vizbdl. llyen esetben
ne haszndlja tovébb a késziléket, ha-
nem ellenériztesse szakszervizzel.

® Ne hasznélja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

© Ne mikddtesse a késziléket, ha a ké-
sziiléken vagy a csatlakozdvezetéken
lathaté sérilések taldlhatok, illetdleg, ha
a késziléket elézéleg leejtették.

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

© Ne csatlakoztassa a késziléket eloszté-
ba. Tilterhelés kévetkezhet be.

© A csatlakozévezetéket Ggy kell vezetni,
hogy arra senki ne léphessen rd, senki
ne akadhasson bele, és senki ne botol-
hasson meg benne.

© A hdlézati csatlakozédugét kizdrélag
olyan szabdlyszer(en felszerelt, {6l hoz-
zéférhetd, védéérintkezds csatlakozédal-
jzathoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziltsége megfelel a készilék tipustab-
l&jan feltintetett értéknek. A csatlakozé-
aljzatnak a csatlakoztatast kdvetéen is
i6l hozzaférhetének kell lennie.

® Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sérilijdn meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatla-
kozbvezetéket a készilékre.

© A készilék elhelyezése sordn igyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon be vagy zizédjon meg.

© A készilék a kikapcsoldsat kdvetden
sincs levdlasziva a hélézati dramellétas-
rél. Ehhez ki kell hiznia a halézati csat-
lakozédugét.

© A hdlézati csatlakozédugé kihtzésa-
kor mindig magét a hdlézati csatlako-
z4dugét fogja meg, soha ne a
vezetéket.



® Hozza 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 megelézése érdekében ne
végezzen dGtalakitdsokat a terméken. A
javitdsokat kizdrélag szakszervizzel, il-
letve szervizkdzponttal végeztesse.

& VESZELY - Tizveszély!

® A csatlakoztatott késziléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

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

© A késziiléket soha ne fedje le, és ne he-
lyezze puha targyakra (pl. kéztérld).

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

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

© A forrdlevegés fritdzt kizardlag szildrd,
egyenletes, csiszdsmentes, szdraz és
nem éghetd munkalapon haszndlja,
hogy ne borulhasson fel, illetve ne
cstszhasson arrébb.

SERULESVESZELY égési

A sérilések miatt!

® Ne érjen a készilék és a belsd tér forrd
felileteihez. Haszndljon sitkeszty Gt
vagy edényfogé konyharuhdt.

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

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

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

© Csak eredeti tartozékokat haszndljon.

© A készilléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt lang kozelébe.

©® Ugyelijen rd, hogy az ételek ne érienek
hozzd a belsd tér felsd részén 1évé forrd
fitéelemekhez, és ne ragadjanak oda.

© Ne alkalmazzon erés vagy sirolé haté-
s0 tisztitdszereket.

© A készilék csiszdsmentes mianyag 18-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kildnbdzd 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 megtamadhatiék és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

4. A csomag tartalma

1 forrélevegés fritéz

2 sitékosdr 2 sitébetétekkel 10 és racsbe-
tétekkel 11

1 teljes kezelési Gtmutaté (az interneten)

1 rovid Otmutatd (a készilékhez mellékelve)

1 recepffizet (a készilékhez mellékelve)



5. Uzembe helyezés

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

& VESZELY - Tézveszély!

A készilék hatuljan és oldaldn taldlhaték a
levegSkivezetd nyilédsok 4. Haszndlat kéz-
ben a levegdkivezetd nyilasokbél forré géz
tavozik.
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i

| 1

- p——

© Soha ne takarja el a levegdkivezetd nyi-
l&sokat 4.

® Ne haszndlja a forrdlevegés fritézt kdz-
vetleniil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan égheté targyak kozelé-
ben.

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

MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sordn
enyhe fist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a f(t8elem 3 szerelési anyagai miatt tor-
ténik és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfelel6 szell6zésrdl.

® Hizza le a készilékrél a védséfélidkat
és a ragasztécsikokat, de ne tavolitsa el
a készilék hétoldaldn taldlhaté tipustab-
l&t.

8 HY

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

Tisztitsa meg a késziléket és a tartozé-
kokat az elsé haszndlat eléit.

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

A hdlézati csatlakozédugét 12 olyan
csatlakozéaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustabldn feltiintetett
értékeknek. A csatlakozdaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetden is j6l hozzaférhetd-
nek kell lennie.



6. A kijelzo attekintése

...........
' REHEAT @ @ DEHYDRATE'
' '
® ARFRY |
® PROVE

' BAKE @ @ ULTRA
' CRISP

QO

SYNC
FinisHO

' ROAST ®
'

SYNC
Ocook

i

15
16
17

18
19

20

21
22

23
24

21

dik.
22

ronizdlédik.
23 © Gomb: Be/Ki
24

13

14 °C/h/min

15

16
17
18 (D
19 (2
20

Gomb: Inditds/sziineteltetés

A sit8kosdr szamjegyeinek kijel-
zése (hémérséklet, siitési ids) (1)
°C vilagit, amikor a hémérséklet
lathatd

h vagy min vildgit, amikor az
idd lathaté 6rdban (h) vagy perc-
ben (min)

A sit8kosdr szamjegyeinek kijel-
zése (hdmérséklet, sitési ids) (2)
Gomb: H8mérséklet

Gomb: 1d8

Gomb: Sitékosér (1) (felsd)
Gomb: Sitékosar (2) (alsd)
Forgdszabdlyozé: Hémérséklet és
sitési id6 bedllitdsa / programvé-
lasztés

REHEAT (melegités)
DEHYDRATE (aszalds)

AIR FRY (sités): Minden 5 perc
utdn elhangzik a rdzdsra emlé-
kezteté hangjelzés.

ROAST (piritds)

PROVE (élesztés tészta pihente-
tése/kelesztése)

BAKE (sitemény sités)

ULTRA CRISP (ropogés ételek-
hez)

Gomb + LED SYNC COOK: Mindkét sitokosdr azonos értékekkel miko-

Gomb + LED SYNC FINISH: A két sit6kosdr sitési idejének vége szink-



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
fé6zni, akkor a sitési id6 és hémérséklet
tekintetében pontosan tartsa be a cso-
magoldson feltintetett utasitdsokat.

e Egyszerre csak kis mennyiségy élelmi-
szert sUsson.

o A sitékosarakat 2 csak a MAX 9 jelzé-
sig szabad tdlteni.

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

Az egyenletes barnulds elérése’ 2

1: A sitési idé minden egyes V4 részének eltel-
te utén (5 percenként) rdzza vagy forditsa
meg, a sUtési idé alatt tehdt 3 alkalommal.

2 A sijtési id6 fele utdn rézza vagy forditsa
meg.

Ha az élelmiszernek (pl. hasébburgonya

vagy csirkefalatok) egyenletesen barndra

kell siinie, akkor a sitési folyamat kézben
1-3 alkalommal meg kell rézni.

1. A sitékosarat 2 a fogantyindl 8 fogva
hozza ki a hazbdl 1, és rdzza meg a
hozzdvaldkat. Ugyeljen arra, hogy pl.
a hasdbburgonydk 6l sszekeveredie-
nek, és a belil lévé, nyers darabok ki-
vilre keriljenek. A készilék
automatikusan kikapcsol, ha kiveszi a
sutékosarat 2.

2. Helyezze vissza a sitékosarat 2 a ké-
szilékbe. A készilék automatikusan
Ojra bekapcsol a sitési id8 lejartaig.

Sités (sitemény)

Nyers tésztdt semmi esetre sem szabad

koézvetlenil a sitékosarba 2 helyezni.

Az el6készités utdn tegye a tsztdt egy sitd-
formdba vagy egyéb hddllé forméba

(pl. muffin forma). Ezt a formét a benne 1évé
tésztéval egyitt helyezze a sitékosarba 2.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitstt élelmiszer csomagoldsan
nincs megadva sitési idé a forrélevegés fri-
16zhdz, a légkeveréses sitéhdz megadott
adatok legyenek iranymutaték.



8. Kezelés

& Egési sérilések VESZELY!

® Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nytljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a

hétoldalon [évé levegdkivezetd nyild-
sokhoz 4.

© Sités kdzben a levegdSkivezetd nyiléso-

kon 4 keresztil forré géz tdvozik. Ne
nydlion a forré gézbe.
©® Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-

veg®s fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
® A késziléket semmi esetre sem szabad
a sitékosdr 2 nélkil mikddtetnil

8.1 Aramcsatlakozds

¢ Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoztas-

sa a hdlézati csatlakozédugédt 12 egy
védéérintkezds csatlakozéaljzathoz,
amely megfelel a tipustabldn feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kdvetéen is j6l hozzaférhetd-
nek kell lennie.

8.2 Be-/kikapcsolas
¢ Nyomja meg a Be/Ki gombot © 23,

hogy bekapcsolja a készenléti izem-

médban [évé késziiléket.

- Egy révid hangjelzés hallatszik.

- Az elére bedllitott 180 °C-os hémér-
séklet megjelenik a kijelzén 13/15.

* A Be/Kigomb © 23 ismételt megnyo-

mdsaval a késziléket barmikor készen-
léti izemmédba kapcesolhatja. Ez futé
program esetén is mikodik.

MEGJEGYZES: A készenléti izemmod be-
kapcsoldsa utdn a ventildtor még legfeliebb
egy percig mikadik.

8.3 Racsbetétek

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© A sitékosarakat 2 csak a MAX 9 jelzé-
sig szabad tolteni.

MEGJEGYZES: Kiilsnssen alkalmas ki-
sebb adagokhoz, amelyeket f&zés kdzben
nem kell megforditani vagy rdzni.

A récsbetétek 11 hasznélatdval egyszerre
akdr 4 kilénb6z6 adagot is elkészithet.

8.4 A sutokosar
kivalasztasa

1. A fritéz bekapcsoldséhoz nyomja meg
a Be-/ki gombot © 23.

2. Vélassza ki a felsd sitdkosarat a
(1) 18 gombbal vagy az alsé sitéko-
sarata (2) 19 gombbal. A kivélasztott
sitékosdr szimbdluma villog.

MEGJEGYZESEK: Ha 15 masodpercen
belil nem nyomja meg egyik gombot sem, a
kivdlasztott sitékosdr szimbdluma abba-

HY 1



hagyja a villogdst. Ebben az esetben nyom-

ja meg isméta (1) 18 vagy (2) 19

gombot a bedllitésok folytatdséhoz.

jelzén megjelenik a COOL felirat, és a
ventildtor tovébbi 1 percig tzemel. Ez a ho-
tési folyamat nem éllithat le.

8.5 Alapveto kezelés

A kdvetkezé pontok esetén:
A készilék be van kapcsolva.
A (1) 18 vagy (2) 19 gomb meg-

nyomdsdval kivélasztotta a sitkosarat.

A programok megnyitasa

* Nyomija meg a réviden a forgészabé-
lyozét 20, majd forditsa el, ameddig a
kivént program LED-je vildgitani nem
kezd. A program ki van vélasztva.

Kézi fozés

o A hémérséklet és siitési id6 kozvetlenil
bedllithaté. Az Inditds/szineteltetés
gomb ©) 24 megnyomasaval elindul a
sités a bedllitott értékekkel.

Homérséklet médositasa

A hémérsékletet 5 fokos lépésenként 40 és
240°C kozé lehet bedllitani.

- Az ULTRA CRISP programban a hé-

mérséklet nem vdltoztathaté meg.

- A PROVE programban 35°C-os
vagy 75°C-os hémérséklet vélasztha-
t6.

- Az sszes tobbi programban a mini-
mdlis hdmérséklet 60°C.

- A DEHYDRATE programban a maxi-

mélis hémérséklet 90°C.
* Nyomija meg a 16 gombot. A ki-
ielzén 5 villog a hémérséklet.
* Forgassa a forgészabdlyozét 20,
ameddig meg nem jelenik a kivant hé-
mérséklet. A villogds a bedllitds utén

kb. 15 mésodperccel ledll. Az 6j hémér-

séklet atvétele sikeriilt.

MEGJEGYZES: 200°C feletti hdmérséklet-
bedllitds esetén a sitési folyamat végén au-

tomatikusan bekapcsol a hité funkcié. A ki-

12 (HU)

Idé médositasa
A sitési idSt 1 és 60 perc kozott, 1 perces
lépésekkel lehet bedllitani.
- 200°C feletti hdmérséklet-bedllitas
esetén legfeliebb 30 percre
- A DEHYDRATE programban 1 éra
és 24 6ra kozott, 15 perces lépések-
kel
- A PROVE programban 15 perc és
4 éra kozott, 5 perces lépésekkel
¢ Nyomja meg a 17 gombot. A ki-
ielzén 5 villog az idé.
¢ Forgassa a forgészabdlyozét 20,
ameddig meg nem jelenik a kivént idé.
A villogds a bedllitds utdn kb. 15 mé-
sodperccel ledll. Az ij id6 dtvétele sike-
rolt.

8.6 Programok hasznadlata

MEGJEGYZESEK:

e Ugyelien rd, hogy az ételek ne érienek
hozzd a belsé tér felsd részén lévé forrd
fitéelemhez 3, és ne ragadjanak oda.

e A SYNC FINISH funkcié aktivalasa
utdn barmikor médosithatia a hémérsék-
letet és a sitési idét.

¢ GYORSINDITAS FUNKCIO
Kapcsolja be a késziiléket készenléti
izemmédbél a Be/Ki gombbal @ 23.
Az Inditds/szineteltetés gomb ¢1) 24
megnyomésdval mindkét sitékosér ese-
tében elindul a sités az elére bedllitott
180 °C -os hémérsékleten és az elére be-
allitott 15 min sitési idével. Ha csak egy
sUtékosarat kivan hasznélni, akkor nyom-
ja meg a (1) 18 vagy (2) 19 gom-
bot.




Néhdny élelmiszerhez és elkészitési méd-

hoz a készilék elére bedllitott programmal

rendelkezik. Ha kivélaszt egy programot,

szinte mindig fovébbi bedllitdsokat eszko-

z6lhet a kévetkezdkkel kapcsolatban:

- Hémérséklet

- Sutési idé

- A SYNC FINISH funkcié aktivaldsa
utdn mdr nem médosithatia a hémérsék-
letet és a sutési idot.

1. Készitse el az élelmiszereket, és he-

lyezze &ket a sitékosdrba 2.

A sitékosarat folja be a hdzba 1.

Nyomja meg a Be/Ki gombot © 23.

A 18 vagy (2) 19 gomb meg-

nyomdsdval vélassza ki a kivant sitéko-

sarat.

5. Nyomja meg a réviden a forgészabdlyo-
z6t 20, majd forditsa el, ameddig a ki-
vant program melletti LED vildgitani nem
kezd. A kijelz6n 5 megijelenik a hémér-
séklet a kivalasztott programhoz.

rowd

MEGJEGYZES: A (1) 18 vagy (2) 19
gomb megnyomdsaval vélassza ki a kivant
sutékosarat. Az adott gomb kb. 15 mdsod-
percig villog. Villogds kézben a hdmérséklet
médositdséhoz nyomja meg a 16
gombot, a sitési idé médositéséhoz pedig
a 17 gombot. Ameddig a megfeleld ér-
t#ék villog a kijelzén 5, addig a forgészabd-
lyozé forgatdsdval el tudja végezni a
médositést. Az elforgatés utdn a bedllitott
érték még kb. 15 mésodpercig villog. A ki-
ielzé villogdsa ledll: Az Gj érték atvételre ke-
ral.

6. Inditsa el a sitési folyamatot az Indités/
sziineteltetés gomb 1) 24 megnyomd-
séval. A program elindul. A kijelzén 5
megjelenik a hatralévd sitési idé.

8.7 A sitési folyamat
megszakitasa

MEGJEGYZESEK:

e Kezelés hignydban kb. 15 perc eltelté-
vel a készilék automatikusan készenléti
Uzembe kapcsol.

o A t0l hosszi sziinet negativ hatdssal le-
het a sitési eredményre.

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

1. A fogantyival 8 hizza ki a sitdkosa-
rat 2 a hdzbdl 1. A készilék automati-
kusan kikapcsol, ha kiveszi a
sut8kosarat.

- A hétralévd sitési idé villogva jelenik
meg.

- A ventildtor ledll, amig a sit6kosa-
rat 2 vissza nem toljdk.

2. Helyezze vissza a sitékosarat a készi-
lékbe. A készilék automatikusan vissza-
kapcsol a sitési idé lejartdig.

vagy

1. A sitési folyamat megszakitdsdhoz révi-
den nyomja meg az Inditds/szinetelte-
tés gombot GI) 24.

- A hétralévéd sitési idé villogva jelenik
meg.

- A ventildtor ledll, amig nem folytaté-
dik a sitési folyamat.

2. A sitési folyamat folytatdsahoz nyomija
meg Ujra a Start/sziinet gombot &) 24.

8.8 A SYNC COOK funkcio

Ez a funkcié lehetévé teszi nagyobb mennyi-
ségek sitését azonos sitési idével és hdmér-
séklettel mindkét sitékosdrban egyszerre.
Az elére bedllitott hémérséklet és sutési idd
mindkét sitékosdrndal 180°C és 15 perc.
Médosithatja a bedllitott értékeket, vagy ki-
vélaszthat egy programot.

HY 13



1. A fritéz bekapcsoléséhoz nyomja meg
a Be-/ki gombot © 23.

2. Nyomja meg a SYNC COOK 21
gombot. A 21 gomb LED-je vildgit, és a
(1) és (2) sitékosarak szimbolumai
villognak.

3. A 16 vagy 17 gomb meg-
nyomdséval és a forgészabdlyozé 20
megnyomdsdval éllitsa be a hdmérsék-
letet vagy az idét.

vagy
Aforgészabdlyozé 20 megnyomdsaval

és elforditésaval vélasszon ki egy prog-

ramot.

4. Az Inditds/szineteltetés gomb (i) 24

megnyomdsdval inditsa el a sitési folyo-

matot.

A bedllitott értékek mindkét siitékosdrra vo-
natkoznak.

- A SYNC COOK 21gomb LED-

je és a (1) és (2) sitdkosarak szim-

bélumai vildgitanak.

- Adott esetben a kivdlasztott program
villog.

- Megjelenik a hatralévé sitési idé.

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

A sitési folyamat sordn vélthat masik prog-
ramra is.

1. A sitési folyamat kdzben nyomja meg

az Indités/sziineteltetés gombot &) 24.

2. Aforgészabdlyozé 20 megnyomésaval
és elforgatdsaval vélassza ki a kivant
programot.

3. Nyomja meg Ujra az Inditds/szinetelte-

tés gombot &) 24.

Mindkét sitékosdr tovdbb mikadik a kiva-
lasztott programmal.

A SYNC COOK funkciét barmikor kikap-
csolhatia.

14 (HU)

® A sitési folyamat kézben nyomja meg
ismét a SYNC COOK 21 gom-
bot.
- A 21 gomb LED-e kialszik.
- Amelyik program nem fejez8dstt be a
21 gomb megnyomdsa eldtt,
mindkét sitékosdrndl folytatédik.

8.9 A SYNC FINISH funkcié
A (1D és (2) sitékosarakat Ggy tudja

szinkronizalni, hogy a két siitési folyamat
egyszerre érjen véget.

1. A frit6z bekapcsoldséhoz nyomja meg
a Be-/ki gombot © 23.

2. Nyomija meg a (1) 18 gombot a siité-
kosar (1D kivélasztésdhoz.

3. Allitsa be a siitési idét, a hémérsékletet
vagy egy programot a forgészabdlyo-
24 20 megnyomdsdval és elforgatdsé-
val.

4. Nyomija meg a (2) 19 gombot a sijté-
kosar (2) kivalasztdsdhoz.

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

6. Nyomja meg a SYNC FINISH (a
gombot.

7. Inditsa el a sitési folyamatot az Inditas/
szineteltetés gomb ¢ 24 megnyomd-
séval.

- A SYNC FINISH 22 gomb LED-
e vilagit.

- Am{kadé sitkosdr kijelzéjén 13/15
megjelenik a hatralévé sitési idd.

- A még nem m(kddé sitkosar kijelz6-

ién T — 7 jelenik meg.

* A sitési folyamat mindkét sitékosérndl
elindul a megfelels bedllitasokkal.

* Az idé és a hémérséklet mér nem dlli+
haté be.

e A révidebb sitési ideji sitékosar karil-
belil 15 mdsodperccel a hosszabb sité-
si idével rendelkezd sitékosdr elétt
végez.



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

® A sitési id8 letelte utédn mindkét sitéko-
s@r esetében 3 hangjelzés hallatszik, a
kijelzén 5 pedig réviden megjelenik az
End kiirds. Ezutén a készilék készenléti
izembe kapcsol.

8.10 A sitési folyamat vége

o A sitési id6 letelte utdn 3 hangjelzés
hallatszik, a kijelzén 5 pedig réviden
megjelenik az End kiirds. Ezutdn a ké-
szUlék készenléti Gzembe kapcsol.

MEGJEGYZES: 200°C feletti hdmérséklet-
bedllitds esetén a sitési folyamat végén au-
tomatikusan bekapcsol a hité funkcié. A ki-
jelzén megjelenik a COOL felirat, és a
ventildtor tovdbbi 1 percig Gzemel. Ez a hi-
tési folyamat nem 4llithaté le.

e Szikség van egy hdalls aldtétre a sitd-
kosdrhoz 2 és egy tanyérra vagy egy
talra (adott esetben elémelegitve).

o A készilék haldzatrdl torténé levdlasz-
tasdhoz haszndlat utdn hizza ki a halé-
zati csatlakozédugét 12.

1. A fogantyival 8 hizza ki a sitékosa-
rat 2 a hdzbdl 1. Helyezze azt a hddllé
aldtétre.

2. Helyezze az ételt az el8készitett tanyér-
ra/talba.

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

MEGJEGYZES: Ha az étel barnasaga még
nem megfeleld, manudlisan médosithatja a
sitési folyamatot. Tolja vissza a megtdltott

sitékosarat 2 a hdzba 1, és kezdje jra a
sutési folyamatot. Néhény perc milva elle-

nérizze az étel barnasdgdt. Ehhez egysze-
rien a fogantyival 8 hizza ki a
sutékosarat 2 a hdzbél 1.




8.11 A programok attekintése

* Az alébbi tabldzat segitséget nydjt az alapvetd bedllitésokhoz, és bemutatia a progra-
mok elére bedllitott és lehetséges értékeit.

elore beadllitott

elore bedllitott

Program | Alkalmazasi peldak | nomerséklet | .y allitha-
(bedllithaté AP
. 16 terilet)
terilet)
s 200°C 15 perc
REHEAT | Felmelegités (60 — 200°C) (1 - 60 perc)
. 200°C 20 perc
ROAST  |Steak, karaqj (60 - 200°C) (1= 60 perc)
U, 150°C 18 perc
BAKE Muffin, sitemény és pékdru (60 - 200°C) (1 - 60 perd]
Elelmiszer dehidralasa/szarité- 60°C 2 6ra
DEHYDRATE sa (szilva, almaszeletek) (60 - 90°C) (1 -24 4ra)
Csirkecombok, fagyasztott ha- 200°C 20 perc
AIR FRY sébburgonya ! (60 - 200°C) (1 - 60 perc)
Elesztés tészta pihentetése/ke- 75°C 45 perc
PROVE lesztése (35 -75°C) (15 perc - 4 6ra)
S 240°C 10 perc
ULTRA CRISP |Ropogds bérii pecsenye (nem médosithaté) | (1 = 30 perc]




8.12 Sitési tablazat

¢ A hdmérséklet és az idéadatok sitési tablazatban megadott értékei irdnyadé jellegi-
ek. Az élelmiszer jellegété], méretétdl és mennyiségétél, illetve izétél figgéen a hémér-
séklet és az idé eltérd lehet.

Eleztonds optimdiis mennyi-| maximélis men-
slelmiszer °C Perc ség suio}(oscran- nyiség su!okosa-
ként ranként

Hasdbburgonya'| 190 25-35 560 g 870¢g
Csirkecombok? | 200 30 450 g 750¢g
Zoldség? 180 | 15-30 400 g 750 g
Elésitott zsemle? | 180 8 3db 4db
Muffin 150 19 4.db 6db
Lazacfilé 200 16 100 g 500 g
Steak?3 240 5-20 100 g 500 ¢

A felsé indexben irt szdmok 123 jelentése:

1. 5 percenként rédzza vagy forditsa meg.

2: A siitési id6 fele utan 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 silt burgonya

fuszeres majonézzel

Hozzdvalék 4 adaghoz

A majonéz hozzavaléi

1

1 tedskandl
125 ml

1 tedskandl
1 tedskandl
1 tedskandl

tojas

mustdr

napraforgéolaj

finomra végott petrezselyem
finomra vdgott turbolya
citromlé

56, bors

A silt burgonya hozzavaléi

250 g édesburgonya
250g kemény faijtdjo burgonya
2 evékandl  napraforgéolaj
s6
Elkészités

1.

A fiszerezett majonézhez a tojdssdrgé-
jat és a mustdrt egy magas talba tes-
szik, és botmixerrel 8sszekeverjuk.
Keverés kdzben vékony sugdrban hoz-
z46tjik az olajat, amig krémes, homo-
gén masszat nem kapunk.

Hozzdadjuk a fiszerndvényeket és izesit-
juk séval, borssal.

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

A burgonydt és az édesburgonydt kb.

1 cm vastag hasdbokkd daraboljuk, és
a két fajtét egy-egy tdlban sszekever-
juk 1 evékandl olaijjal.

A hasdbburgonydt a fritdzbe tesszik.
A kétfajta hasdbburgonyat parhuzamo-
san, azonos értékek mellett sitjik.

A SYNC COOK funkciét aktivdljuk.
Most az értékeket csak egyszer kell be-
éllitani, és a kétfajta hasdbburgonya
egyszerre készil el.

18 (HU)

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

. 15 perc utan csokkentjik a hdmér-

sékletet 180°C-ra, a hasdbburgonydat
pedig megrézzuk.

. A burgonydt megsézzuk, és a fiszeres

majonézzel tdlaljuk.



9.2 Pacolt csirkeszarnyak
fagyasztott
hasabburgonyaval

Hozzdavaldk 2 személy részére

Hozzavalok
250g 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 s6
1 - 2 tedskandl paprika
1 - 2 tedskandl chili pehely

Elkészités

1. A pdc bsszes Osszetevéjét dsszekever-
juk egy nagy télban.

2. A csirkeszdrnyakat egy tdlba tesszik,
a pdccal sszekeverjik, és a pacban
kb. 1 6rdn keresztil dllni hagyjuk.

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

4. 250 g fagyasztott hasabburgonydt 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 siitési folyamat Ggy szinkroniz&-

l6dik, hogy a két sitékosdr egyszerre
legyen kész.

6. Az idd felének leteltét kdvetéen a hoz-
zévalékat atkeverijik/megforditjuk,
hogy egyforman siljenek.

7. A sitési idS letelte utdn ellenérizzik a
csirkeszarnyakat és a hasdbburgonydt,
és ha mdr ok, akkor kivesszik &ket.

9.3 Husgombocok grillezett
mediterran
zoldségekkel

Hozzdvaldk 2 személy részére

Hozzavalék a pachoz

2 evékandl olivaolaj
1 fokhagymagerezd
V2 tedskandl  rozmaring
V2 tedskandl  oregdné
V2 tedskandl  majordnna
s6, bors

Hozzavalok a grillezett zoldsé-
gekhez
1

kicsi cukkini
1 kicsi piros paprika
1 vordshagyma

150 g koktélparadicsom

Hozzavalék a husgombécokhoz

250 g dardlt marhahis

V2 kisebb lilahagyma
olivaolaj

3 szér lapos level petrezselyem

1 tojdssargdija

1 evékandl zsemlemorzsa
paprikapor (csipds)
s6, bors

Elkészités

1. A fokhagymagerezdeket meghdmoz-
zuk és felapritjuk.

2. A pdc 8sszes Ssszetevdiét dsszekever-
juk egy télban.

3. A zdldségeket megmossuk és megpu-
coljuk.

4. A cukkinit és a paprikdt falatnyi dara-

borva vagjuk.

A koktélparadicsomokat félbevagjuk.

A hagymét hasdbokra vagijuk.

A z8ldséget hozzdadjuk a pdchoz és

alaposan dtkeverjik. A zéldségeket dll-

ni hagyjuk a pdcban, ameddig a his-

gombdcokat elékészitjik.

NOo O
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

A petrezselymet megmossuk, szdrazra
rézzuk, és a leveleit apréra végijuk.

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

A dardlt hisos masszabdl vizes kézzel
egyforma, kis gombécokat formézunk.
A hisgombécokat az 1. sitokosar
betétiére helyezzik. Az értékeket
180°C-ra és kb. 15 percre dllitjuk.
A pécolt z8ldségeket egyszer dtkever-
juk és a 2. sitékosarba helyezzik.
Az értékeket 180°C-ra és

kb. 20 percre 4llitjuk.

A SYNC FINISH funkciét aktivaljuk,

és elinditjuk a sitési folyamatot.

Most a siitési folyamat Ggy szinkronizé-

l6dik, hogy a két sitékosdr egyszerre
legyen kész.

Az idS felének leteltét kdvetden a hoz-
zévalbkat &tkeverijik/megforditjuk,
hogy egyformadn siljenek.

A sitési id6 letelte utan ellenérizzik a
hisgombécokat és a zéldségeket, és
ha mér j6k, akkor kivesszik &ket.

TIPP: A sitési idé a hisgombdéceok ill. a
zdldségdarabok nagysagatsl figg.

9.4 Cukkini és padlizsan
nyars

Hozzdvaldk 4 adaghoz

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

Hozzavalék

Vo tedskandl  bors

V2 tedskandl  szegfibors

Vs tedskandl  koriander

Vo tedskandl  szdritott kakukkfi
V2 tedskandl  szdritott oregdné

1 tedskandl  s6

50 ml olivaolaj

2 padlizsén

2 cukkini

2 véréshagyma

fa nydrsak

Elkészités

1. Egy tdlban &sszekeverjik a zéldfisze-
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 zdldségeket hozzdadjuk a fiszer- és
olajkeverékhez.

4. A zdldségeket felvaltva felfizzik a
nydrsra.

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

6. Az idé felének leteltét kdvetéen 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 ev8kandl  tejszin

6 evékandl  zsemlemorzsa

4 evékandl  &fonyabefétt
s8, bors

Elkészités

1. A tojasokat habosra keverijik a tejszin-

nel, és séval, borssal izesitjik.

2. A zsemlemorzsdt egy mély tanyérba
tesszik.

3. Alehitott 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 dfonydval télaljuk.

9.6 Lazac batyuban

Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalok
250 g kemény fajtajo burgonya

100 g friss spendt

1 mogyoréhagyma

1 fokhagymagerezd

1 evékandl  olivaolaj

300 g lazacfilé (bér nélkiil)

1 szdl petrezselyemzdld

1 szdl bazsalikomzsld

1 evékandl  kapribogyd

2 evékandl  lagy vaj

1 kezeletlen lime
s, bors

Elkészités

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

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

3. A mogyoréhagymat és a fokhagymat
meghdmozzuk és in kicsi kockdkra
vdgjuk. Egy serpenyében olajat hevi-
tink és a hagymdt ivegesre paroljuk.

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

5. A lazacot megmossuk, szdrazra t6rél-
juk és két részre vagjuk.

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

7. A kapribogyét lecsepegtetiik, és dur-
véra apritjuk.

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

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

10. Kirakunk két nagy darab sitépapirt.
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11. A kézepére 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 tesziink.

13. A papirt réhajtjuk a hozzdvaldkra, az
oldaldt szorosan lezdrjuk, és a batyut a
serpeny6be tesszik.

14. A batyukat egymas mellé fektetjisk és
200°C-on kb. 20 percig sitjik.

15. Ezutdn eltavolitiuk a papirt, és azonnal
télaljuk az ételt.

9.7 Karfiolrézsak harissa

pasztaval

Hozzdvaldk 2 adaghoz

Hozzavalék

1 kis karfiol
3 evékandl liszt

150 ml kékusztei

1V tedskandl édesnemes fiszerpaprika

V> tedskandl  fokhagymapor

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

Elkészités

1. A karfiolt megpucoljuk és kis rézsdkra
bontjuk.

2. A tdbbi hozzavalét sird, folyékony,
sima tésztdva keverjik. Ha a tészta 10l
folyss, akkor adunk még hozz4 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 egymds-
hoz.

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

6. Az idé felének leteltét kdvetben megfor-

ditjuk a karfiolrézsdkat.

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



9.8 Ropogos kelbimbo
szalonnaval

Hozzdvaldk 2 adaghoz

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

s, bors

TIPP: Ez a recept friss kelbimbébél a leg-
jobb, de elkészithetjik mélyfagyasztott kel-
bimbébél is. Ebben az esetben a
kelbimbdkat nem kell félbevagni. A paroldsi
id6 és a hémérséklet nem valtozik.

Elkészités

1. A kelbimbét megpucoljuk és félbevag-
juk.

2. A szalonndt vékony csikokra szeletel-

jik.

3. Az egész fokhagymagerezdeket hdmo-

zatlanul hagyjuk.

4. Az dsszes hozzdvaldt 6sszekeverjik
egy talban és izlés szerint s6zzuk, bor-
sozzuk.

5. Az egészet 180°C-on kb. 15 -

20 percig sitjik.

6. A hozzdavalékat az id3 felének leteltét
kévetéen megrézzuk 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 csatlakozédugét 12 a
hélézati csatlakozéaljzatbdl.

© 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 Asiitdkosarak 2, a racsbetét 11 és a
sutébetét 10 mosogatégépben tisztitha-
tok.

* A rdcsbetéteket 11 és a sitébetéte-
ket 10 felfelé kihozva vegye ki a sitéko-
sarakbdl 2. Tisztitas utén a
behelyezésnél igyeljen arra, hogy a si-
t6betétetek 10 talpai lefelé mutassanak.
Nyomia le a sitébetéteket 10, amig az
fel nem fekszenek az aljéra.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatjia meleg vizzel és
mosogatdszerrel. Végezetiil blitse el alapo-
san tiszta vizzel.

o A leégett ételmaradvdnyokat elébb &z-
tassa be.



® Hagyija teljesen megszaradni az 6s-
szes alkatrészt, mielétt eltenné vagy 0j-
bdl haszndlng &Sket.

Haz

® Ahdzat 1 t6rélje le kivilrdl nedves ken-
ddvel és kevés, enyhe tisztitészerrel.

e Ezutdn tordlje szdrazra egy konyharu-
haval.

Belso tér

1. Abelsé tér tisztitdsdhoz puha szivacsot,
kevés vizet és enyhe tisztitészert hasz-
ndljon.

2. Utdna t8bbszér térdlie le egy nedves
mikroszdlas kendével, amelyet kzben
kimos és kifacsar.

3. Ezutén tordlje szdrazra egy konyharu-
héval.

11. Tarolas

*  Mielétt elrakja a forrélevegés fritézt...

... ki kell hizni a hélézati csatlakozédu-
gét 12,

... ki kell hélnie a késziléknek, és

... minden alkotérésznek teljesen sz4-
raznak kell lennie.

e Tekerje a csatlakozévezetéket 7 a ké-
belvezetére 6. Ugyelien a kabelteker-
cselés tekercselési irénydra vonatkozd
szimbélumra.

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

Modell:

SHFDV 2470 Al

Halézati feszilt-
ség:

220-240V ~ 50 Hz

Védelmi osztdly:

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

Lehetséges okok /

Teljesitmény: 2470 W
Teljesitményfelvé- |<0,3 W
tel kikapcsolt &lla-

potban:

Automatikus véltds |< 15 perc

kikapcsolt éllapot-
ra:

Hiba elharitas médja
e Van dram?
Nem mikddik |®  Ellenérizze a csatlako-
z4st.

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

Tol alacsonyra volt allit-
va a hémérséklet vagy
a sitési id62

Az étel nem
készil el az
ajénlott id8- |
tartam alatt

o Ftelmaradékok vannak
az egyik fitéelem-
nél 3, amelyek melegi-
téskor elégneke A
sitékosarakat 2 csak a
MAX 9 jelzésig sza-
bad télteni.

Erés fist- és
szagképzé-
dés




Alkalmazott szimbélumok

S

Gepriifte Sicherheit (fanUsitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-

get kell tennitk az dltaldnosan el-

fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelnitk a termékek
biztonsagardl szél6 térvény
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

15. Garancia

(HU) JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék Torony légkeveréses sit6
megnevezése:

Gydrtdsi szém: |519553_2507

A termék tipusa: |SHFDV 2470 A1l

A CE-jelzéssel a

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

A termék azono- |Forrélevegds fritéz,
sitdsra alkalmas |2 sitékosdr 2 sitébeté-
részeinek meg- |tekkel 10 és racsbetétek-
hatdrozdsa: kel 11

Ez a szimbélum a csomagolds

kornyezetbardt médon t6rténd ér-

talmatlanitdsdra emlékeztet.

A gydrté cégne- |Hoyer Handel GmbH
ve, cime és ema-|Kihnehodfe 12

il cime: 22761 Hamburg
GERMANY

Az Ujrahasznositds szimbéluma-
val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté
anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

tdsi szam (itt: 21) és/vagy a révi-

dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatdrozni.

Véltakozé dram

A szerviz neve, |Szerviz

cime és telefon- | Magyarosrzag
szdma: Kihnehsfe 12
22761 Hamburg
GERMANY

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

A szimbélum azokat a darabokat
ieldli, amelyek az 8blitégépben
tisztithatdk.

Az importdlé és |Lidl Magyarorszag
forgalmazé cég- | Kereskedelmi Bt.
neve és cime:  |H-1037 Budapest
Radl arok 6

A szerb jelzéssel a

HOYER Handel GmbH a szerb
jogszabdlyoknak valé megfelelést
jelzi.

Az UKCA jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az Egye-
sult Kirdlysag rendelkezéseinek
valé megfelelést jelzi.

A szimbdlum a termék gyartojét
ieléli.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.

1. A jotdllasi id8 a Magyarorszdg terile-
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.

2. Ajotdllési igény a j6tallasi 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
519553_2507 cikkszam megaddsdt ka-

vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 519553 2507

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

Kosari cvrinika: zgornja ko3ara cvrtnika (1) / spodnja ko3ara cvrtnika (2)
Grelni element (v zgornjem delu v notranjosti)

Odprtine za odzraéevanje

Zaslon z indikatorii in tipkami

Drzalo za navitje kabla

Napajalni kabel

Roaj kosare cvrtnika

Oznaka za najvisji nivo napolnjenosti kosare cvrtnika (1)/(2): po 3,5 litra
Vstavek za cvrtje

Redetka

Omrezni vti¢ (brez slike)
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Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam ob nakupu novega cvrinika
na vroé 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.

POZOR: Nizko tveganje: Neupostevanije

opozorila lahko povzroéi lazje podkodbe ali

materialno $kodo.

NAPOTEK: Dejanska stanja in posebnosti,

ki jih morate upostevati pri delu z napravo.



Navodila za varno uporabo

® To napravo lahko otroci, starej$i od 8 let, in osebe z omejenimi
fizi€nimi, zaznavnimi ali du§evnimi sposobnostmi oziroma po-
manikljivimi izku$njami in/ali znanjem uporabljajo samo, ce so
pod nadzorom odrasle osebe ali so bili pouéeni 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 vzdrzevati naprave, razen é&e so starejsi od 8 let in jih
nadzoruje odrasla oseba.

® Otroke, mlaj$e 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 odzracevanije na hrbini strani naprave. Ko3ari cvrtni-
ka drzite le za roéaj.
® Med cvrtjem iz odprtin za odzradevanje vhaja vroéa para. Ne
segajte v paro.
®© Ce se omrezni prikljuéni kabel te naprave poskoduje, ga mora
zamenijati proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno
kvalificirana oseba, da tako prepreéite nevarnosti.
® Grelnih elementov ni dovoljeno brisati z mokro krpo.
® Ta naprava ni predvidena za uporabo z zunanjim éasovnim 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 stanovanjskih objektih;
..v penzionih z zo|’rrkom
© Uposteva|te poglavije o ¢&iséenju (glejte * Clscen|e na strani 54).



A NEVARNOST za otroke!

O}

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

Embalaza ni ofroska igraca. 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!

O}

A

Ptice dihajo hitreje, zrak razdeljujejo
drugaée po telesu in so ob&utno manjse
od ljudi. Zato je lahko zelo nevarno za
ptice, &e vdihnejo Ze manjse koli¢ine di-
ma, ki nastaja med obratovanjem na-
prave. Kadar napravo uporabljate,
morate ptice prenesti v drug prostor.

NEVARNOST elektricnega
uvdara zaradi viage!
Nc:prqvo zaieitite 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 femeljito pregleite.
Ce se zgodi, da naprava pade v vodo,
takoj izvlecite omrezni vti€ iz vti¢nice
in 3ele nato napravo vzemite iz vode. V
tem primeru naprave ne uporabljajte
ved, ampak naj jo pregleda strokov-
njak.

Naprave se ne dotikajte z mokrimi ro-
kami.
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NEVARNOST elektriénega
udara!
©® Naprave ne uporabljajte, ¢e so na njej
ali na napajalnem kablu vidne poskod-
be ali ¢e je naprava padla na fla.
Ce uporabljate podaljSevalni kabel,
mora le-ta ustrezati zahtevam v skladu s
tehniénimi podatki te naprave.
Naprave ne priklju¢ite na elekiri¢ni raz-
delilnik. Lahko pride do preobremeni-
tve.
Napajalni kabel polozite tako, da nihée
ne more stopiti nanj, se obesiti nanj ali
se spotakniti obenj.
Omrezni kabel prikljucite samo v pravil-
no namesceno, lahko dostopno elekirié-
no vti¢nico z varnostnimi kontakti,
katere napetost ustreza oznaki na tipski
plo3cici. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
&itvi lahko dostopna.
Zagotovite, da se napajalni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vrocih mestih. Napajalnega kabla ne
ovijajte okoli naprave.
Pri postavitvi naprave bodite pozorni na
to, da napaijalni kabel ni ukleséen 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 vti¢nice.
Ko zelite izklopiti omrezni kabel iz vti&-
nice, vedno povlecite za vt in ne za
kabel.
Omrezni vti€ izvlecite iz vtiénice:
- po vsaki uporabi,
- Ce se pojavi motnja,
- kadar naprave ne uporabljate,
- pred &iéenjem naprave,

- ob nevihtah.
Do bi prepredili nevarnosti, izdelka ne
spreminjaite. Popravila se smejo izvajati
samo v strokovni delavnici oz. v servi-
snem centru.



NEVARNOST - nevarnost
pozara!

® Prikljuéene naprave nikoli ne puséaite
nenadzorovane.

©® Cvrtnik na vro¢ zrak med delovanjem
vedno nadzorujte. Tako boste lahko pra-
vocasno 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 vise&imi omaricami,
stenskimi vti¢nicami ali v bliZini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materia-
lov.

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

NEVARNOST poskodb

A 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 lesta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno

skodo!

©® Uporabljajte le originalni pribor.

© Naprave ne postavljajte na vroe povr-
Sine (npr. plo3ce 3tedilnika) ali v blizino
virov vroéine ali odprtega ognja.

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

©® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

©® Naprava je opremljena z nedrsecimi
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
mozZnosti pod napravo poloZite nedrse-
o podlago.

4. Obseg dobave

1 Cvrinik na vro¢ zrak

2 Kosari cvrinika 2 z vstavki za cvrtje 10in
reSetkama 11

1 Celotna navodila za uporabo (na interne-
tu)

1 Kratka navodila (prilozena napravi)

1 KnijiZica receptov (priloZzena napravi)



5. Prva uporaba

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

NEVARNOST - Nevarnost po-
Zara!
Na zadnjem delu in ob strani naprave so
odprtine za odzradevanije 4. Med uporabo

iz odprtin za odzracevanje uhaja vroca pa-

ra.

%/
/B

‘— 1

u P

® Nikoli ne prekrijte odprtin za odzrae-
vanje 4.

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

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

NAPOTEK: Med prvo uporabo lahko za-
znate nekoliko dima in neprijetnega vonja.
To je zaradi sredstev za vgradnijo grelnih
elementov 3 in ni napaka izdelka. Poskrbite
za zadostno zradenije.

e Odstranite zadgitno folijo in lepilni trak
z naprave, vendar pa ne odstranjujte
tipske plo$éice na zadniji strani napro-

ve.
e Preverite, ali je ves pribor priloZen in
neposkodovan.
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Pred prvo uporabo napravo in ves pri-
bor odistite.

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

Omrezni vti¢ 12 prikljucite v vti¢nico, ki
ustreza oznaki na tipski ploscici. Vtiéni-
ca mora biti tudi po vklopu naprave lah-
ko dostopna.



6. Pregled zaslona

13 Steviléni prikaz (npr. temperatura,
ﬁr 13 &as priprave) kosare cvrtnika (1)
8 88 B E . 14 °C/h/min °C sveti, ko je prikazana tempera-
LS S .:min' tura
e T 14 h ali min sveti, ko je prikazan
8888 Cho ¢as v urah (h) ali minutah (min)
ﬂ 15 Steviléni prikaz (npr. temperatura,
—t— 15 &as priprave) ko3are cvrtnika (2)
_ 16 16 Tipka: Temperatura
— 17 47 Tipka: Cas
®__ 18 18 (1) Tipka: Koara cvrtnika (1)), zgo-
(21 o
........... 19 (2) Tipka: Kosara cvrinika (2, spo-
: REHEAT @ : :E:FY::ATE: d0|
TS g o 20 Vriljivi regulator: Nastavitev tem-
Lol euR perature in ¢asa priprave/izbira
_ 20 programa
: : REHEAT (segrevanie)
: : DEHYDRATE (dehidriranie)
"""""" AIR FRY (cvrtje): Vsakih 5 minut
MR0) (o8% F— 21 se oglasi opozorilo za stresanije.
— 22 ROAST (pecenie)
@ @—— 23 PROVE (pocivanje/vzhajanje
24 kvadenega festa)
BAKE (peka)

ULTRA CRISP (za hrustljavo

skorjo)
21 Tipka + lu¢ka LED SYNC COOK: Obe kosari cvrinika delujeta z ena-
kimi vrednostmi.
22 Tipka + lu¢ka LED SYNC FINISH: Konec ¢asa peéenja obeh kosar cvr-
tnika se sinhronizira.
23 © Tipka: Tipka za vklop/izklop
24 Tipka: Zacetek/premor



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

e Za okusen in zdrav rezultat je treba na-
tanéno upostevati podatke glede tempe-
rature in éasa cvrija na embalazi.
Cvrite le majhne koli¢ine naenkrat.
Ko3ar cvrinika 2 ne smete napolniti veé
kot do oznake MAX 9.

e Akrilamid je lahko rakotvoren. Da bi zo-
gotovili &im manjse tvorjenije akrilami-
da, hrane ne zapecite premocno.

Za enakomerno zapeéeno
hrano ' 2

': Po vsaki V4 asa priprave (vsakih 5 minut)
pretresite ali obrnite, forej 3-krat med ¢a-
som priprave.

2; Preme3aite ali obrnite po polovici éasa
priprave.

Ce zelite, da je hrana (npr. ocvrt krompircek
ali pi$¢anéji medaljoni) enakomerno zape-
&ena, jo morate med cvrtiem 1- do 3-krat
premesati.

1. Ko3aro cvrinika 2 povlecite za roéaj 8
iz ohisja 1 in pretresite sestavine. Pri
mesanju pazite, da se npr. ocvrt krom-
piréek dobro premesa in pri tem ko3cki
krompirja, ki so bolj v sredini in niso zo-
peeni, pridejo ven. Naprava se samo-
dejno izkljudi, ko kosaro cvrtnika 2
vzamete ven.

2. Kosaro cvrinika 2 ponovno namestite v
napravo. Naprava se do poteka éasa
priprave znova vklopi.

Peka

Testa v nobenem primeru ne smete dati
neposredno v ko3aro cvrinika 2. Po pripravi
daijte testo v pekaé ali drug model za peko
(npr. model za kolagke). To nato postavite
skupaj s testom v koaro cvrinika 2.

Podatki na pakiranju

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



8. Uporaba

8.3 Resetke

& NEVARNOST opeklin!

©® Med uporabo se povriina naprave lah-
ko zelo segreje. Ne dotikaijte se vrocih
delov naprave, na primer odprtin za
odzradevanije 4 na hrbtni strani napra-
ve.

©® Med cvrljem iz odprtin za odzrageva-
nje 4 uhaja vroéa para. Ne segaite v
paro.

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

OPOZORILO pred materialno skodo!

©® Naprave v nobenem primeru ni dovolje-

no uporabljati brez kosare cvrinika 2!

8.1

® Ko naprava stoji na ustreznem mestu,
priklju€ite omrezni vti¢ 12 v varnostno
vti¢nico, ki ustreza podatkom na tipski
plod€ici. Vtiénica mora biti tudi po vklo-
pu naprave lahko dostopna.

Elektricni prikljucek

8.2 Vklop/izklop

e Pritisnite tipko vklop/izklop @ 23, da
vklopite napravo iz stanja pripravlje-
nosti.

- Oglasi se kratek zvoéni signal.
- Prednastavljena temperatura 180 °C
ie prikazana na zaslonu 13/15.

¢ S ponovnim pritiskom na tipko vklop/
izklop © 23 lahko napravo kadarkoli
preklopite v stanje pripravljenosti. To
lahko storite tudi, ko so programi Ze v
teku.

NAPOTEK: Po vklopu v stanju pripravlje-
nosti ventilator $e naprej deluje do ene mi-
nute.

OPOZORILO pred materialno $kodo!
© Kosar cvrinika 2 ne smete napolniti ve&
kot do oznake MAX 9.

NAPOTEK: Posebej primerne so za manjie
porcije jedi, ki jih med kuhanjem ni treba
obraéati ali stresati.

Z uporabo resetk 11 lahko hkrati pripravite
do 4 razliéne porcije.

)
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8.4

1. Pritisnite tipko za vklop/izklop © 23,
da vklopite cvrtnik.

2. S pritiskom na tipko (1) 18 za zgor-
njo ali (2) 19 za spodnjo izberite Ze-
leno ko3aro cvrtnika. Simbol izbrane
kosarice cvrtnika utripa.

Izbira kosare cvrinika

NAPOTKI: Ce v 15 sekundah ne pritisnete
nobene tipke, simbol za izbrano ko3aro cvr-
tnika preneha utripati. V tem primeru znova
pritisnite tipko (1) 18 ali (2) 19, da no-

daljujete z nastavitvami.




8.5 Osnovno upravljanje

Za naslednije togke velja:
Naprava je vkljuéena.
Ko3ara cvrtnika je bila izbrana s priti-

skom na tipko (1D 18 ali (20 19.

Priklic programov

* Na kratko pritisnite vriljivi regulator 20
in ga obradaijte, dokler ne sveti lucka
LED Zelenega programa. Program je
nato izbran.

Rocna priprava hrane

e Temperaturo in ¢as priprave lahko
nastavite neposredno. S pritiskom na
tipko zacetek/premor &) 24 se zazene
pedenje z vnapre| nastavljenimi
vrednostmi.

Spreminjanje temperature
Temperaturo lahko nastavite v korakih po
5 stop|n| med 40 in 240 °C.
V programu ULTRA CRISP tempera-
ture ni mogoce spreminjati.
-V programu PROVE lahko izberete
35°Cali 75 °C.
-V vseh ostalih programih je minimal-
na temperatura 60 °C.
-V programu DEHYDRATE je maksi-
malna temperatura 90 °C.
e Pritisnite tipko 16. Na zaslonu 5
utripa temperatura.
¢ Obradaite vriljivi regulator 20, dokler
ni prikazana Zelena temperatura. Utri-
panje se ustavi pribl. 15 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.
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Spreminjanje casa
Cas priprave lahko nastavljate v korakih po
1 minuto med 1 in 60 minut.
- pri nastavitvi temperature nad
200 °C do 30 minut,
- pri programu DEHYDRATE od 1 do
24 ur v korakih po 15 minut,
- pri programu PROVE od 15 minut
do 4 ur v korakih po 5 minut.
e Pritisnite tipko 17. Na zaslonu 5
utripa cas.
¢ Obracaite vriljivi regulator 20, dokler
ni prikazan Zeleni &as. Utripanije se
ustavi pribl. 15 sekund po nastavitvi.
Nov cas je prevzet.

8.6 Uporaba programov

NAPOTKI:

¢ Poskrbite, da se nabodala ne dotikajo
in zalepijo na grelni element 3 v zgor-
njem delu v notranjosti.

® Razen po aktiviranju funkcije SYNC
FINISH lahko temperaturo in ¢as
priprave kadarkoli spremenite.

¢ FUNKCIJA HITRI ZAGON
Napravo vklopite iz stanja pripravljenosti
s tipko vklop/izklop @ 23. S pritiskom
na tipko Zadetek/premor &) 24 se za-
Zene delovanije za obe kosari cvrtnika
za pelenje z vnaprej nastavljeno tem-
peraturo 180 °C in vnaprej nastavlje-
nim &asom priprave 15 min. Ce zelite
uporabiti samo eno koaro cvrtnika, pred
zadetkom pritisnite tipko (1) 18 ali
2)19.

Za nekatera Zivila in nadine priprave ima
naprava prednastavljene programe. Ce iz-
berete program, lahko skoraj vedno dodat-
no nastavite naslednje:

Temperatura

Cas priprave



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

1. Pripravite zivila in jih dodajte v ko3aro

cvrinika 2.

Ko3aro cvrtnika potisnite v ohisje 1.

. Za vklop pritisnite tipko Vklop/izklop

© 23.

4. S pritiskom na tipko (1) 18 ali
(2) 19 izberite Zeleno kosaro cvrinika.

5. Na kratko pritisnite vriljivi regulator 20
in ga obra&aite, dokler ne sveti lucka LED
Zelenega programa. Na zaslonu 5 se
prikazuje temperatura za izbrani pro-
gram.

w N

NAPOTEK: S pritiskom na tipko 18
ali (2D 19 izberite Zeleno kosaro cvrinika.
Ustrezna tipka utripa pribl. 15 sekund. Med
utripanjem za spremembo temperaturo priti-
snite tipko 16, za spreminjanje ¢asa
priprave pa pritisnite tipko 17. Dokler
na zaslonu utripa vrednost 5, jo lahko spre-
minjate z obraéanjem vriljivega regulatorja.
Po obraéanju nastavljena vrednost utripa 3e
pribl. 15 sekund. Prikaz preneha utripati:
Nova vrednost je prevzeta.

6. Postopek priprave zaZenite s tipko zace-
tek/premor ¢) 24. Program se zazene.
Na zaslonu 5 je prikazan preostali ¢as.

8.7 Prekinitev postopka
pecenja

NAPOTKI:

e Po priblizno 15 minutah brez uporabe
se naprava preklopi v stanje pripravlje-
nosti.

e Predolg premor lahko zelo negativno
vpliva na rezultat priprave.

Postopek pecenija lahko kadarkoli prekinete,
&e Zelite na primer preveriti stopnjo zapece-
nosti.

1. Kosaro cvrtnika 2 povlecite za roéaj 8
iz ohi3ja 1. Naprava se samodejno iz
kljugi, ko ko3aro vzamete ven.

- Preostanek ¢asa utripa.
- Ventilator se ustavi, dokler ponovno
ne vstavite ko3are cvrinika 2.

2. Kosaro cvrinika ponovno namestite v
napravo. Naprava se do poteka &as
priprave znova vklopi.

. Na kratko pritisnite tipko Zacetek/pre-
mor &) 24, da prekinete postopek pe-
cenja.

- Preostanek ¢asa utripa.
- Ventilator se ustavi, dokler se posto-
pek priprave hrane ne nadaljuje.

. Znova pritisnite tipko Zagetek/premor
24, da nadaljujete postopek pece-

nja.



8.8 Funkcija SYNC COOK

S to funkcijo lahko v obeh kosarah cvrtnika

hkrati pripravite vegje koli¢ine hrane z eno-

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 @ 23,
da vklopite cvrtnik.

2. Pritisnite tipko SYNC COOK 21.
Lugka LED na tipki 21 sveti in simbola
kodar cvrinika (1D ter (2) utripata.

3. Nastavite temperaturo ali &as s priti-

skom na tipko 16 ali 17 in vr-

tenjem vriljivega regulatorja 20.
ali
Izberite enega od programov s priti-
skom in vrtenjem vrtljivega regulator-
ja 20.

4. Postopek priprave zaZenite s tipko Za-

Cetek/premor (i) 24.

Nastavljene verzije se uporabijo v obeh ko-

$arah cvrtnika.
- Svetijo lu¢ka LED na tipki SYNC

COOK 21 in simbola kosar cvr-

tnika (1D in (2D.
- Sveti tudi izbrani program.
- Prikazan je preostali as.

NAPOTEK: Vrednosti temperature in ¢asa
priprave lahko med pedenjem kadarkoli
spremenite.

Med postopkom pecenija lahko preklopite
na drug program.

1. Med postopkom pecenja pritisnite tipko
Zacetek/premor ¢ 24.

2. Zeleni program izberite s pritiskom in vr-

tenjem vriljivega regulatorja 20.
3. Ponovno pritisnite tipko Za&etek/premor

24,
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Obe kosari cvrtnika nadaljujeta izbrani pro-
gram.

Funkcijo SYNC COOK lahko kardar koli
prekinete.

* Med postopkom pecenja znova pritisni-
te tipko SYNC COOK 21.
- Lu¢ka LED na tipki 21 ugasne.
- Vsak program, ki se pred pritiskom
tipke 21 ni zakljuéil, se nadalju-
je za obe kosari cvrinika.

8.9 Funkciia SYNC FINISH
Kosari cvrtnika (1) in (2) lahko sinhronizi-

rate, tako da se oba postopka peéenja kon-
&ata hkrati.

1. Pritisnite tipko za vklop/izklop @ 23,
da vklopite cvrtnik.
2. Ce zelite izbrati kodaro cvrtnika (1)),
pritisnite tipko (1) 18.
3. Nastavite Cas peéenija, temperaturo ali
program s pritiskom in vrtenjem vrtljive-
ga regulatorja 20.
4. Ce zelite izbrati kosaro cvrinika C2),
pritisnite tipko 19.
5. Nastavite as peéenja, temperaturo ali
program.
6. Pritisnite tipko SYNC FINISH 22.
7. Postopek pecenja zaZenite s tipko Zade-
tek/premor ©h 24.
Luéka LED na tipki SYNC FINISH
(wsc) 22 sveti.
- Preostali &as se prikaze na zaslo-
nu 13/15 delujoce kosare cvrinika.
- Na prikazovalniku ko3are cvrtnika, ki
$e ne deluje, se prikaze [ _ .
® Postopek priprave hrane se zaéne za
obe koiari cvrtnika z ustreznimi nasta-
vitvami.
e Casa in temperature ni ve& mogode pri-
lagoditi.
¢ Ko3ara cvrtnika s kraj$im &asom pripra-
ve se konéa priblizno 15 sekund pred



8.10 Konec procesa priprave

koaro cvrtnika z dalj§im ¢asom pripra-
ve.

Ce imata obe kosari cvrinika enak as
priprave, prva ko$ara cvrinika zaéne
peci 15 sekund pred drugo ko3aro cvr-
tnika.

Po koncu &asa priprave vsakega ko3are
cvrinika se oglasijo 3 zvoéni signali in
na zaslonu 5 se za kratek &as prikaze
End. Nato se naprava preklopi v stanje
pripravljenosti.

Po koncu &asa priprave se oglasijo

3 zvoéni signali in na zaslonu 5 se za
kratek &as prikaze End. Nato se napra-
va preklopi v stanje pripravljenosti.

NAPOTEK: Pri nastavitvi temperature nad

200 °C se ob koncu postopka priprave hro-

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 ko3aro cvrinika 2 in kro-
znik ali skledo (po potrebi predhodno
ogreto).

Za izklop naprave iz elekiriénega
omrezja po uporabi izvlecite omrezni

vtié 12.

. Kosaro cvrinika 2 povlecite za roaj 8

iz ohisja 1. Kosaro cvrinika postavite

na podlago, ki je odporna proti vrocini.
. Zivila stresite na pripravljen kroznik ali

v pripravljeno posodo.

. Pred ¢&i3¢enjem pocakaite, da se napra-

va in pribor ohladita.

NAPOTEK: Ce stopnja zapedenosti na

tak$na, kot jo Zelite, lahko ro&no spremenite
postopek priprave. Napolnjeno ko3aro cvr-
tnika 2 znova vstavite v ohisje 1 in ponovno

zaénite postopek pedenja. Po nekaj minutah
preverite stopnjo zapecenosti. Za to ko3aro
cvrinika 2 povlecite za rocaj 8 iz ohisja 1.




8.11 Pregled programov

* Naslednja tabela vsebuje osnovne napotke za nastavitev in prikazuje prednastavljene fer
mozne vrednosti programov.

prednastavlje- .
prednastavlje-
. . na temperatu- ™
Program Primeri uporabe ra (nastavljivo ni ¢as (nasta-
o vljivo obmogje)
obmodje)
. 200 °C 15 min
REHEAT |Pogrevanje (60-200 °C) (1-60 min)
ROAST | Steaki, koflef ( 602_02%0C0C) “fgo"‘r;”in)
Kolacki, pecivo in pekarski proi- 150 °C 18 min
BAKE | odi (60-200 °C) (1-60 min)
Dehidracija/susenje zivil (slive, 60 °C 2h
DEHYDRATE |, oini krhlii) (60-90 °C) (1-24 h)
Pis¢angja bedra, zamrznjen 200 °C 20 min
AIR FRY ocvrt krompircek’ (60-200 °C) (1-60 min)
Pocivanje/vzhajanje kvasene- 75 °C 45 min
PROVE | festa (35-75°C) | (15 min do 4 h)
ULTRA CRISP Hrusfljava skorjica o f:s?ovlciivo) “]_gom;”m)




8.12 Tabela priprave

¢ Informacije o temperaturi in &asu 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 koli¢i- | Maksimalna ko-
Zivilo °C Minute na na kosaro cvr- | li¢ina na kosaro
tnika cvrinika
Ocvrt krompir- | 51, 25-35 560 g 870 g
cek
Pis¢ancja
bedra? 200 30 450 g 750 g
Zelenjava? 180 15-30 400 g 750 g
Zemliice za do-| g, 8 3 kosi 4 kosi
peko
Kolagki 150 19 4 kosi 6 kosov
File lososa 200 16 100 g 500 g
Steak?-3 240 5-20 100 g 500 g

Pomen nadpisanih Stevil

k 1,2,3.

': Vsakih 5 minut pretresite ali obrnite.
2. Preme3aijte 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 ocvrtega
krompircka z zelis¢no |
majonezo

Sestavine za 4 porcije

Sestavine za majonezo

1 jajce

1 &ajna zlicka  gordice

125 ml sonéniénega olja

1 &ajna zlicka  fino sesekljanega petersi-
lja

1 éajna zlitka  fino sesekljane krebuljice

1 &ajna zlitka  limoninega soka
sol, poper

Sestavine za ocvrti krompircek

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

1. Za zelis¢no majonezo dajte v visoko
longek jajce in goréico ter ju premesaj-
te s pali¢nim me3alnikom.

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

3. Dodaite zelidéa in po okusu zaéinite s so-
lio, poprom in limoninim sokom.

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

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

6. Krompir dajte v cvrtnik.

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

8. Aktivirajte funkcijo SYNC COOK.

Sedaj je treba vrednosti nastaviti le
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enkrat in obe vrsti krompircka sta prip-
ravljeni hkrati.

Vrednosti nastavite na 25 minut in
200 °C in zazenite postopek cvrtja.

. Po 15 minutah temperaturo znizaj-

te na 180 °C in krompir&ek pretresite.

. Ocvrt krompircek solite in postrezite z ze-

lis€no majonezo.



9.2 Marinirane piscancje
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 repicne-
ga olja

6 jedilnih zlic  sladko-pekoge omake s
Cilijem

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 zme3aijte 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. Pi&andje perutni¢ke polozZite eno zra-
ven druge v vstavek koSare 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.

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

6. Po polovici &asa pecenja sestavine pre-
me3aijte/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 zZaru

Sestavine za 2 osebi

Sestavine za marinado
2 jedilni Zlici  oljénega olja
1 strok esna
Y2 &ajne zlicke rozmarina
V2 &ajne zlicke origana
Y2 &ajne Zlike majarona
sol, poper

Sestavine za zelenjavo na Zaru

1 majhna bucka

1 majhna rde¢a paprika

1 &ebula

150 g &ednjevega paradiznika

Sestavine za mesne kroglice

250 g mletega govejega mesa

V2 majhne rdede &ebule
oli¢no olje

3 vejice listnega petriilia

1 rumenjak

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

Priprava

1. Olupite in fino sesekljajte strok esna.

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

3. Zelenjavo operite in oistite.

4. Bueko in papriko narezite na kose, veli-

ke za grizljaj.

PrereZite Ce$njev paradiznik na pol.

Cebulo narezite na krhlje.

Zelenjavo dodaijte v marinado in vse

skupaj temeljito preme3aite. 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.
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9. Petersilj operite, otresite do suhega in
liste fino sesekljajte.

10. Mleto meso pregnetite s pripravljenimi
koseki &ebule, sesekljanim petersiliem,
razzvrkljanim jajénim rumenjakom in
krudnimi 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 3e enkrat preme-
Sajte in poloZite v koSaro cvrini-
ka 2. Nastavite na 180 °C in
pribl. 20 minut.

14. Aktivirajte funkcijo SYNC FINISH in
zazenite postopek cvrtja.

Sedaj sta postopka priprave sinhronizi-
rana tako, da sta obe ko3ari cvrinika
pripravljeni hkrati.

15. Po polovici ¢asa pedenja sestavine pre-
me3ajte/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. ko3¢kov zelenjave.

9.4 Nabodala iz buck in
jajcevcev
Sestavine za 4 porcije

NAPOTEK: Upostevaijte najvecjo kolic¢ino
polnjenja! Po potrebi pecite v 2 rundah.

Sestavine

Y2 &ajne zlicke popra

Y2 &ajne zlicke pimenta

Y2 &ajne zli¢ke koriandra

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

1 &ajna zlicka
50 ml oli¢nega olja
2 jajéeveca
2 bueki
2 Eebuli
lesena nabodala
Priprava
1. Zelis&a, zagimbe in olje zme3aijte v po-
sodi.

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

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

4. Zelenjavo izmeniéno nabadajte 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 zainiti 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 $pinace

1 Salotka

1 strok gesna

1 jedilna Zlica olj¢nega 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. Krompir olupite, operite, skuhajte v vre-
li slani vodi. Nato krompir odcedite in
narezite na tanke rezine.

2. Vmes odistite $pinaco, jo operite in
dobro odcedite.

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

4. Dodaijte 3pinaco in na hitro preprazite,
da se listi zmeh&ajo. Lonec umaknite s
Stedilnika in postavite na stran.

5. Lososa splaknite, otrite do suhega in
narezite na dva dela.

6. Petersilj in baziliko operite, ofresite do
suhega in liste fino sesekljajte.

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

8. Kapre in sesekljana zeli¢a pregnetite
z maslom.

9. Limeto operite z vrogo vodo, ofrite do
suhega in narezite na rezine.

10. Pripravite si dva lista papirja za peko.

11. Na sredino vsakega lista postavite rezi-
ne krompirja in jih zaginite s soljo in
poprom. Na to postavite $pinao in lo-
sosa.
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12. Maslo s kaprami v kosih poloZite na lo-
sosa in oblozZite z rezinami limete.

13. S papirjem pokrijte sestavine, ob stra-
neh dobro zaprite in paketka postavite
v ko3aro cvrtnika.

14. Paketke polozite enega poleg drugega
in pecite pribl. 20 minut pri
200 °C.

15. Nato odstranite papir in jed nemudo-
ma postrezite.

9.7 Cvetaca s hariso

Sestavine za 2 porciji

Sestavine

1 majhna cvetada

3 jedilne Zlice ~ moke

150 ml kokosovega mleka

1%2 &ajna zlicka
2 &ajne zlicke
1 jedilna Zlica

sladke paprike

&esna v prahu

paste harisa (Zelene ostri-
ne)

sol, poper

Priprava

1. Ogistite cvetado in jo razdelite na
maniie cvetke.

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

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

4. Panirane cvetacne cvetke ocvrite v ve&
porcijah. Ne zloZite jih pretesno, da
bodo bolj hrustljave.

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

6. Po polovici ¢asa cvetaéne cvetke obrni-
te.

NASVET: Zraven se prileze jogurtova oma-

ka.
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9.8 Hrustljav brsti¢ni
ohrovt s slanino

Sestavine za 2 porciji

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

4 stroki cesna
1 jedilna Zlica  olj¢nega olja

sol, poper
NASVET: Ta recept je najbolsi s svezim br-
sti¢nim ohrovtom, lahko pa ga pripravite
tudi z zamrznjenim brstiénim ohrovtom. V
tem primeru brsti¢ev brstiénega 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 Eesna cele in neolupljene.

4. Vse sestavine zmesajte v skledi in zagi-
nite po okusu s soljo in poprom.

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

6. Po polovici &asa sestavine prefresite 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 plodevinka pasiranega paradiznika
200 g mocarele
1 30p rukole
100 g priuta Serrano
oliéno olje

sol, poper, origano

Priprava

1.

howbd

Razvaljajte testo za pico na pomokani
delovni povriini in ga razreZite na prao-
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.

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

Kose oblozite s pr§utom Serrano in jih
pecite ¢ 3=-5 minut.

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

Mini pice pokapaite z malo oljénega
olja in postrezite.

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

9.10 Cokoladne tortice s
tekoco sredico

Sestavine za 8 tortic

NAPOTEK: Za zadetek preverite, koliko
modelékov za mafine naenkrat lahko posta-
vite v cvrtnik.

Sestavine

75¢g temne &okolade

3 jajca

75¢g masla

75¢g sladkorija

50¢g moke

Priprava

1. Nasekljajte okolado in jo stopite v
vodni kopeli.

2. Dodajte maslo in ga prav tako stopite.

3. Penasto stepite jajca in sladkor.

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

5. Vmeiajte ¢okoladno-masleno me3ani-
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 pojejte $e tople.



10. Ciséenje

& NEVARNOST opeklin!
® Preden napravo premaknete ali Cistite,
se mora ohladiti.

NEVARNOST elektri¢nega
udara!
® Pred &i&enjem cvrinika na vro& zrak
izvlecite omrezni vti¢ 12 iz vtiénice.
©® Cvrinika na vrog zrak ne smete potopiti
v vodo.

OPOZORILO pred materialno skodo!

® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih Cistil.

NAPOTEK: Upostevajte, da so po susenju

v votlih prostorih 3e vedno lahko kapljice vo-

de. Pustite, da se vsi deli popolnoma posusi-

jo na zraku.

Pribor

¢ Qdstranite vecje ostanke Zivil.

o Kosare cvrinika 2, resetke 11 in vstavke
za cvrije 10 lahko pomivate v pomival-
nem stroju.

e Resetke 11 in vstavke za cvrtje 10 pov-
lecite navzgor, da jih vzamete iz koar
cvrinika 2. Po &i&enju nastavkov pazi-
te, da so noge vstavkov za cvrtje 10
obrnjene navzdol. Potisnite vstavke za
cvrtje 10 navzdol, tako da se dotikajo
dna.

NAPOTEK: Te dele lahko pomijete tudi roé-
no s toplo vodo in sredstvom za pomivanije.
Temeljito splaknite s &isto vodo.

e Zapeéene ostavke hrane predhodno na-
mocite.

¢ Preden dele pospravite ali ponovno
uporabite, morate pocakati, da se po-
polnoma posusijo.
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Ohlsle
Ohisje 1 po potrebi od zunaj obrisite z
rahlo navlazeno krpo z malo blagega
Cistila.
Osusite s kuhinjsko krpo.

Notranjost

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

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

3. Osusite s kuhinjsko krpo.

11. Shranjevanje

¢ Preden cvrinik na vro& zrak pospravi-
te ...
.. morate izvledi vti¢ omreZnega
vtic 12,
.. poakati, da se naprava ohladi in
vsi deli morajo biti popolnoma suhi.
. Nc:vute napaijalni kabel 7 okrog kabel-
skega navitja 6. Upostevaite simbol za
smer navijanja na kabelskem navitju.



12. Odstranjevanje med
odpadke

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol precrtanega smetiéne-

ga kosa na koledckih 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 hidnimi
smetmi, ampak jih morate oddati na posebnih
zbirnih mestih za elekiri¢ne in elekironske
aparate.

Ta simbol za recikliranje ozna-

&uje npr. predmet ali dele ma-

teriala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjsevanju po-

rabe surovin in tako razbremenijuje okolje.

Embalaza

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

13. Odpravljanje tezav

Ce vada naprava ne deluje po priéakovaniih,
najprej preglejte ta kontrolni seznam. Morda
gre za manjso teZavo, ki jo lahko odpravite
sami.

NEVARNOST zaradi elektric-
nega udara!
® Nikoli ne posku3ajte sami popravljati
naprave.

Napaka | Mozni vzroki / ukrepi
e Ali je zagotovljeno ele-
Naprava ne ktriéno napajanije na-
deluje prave?
e Preverite prikljucek.
¢ Je bila koli¢ina Zivil pre-
H velika ali kosi predebe-
rana po 2

predpisanem
casu $e ni pe-
cena

¢ Ali sta bili temperatura
ali &as priprave nastav-
liena prenizko oziroma
prekratko?

¢ Ali so na grelnem ele-
mentu 3 ostanki Zivil, ki
se lahko med segreva-
njem zazgejo? Kosar
cvrinika 2 ne smete na-
polniti ve¢ kot do ozna-
ke MAX 9.

Mocno nasta-
janje dima in
vonja




14. Tehnicni podatki

Uporabljeni simboli

Model:

SHFDV 2470 Al

Omrezna nape-
tost:

220-240V ~ 50 Hz

Razred zascite:

S

Gepriifte Sicherheit (preizkusena
varnost): naprave morajo biti v
skladu s splosno priznanimi teh-
ni¢nimi predpisi in z nemskim za-
konom o varnosti izdelkov
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mog: 2470 W
Poraba moci v <0,3W
izkloplienem sta-

nju:

Samodeijni preklop |< 15 minut

v izklopljeno sta-
nje:

N
m

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

Ta simbol vas opozarja, da em-
balazo odstranite okolju prija-
zno.

> &y,

o
C

P
T

S simbolom za recikliranje (3 pus-
dice) so oznadeni materiali, ki so
primerni za ponovno uporabo.
Material je lahko specificiran s 3te-
vilko za recikliranje (tu: 21) in/ali
okrajSavo (tu: PAP) na sredini.

Izmeniéna napetost

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

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

Z oznako UKCA podietie
HOYER Handel GmbH zagota-
vlja skladnost z Zdruzenim kra-
liestvom.

LS @

Simbol oznauje proizvajalca.

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: 519553_2507

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) 519553_2507
in odprete navodila za uporabo.
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1. Prehled
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Kryt

Fritovaci kose: horni fritovaci ko3 (1) / spodni fritovaci kos (20
Topny ¢lanek (na horni strané vniffniho prostoru)

Vétraci priduchy

Displej s ukazateli a taditky

Navijeni kabelu

Napdijeci vedeni

Rukojef fritovaciho kose

Znacka maximdlni vysky plnéni fritovaciho kose (1)/(2): vzdy 3,5 |
Fritovaci vlozka

Mftizkova vlozka

Sitovd zdstreka (bez obrazku)



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vam k vasi 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 p¥istroj 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 pristroji
Tento symbol varuje pred dotykem
& horkych povrcho.

lj Symbol uddvé, Ze takto oznadené
materidly nemé&ni chut ani vini po-
travin.

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 starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaiji dostatek zkudenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pri-
stroje a pochopily souvisejici nebezpedi. Déti si s pfistrojem
nesmi hrét. Cisténi a uzivatelskou ddrzbu nesmi provadét déti,
pokud nejsou stardi 8 let a nejsou pod dohledem.
® Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pfistroji a napdjecimu vedeni.
® PYi chybném pouZiti moZe dojit ke zranéni.
© Nedotykejte se horkych &ésti pristroje, jako jsou napt.
& vétraci produchy na zadni strané. Fritovaci kose berte
pouze za rukojef.
® V pribéhu fritovdni vystupuje z vétracich produchd horké pdra.
Nesahejte do pdry.
®© Pokud dojde k poskozeni napdjeciho vedeni tohoto pristroje,
musi ho vyménit vyrobce, zékaznicky servis nebo jind kvalifiko-
vand osoba, aby se predeslo rizikom.
®© Topné ¢&lanky se nesmi ofirat vlhkou utérkou.
® Tento pfistroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovladani.
® Tento pfistroj je rovnéz uréen k fomu, aby byl pouzivan v domdc-
nosti a fomu podobnému pouziti, jako napfiklad...
..V kuchyrikdch pro zaméstnance obchodd, kanceldfi a dalich
komercnich prostor;
..v zemé&délskych objektech;
.. z&kazniky v hotelech, motelech a jinych ubytovacich zafize-
nich;
LV penZ|onech s ubytovénim se snidani,
O] Dbe|te pokynt 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!

© Ptéci dychaiji rychleji, rozdéluji vzduch
jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto mize byt pro ptaky velmi
nebezpeéné vdechnout i malé mnoZstvi
koute, které b&hem provozu tohoto pfi-
stroje vznikd. Pokud pouzivdte tento pfi-
stroj, mé&li byste ptdky 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 pripadé, Ze pfistroj prece jenom
spadne do vody, okamzité odpoijte sifo-

vou zdstreku, a az poté pfistroj vytdhné-

te z vody. PFistroj v tomto pfipadé jiz
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nepouzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat ve specializované opravné.
©® Neobsluhujte pfistroj mokryma rukama.

NEBEZPEC] Grazu
elektrickym proudem!

© PFistroj nepouziveijte, pokud pfistroj
nebo napdjeci vedeni vykazuji viditelné
$kody nebo pokud pfistroj spadl na
zem.

© Pokud pouzivate prodluzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ddajom to-
hoto pfistroje.

© Nezapojuite pfistroj do vicendsobné zé-
suvky. Mohlo by dojit k pretizeni.

© Napéijeci vedeni polozte tak, aby na
né&j nikdo nemohl stoupnout, zahdknout
se nebo zakopnout o néj.

© PFipojte sifovou zdstrcku pouze k Fddné
nainstalované, snadno pfistupné zd&suv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidd Udaji na vyrobnim 3titku. Z4&-
suvka musi byt také po zapojeni stéle
dobfe pfistupnd.

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

© Pii sestavovdni pristroje dbejte na to,
aby nedoslo k pfiskFipnuti nebo pro-
mécknuti napdjeciho vedeni.

© PFistroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

© Pii vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy téhnéte za sifovou zdstreku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.

© Vytdhnéte sifovou zdstreku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti
- pokud doslo k poruse
- pokud pfistroj nepouzivéte
- pred &i§ténim pristroje
- pfi boufce

© K vylouéeni ohroZeni neprovadéjte na
vyrobku z4dné zmény. Opravy mohou



provadét jen specializované opravny,
popf. servisni strediska.

c NEBEZPECI - nebezpeéi

pozaru!

© Nikdy nenechdveijte zapojeny pfistroj
bez dohledu.

© Dohlizejte na horkovzduinou fritézu po
celou dobu provozu. Zjistite tak pfipad-
né problémy véas podle nenormélnich
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 sk¥ifikami, pod z&suv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.

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

NEBEZPEC| zranéni

& popdlenim!

©® Nedotykeijte se horkych povrchg pfistro-
ie a vnitintho prostoru. PouzZivejte ku-
chyriské rukavice nebo chriapky.

© Pred ¢isténim nebo uloZenim pfistroje
ho nechte zcela vychladnout.

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

VYSTRAHA pFed vécnymi

skodami!

® Pouzivejte pouze origindlIni prislusen-
stvi.

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

© Dbeijte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkych topnych €&lénkd na horni strané
vnitiniho prostoru a nepfilepily se tam.

©® Nepouzivejte z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.
Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. Vzhledem k tomu, Ze
ndbytek je povrchov& upravovdn rizny-
mi laky a plasty a o3etfovan rdznymi
prosttedky, nelze zcela vyloucit, ze n&-
které z téchto latek obsahuiji slozky, kte-
ré plastové nozky naruduji a zmék<uji.
V pfipadé potieby poloZzte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

4. Obsah baleni

1 horkovzdusna fritéza

2 fritovaci kose 2 s fritovacimi vlozkami 10
a mfizkovymi viozkami 11

1 kompletni ndvod k pouziti (na internetu)

1 struény ndvod (pfiloZen k pfistroji)

1 kniha receptd (je soucdsti baleni)



5. Uvedeni do provozu

¢ Odstrarite veskery obalovy materidl.
Zejména vnitFni prostory musi
byt zcela zbaveny zbytkd obalt,
napt. polystyrénové drti.

NEBEZPECi - nebezpeti poia-
ru!
Na zadni stran& a na boku pfistroje se na-

chdzeji vétraci produchy 4. Z vétracich pro-

duch¥ unik& béhem provozu horkd péra.
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© Vétraci produchy 4 nikdy nezakryveijte.

® Nepouzivejte horkovzduinou fritézu pfi-

mo pod hornimi skfifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméto.

© Dbejte 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 3 a neni to chyba vyrobku.
Zaijistéte dostateéné vétrdni.

e Stéhnéte ochranné félie a lepici pdsky z
pristroje, neodstrariujte viak vyrobni 3ti-
tek na zadni strané pfistroje.

e Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pFislusenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

e Pfed prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily pfisludenstvi vycistéte.

66 (€2

Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, Zzaruvzdornou podlozku.
Sitovou zéstréku 12 zapojte do zdsuv-
ky, kterd odpovidd ddajim na vyrobnim
§titku. Zasuvka musi byt také po zapnuti
stéle dobfe dosazitelnd.



6. Displej

13 Zobrazeni &isel (napF. teplota,
. 13 doba pripravy) fritovaciho ko3e
D,

8 88 B ' n:]inl 14 °C/h/min °C sviti, kdyZ se zobrazuje teplota
o T— 14 h nebo min sviti, kdyz se zobra-
8 88 B Cho zuje ¢as v hodinéch (h) nebo
ﬂ minutéch (min)
—T— 15 15 Zobrazeni &isel (napt. teplota,
_ 16 doba pfipravy) fritovaciho kose
— 17 &)
®__ 18 16 Tlagitko: teplota
@—— 19 17 Tlagitko: Eas
........... 18 (1) Tlagitko: fritovaci ko (1) nahote
, FeHEAT o : :::::”E: 19 (2) Tlagitko: fritovaci kos (2 dole
TS g o 20 Otoény reguldtor: nastaveni tep-
Lo oy loty a doby pfipravy / vybér pro-
_ 20 gramu
: : PREHEAT (ohfivdani)
' ' DEHYDRATE (suseni)
"""""" AIR FRY (fritovani): Kazdych
o) (o — 21 5 minut zazni upozornéni na pro-
— 22 trepdni.
@ @—— 23 ROAST (smazZeni)
24 PROVE (odpoéivani/kynuti kynu-

tého tésta)
BAKE (peceni)
ULTRA CRISP (pro kiupavy

povrch)
21 Tlacitko + LED SYNC COOK: Oba fritovaci kose pracuji se stejnymi
hodnotami.
22 Tlagitko + LED SYNC FINISH: Konec doby pFipravy obou fritovacich
ko3 se synchronizuije.
23 © Tlacitko: zapnuti/vypnuti
24 Tlagitko: spusténi/zastaveni



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 mnozZstvi.
Fritovaci kose 2 nesmite plnit vy3 nez
po znacku MAX 9.

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

Pro rovnomérné zhnédnuti ' 2

1: Po kazdé V4 doby pripravy (kazdych 5 mi-
nut) protfepeijte nebo obrafte, tedy 3x bé-
hem doby pfipravy.

2.V poloviné doby pfipravy profrepeite
nebo obratte.

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

1. Vytdhnéte fritovaci ko 2 za rukojef 8 z
krytu 1 a suroviny protfepejte. Dbejte
pritom na fo, aby se napf. hranolky
dobfe promichaly a aby se nedodélané
hranolky leZici uvnitf dostaly také ven.
Pristroj se automaticky vypne po vyjmuti
fritovaciho ko3e 2.

2. Vlozte fritovaci ko3 2 znovu do pfistro-
je. Pistroj se automaticky opét zapne, a
to az do uplynuti doby pfipravy.

Peceni

Tésto v Zddném pripadé nesmite ddvat
pFimo do fritovaciho ko3e 2. Pripravené tsto
dejte do formy na peceni nebo jiné zdru-
vzdorné formy (napt. formi¢ky na muffiny).
Ty poté postavte s t&stem do fritovaciho ko-

$e 2.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nena-
leznete dobu pfipravy pro horkovzdugné fri-
tézy, orientujte se podle casl pro trouby s
horkovzdusnym ohfevem.



8. Ovladani

8.3 Mrizkové viozky

& NEBEZPECi popadleni!

©® Béhem provozu mize byt povrch pfistro-

ie horky. Nedotykeijte se horkych &ésti
pristroje, jako jsou napf. vétraci produ-
chy 4 na zadni strané.

® V probéhu fritovéni vystupuje z vétra-
cich producht 4 horkd pdra. Nesaheite
do péry.

© Kdyz je horkovzduina fritéza zapnutd,

_nepohybuijte s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pred vécnymi skodami!

© Pristroj za z&dnych okolnosti nepouzi-
vejte bez fritovaciho kose 2!

8.1

e Kdyz je pristroj sestaven, zapojte sifo-
vou zdstrcku 12 do zdsuvky s ochran-
nym kontaktem, kterd odpovidé Gdajim
na vyrobnim Stitku. Zasuvka musi byt
také po zapnuti stéle dobfe dosazitel-
na.

Proudova pripojka

8.2 Zapnuti/vypnuti

o Stisknéte tlagitko pro zapnuti/vypnuti
© 23 pro prepnuti pfistroje z pohoto-
vostniho rezimu.

- Ozve se kratky zvukovy signdl.
- Nastavend teplota 180 °C se zobrazi
na displejich 13/15.

e Opétovnym stisknutim tlagitka pro za-
pnuti/vypnuti © 23 Ize piistroj kdykoli
prepnout do pohotovostniho rezimu.
Funguije to i u spusténych programd.

UPOZORNENI: Po prepnuti do pohoto-
vostniho rezimu miZe ventildtor bézet jesté
az jednu minutu.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Fritovaci kode 2 nesmite plnit vy3 nez
po znacku MAX 9.

UPOZORNENI: Obzvl3té vhodné pro
men3i porce pokrmy, které b&hem procesu
pripravy neni nutné obracet ani proffepdvat.

Pomoci mfizkovych vlozek 11 miZete pfi-
pravovat az 4 rizné porce souéasné.

)

0]
10

>n

__ ﬂ

A
.

8.4 Vybér fritovaciho kose

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

2. Stisknutim tlagitka (1) 18 pro horni
nebo (2) 19 pro spodni zvolte poZa-
dovany fritovaci kos. Symbol zvoleného
fritovaciho kose blikd.

UPOZORNENIi: Pokud béhem 15 sekund
nestisknete Zadné tlacitko, symbol vybrané-
ho fritovaciho kose prestane blikat. V tomto
pripadé stisknéte znovu tlagitko (1) 18
nebo (2D 19 a pokraduijte v nastaveni.




8.5 Zakladni obsluha

Pro ndsledujici body plati:
Pristroj je zapnuty.

Fritovaci ko byl vybrdn stisknutim tla&it-

ka (1) 18 nebo (2) 19.

Vyvolani programi

e Krdtce stisknéte otoény regulétor 20 a
poté ho otdéejte, dokud se nerozsviti
kontrolka LED poZadovaného progro-
mu. Program je pak vybrén.

Manvualni vareni

e Teplotu a dobu pfipravy miZete nastavit
primo. Stisknutim tlagitka pro spusténi/
zastaveni ©) 24 se priprava pokrmu
spusti s nastavenymi hodnotami.

Zmeéna teploty

Teplotu Ize nastavit v krocich po 5 stupnich
v rozmezi 40 az 240 °C.

-V programu ULTRA CRISP nelze tep-

lotu ménit.
-V programu PROVE |ze vybrat 35 °C
nebo 75 °C.
- Ve v3ech ostatnich programech je mi-
nimdlni teplota 60 °C.
-V programu DEHYDRATE je maxi-
méln teplota 90 °C.
e Stisknéte tlacitko 16. Na displeji 5
blik& teplota.
¢ Oftdcejte otoénym reguldtorem 20, do-
kud se nezobrazi pozadovand teplota.

Blikdni se zastavi cca 15 sekund po na-

staveni. Novd teplota byla pfevzata.

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

displeji se zobrazi COOL a ventilator b&zi

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 nastavenf teploty nad 200 °C az
30 minut
-V programu DEHYDRATE od 1 hodi-
ny do 24 hodin v krocich po 15 minu-
tach
-V programu PROVE od 15 minut do
4 hodin v krocich po 5 minutéch
o Stisknéte tlagitko 17. Na displeji 5
blika &as.
¢ Oftdcejte otoénym reguldtorem 20, do-
kud se nezobrazi pozadovany &as. Bli-
kdni se zastavi cca 15 sekund po
nastaveni. Novy &as byl pfevzat.

8.6 Pouziti programi

UPOZORNEN::

¢ Dbejte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného ¢&lanku 3 na horni stra-
né vnitfniho prostoru a nepfilepily se
tam.

®  Kromé po aktivaci funkce SYNC
FINISH mozZete teplotu a dobu pfipravy
zménit kdykoliv.

 FUNKCE RYCHLEHO STARTU
Prepnéte pfistroj z pohotovostniho rezimu
tlacitkem pro zapnuti/vypnuti @ 23.
Stisknutim tlagitka pro spudténi/zastave-
ni &) 24 se spusti pfiprava s prednasta-
venou feplotou 180 °C a pfednastave-
nou dobou piipravy 15 min pro oba
fritovaci kose. Pokud chcete pouzit pouze
jeden fritovaci ko3, stisknéte pred spusts-
nim pfistroje tlagitko (1) 18 nebo
2)19.

Pro né&které potraviny a zpUsoby pFipravy
mé pristroj prednastavené programy. Pfi vy-
b&ru programu mozete {€mé&F vzdy provést
ndsledujici nastaveni:

teplota

doba pfipravy



- Po aktivaci funkce SYNC FINISH nelze
ménit feplotu a dobu pFipravy.

1. Pripravte si potraviny a vlozte je do fri-
tovaciho kose 2.

2. Zasurite fritovaci ko3 do krytu 1 pFistro-
je.

3. Stisknéte tla&itko pro zapnuti/vypnuti
© 23.

4. Stisknutim tlagitka (1) 18 nebo
(2) 19 zvolte pozadovany fritovaci
kos.

5. Krétce stisknéte otoény regulétor 20 a
poté ho otélejte, dokud se nerozsviti kon-
trolka LED vedle poZadovaného progra-
mu. Na displeji 5 se zobrazuje teplota
zvoleného programu.

UPOZORNENI: Stisknutim tlaitka

(1) 18 nebo (2) 19 zvolte pozadovany
fritovaci kos. Prislusné tlacitko blikd pfibliz-
né 15 sekund. B&hem blikani stisknéte tlagit-
ko 16 pro zménu teploty, pro zménu
doby pfipravy tlag&itko 17. Dokud na
displeji 5 blika pfisluind hodnota, mozete ji
otd&enim otoéného reguldtoru zménit. Po
otoeni nastavend hodnota blikd jesté pfi-
blizné 15 sekund. Ukazatel piestane blikat:
nové hodnota je pfevzata.

6. Spustte proces pFipravy stisknutim tlagit-
ka pro spusténi/zastaveni &) 24. Pro-
gram se spusti. Na displeji 5 se zobrazi
zbyvaijici doba chodu.

8.7 Preruseni procesu
pripravy

UPOZORNEN:i:

e Pfistroj se cca po 15 minutdch bez ob-
sluhy pfepne do pohotovostniho rezimu.

o Pfili§ dlouhd prestédvka mdzZe mit velmi
negativni vliv na vysledek pfipravy.

Proces pfipravy mizZete kdykoliv pferusit,

napf. kvili kontrole stupné zhnédnuti.

1. Vytdhnéte fritovaci ko3 2 za rukojet 8 z
krytu 1. Pfistroj se automaticky vypne
po vyjmuti kose.

- Na displeji blikd zbyvaijici doba cho-
du.

- Ventildtor se zastavi, dokud se fritova-
ci ko§ 2 znovu nezasune.

2. Vlozte fritovaci ko§ znovu do piistroje.
Pristroj se znovu automaticky zapne, do-
kud neuplyne doba pfipravy pokrmu.

nebo

1. Pro prerudeni procesu pfipravy stisknéte
kratce tlagitko pro spusténi/zastaveni
24,

- Na displeji blikd zbyvaijici doba cho-
du.

- Ventilétor se zastavi, dokud nebude
pokragovat proces pripravy.

2. Pro pokradovéni procesu pripravy stiskn&-
te znowu tlaéitko pro spusténi/zastaveni

24,



8.8 Funkce SYNC COOK

Tato funkce umoziiuje pripravovat v&t3i
mnozZstvi pfi stejné dobé pfipravy a teploté
v obou fritovacich koich souasné.
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 tla&itko pro zapnuti/vypnuti
© 23 a zapnéte fritézu.

2. Stisknéte tlacitko SYNC COOK
21. Kontrolka LED tlagitka 21 sviti
a blikaji symboly fritovacich koo (1) a

3. Nastavte teplotu nebo ¢as stisknutim tla-

itek 16 nebo 17 a otocenim
otoéného reguldtoru 20.
nebo
Stisknutim a otogenim otoéného regulé-
toru 20 vyberte jeden z programd.

4. Spustte proces vafeni stisknutim tlaéitka
pro spusténi/zastaveni Gi) 24.

Nastavené hodnoty se pouzivaii pro oba fri-

tovaci kose.
- Kontrolka LED tlac¢itka SYNC COOK
21 a symboly fritovacich ko3o
(1) a (2) sviti.
- PFipadné sviti vybrany program.
- Zobrazi se zbyvajici doba chodu.

UPOZORNENI: Bshem procesu pripravy
mozete kdykoliv zménit teplotu a dobu pfi-
pravy.

B&hem procesu pfipravy mizete také prepi-

nat mezi programy.

1. B&hem procesu pfipravy stisknéte Hadit-
ko pro spusténi/zastaveni ¢i) 24.

2. Stisknutim a otoéenim otoéného regulé-
toru 20 vyberte pozadovany program.

3. Stisknéte opét tlaéitko pro spudténi/za-
staveni &) 24.
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Oba fritovaci kose pokraduji v préci s vybra-
nym programem.

Funkci SYNC COOK mizete kdykoliv pre-

rusit.

e Béhem procesu pfipravy opét stisknéte
tlacitko SYNC COOK (o) 21.
- Kontrolka LED tlacitka C=x) 21 zhas-
ne.
- Kazdy program, ktery nebyl dokon-
&en pred stisknutim tlagitka 21,
pokraduje pro oba fritovaci ko3e.

8.9 Funkce SYNC FINISH

Fritovaci kose (1) a (2) mizete synchroni-
zovat tak, aby oba procesy pfipravy byly
dokonéeny soucasné.

1. Stisknéte tlagitko pro zapnuti/vypnuti
© 23 a zapnéte fritézu.
2. Stisknéte tlagitko (1) 18 pro vybér fri-
tovaciho kose (1D.
3. Nastavte dobu pfipravy, teplotu nebo
program stisknutim a oto&enim otoéné-
ho reguldatoru 20.
4. Stisknéte tlacitko (2D 19 pro vybér fri-
tovaciho kose (2).
5. Nastavte dobu pipravy, teplotu nebo
program.
6. Stisknéte tlagitko SYNC FINISH
22.
7. Spustte proces pripravy stisknutim tlagit-
ka pro spusténi/zastaveni G 24.
- Kontrolka LED tla¢itka SYNC FINISH
(ms0) 22 sviti.
- Zbyvaijici doba se zobrazuje na uka-
zateli 13/15 pracuijiciho fritovaciho

kose.
- Na uvkazateli je3té nepracuiiciho frito-
r—
vaciho kose se zobrazuje [ _ .

® Proces pfipravy se spusti pro oba frito-
vaci kose s prlslusnym nastavenim.
o Cas a teplotu jiz nelze upravit.



e Fritovaci ko3 s krat$i dobou pFipravy
konéi cca 15 sekund pred fritovacim ko-
$em s deli dobou pfipravy.

¢ Pokud maiji oba fritovaci kose stejnou
dobu pfipravy, zacing prvni fritovaci
ko3 pfipravu 15 sekund pred druhym fri-
tovacim kosem.

¢ Po uplynuti doby pfipravy kazdého frito-
vaciho koe zazni 3 zvukové signdly a
na displeji 5 se krdatce zobrazi End.
Poté se piistroj pfepne do pohotovostni-
ho rezimu.

8.10 Konec procesu pripravy

e Po uplynuti doby pfipravy zazni 3 zvu-
kové signdly a na displeji 5 se krdtce
zobrazi End. Poté se pfistroj prepne do
pohotovostniho rezimu.

UPOZORNENI: Pfi nastaveni 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.

¢ Pottebujete zaruvzdornou podlozku pro
fritovaci ko§ 2 a také talif nebo misku
(popF. nahFété).

® Pro odpojeni pfistroje ze sité vytdhnéte
po pouZiti sifovou zastrcku 12.

1. Vytahnéte fritovaci ko3 2 za rukojef 8 z
krytu 1. Postavte ho na zdruvzdornou
podlozku.

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

3. Nechejte pfistroj a pfislusenstvi vychlad-
nout predtim, nez ho budete Eistit.

UPOZORNENI: Neodpovidé-i napf. stu-
pef zhn&dnuti vasemu pfani, mizete proces
pripravy zménit manudlné. Zasufite naplné-
ny fritovaci ko 2 opét do krytu 1 a znowu
spustte proces pfipravy. Po nékolika minu-

tach zkontrolujte stuped zhnédnuti. Jednodu-
$e vytahnéte fritovaci ko 2 za rukojet 8 z
krytu 1.




8.11 Prehled programi

mozné hodnoty programd.

Nasledujici tabulka obsahuje zakladni informace o nastaveni a uvédi prednastavené a

Pfednastavend | Pfednastaveny
Program Priklady pouziti teplota (nastavi- | éas (nastavitel-
telny rozsah) ny rozsah)
v 200 °C 15 min.
REHEAT Ohfivani (60-200 °C) (1-60 min.)
ROAST  |Steaky, kotlety ( 602—02(())OC°C) (]Egomrlr:n)
BAKE Muffiny, mouéniky a pecivo (601—52%0(:°C) (]lgomrl:m )
Dehydratace/suseni potravin 60 °C 2 hod.
DEHYDRATE | . cciky, plétky jablek] (60-90 °C) (1-24 hod.)
Kufeci stehna, mrazené 200 °C 20 min.
AIR FRY hranolky ! (60-200 °C) (1-60 min.)
Odpogivéni/kynuti kynutého 75°C 45 min.
PROVE |\ sio (35-75°C) | (15 min4 hod.)
ULTRA CRISP Pecent s kiupavou kirkou eleo il a0




8.12 Tabulka pripravy

* Udaje o teploté a dobé pfipravy v tabulce jsou pouze orientaéni. Teplota a &as se mo-
hou li3it v zavislosti na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potravin a také podle vasi chu-

ti.

Optimalni mnoz-

Maximalni mnoz-

Cpaevina |G| Minuty i pro kaidy i stipro ki
Hranolky! 190 25-35 560 g 870¢g
Kufeci stehna? 200 30 450 g 750¢g
Zelenina? 180 15-30 400 g 750g
Rozpékané pecivo? | 180 8 3 ks 4 ks
Muffiny 150 19 4 ks 6 ks
Filet z lososa | 200 16 100 g 500 g
Steak?? 240 5-20 100 g 500 ¢

Horni indexy &isel 123 znamenaii:

': Kazdych 5 minut protfepeijte nebo obratte.

2.V poloviné doby pfipravy protfepejte nebo obratte.
3: Na konci procesu pfipravy se automaticky aktivuje funkce chlazeni na 1 minutu. Na dis-
pleji se zobrazi COOL.



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

11. Hranolky osolte a podaveite s bylinkovou
majonézou.

9.1 Dva druhy hranolek s
bylinkovou majonézou

Suroviny na 4 porce

Suroviny na majonézu

1 vejce
1 Izicka hofcice
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 batatd

250 g brambor

2 |Zice sluneénicového oleje
sol

PFiprava

1. Pro bylinkovou majonézu vlozte vejce s
hofici do vysoké nddoby a krétce 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 bataty oloupeite, umyijte a
osuste.

5. Brambory a bataty nakrdjejte na tycin-
ky silné asi 1 cm a jednotlivé druhy
smicheijte v misce s 1 Zici oleje.

6. Hranolky nasypeijte do fritézy.

7. Oba druhy hranolek fritujte souasné
pfi stejnych hodnotéch.

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 fritovani.
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9.2 Marinovana kureci

kridla s mrazenymi
hranolkami

Suroviny pro 2 osoby

Suroviny
250g mrazenych hranolek
Asi 8 kufecich kidel

Suroviny na marinadu

6 lzic slunecnicového nebo fepko-
vého oleje

6 lzic Sweet'n Hot chilli omaeky

4 |zice kecupu

4 |Zice octa

1-2 |zigky soli

1-2 1z ék papriky

1-2 1Zi ék chilli viocek

PFiprava

1.

2.

Vsechny suroviny na marinddu smichej-
te ve velké mise.

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

Kufeci kfidla poloZte vedle sebe na
vlozku fritovaciho kose 1 a nastav-
te hodnoty 15 minut a 190 °C.
Vlozte 250 g mrazenych hranolek do
fritovaciho kose 2 a nastavte teplo-
tu na 200 °C a dobu fritovani na

20 minut.

Aktivujte funkci SYNC FINISH a spust-
te proces fritovani.

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

V poloviné doby pfipravy suroviny pro-
michejte/otocte, aby se rovnomérné
propekly.

Na konci doby pfipravy zkontrolujte
kufeci kiidla a hranolky a vyjméte je,
pokud jsou hotové.

9.3 Masové kulicky se

stredomorskou
grilovanou zeleninou

Suroviny pro 2 osoby

Suroviny na marinadu

2 lzice olivového oleje
1 strouzek &esneku
V2 |zicky rozmarynu
V2 |zicky oregana
V2 |zicky majordnky
sol, pepf

Suroviny na grilovanou zeleninu

1
1
1

150 g

malé cuketa

mald &ervend paprika
cibule

cherry rajéatek

Suroviny na masové kulicky

250 g mletého hovéziho masa

Y2 malé Eervené cibule
olivovy olej

3 stonky hladkolisté petrzelky

1 Zloutek

1 Izice strouhanky
mletd paprika (pdlivd)
sol, pepf

PFiprava

1.

2.

N O O

Strouzek &esneku oloupeijte a jemné na-
sekejte.

Vsechny suroviny na marinddu smichej-
te v misce.

Zeleninu omyjte a odistéte.

Cuketu a papriku nakréjejte na malé
kousky.

Cherry rajc¢atka rozkrojte na polovinu.
Cibuli nakréjejte na platky.

Zeleninu pridejte do marinddy a vie
dikladné promichejte. Zeleninu nechte
marinovat a mezitim pripravte masové
kulicky.

Cervenou cibuli na masové kulicky
nakrdijejte najemno a osmahnéte ji na
olivovém oleji do zlatova.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

TIP: Doba fritovani zdvisi na velikosti maso-

Petrzelku omyite, osudte a listy nakrdjej-

te nadrobno.

Mleté maso smicheijte 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, rovnomérné kulicky.
Masové kulicky naskladejte na viozku
fritovaciho kose 1. Nastavte

180 °C a cca 15 minut.
Marinovanou zeleninu promicheite a
vlozZte 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 synchronizuji
tak, aby byly oba fritovaci kose hotové
soucasné.

V polovin& doby pfipravy suroviny pro-
michejte/otocte, aby se rovnomérné
propekly.

Na konci doby pfipravy zkontrolujte
masové kulicky a zeleninu a vyjméte je,
pokud jsou hotové.

vych kuli¢ek nebo kousk( zeleniny.

9.4 Spizy s cuketou a
lilkem

Suroviny na 4 porce

UPOZORNENI: Dbeijte na maximdlni vys-
ku ndpln&! Moznd bude nutné fritovat ve
dvou fézich.

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

1. Smicheijte v mise bylinky, kofeni a olej.

2. Cukety a lilky nakréijejte na plétky o
tloudfce 2 cm. Cibule nakrdjend na
Etvrtky.

3. Zeleninu pridejte do smési kofeni a ole-
je.

4. Zeleninu sffidavé napichujte na $pejle.

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 mdzZete do fritovaciho ko3e umistit
4 hermeliny vcelku vedle sebe. Pokud ne,

zpracujte hermeliny ve 2 fritovacich fazich.

Suroviny

4 hermeliny (po 150 g)

2 vejce

2 Izice smetany

6 Izic strouhanky

4 |Zice brusinek ze sklenice
sol, pepf

Priprava

1.

2.
3

Vejce roz3lehejte se smetanou a do-
chutte soli a pepfem.

Strouhanku dejte do hlubokého talite.
Vychlazeny hermelin (vcelku nebo na
Etvrtky) obalte ve vajecné smési a poté
dikladné ze viech stran ve strouhance.
Kousky hermelinu fritujte pfiblizné
5-10 minut p¥i teploté 200 °C do-
Zlatova.

Hermelin podéveijte s brusinkami.

9.6 Losos v balicku

Suroviny na 2 porce

Suroviny

250 ¢g brambor

100 g erstvého 3pendtu

1 Salotka

1 strouzek cesneku

1 |Zice olivového oleje

300 g filett z lososa (bez kizZe)

1 vétvicka petrzele

1 vétvicka bazalky

1 Izice kapar

2 Izice mékkého mésla

1 chemicky neo3etfend limetka
sol, pepf

PFiprava

1.

10.

11.

Brambory oloupeite, omyjte, uvarte ve
vrouci osolené vodé. Poté brambory
scedte a nakrdjejte na tenké platky.
Ocistéte a omyjte 3pendt a dobfe ho
osuste.

Salotku a ¢esnek oloupeite a nakrdijeite
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, osuste a lis-
ty nakrdjejte nadrobno.

Kapary nechte okapat a nasekejte na-
hrubo.

Kapary a nasekané bylinky promichej-
te s méslem.

Limetku omyjte v horké vodg, osuste a
nakrdijejte na platky.

Pripravte si dva velké kusy peéiciho pa-
piru.

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

. Lososa potiete kaparovym méslem a

oblozte platky limetky.
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13. Papir prelozte pies ingredience a po
strandch dobfe utésnéte.

14. Balicky polozte vedle sebe a pecte pFi
teploté 200 °C cca 20 minut.

15. Potom odstrarite 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 sudeného &esneku

1 Izice harissové pasty (podle poza-
dované pélivosti)
sol, pepf

PFiprava

1. Kvétdk olistéte a rozdélte na malé ri-

zicky.

2. Zbylé suroviny smichejte do hustého,

hladkého t&sta. Pokud je tésto prili3 Fid-

ké, prideite je3té trochu mouky.
3. Kvétdkové rizicky jednotlivé namdaéeijte

do t&sta a piebytecné #sto nechte dob-

fe okapat.

4. Obalené rizicky kvétdku pripravuite
po &astech. Nemély by byt pfilis blizko
u sebe, aby byly krésné kiupavé.

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

6. Po uplynuti poloviny doby pfipravy
kvétakové rozicky otocte.

TIP: Poddveite s &erstvym jogurtovym di-

pem.

9.8 Krupava rizickova
kapusta se slaninou

Suroviny na 2 porce

Suroviny

400 g rozi¢kové kapusty

40 g prorostlé slaniny

4 strouzky Eesneku

1 Izice olivového oleje
sol, pepf

TIP: Tento recept nejlépe chutnd s &erstvou
rizickovou kapustou, ale Ize ho pripravit i s
mrazenou rizickovou kapustou. V takém pfi-
padé rozicky nerozkrajujte na poloviny.
Doba pfipravy a teplota zUstdvaiji stejné.

PFiprava

1. Rozickovou kapustu ogistéte a rozkrojte
na polky.

2. Slaninu nakréjejte na tenké prouzky.

3. Celé strouzky cesneku nechte neloupa-
né.

4. Vechny suroviny smichejte v misce a
dochutte soli a peprem.

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 baliek tésta na pizzu
1 plechovka pasirovanych rajéat
200 g mozzarelly
1 svazek rukoly
100 g serrano Sunky
olivovy olej
sol, pepf, oregano
PFiprava

1. Tésto na pizzu rozvélejte na pomouée-
né pracovni ploe a vykrojte obdélniky,
které budou po obvodu o 1 cm mensi
nez plocha fritovaciho kose.

Tésto lehce propicheijte vidli¢kou.
Mozzarellu nakrdjejte na tenké plétky.

hon

chutte soli, pepfem a oreganem a ob-
loZte ho platky mozzarelly.

5. Kousky pizzy pfipravujte po ¢éstech
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 podavejte.

TIP: Podle tloustky tésta potfebuje pizza o
1-2 minuty déle nebo méné.

Tésto potiete passirovanymi rajéaty, do-

9.10 Cokoléadové dortiky s
tekutou naplni

Suroviny na 8 dortikd

UPOZORNENI: Nejprve zkontrolujte, ko-
lik formi¢ek na muffiny se vejde najednou
do fritézy.

Suroviny

759 tmavé &okolddy
3 vejce

759 mésla

759 cukru

50¢g mouky

Priprava

1. Cokolédu nasekejte a rozpustte ve vod-
ni lazni.

2. PFidejte mdslo a nechte ho také rozpus-
tit.

3. Vyslehejte vejce s cukrem.

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

5. Opatrné vmichejte smés &okolddy a
mésla.

6. Tésto nalijfe do formicek na muffiny.

7. Cokoladové dortiky pFipravuijte v pie-
dehiatém pristroji pFi teploté 180 °C
cca 5-6 minut.

8. Cokolddové dortiky podéveite teplé.



10. Cisténi

& NEBEZPECi popaleni!
© Pred manipulaci s pfistrojem nebo jeho
&idténim nechte pfistroj vychladnout.

A NEBEZPECi urazu elektrickym

proudem!

© Pfed Cisténim horkovzduiné fritézy vy-
tdhnéte sifovou zdstrcku 12 ze zdsuvky.

© Horkovzduind fritéza se nesmi vkladat
do vody.

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

nachdzet kapky vody. Viechny dily necheijte
dikladné uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi

¢ QOdstrarite hrubé zbytky potravin.

e Fritovaci ko3e 2, mfizkové vlozky 11 a
fritovaci vlozky 10 miZete myt v myé-
ce.

*  Mrizkové vlozky 11 a fritovaci vloz-
ky 10 vyjméte smérem nahoru z fritova-
cich ko30 2. Po vy<isténi se ujistéte, ze
nozicky fritovacich vlozek 10 sméfuji
pri vkladdani dolb. Stlagte fritovaci vloz-
ky 10 dolt, dokud nedosednou na dno.

UPOZORNENI: Tyto &sti mozete také

umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-

kem. Poté je peélivé oplachnéte &istou vo-
dou.

e Pripdlené zbytky potravin piedtim ne-
chejte odmodit.

¢ Vsechny dily necheijte Gplné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.
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Kryt

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

*  Vysuste utérkou.

VnitFni prostor

1. Vycistéte vnifini prostor mékkou houbi&
kou a vodou s jemnym Cisticim prostfed-
kem.

2. Ngkolikrat ho offete vlhkou utérkou z mi-
krovldkna, obéas ji propléchnéte a vy-
zdimejte.

3. Vysudte utérkou.

11. Ulozeni

e Predtim nez horkovzdudnou fritézu skli-
dite ...
... sifovd zdstréka 12 musi byt odpoje-
ng,
... pristroj musi byt vychladly a
... vdechny dily musi byt Gplné& suché.
¢ Napdijeci vedeni 7 navifite okolo navi-
jeni kabelu 6. Respektujte symbol pro
smér navijeni na navijeni kabelu.



12. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pfeskrtnuté popelnice

na koleckdch znamend, Ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffi-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a viech-
ny &asti pfislusenstvi oznaéené timto
symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-
vidovdny spole¢né 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

Chceteli obal zlikvidovat, Fidte se pfislusny-
mi pfedpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.

13. Reseni problémd

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

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokouseijte pri-
stroj sami opravovat.

Moiné priciny /

Chyba opatfeni
® Je zaijisténo napdjeni
Bez funkce elektrickym proudem?

*  Zkontrolujte pfipojent.

* Bylo mnozZstvi pili3 vel-

Pokrm neni po ké nebo kousky pfilis sil-

doporugené né?
dobé jesté ho-|®  Byla nastavena pfili3
tovy nizkd teplota nebo
doba pfipravy?
* Nachdzi se na fopném

Silnd tvorba c!ontu :i/zbytlf.y p(;tf,c-,
koure nebo vin, které se pri zahriva-

. ni pdli? Fritovaci kose 2
zdpachu

nesmite plnit vy3 nez po

znacku MAX 9.




14. Technické udaje

Pouzité symboly

Model:

SHFDV 2470 Al

Sifové napéti:

220-240V ~ 50 Hz

Trida ochrany: I

Vykon: 2470 W

Prikon ve vypnutém |< 0,3 W
stavu:

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpecnost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mém techniky a souhlasit se
Zbkonem o bezpeénosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Automaticky pfe- |< 15 minut
chod do vypnutého

stavu:

Znagka CE je prohldsenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd podle smérnic
EU.

Tento symbol upozoriuje na o,
aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

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

(zde: PAP).

Stridavé napéti

Symbol oznaduije dily, které Ize
myt v mycce na néddobf.

Srbské znaéka je prohldsenim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
splnéni srbskych pozadavkd.

Znacka UKCA je prohlésenim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd pro UK.

Symbol oznaduje vyrobce

produktu.

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: 519553_2507 o
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) 519553_2507 otevfit vds ndvod k

pouziti.

-, - . .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 519553_2507

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
Fritovacie kose: horny fritovaci k& (1) /dolny fritovaci ké3 (2D
Vyhrievaci prvok (na hornej strane vnitorného priestoru)
Vetracie otvory
Displej s ukazovatelmi a tlagidlami
Navinutie kdbla
Pripojovacie vedenie
Récka fritovacieho kosa

MAX Znacka pre maximdlnu vydku naplnenia fritovacieho koda (1)/(2): kazdy
3,5 litra

10 Fritovacia vlozka

11 Mriezkové vlozka
12 Zéstreka (bez obrazka)

VONOGCCUDBOWON=—~



St;deé'né vdaka za
déveru!

Gratulujeme vdm k vadej novej teplovzdus-
nej 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 informaécie.

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

Prajeme vém vela radosti s va3ou novou tep-

lovzdusnou fritézou!

Symboly na pristroji
Tento symbol vds varuje pred
A dotknutim sa hordceho povrchu.

! II? Symbol uvédza, Ze takto oznacdené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

travin.
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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 poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méZze spdsobit porane-
nia alebo zdvazné vecné 3kody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie tej-
to vystrahy mézZe spdsobit l[ahké poranenia
alebo vecné skody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifika,
ktoré by ste mali brat do Gvahy pri manipu-
l&cii s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj mdzu pouzivat 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 bezpecnom pouZivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré si s jeho pouZivanim spojené.
Deti sa nesm0 hrat's pristrojom. Deti smd vykondvaf Cistenie a
0drzbu pristroja len ak sU starsie ako 8 rokov a pod dohladom.
®© Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali psfat do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho vedenia.
® V pripade nesprdvneho pouzitia mdZu nastat poranenia.
®© Nedotykaite sa hordcich Easti pristroja, ako napr. vetra-
& cich otvorov na zadnej strane. Fritovacie kose uchopuite
len za roéku.
® Pocas fritovania unikd z vetracich otvorov horica para. Nikdy
nesiahaijte do pary.
© Ak déjde k poskodeniu siefového kébla tohto pristroja, kdbel
musi vymenif vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.
® Vyhrievacie prvky sa nesmi utierat namokro.
® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externym &aso-
vac¢om alebo separétnym dialkovym ovlddacim 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 B ranq|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 dychajo rychlejsie, vzduch sa
v ich tele rozvddza inak a si podstatne
mensie ako fudia. Pre vtdky méze byt
preto velmi nebezpecné, ak vdychnu &o
i len najmensie mnozstvo dymov, uvol-
Aujocich sa pri prevédzke tohto pristro-
ja. Ak pouzivate tento pristroj, vtaky 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.
© Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy

spadol do vody, potom okamzite vytiah-

nite zdstréku a az nésledne vyberte pri-
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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 neuvadzaite do prevadzky
v pripade, Ze su pristroj alebo pripojo-
vacie vedenie viditelne podkodené ale-
bo ak vém predtym pristroj spadol.
Ked pouzivate predlzovaci kébel, musi
splfiat technické ddaje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
poijif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dbijst k prefazeniu.
Pripojovacie vedenie vedte tak, aby
naf nikto nemohol stipit, zachytit sa of
alebo sa na fiom potkndt.
Zastreku 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.
Ddvajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobt&-
Eajte okolo pristroja.
Pri instaldcii pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kébel nezacvikol alebo
nestlagil.
Pristroj nie je ani po vypnuti Gplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zéstreku.
Pri vyfahovani zéstreky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zastreku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.
Zéstreku vytiahnite zo zdsuvky:
- po kazdom pouziti,
- v pripade poruchy,
- ak pristroj nepouzivate,
- pred &istenim pristroja,
- poéas burky.



©® Aby sa prediilo ohrozeniu, nevykoné-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechaite vykondvaf len v odbornej
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO -
nebezpecenstvo poziaru!

® Zapojeny pristroj nikdy nenechévaijte
bez dozoru.

©® Polas prevédzky 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 strén okolo pristroja a nad
nim udrziavaite volny priestor.

© Teplovzduing fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti zaclon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

® Teplovzduin fritézu prevadzkujte vy-
hradne na pevnej, rovnej, nedmyklavej,
suchej a nehorlavej podlozke, ¢im za-
branite, aby sa prevrhla alebo sklzla.

NEBEZPECENSTVO

& poraneni popalenim!

©® Nedotykaite sa horiceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaijte
rukavicu alebo lapky.

© Pred Cistenim alebo uskladnenim ne-
chaijte pristroj Gplne vychladndt.

® Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fou ani ju neprendiaijte.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

© Pouzivajte iba origindlne prislusenstvo.

®© Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. platni¢ky spordka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfia.

© Dbaijte o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacich prvkov na hornej

strane vndtorného priestoru a nenalepi-
i sa tam.

©® Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

© Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi nozi¢kami. Pretoze povrcho-
va Uprava ndbytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto osetruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vylicit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuju zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmékeit plastové nozicky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protimyko-
vl podlozku.

4. Obsah balenia

1 teplovzdudnd fritéza

2 fritovacie kose 2 s fritovacimi vlozka-
mi 10 a mriezkovymi vlozkami 11.

1 kompletny ndvod na obsluhu (na interne-
te)

1 struény ndvod (je priloZeny k pristroju)

1 kniha receptov (je prilozend k pristroju)



5. Uvedenie do
prevadzky

e Odstrarite vietok obalovy materidl.
Zvlast vnotorné priestory musia
byt Uplne zbavené zvyskov oba-
lu, ako napriklad omrviniek sty-
roporu.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
pecenstvo poziaru!

Na zadnej strane a na boku pristroja sa na-

chddzaji vetracie otvory 4. Z vetracich
otvorov unikd pocas prevadzky horica pa-
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® Vetracie otvory 4 nikdy nezakryvaite.

© Teplovzdusny fritézu nikdy nepouzivaite
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 3 a nie je to chyba
vyrobku. Zabezpeéte dostatoéné vetranie.

e 7 pristroja odstrarite ochranné félie a le-

piacu pdsku, aviak neodstrariujte typo-
vy §titok na zadnej strane pristroja.

* Skontrolujte, ¢i méte vietky diely prislu-
$enstva a &i nie s poskodené.
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Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prislusenstva vyg&istite. )
Pristroj postavte na suchd, rovnd, nekl-
zavy, teplovzdornd podlozku.
Zastreku 12 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Udajom na typovom 3titku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.



6. Prehlad displeja
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cich ko3ov sa synchronizuje.
23 © Tlagidlo: zapnutie/vypnutie
24 Tlagidlo: $tart/prestévka

Zobrazenie ¢islic (teplota, &as pri-
pravy) fritovacieho kosa (1)

°C svieti, ked sa zobrazuje teplota
h alebo min svieti, ked sa zobra-
zuje &as (h) alebo mindty (min)
Zobrazenie ¢&islic (teplota, Eas pri-
pravy) fritovacieho kosa (25
Tlacidlo: teplota

Tlagidlo: &as

Tlagidlo: fritovaci ko3 (1) hore
Tlacidlo: fritovaci ks (2) dole
Otoény reguldtor: Nastavenie hod-
noty teploty a &asu pripravy/vyber
programu

REHEAT (zohrievanie)
DEHYDRATE (susenie)

AIR FRY (fritovanie): Vzdy po

5 mindtach zaznie pripomienka
pretrepania.

ROAST (vyprdzanie)

PROVE (nechaite kysnuté cesto
odpocivat/kysnit)

BAKE (pecenie)

ULTRA CRISP (pre chrumkavé
povrchy)

Tlacidlo + LED SYNC COOK: Obidva fritovacie kose pracuji s rovna-

Tlacidlo + LED SYNC FINISH: Koniec &asu pripravy obidvoch fritova-



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
vysledku by ste mali velmi presne dodr-
Ziavaf teplotu a ¢as fritovania uvedené
na obale.
Naraz fritujte len malé mnozstva.
Fritovacie kose 2 sa nesmi naplnif viac
ako po zna¢ku MAX 9.

o Akrylamid méze byf'karcinogénny. Aby
sa akrylamid tvoril éo najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.

Na rovnomerné zhnednutie' 2

1:Vzdy po Y &asu pripravy (kazdych 5 mi-
nut) pretrepte alebo obrétte, teda 3x po-
cas Casu pripravy.

2.V polovici €asu pripravy pretrepte alebo
otocte.

Ak si potravina (napr. hranoléeky alebo
kuracie nugetky) vyzaduje rovnomerné
zhnednutie, musi sa po&as fritovania 1 - 3x
pretrepat.

1. Vytiahnite fritovaci k&8 2 za ricku 8 z
krytu 1 a prisady pretrepte. Pri pretre-
pani dbaijte o to, aby sa napr. hranol&e-
ky dobre premiesali a pritom sa surové
hranol&eky leZiace vnitri dostali von.
Pristroj sa pri vybrati fritovacieho ko-
$a 2 automaticky vypne.

2. Znovu vlozte fritovaci k&3 2 do pristro-
ja. Pristroj sa automaticky zapne az do
uplynutia &asu pripravy.

Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie dé-
vat priamo do fritovacieho ko3a 2. Po pripra-
ve daijte cesto do formy na pecenie alebo
inej teplovzdornej formy (napr. formicky na
muffiny). Této potom s cestom postavte do fri-
tovacieho kosa 2.

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

8.3 Mriezkové viozky

& NEBEZPECENSTVO popalenia!

© Polas prevédzky mézu byt povrchy pri-
stroja hordce. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracich otvo-
rov 4 na zadnej strane.

® Polas fritovania unikd z vetracich otvo-
rov 4 horica para. Nikdy nesiahaite do
pary.

® Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,

_ nehybte fiou ani ju neprendsaite.
VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Pristroj sa v ziadnom pripade nesmie

prevadzkovat bez fritovacieho kosa 2!

8.1 Pripojenie k

elektrickému produ

e Ked'je postaveny, zastréte zdstreku 12

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 (© 23.

- Pocuf kratky zvukovy signdl.

- Predstavend teplota 180 °C sa zobra-

zi na displejoch 13/15.

e Opakovanym stlacenim tlagidla zapnu-
tia/vypnutia © 23 sa pristroj méze ke-
dykolvek prepnit do pohotovostného
rezimu. Toto funguje aj pri prebiehajd-
cich programoch.

UPOZORNENIE: Po prepnuti do pohoto-
vostného reZimu moze ventildtor dobiehaf
az jednu mindtu.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Fritovacie ko3e 2 sa nesmd naplnif viac
ako po zna¢ku MAX 9.

UPOZORNENIE: Obzvlasf vhodné pre
mensie porcie jeddl, ktoré sa po&as pripravy
nemusia obracat ani pretrepdvat.

Pomocou mriezkovych vloziek 11 mézete
pripravovaf az 4 rézne porcie sicasne.
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8.4 Vyber fritovacieho
kosa

1. Na zapnutie fritézy stlaéte tlagidlo zap-
nutia/vypnutia © 23.

2. Stlagenim tla¢idla (1) 18 pre horny
alebo (2) 19 pre dolny vyberte poza-
dovany fritovaci k&s. Symbol zvoleného
fritovacieho ko3a bliké.

UPOZORNENIA: Ak sa do 15 sekind ne-
stlagi Ziadne tlagidlo, symbol zvoleného fri-
tovacieho kosa prestane blikaf. V takom
pripade znovu stlacte tlagidlo (1D 18 ale-
bo C2) 19, aby ste mohli pokracovaf s na-
staveniami.




8.5 Zakladné ovladanie

Pre nasledujice body plati:
Pristroj je zapnuty.
Bol vybraty fritovaci k&3 stlacenim tlo-

idla (1D 18 alebo (2) 19.

Vyvolanie programov

e Kratko stlacte otoény reguldtor 20 a po-

tom ho otdéajte, kym nebude svietif LED
pozadovaného programu. Program je
potom zvoleny.

Manuadlne varenie
e Teplotu a &as pripravy mézete nastavif

priamo. Stlaéenim tlagidla 3tart/prestav-

ka &) 24 sa spusti priprava s nastave-
nymi hodnotami.

Zmena teploty
Teplotu je mozné nastavif po 5 stupfioch v
rozsahu 40 az 240 °C.

-V programe ULTRA CRISP nie je

mozné zmenif teplotu.

-V programe PROVE je mozné vybraf

35 °C alebo 75 °C.
- Vo vietkych ostatnych programoch je
minimélina teplota 60 °C.
-V programe DEHYDRATE je maxi-
mélna teplota 90 °C.
o Stlagte tlaéidlo 16. Na displeji 5
blik& teplota.
¢ Oftdéaijte otodny reguldtor 20, kym sa
nezobrazi pozadovand teplota. Blika-
nie sa zastavi cca 15 sekdnd po nasta-
veni. Novd teplota bola prevzaté.

UPOZORNENIE: Ak je teplota 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 pozastavif.

Zmena casu
Cas pripravy mdzete nastavit po 1 minite v
rozsahu 1 az 60 mindt.
- Ak je teplota nastavend nad 200 °C,
do 30 mindt
-V programe DEHYDRATE po 15 mi-
ndtach od 1 hodiny do 24 hodin
-V programe PROVE po 5 minitach
od 15 mindt do 4 hodin
o Stlagte tlagidlo 17. Na displeji 5
bliké Zas.
¢ Oftdéajte otodny reguldtor 20, kym sa
nezobrazi pozadovany &as. Blikanie sa
zastavi cca 15 sekind po nastaveni.
Novy &as bol prevzaty.

8.6 Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

* Dbaijte o to, aby sa pokrmy nedotykali
vyhrievacieho prvku 3 na hornej strane
vnitorného priestoru a neprilepili sa
tam.

* S vynimkou aktivovania funkcie SYNC
FINISH mézZete kedykolvek zmenit tep-
lotu a &as pripravy.

* FUNKCIA RYCHLEHO STARTU
Pristroj zapnite z pohotovostného rezimu
tlacidlom zapnutia/vypnutia © 23. Stlo-
&enim tadidla start/prestévka &) 24 sa
spusti priprava s prednastavenou teplo-
tou 180 °C a prednastavenym casom
pripravy 15 min pre obidva fritovacie ko-
$e. Ak chcete pouzif len jeden fritovaci
k&3, stlagte pred spustenim tlacidlo

(1) 18 alebo (2) 19.

Pristroj md pre niektoré potraviny a spdsoby
pripravy prednastavené programy. Ked'vy-
beriete program, mézete navyse skoro vzdy
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 ko3a 2.

Zasunte fritovaci k&s do krytu 1.

. Na zapnutie stlaéte tlacidlo zapnutia/

vypnutia (© 23.

4. Stlagenim tlagidla (1) 18 alebo
(2) 19 vyberte pozadovany fritovaci
kos.

5. Krétko stlaéte otoény reguldtor 20 a po-
tom ho otdéajte, kym nebude svietit LED
vedla pozadovaného programu. Na
displeji 5 sa zobrazuje teplota zvolené-
ho programu.

w N

UPOZORNENIE: Stlacenim tlacidla

(1) 18 alebo (2) 19 vyberte pozadova-
ny fritovaci kés. Prislusné tlagidlo blika cca
15 sekdnd. Kym blikd, na zmenu teploty
stlacte tlacidlo 16, na zmenu ¢asu pri-
pravy stladte 17. Kym prisluind hodno-
ta blika na displeji 5, mézete ju zmenif
otoéenim otoéného regulétora. Po otogeni
blikd nastavend hodnota este cca 15 se-
kind. Indikdtor prestane blikat: Nové hod-
nota je prevzatd.

6. Proces pripravy spustite stlagenim tla-
¢idla 3tart/prestévka G) 24. Program
sa spusti. Na displeji 5 sa zobrazuje
zvy$nd doba chodu.

8.7 Prerusenie procesu
pripravy

UPOZORNENIA:

e Asi 15 mindt bez ovlddania sa pristroj
prepne do pohotovostného stavu.

o Prilig dIhd prestavka méze velmi nego-
tivne ovplyvnit vysledok pripravy.

Proces pripravy mézete kedykolvek prerusit,
napr. aby ste skontrolovali stupefi zhnednu-
tia.

1. Vytiahnite fritovaci k&§ 2 za ricku 8 z
krytu 1. Pristroj sa pri vybrati ko3a auto-
maticky vypne.

- Zvy3nd doba chodu sa zobrazi s bli-
kanim.

- Ventilator sa zastavi, kym nebude fri-
tovaci kés 2 opdt zasunuty.

2. Znovu vlozte fritovaci k&3 do pristroja.
Pristroj sa automaticky zapne az do
uplynutia Easu pripravy.

alebo

1. Na prerusenie procesu pripravy kratko

stlacte tlacidlo start/prestavka &) 24.

- Zvy3né doba chodu sa zobrazi s bli-
kanim.

- Ventildtor sa zastavi, kym nebude
proces pripravy pokracovat.

Znovu stlaéte tacidlo 3tart/prestavka

24 na pokracovanie v procese pri-

pravy.

N

8.8 Funkcia SYNC COOK

Pomocou fejto funkcie mézete v obidvoch fri-
tovacich ko3och siéasne pripravovat vacsie
mnozstvd s rovnakym &asom pripravy a rov-
nakou teplotou.

Prednastavend teplota a ¢as pripravy pre
obidva fritovacie ko3e je 180 °C a 15 mi-
nit. MdZete zmenit nastavené hodnoty ale-
bo vybrat program.

1. Na zapnutie fritézy stladte ta¢idlo zap-
nutia/vypnutia © 23.

2. Stlacte tla¢idlo SYNC COOK 21.
LED tlagidla 21 svieti a symboly fritova-
cich kodov (1) a (2 blikajo.

3. Stlacenim tlacidiel 17 alebo
16 a otocenim otoéného reguldto-
ra 20 nastavte teplotu alebo &as.
alebo
Vyberte niektory z programov stlaéenim
a oto&enim otoéného regulétora 20.

4. Proces varenia spustite stlacenim tlo-
¢idla $tart/prestévka &) 24.
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Nastavené hodnoty sa pouziji na obidva
fritovacie kose.
- Svieti LED tla¢idla SYNC COOK
21 a symboly fritovacich kosov
(D a2
- Pripadne svieti zvoleny program.
- Zobrazi sa zvy3nd doba chodu.

UPOZORNENIE: Pocas pripravy mézete
kedykolvek zmenit hodnoty teploty a Easu

pripravy.

Pocas procesu pripravy tiez mdzete prepnif

na niektory program.

1. Pocas procesu pripravy stlacte tlacidlo
$tart/prestavka &) 24.

2. Stla¢enim a otoenim oto&ného reguld-
tora 20 vyberte poZadovany program.

3. Znovu stlaéte tlacidlo 3tart/prestavka

24.

Obidva fritovacie kose pracuji dalej so zvo-

lenym programom.

Funkciu SYNC COOK mézete kedykolvek
prerusit.
e Pocas procesu pripravy stlacte znovu
tlagidlo SYNC COOK (=) 21.
- Zhasne LED tlac¢idla () 21.
- Kazdy program, ktory nebol ukonée-
ny pred stlacenim tlagidla 21,
bude pokraéovat pre obidva fritova-
cie kose.
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8.9 Funkcia SYNC FINISH

Fritovacie kose (1) a (2) mézete synchro-
nizovat'tak, aby sa obidva procesy pripravy
skongili sucasne.

1. Na zapnutie fritézy stlaéte Hlagidlo zap-
nutia/vypnutia © 23.

2. Stlagte tlagidlo (1) 18 na vyber frito-
vacieho kosa (1.

3. Nastavte &as pripravy, teplotu alebo
program stlacenim a otocenim otoéného
reguldtora 20.

4. Stlagte tlacidlo (2) 19 na vyber frito-
vacieho ko3a (2).

5. Nastavte Cas pripravy, teplotu alebo
program.

6. Stlagte tlagidlo SYNC
FINISH 22.

7. Proces pripravy spustite stlacenim tla-
¢idla 3tart/prestavka ¢i) 24.

- Svieti LED tlagidla SYNC
FINISH (o) 22,

- Na displeji 13/15 aktivneho fritova-
cieho ko3a sa zobrazi zvy3né doba
chodu.

- Na displeji e3te neaktivneho fritova-
cieho ko%a sa zobrazi [ — .

¢ Proces pripravy sa pre obidva fritovacie
kose spusti s prislusnymi nastaveniami.
Cas a feplota sa uz nedajd prispdsobit.

e Fritovaci k&3 s kratSou dobou pripravy
skonéi cca 15 sekind pre fritovacim ko-
$om s dlhdou dobou pripravy.

¢ Ak maji oba fritovacie kose rovnaky
as pripravy, prvy fritovaci k63 zagne
proces pripravy 15 sekind pred druhym
fritovacim kosom.

® Po skonceni &asu pripravy kazdého fri-
tovacieho kosa zazneji 3 zvukové sig-
ndly a na displeji 5 sa nakrétko
zobrazi End (koniec). Potom sa pristroj
prepne do pohotovostného rezimu.



8.10 Koniec procesu
pripravy

¢ Po skon&eni ¢asu pripravy zaznejd
3 zvukové signdly a na displeji 5 sa na-
kratko zobrazi End (koniec). Potom sa
pristroj prepne do pohotovostného reZi-
mu.

UPOZORNENIE: Ak je teplota 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.

¢ Potrebujte teplovzdorni podlozku na fri-
tovaci kés 2, ako aj tanier alebo misu
(mdze byt predhriata).

¢ Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-
te po pouziti zéstreku 12.

1. Vytiahnite fritovaci k&3 2 za rocku 8 z
krytu 1. Postavte ho na teplovzdorn(
podlozku.

2. Pokrmy dajte na pripraveny tanie/do
pripravenej misy.

3. Pred &istenim nechaijte pristroj a prislu-
$enstvo Uplne vychladndt.

UPOZORNENIE: Ak by napriklad stuperi
zhnednutia nezodpovedal véd3mu Zelaniu,
mdzete proces pripravy manudlne zmenit.
Naplneny fritovaci ké3 2 zasurite znova do
krytu 1 a znova spustite proces pripravy. Po
pdr minGtach skontrolujte stupen zhnednu-
tia. Pritom jednoducho vytiahnite fritovaci
k&3 2 za ricku 8 z krytu 1.

3K 101



8.11 Prehlad programov

¢ Nasledujica tabulka obsahuje zékladné nastavenia a uvddza prednastavené a mozné
hodnoty programov.

prednastavena | prednastaveny
Program Priklady pouzitia teplota (rozsah | éas (rozsah na-
nastavenia) stavenia)
REHEAT | Zohrievanie 60-200°C) | (1 - 50 min
ROAST  |Steaky, kotlety (602—02(;)(§:°C) (1 g%(r)nir:in)
BAKE Muffiny, koldée a pegivo (601—5(2)(;8:"0 i 1_860mir:in)
DEHYDRATE Eﬁtﬁf“.’i‘éﬁifi”fﬁ?@f re (606—090(? °C) ( iy h)
AIR ERY le:lzsclie stehnd, mrazené hranol- (602_0;)(;’(():00 ; E%gir:in)
PROVE \I/\i::;t;si:’eﬁkysnuré cesto odpodi- (357_5705C°C) ! 54,:; nm_in4 "’
ULTRA CRISP (e oo bk | [ned s ament) | {130 min
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8.12 Tabulka pripravy jedal

¢ Udaje o teplote a ¢ase v tabulke si orientaéné hodnoty. Teplota a ¢as sa mézu lisif v
zavislosti od konzistencie, velkosti a mnozZstva potravin, ako aj od vasej chuti.

optimalne maximalne
Pokrm °C Minaty mnozstvo mnozstvo
nafritovaci kés | nafritovaci kés

Hranolceky! 190 25-35 560 g 870 g

Kuracie stehng? 200 30 450 g 750¢g

Zelenina? 180 15-30 400 g 750g
doomne, | 180 8 3ks 4ks
Muffiny 150 19 4 ks 6 ks

Lososové filé 200 16 100 g 500¢g

Steak??3 240 5-20 100 g 500 g

Cisla horného indexu %? znamenaijo:

': 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

Dva druhy hranol¢ekov
s bylinkovou
majonézou

Prisady na 4 porcie

Prisady na majonézu

1

1 &ajovd lyzicka
125 ml
1 ajovd lyzicka

1 &ajova lyzicka

1 ajovd lyzicka

vajce

horcice

slneénicového oleja
najemno nasekaného
petrzlenu

najemno nasekanej kr-
kosky

citrénovej stavy

Sol, &ierne korenie

Prisady na hranoléceky

250 g sladkych zemiakov

250g pevnych zemiakov

2 lyZice slnecnicového oleja
Sol

Priprava

1.

Na bylinkovi majonézu dédme vaijce a
horéicu do vysokej nddoby a rozmixu-
jeme tyCovym mixérom.

Pocas mixovania prilievame tenkym
prodom olej, kym nevznikne krémovd
homogénna hmota.

Pridame bylinky a dochutime solou, kore-
nim a citrénovou Stavou.

Zemiaky a sladké zemiaky o$ipeme,
umyjeme a osusime.

Zemiaky a sladké zemiaky nakrdjame
na ty&inky hrubé asi 1 cm a kazdy
druh zmiesame v jednej v miske s 1 ly-
Zicou oleja.

Hranoléeky vlozime do fritézy.

Obidva druhy hranolgekov fritujeme si-
&asne s rovnakymi hodnotami.
Aktivujeme funkciu SYNC COOK.

Teraz stai nastavit hodnoty iba raz a
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10.

11.

oba druhy hranol&ekov budi hotové si-
casne.

Nastavime hodnoty 25 mindt a

200 °C a spustime fritovanie.

Po 15 mindtach zniZime teplotu na
180 °C a hranol&eky pretrepeme.
Hranoléeky osolime a podévame s bylin-
kovou majonézou.



9.2 Marinované kuracie
kridla s mrazenymi
hranoléekmi

Prisady pre 2 osoby

Prisady
250g mrazenych hranol&ekov
Asi 8 kuracich kridel

Prisady na marinadu

6 lyzic slne¢nicového alebo repko-
vého oleja

6 lyzic omacky Sweet'n Hot Chili

4 lyzice kecupu

4 lyzice octu

1 -2 lyzicky soli

1 -2 lyzicky papriky

1 -2 lyzicky éili vloCiek

Priprava

1. Vsetky prisady na marinddu zmie3ame
vo velkej miske.

2. Kuracie kridla ddme do misky, zmiesa-
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 kosSa 2 a nastavime
200 °C a 20 minut.

5. Aktivujeme funkciu SYNC FINISH a

spustime fritovanie.

Teraz sa procesy pripravy zosynchroni-

zujl tak, aby boli obidva fritovacie
ko3e hotové stéasne.

6. Vzdy v polovici &asu pripravy prisady
premie$ame/oto&ime, aby sa rovno-
merne prepiekli.

7. Na konci &asu pripravy kuracie kridla
a hranol&eky skontrolujeme a ak st v
poriadku, vyberieme ich.

9.3 Midsové gulocky so
stredomorskou
zeleninou

Prisady pre 2 osoby

Prisady na marinadu

2 lyzice olivového oleja
1 strocik cesnaku
2 lyzicky rozmarinu

V2 lyzicky oregana

Va2 lyzicky rozmarinu

Sol, &ierne korenie

Prisady na grilovanu zeleninu

1 mald cuketa
1 mald &ervend paprika
1 cibula

150 g cherry paradajok

Prisady na médsové gulécky

250 g mletej hovadziny
V2 malej Eervenej cibule
Olivovy olej
3 stonky hladkej petrzlenovej viiate
1 zltok
1 lyzica stréhanky
Mletd paprika (Stiplavd)
Sol, &ierne korenie
Priprava
1. Stricik cesnaku osipeme a najemno
nasekdame.
2. Vsetky prisady na marinddu zmiesame
v miske.

3. Zeleninu umyjeme a odistime.

4. Cuketu a papriku nakrdjajame na
kosky.

5. Cherry paradajky nekrdjajme na polo-
vicu.

6. Cibulu nakrgjame na mesiaciky.

7. Zeleninu ddme do marinddy a vietko
dékladne premieame. Kym pripravime
masové guldcky, nechdme zeleninu
marinovat.

8. Na masové guldcky odipeme Eervend
cibulu, nadrobno nakrdjome a orestuje-
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me na troche olivového oleja do sklovi-

ta.

9. Petrzlenovi viiaf umyjeme, osusime a
listky najemno nasekdme.

10. Mleté méso vymieSame s pripravenymi
kockami cibule, nasekanou petrzleno-

vou viatou, rozilahanym Zltkom a strd-

hankou na hladkd zmes a dochutime
podla chuti.

11. Mokrymi rukami vytvarujeme z mletého
mé&sa malé, rovnomerné guldeky.

12. Mésové guldeky polozime na nadsta-
vec fritovacieho kosa 1. Nastavi-
me 180 °C a cca 15 mindt.

13. Marinovani zeleninu raz premie$ame
a dédme do fritovacieho kosa 2.
Nastavime 180 °C a cca 20 minut.

14. Aktivujeme funkciu SYNC FINISH o
spustime fritovanie.

Teraz sa procesy pripravy zosynchroni-

zuji tak, aby boli obidva fritovacie
ko3e hotové sicasne.

15. Vzdy v polovici asu pripravy prisady
premie$ame/otoéime, aby sa rovno-
merne prepiekli.

16. Na konci &asu pripravy masové guldé-
ky a zeleninu skontrolujeme a ak sd v
poriadku, vyberieme ich.

TIP: Casy fritovania zdvisia od velkosti mé-

sovych gulécok, resp. kiskov zeleniny.
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9.4 Spizy z cukety a

baklazanu

Prisady na 4 porcie

UPOZORNENIE: Dbajte na maximdlne
mnozstvo naplnenial Pripadne bude potreb-
né urobif 2 cykly fritovania.

Prisady
V2 lyzigky korenia
V2 lyzigky nového korenia
Y2 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.

2.

V miske zmieSame bylinky, koreniny a
olej.

Cuketu a baklazdn nakrdjame na 2 cm
hrubé platky. Cibulu nakrdjame na 3tvr-
tiny.

Zeleninu priddme do zmesi korenin a
oleja.

Zeleninu striedavo napichdvame na
$pizy.

Spizy pripravujem na 200 °C 15 mi-
nut.

V polovici ¢asu pripravy 3pizy otoéime.



9.5 Peceny camembert s
brusnicami

Prisady na 4 porcie
UPOZORNENIE: Hned na zadiatku skon-

trolujeme, &i je mozné vloZif 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 strohanky
4 lyzice brusnic z pohdra
Sol, &ierne korenie
Priprava

1. Vaijieka 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 strdhanka pevne nepo-
kryje syr.

4. Kisky camembertu opekdme na
200 °C cca 5 = 10 mindt do zlo-
tohneda.

5. Camembert poddvame s trochou brus-
nic.

9.6 Losos v obale

Prisady na 2 porcie

Prisady
250 g pevnych zemiakov
100 g Cerstvého $pendtu

1
1

1 polievkovd lyzica

3alotka
strocik cesnaku
olivového oleja

300 g filety z lososa (bez ko-
ze)

1 stonka petrzlenu

1 stonka bazalky

1 lyZica kapdr

2 lyzice makkého masla

1 biolimetka
Sol, &ierne korenie

Priprava

1.

Zemiaky o$ipeme, umyjeme a varime
vo vriacej osolenej vode. Potom zemic-
ky scedime a nakrdjame na tenké pldat-
ky.

Spendt ocistime, umyjeme a nechdme
dobre odkvapkaf.

Salotku a cesnak o$ipeme a nakrdjo-
me na malé kocky. V hrnci s olejom
podusime do sklovita.

Pridéme $pendt a kratko spolu podusi-
me, kym listky nezmdkni. Potom hrniec
zoberte zo spordka a odstavte.

Lososa opldchnite, osudte a narezte na
dve &asti.

Petrzlenovd viiaf a bazalku umyte,
osuste a listky najemno nasekaite.
Kapary nechajte odkvapkat a nahrubo
nasekaijte.

Kapary a nasekané bylinky zmie3ame
s maslom.

Limetku umyjeme horicou vodou, osusi-
me a nakrdjame na platky.

. Polozte dva velké kusy papiera na pe-

Zenie.

. Do stredu polozte plétky zemiakov a

ochutte solou a korenim. Na to poukla-
daijte $pendt a lososa.
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12. Na lososa dajte kaparové maslo vo
vloékéch a navrch dajte platky limetky.

13. Papier prelozime cez prisady a boky
pevne uzavrieme.

14. Balieky poukladané vedla seba pecie-
me na 200 °C cca 20 mindt.

15. Potom odstrdrite papier a pokrm ihned
poddvaite.

9.7 Karfiolové ruzicky s
harissou

Prisady na 2 porcie

Prisady

1 maly karfiol

3 lyzice maky

150 ml kokosového mlieka

1% lyzicky  sladkej papriky

Y2 lyzicky  sueného cesnaku

1 lyZica pasty harissa (podla pozado-
vanej Stiplavosti)
Sol, &ierne korenie

Priprava

1. Karfiol ogistime a rozdelime na malé

ruzicky.

2. Zvy3né prisady vymiesame do hustého,
hladkého cesta. Ak je cesto prili3 ried-
ke, pridédme trochu viac muky.

3. Ruzicky karfiolu namé&ame jednotlivo
do cesta a nechdme prebytoéné cesto
dobre odkvapkat.

4. balené ruzicky karfiolu pripravujeme
po ddvkach. Nemali by byf prilis 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 otocime.

TIP: Hodi sa k nim hodi dip z &erstvého jo-
gurtu.
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9.8 Chrumkavy ruzickovy
kel so slaninou

Prisady na 2 porcie

Prisady
400 g ruzickového kelu
40 g prerastenej slaniny

4 strociky cesnaku
1 polievkovd lyZica  olivového oleja
Sol, Cierne korenie

TIP: Tento recept chuti najlepdie s Serstvym
ruzickovym kelom, ale da sa pripravif qj s
mrazenym ruZi¢kovym kelom. Potom ruZzigky
nekrdjajme na polovicu. Cas pripravy a tep-
lota zostavajd rovnaké.

Priprava

1. Ruzickovy kel ogistime a ruzicky prekro-
jime na polovicu.

2. Slaninu nakrdjame na tenké prozky.

3. Celé strigiky cesnaku nechdme neolt-
pané.

4. Vietky prisady zmieSame v miske a do-
chutime solou a korenim podla chuti.

5. Vsetko pripravujeme na 180 °C cca
15 - 20 mindt.

6. V polovici €asu pripravy prisady pretfre-
peme alebo ofocime.

7. Kazdi porciu podavame 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 napichéme vidlickou.

Mo

Cesto potrieme pasirovanymi paradaj-

kami, dochutime solou, &ernym kore-

nim a oreganom a oblozime platkami

mozzarelly.

5. Kusky pizze pegieme po porciach na
180 °C cca 7 mindt.

6. Sunku Serrano rozdelime na kdsky a
tieto pecieme edte raz 3 = 5 minut.

7. Ked pizza za&ne na okrajoch mierne
hnedndt, vyberieme kisky a rozlozime
na ne umytd rukolu.

8. Mini pizze pokvapkajte olivovym ole-
jom a poddvaijte.

TIP: V zdvislosti od hribky cesta potrebuije

pizza o 1 - 2 mindty dlh3ie alebo krafie.

Mozzarellu nakrdjame na tenké pldtky.

9.10 Cokoladova torticka s
tekutym stredom

Prisady na 8 torti¢iek
UPOZORNENIE: Najprv skontrolujte, kol-

ko formiciek na muffiny sa zmesti do fritézy
naraz.

Prisady

759 tmavej cokoléady
3 vaijcia

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. Vaijcia a cukor vyslahdme do spenenia.

4. Na hmotu z vajec a cukru preosejeme
mdku a vymie3ame hladké cesto.

5. PrimieSame okolddovo-maslovd zmes.

6. Cesto naplnime do formiciek na muffi-
ny-

7. Cokolddové torticky pecieme v pred-
hriatom pristroji na 180 °C cca 5 -
6 mindt.

8. Cokolddové torticky si vychutndme tep-
lé.
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10. Cistenie

/AN Nesezpecenstvo popalenial
® Pred &istenim alebo premiestnenim ne-
chaijte pristroj vychladndt.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym pridom!
© Vytiahnite zastrcku 12 zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzduinu fritézu &istit.
® Teplovzduing fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
® Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

UPOZORNENIE: Upozoriiujeme, ze po

vysudeni mbézu edte v dutindch zostat kva-

pdcky vody. Vietky diely nechaite Uplne vy-

schnit na vzduchu.

Diely prislusenstva

e Odstrarite hrubé zvysky potravin.

¢ Fritovacie ko3e 2, mriezkové vlozky 11
a fritovacie vlozky 10 sa mdZzu &istif' v
umyvaéke riadu.

*  Mriezkové vlozky 11 a fritovacie vioz-
ky 10 vyberte nahor z fritovacich ko-
$ov 2. Po gisteni dbaijte pri vkladani o
to, aby nozicky fritovacich vloziek 10
smerovali nadol. Fritovacie vlozky 10
zatlacte nadol, kym nebudy priliehat na
dno.

UPOZORNENIE: Tieto diely méZete umy-
vaf aj ruéne teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie riadu. Potom ich dékladne
opldachnite &istou vodou.

e Pripecené zvysky jedla predtym namoé-
te.

e Vsetky diely nechajte Gplne vyschnit,
skér ako ich odlozite alebo opat pouzi-
jefe.
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Kryt

® Kryt 1 zvonku umyte navlhéenou han-
drou s malym mnoZstvom jemného umy-
vacieho prostriedku.

¢ Utrite dosucha utierkou na riad.

Vndtorny priestor

1. Vycistite vnitorny priestor mékkou 3pon-
giou a jemnym roztokom vody na umy-
vanie.

2. Niekolkokrat vyutierajte vlhkou utierkou
z mikrovlékna, ktord medzitym preperie-
te a vyzmykate.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

11. Uskladnenie

e Skér ako teplovzduind fritézu odlozi-
te ...
... musi sa vytiahnut zdstreka 12,
... musi byt pristroj vychladnuty a
... véetky diely musia byt dplne suché.
* Pripojovacie vedenie 7 namotaijte okolo
navinutia kdbla 6. Viimnite si symbol
smeru navijania na navinuti kdbla.



12. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurdp-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko3a na kolesach zname-

nd, ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej dnii. Plati to pre
produkt a vietky diely prislusenstva, ktoré si
oznadené tymto symbolom. Oznacené pro-
dukty sa nesm0 likvidovat's beznym doma-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-

duje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha znizovat spotrebu surovin a

zatazenie zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.

13. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. Mozno ide len o maly

problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elektrickym prodom!

@ V ziadnom pripade sa nepokdiaite pri-
stroj svojpomocne opravovat.

Moiné priciny /

Chyba opatrenia

* Je zabezpecené napé-
janie prodom?
¢ Skontrolujte pripojenie.

Ziadna funk-

cia

* Nebolo mnoZstvo prilis
velké alebo kisky prilis
hrubée

¢ Neboli teplota alebo

Po odporiéa-
nom case fri-
tovania este

jedld nie s cas pripravy nastavené
hotové qor
ofove prili§ nizko?
¢ Nenachddzaji sa na
niektorom vyhrievacom
prvku 3 zvysky potra-
Silny dym a vin, ktoré sa pri zohrie-
zépach vani spaluji? Fritovacie

ko$e 2 sa nesmd napl-
nif viac ako po znagku
MAX 9.
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14. Technické udaje

Pouzité symboly

Model: SHFDV 2470 A1l

Siefové napdtie:

220-240V ~ 50 Hz

Trieda ochrany: |l

®

Gepriifte Sicherheit (overend bez-
pecnosi): pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uznavanym
pravidldm techniky a sd v silade s
nemeckym zdkonom o bezpecnosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Vykon: 2470 W
Prikon vo vypnu-  |<0,3 W
tom stave:

Automatické prep- |< 15 min0t
nutie do vypnutého

stavu:

N
m

S oznadenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.
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Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

> &y,

o
C

P
T

Symbolom recyklécie (3 Sipky) st
oznadené recyklovatelné materidly.
Material méze byt $pecifikovany re-
cyklagnym &islom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

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.

Znagka UKCA predstavuje vyhlé-
senie o zhode spoloénosti
HOYER Handel GmbH pre UK.

LIS @)

Symbol oznaduje vyrobcu
produktu.

Technické zmeny vyhradené.



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: 519553_2507 o
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-
$talagny 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)
519553_2507 si mozete otvorit svoj né-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

@ Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 519553_2507

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

114 (5K



GK 115



Sadrzaj

1. Pregled .......... 117
2. Namijenska uporaba ........... 118
3. Sigurnosne upute ......cccceeeee. 118
4. Opseg isporuke .. 121
5. Poéetak uporabe . 122
6. Pregled zaslona 123
7. Male osnove prienja u fritezi 124
8. Rukovanje .. 125
8.1 Prikljudak struje ..oooeiieie i 125
8.2 Ukljuivanie/iskljuivanie .........c...cocuiiiiiiiiiiiiiiii e 125
8.3 Umefci s reZethkom ......oooiiiiiiiiic e 125
8.4  Odabir koSare za fritezu .......ccoeviiriiiiiic 125
8.5 OsnoVNO rUKOVANIE ...eeiiiiiiiiiiiiie it 126
8.6 Uporaba programa ..........ccooiiiiiiiiii e 126
8.7 Prekid pecena .....co.eiiiiiiii e 127
8.8 Funkcija SYNC COOK .....ccoiiiiiiiiiiiiiiiie ettt 127
8.9 Funkcija SYNC FINISH ....ooiiiiiiiiiiiiiiie e 128
8.10 ZavrSetak PECen|Q ......covviiiiiiiiii e 129
8.11 Pregled programa ..........cooiiiiiiiiiiie e 130
8.12 Tablica PEEeN|O ...cveiiieiieeiie et 131
Q. RECEPL .ereeeecerenecnersnecsesseecsssseecsssseessassessssssessssssesssassessssssessssss 132
9.1  Dvije vrste pomfrita s preljevom od biljne majoneze ................cccooeiin 132
9.2 Marinirana pileca krilca sa zamrznutim pomfritom .............ccccoooiiiiiinn 133
9.3 Mesne okruglice s mediteranskim povréem sa Zzara ............ccccoeeiiiinnnnn 133
9.4 Raznijiéi od tikvica i patlidzana ..........ccccciiiiiiiii 134
9.5 Peceni Camembert s brusnicama ..............ccoocviiiiiiiiiiiiiee 135
9.6 Losos U paKEtGima .....ooiuiiiiiiiiiii e 135
9.7 Cvietada s hariSOmM ......cccooiiiiiiiiiiieiii et 136
9.8 Hrskave prokulice sa slaninom .............cccccooeiiiiiiiiiiiiiicee e 136
9.9 Mini-pizza sa Sunkom i rikolom ...........ccciiiiiiiiiiiii 137
2.10 Cokoladne tortice s kremastim punjeniem .................cccccooovevrueeerenenan. 137
10. Ciséenje ......... 138
11. Pohranjivanije ........ .. 138
12. Uklanjanje otpada ... .. 139
13. RjeSavanje problema 139
14. Tehniéki podaci .. 140
15.Jamstvo tvrtke HOYER Handel GmbH ...... . 141

116 (HR)



1. Pregled

1 Kuciste

2 Ko3are za fritezu: gornja kosara za fritezu (1) / donja ko3ara za fritezu (2D
3 Grijadi element (na gornjoj strani unutra3njosti)

4 Otvori za ventilaciju

5 Zaslon s indikatorima i tipkama

6 Mijesto za namatanje kabela

7 Prikljuéni kabel

8 Ru¢ka kosare za fritezu

9 MAX Oznaka maksimalne visine punjenja kosare za fritezu (1)/(2): 3,5 litara
10 Umetak za fritezu

11 Umetak s redetkom

12 Mrezni utikag (bez slike)
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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! Srednii rizik: Nepostiva-

nje upozorenja moze uzrokovati ozljede ili

veliku materijalnu 3tetu.

OPREZ: Niski rizik: Nepostivanje upozore-

nja moze uzrokovati lak3e ozljede ili materi-

jalnu Stetu.

NAPOMENA: Stanja i posebnosti kojih se

ie prilikom uporabe uredaja potrebno pridr-
zavati.



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 razumjele opasnosti
koje proizlaze iz nje. Djeca se ne smiju igrati uredajem. Djeca
ne smiju Cistiti 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 prikljuéni kabel ovog uredaja odteti, treba ga zo-
mijeniti proizvodag, korisni¢ka sluzba ili kvalificirana osoba
kako bi se izbjegle opasnosti.
® Grijadi se elementi ne smiju brisati vlaznom 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 v trgovinama, uredima i drugim
komercijalnim jedinicama;
. na poljoprivrednim imanjima;
.. za goste u hotelima, motelima i ostalim stambenim jedinicama;
.u salama za doruckovcm|e
® Pratite upute iz poglavlja o cidéenju (pogledaite “Ciséenje” 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 didu, drugadije 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.
©® Ako uredaj ipak padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utika¢ i tek tada izvadite
uredaj iz vode. U tom sluéaju vise ne
upotrebljavaijte uredaj, veé zatrazite
provjeru u struénoj radionici.
©® Ne upotrebljavaijte uredaj mokrim ruka-
ma.
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©®

OPASNOST od strujnog
udara!
Ne upotrebljavaite uredaj ako na njemu
ili prikljuénom kabelu ima vidljivih ote-
éenja 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 videkratnu utié-
nicu. To bi moglo uzrokovati preoptere-
éenje.
Polozite prikljuéni kabel tako da nitko
ne moze stati na njega, zapeti ili spota-
knuti se.
Prikljucite 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 prikljucivania.
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-
kljuéni kabel ne priklijesti ili zgnjegi.
Uredaj ni nakon isklju€ivanja nije u pot-
punosti iskljuéen iz mreze. Ako ga Zelite
iskljuiti iz mreze, izvucite mrezni uti-
kag.
Prilikom izvlacenja mreznog utikada iz
uti€nice uvijek povucite mrezni utikag, a
ne prikljuéni kabel.
Izvucite mrezni utikag iz utiénice:
- nakon svake uporabe
- u sluéaju pojave smetnje
- kada ne upotrebljavate uredaj
- prije &iséenja uredaja
- u sluéaju nevremena.
Kako biste izbjegli opasnosti, ni na koji
nacin nemojte mijenjati uredaj. Poprav-
ke smiju provoditi samo struéne radioni-
ce odnosno servisni centri.



OPASNOST - Opasnost od
pozara!

© Nikada ne ostavljajte ukljuéeni uredaj
bez nadzora.

® Uvijek nadgledaite fritezu na vruéi zrak
dok radi. Tako mozZete pravovremeno
prepoznati probleme ako primijetite ne-
obiéne mirise ili zvukove.

©® Nikada ne prekrivajte uredaj i ne ostav-
ljajte ga na mekim predmetima (poput
ruénika).

® Provjerite ima li slobodnog prostora sa
svih strana i iznad uredaja.

® Nikada ne upotrebljavaite fritezu na
vruéi zrak neposredno ispod gornjih or-
marica, zidnih utiénica i v blizini zavje-
sa, papira ili sliénih zapaljivih
predmeta.

© Upotrebljavaite 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

A uslijed opeklina!

© Ne dodirujte vruée povriine uredaja i
njegove unutrasnjosti. Upotrijebite ruka-
vice za peénicu ili kuhinjsku krpu.

© Prije &id¢enja ili pospremanja pustite
uredaj da se potpuno ohladi.

® Nemojte pomicati niti premjestati fritezu
na vruéi zrak dok je ukljuéena.

UPOZORENJE na materijalnu

stetu!

©® Upotrebljavaijte samo originalni pribor.

©® Nikada ne stavljajte uredaj na vruée po-
vriine (npr. grijace ploce dtednjaka) ili u
blizinu izvora topline ili otvorenog pla-
mena.

©® Pazite da hrana ne dodiruje vruée grija-
e na gornjoj strani unutradnjosti i da se
ne zalijepi za njih.

® Ne upotrebljavaite jaka ili nagrizajuéa
sredstva za ¢&idcenje.

© Uredaqj je opremljen plasti¢nim nozica-
ma koje sprie¢avaju 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 2 s umetcima za frite-
zu 10 i umeicima s resetkom 11

1 kompletne upute za koridtenje (na interne-
tu)

1 kratke upute (prilozene uredaju)

1 knjiZica s receptima (prilozena uredaju)
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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 - Opasnost od po-
Zara!
Na straznjoj i bo&noj strani uredaja nalaze
se otvori za ventilaciju 4. |z otvora za venti-
laciju tijekom rada izlazi vruéa para.

%/§
i

“— 1
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© Nikada nemoijte prekrivati otvore za
ventilaciju 4.

©® Nikada ne upotrebljavaite fritezu na
vruéi zrak neposredno ispod gornjih 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.

NAPOMENA: Tijekom prve uporabe
mogu se u manjoj mjeri pojaviti dim i odre-
deni mirisi. Uzrok tome je sredstvo montaze
na grijadu 3 i fo ne predstavlja gresku u pro-
izvodniji. Osiguraijte dobro prozracivanie.

e Skinite zastitne folije i ljepljive trake s
uredaja, pazite da ne skinete tipsku
oznaku na straznjoj strani uredaja.

e Provjerite jesu li priloZeni i neo3tedeni
svi dijelovi pribora.

e Prije prve uporabe odistite uredaj i sve
dijelove pribora.
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Uredaj stavite na suhu, ravnu podlogu
koja se ne klize i koja je otporna na vi-
soku temperaturu.

Mrezni utika& 12 utaknite u utiénicu &iji
napon odgovara podacima s fipske
oznake. Utiénica mora biti lako dostup-
na i nakon ukljuéivanja.



6. Pregled zaslona

' REHEAT @
'
' ROAST @
'

' BAKE @
'

SYNC
FinisHO

21 =)
22 (o)

23 ©
24 6

@ DEHYDRATE'

'
® ARFRY |
® PROVE

® ULTRA
CRISP

SYNC
Ocook

()
o

13

14

15
16
17

18
19

20

21
22

23
24

13

14 °C/h/min

15

16
17
18 (D
19 (2
20

Brojevni prikaz (npr. temperatura, vri-
jeme pecenja) ko3are za fritezu (1)
°C svijetli kada se prikazuje tempera-
tura

h ili min svijetle kada je vrijeme pri-
kazano u satima (h) ili minutama
(min)

Brojevni prikaz (npr. temperatura, vri-
jeme pecenja) ko3are za fritezu (2D
Tipka: temperatura

Tipka: vrijeme

Tipka: gornja koara za fritezu (1
Tipka: donja kosara za fritezu (20
Gumb: namjedtanje temperature i
vremena pecenja / odabir programa
REHEAT (zagrijavanie)
DEHYDRATE (susenie)

AIR FRY (przenje u fritezi): Svakih

5 minuta oglasava se podsjetnik za
protresanje.

ROAST (pecenje mesa)

PROVE (ostaviti dizano tijesto da
odstoji / da se dize)

BAKE (pecenije pecival)

ULTRA CRISP (za dodatnu hrske-

vost)

Tipka + LED lampica SYNC COOK: Obje kosare za fritezu rade s jed-
nakim vrijednostima.
Tipka + LED lampica SYNIC FINISH: Sinkronizira se zavrietak vremena
pedenja dvaju ko3ara za fritezu.
Tipka: uklju&ivanje/isklju&ivanje
Tipka: pokretanje/pauza
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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 temperature i vremena prze-

nja trebali strogo drzati podataka s am-
balaze.

Odjednom przite samo male koli&ine.
Ko3are za fritezu 2 ne smiju se napuniti
vise od oznake MAX 9.

e Akrilamid je potencijalno kancerogen.
Kako biste stvaranje akrilamida drzali
na minimumu, izbjegavaite prejako ta-
mnjenje.
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Za ravhomijerno pecenje '2

1: Nakon % vremena pecenja (svakih 5 mi-
nuta) protresite ili okrenite, dakle 3x tije-
kom vremena pedenja.

2: Nakon polovice vremena pe&enija protre-
site ili okrenite.

Ako je vazno da namirnice ravnomjerno po-
tamne (npr. pri pripremi pomfrita ili pilecih
medaljonal), treba ih protresti 1 — 3x za vri-
jeme przenja.

1. Povucite ko3aru za fritezu 2 za ruéku 8

iz kuéidta 1 i protresite sastojke. Prili-
kom protresanja pazite da se, primjeri-
ce pomfrit dobro izmijesa i da nepeéeni
pomfrit koji je bio na dnu kosare sada
dospije na vrh. Uredaj se automatski is-
klju¢uje kada ko3ara za fritezu 2 izva-
di.
Ponovno umetnite ko3aru za fritezu 2 u
uredaj. Uredaj se automatski ukljuéuje i
ostaje ukljuéen do isteka vremena pece-
nja.

Pecenje

Tijesto se niposto ne smije stavljati izravno
u ko3aru za fritezu 2. Nakon pripreme stavi-
te tijesto u kalup za peenie ili neki drugi ka-
lup otporan na visoku temperaturu (npr.
kalupi za muffine). Zatim stavite kalup za
pedenije s tijestom u ko3aru za fritezu 2.

Informacije na ambalazi

Ako na ambalazi duboko zaledenih namir-
nica ne mozete pronaéi 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 4 na straznjoj strani.

®© Tijekom przenja iz otvora za ventilaci-
ju 4 izlazi vruéa para. Ne prolazite ru-
kom kroz paru.

® Nemojte pomicati niti premjestati fritezu
na vruéi zrak dok je ukljuéena.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

©® Uredaj se niposto ne smije upotrebljava-
ti bez ko3are za fritezu 2!

8.1

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite
mrezni utikaé 12 u utiénicu sa zadtitnim
kontaktom koja odgovara podacima s
tipske plocice. Utiénica mora biti lako
dostupna i nakon ukljugivania.

Prikljucak struje

8.2 Ukljuéivanje/
iskljuéivanje
e Pritisnite tipku za ukljuéivanje/iskljuéiva-
nje © 23 kako biste uredaj ukljuili iz
stanja mirovanija.
- Cuje se kratki zvuéni ton.
- Prethodno podesena temperatura od
180 °C prikazuje se na indikatori-
ma 13/15.
¢ Ponovnim pritiskom na tipku za uklju&i-
vanje/iskljugivanje © 23 uredaj se u
svakom trenutku moze prebaciti u stanje
mirovanija. To funkcionira i kod progra-
ma u tijeku.

NAPOMENA: Nakon prebacivanja u sta-
nje mirovanja, ventilator moZe nastaviti ra-
diti jo§ maksimalno jednu minutu.

8.3 Umetci s resetkom

UPOZORENJE na materijalnu stetu!
© Kosare za fritezu 2 ne smiju se napuniti
vie od oznake MAX 9.

NAPOMENA: Posebno je prikladno za
manije porcije hrane koje tijekom pripreme
nije potrebno okretati ni protresti.

Uporabom umetaka s redetkom 11 mozete
istovremeno pripremati do Cetiri razlicite

porcije.

0]
1

>

i

8.4 Odabir kosare za
fritezu

N\ /

oe

1. Pritisnite tipku za ukljuéivanje/iskljuiva-
nje © 23 da biste ukljucili fritezu.

2. Pritiskom na tipku (1D 18 za gornju ili
(2) 19 za donju odabirete Zeljenu ko-
$aru za fritezu. Simbol odabrane ko3are
za fritezu treperi.
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NAPOMENE: Ako se tipka ne pritisne unu-

tar 15 sekundi, simbol za odabranu kosaru
za fritezu prestaje treperiti. U tom sluéaju
ponovno pritisnite na tipku 18 ili
(2) 19 kako biste nastavili s postavkama.

NAPOMENA: Pri podeienoj 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 mozZe se zaustaviti.

8.5 Osnovno rukovanje

Za sliedede togke vrijedi:
Uredaj je ukljugen.
Kosara za fritezu odabrana je pritiskom

na tipku (1D 18 ili (2) 19.

Pozivanje programa
e Kratko pritisnite gumb 20 i okreéite ga
dok ne poéne svijetlili LED lampica Ze-

lienog programa. Program je tada odo-

ran.

Ruéno pecenje

® Temperaturu i vrijeme peéenja mozete
izravno podesavati. Pritiskom na tipku
za pokretanje/pauzu &) 24 pokrede se
pedenje s prethodno podesenim vrijed-
nostima.

Promjena temperature
Temperatura se moze podesiti u koracima
od5 stupn|evo izmedu 40 i 240 °C.
U programu ULTRA CRISP tempera-
tura se ne moze mijenjati.
- U programu PROVE moze se oda-
brati 35 °C ili 75 °C.
- U svim ostalim programima minimal-
na temperatura je 60 °C.
- U programu DEHYDRATE maksimal-
na temperatura iznosi 90 °C.
e Pritisnite tipku 16. Na zaslonu 5
treperi temperatura.
® Okreéite gumb 20 sve dok se ne prika-
Ze Zeljena temperatura. Treperenije pre-
staje otprilike 15 sekundi nakon

podedavanja. Nova temperatura je pre-

uzeta.
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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 DEHYDRATE vrijeme se
moze podesavati od 1 sata do 24 sa-
ta, u koracima od 15 minuta

- U programu PROVE vrijeme se moze
podesavati od 15 minuta do 4 sata, u
koracima od 5 minuta

e Pritisnite tipku 17. Na zaslonu 5
treperi vrijeme.

o Okretite gumb 20 sve dok se ne prika-
Ze Zeljeno vrijeme. Treperenije prestaje
otprilike 15 sekundi nakon pode3ava-
nja. Novo vrijeme je preuzeto.

8.6 Uporaba programa

NAPOMENE:

¢ Pazite da hrana ne dodiruje vruéi grija-
¢i element 3 na gornjoj strani unutrad-
njosti i da se ne zalijepi za njega.

¢ Osim nakon aktivacije funkcije SYNC
FINISH, temperaturu i vrijeme pedenja
mozZete promijeniti u bilo kojem trenut-
ku.

¢ FUNKCIJA BRZOG POKRETANJA
Ukljucite uredaj iz stanja mirovanja s po-
modu tipke za ukljuéivanje/iskljugivanje
© 23. Pritiskom na tipku za pokreta-
nie/pauzu &) 24 pokreée se pedenije s
prethodno pode3enom temperaturom
od 180 °C i prethodno podesenim vre-
menom pecenja od 15 min za obje koso-
re za fritezu. Ako Zelite upotrebljavati



samo jednu kosaru za fritezu, prije pokre-

tanja pritisnite tipku (1D 18 ili (2) 19.

Za neke namirnice i vrste pripreme uredaj

ima veé unaprijed pode$ene programe. Ako

odaberete jedan od programa, u gotovo

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 ko3aru

za fritezv 2.

Umetnite ko3aru za fritezu u kudiste 1.

. Za ukljuCivanie pritisnite tipku Ukljuéiva-

nje/iskljuéivanje © 23.

4. Pritiskom na tipku (1) 18 ili (2) 19
odabirete Zeljenu ko3aru za fritezu.

5. Kratko pritisnite gumb 20 i okrecite ga
dok ne poéne svijetlili LED lampica po-
kraj Zelienog programa. Na zaslonu 5
prikazuje se temperatura odabranog pro-
grama.

SN

NAPOMENA: Pritiskom na tipku (1) 18
iliC2) 19 odabirete Zeljenu ko3aru za frite-
zu. Tipka treperi oko 15 sekundi. Za promje-
nu temperature tijekom treperenja pritisnite
tipku 16, a za promjenu vremena pe-
enja tipku 17. Sve dok odgovarajuéa
vrijednost treperi na zaslonu 5 mozete je mi-
jenjati okretanjem gumba. Nakon okretanija
odgovarajuéa vrijednost treperi jo§ oko

15 sekundi. Indikator prestaje treperiti:
Nova je vrijednost preuzeta.

6. Pokrenite postupak peéenija pritiskom
na tipku za pokretanje/pauzu ¢ 24.
Program zapocinje. Na zaslonu 5 pri-
kazuje se preostalo vrijeme.

8.7 Prekid pecenja

NAPOMENE:

* Nakon otprilike 15 minuta bez upotre-
be uredaj se prebacuje u stanje mirova-
nja.

® Preduga pauza moze vrlo negativno
utiecati na rezultat peéenia.

Pe&enje mozete prekinuti u svakom trenutku,
npr. kako biste provierili stupanj zapeéeno-
sti.

1. Povucite ko3aru za fritezu 2 za rucku 8
iz kuéidta 1. Uredaj se automatski isklju-
¢uje kada se ko3ara izvadi.

- Preostalo vrijeme prikazano je trepe-
rece.

- Ventilator se zaustavlja sve dok se ko-
3ara za fritezu 2 ponovno ne umetne.

2. Ponovno umetnite kosaru za fritezu u
uredaj. Uredaj se automatski ukljuéuje i
ostaje ukljuéen do isteka vremena pede-
nja.

ili

1. Kratko pritisnite tipku za pokretanje/po-
uzu &) 24 kako biste prekinuli pegenie.
- Preostalo vrijeme prikazano je trepe-
rece.
- Ventilator se zaustavlja sve dok se
proces pecenja ne nastavi.
2. Ponovno pritisnite fipku za pokretanje/
pauzu &) 24 kako biste nastavili s pece-
njem.

8.8 Funkcija SYNC COOK

S pomoéu ove funkcije mozete istovremeno
pripremati vece koli¢ine s jednakim vreme-
nom peéenija i femperaturama u objema ko-
$arama za fritezu.

Prethodno podesena temperatura i vrijeme
pedenja za obje kosare za fritezu iznose
180 °C i 15 minuta. MozZete promijeniti po-
stavljene vrijednosti ili odabrati program.
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1. Pritisnite tipku za uklju&ivanje/iskljugiva-

nje © 23 da biste ukljucili fritezu.

2. Pritisnite tipku SYNC COOK 21.
LED lampica tipke 21 svijetli, a simboli
ko3ara za fritezu (1) i C2) trepere.

3. Pritiskom na tipku 16li 17 i
okretanjem gumba 20 postavite tempe-
raturu ili vrijeme.

ili
Pritiskom i okretanjem gumba 20 oda-
berite jedan od programa.

4. Pokrenite postupak pecenja pritiskom
na tipku za pokretanje/pauzu ¢I) 24.

Postavljene vrijednosti primjenijuju se na
obje kosare za fritezu.
- LED lampica tipke SYNC COOK
21 i simboli kosara za fritezu
(1D i (2 svijetle.
- Po potrebi svijetli odabrani program.
- Prikazuje se preostalo vrijeme.

NAPOMENA: Tijekom postupka pecenja u
svakom trenutku moZete promijeniti tempe-
raturu i vrijeme pecenja.

Takoder tijekom postupka pecenja moZete
prijeci i na odredeni program.

1. Tijekom postupka pecenja pritisnite tip-
ku za pokretanje/pauzu ¢1) 24.

2. Pritiskom i okretanjem gumba 20 oda-
berite Zeljeni program.

3. Ponovno pritisnite tipku za pokretanje/
pauzu &) 24.

Obije kosare za fritezu nastavljaju raditi u
odabranom programu.

Funkciju SYNIC COOK mozZete prekinuti u
bilo kojem trenutku.

¢ Tijekom postupka pe&enja ponovno pri-
tisnite tipku SYNC COOK 21.
- Iskljuéuje se LED lampica tipke
21.
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- Svaki program koji nije zavrien prije
pritiska na tipku 21 nastavlja se
za obje kosare za fritezu.

8.9 Funkcija SYNC FINISH

Kosare za fritezu (1) i (2) mozete sinkro-
nizirati tako da oba postupka peéenja zavr-
e istovremeno.

1. Pritisnite tipku za uklju&ivanje/iskljugiva-
nje © 23 da biste ukljucili fritezu.

2. Pritisnite tipku (1) 18 kako biste oda-
brali kosaru za fritezu (1.

3. Postavite vrijeme pecenja, temperaturu
ili program pritiskom i okretanjem gum-
ba 20.

4. Pritisnite tipku (2) 19 kako biste oda-
brali ko3aru za fritezu (2).

5. Postavite vrijeme pecenja, temperaturu
ili program.

6. Pritisnite tipku SYNC FINISH 22.

7. Pokrenite postupak peéenija pritiskom
na tipku za pokretanje/pauzu Gi) 24.

- Svijetli LED lampica tipke SYNC
FINISH G0 22.

- Preostalo vrijeme prikazano je na in-
dikatoru 13/15 kosare za fritezu
koja radi.

- Na indikatoru ko3are za fritezu koja
jo3 ne radi prikazuje se T — 7.

* Postupak pedenja za obje ko3are za fri-
tezu kreée s njihovim zasebnim postav-
kama.

® Vrijeme i temperatura vise se ne mogu
podesavati.

® Ko3ara za fritezu s kraéim vremenom
pedenja zavriava otprilike 15 sekundi
prije ko$are za fritezu s duljim vreme-
nom pecenja.

e Ako obje kosare za fritezu imaju isto vri-
jeme pecenja, prva ko3ara za fritezu
zapodinje peéenje 15 sekundi prije dru-
ge kosare za fritezu.

¢ Nakon zavretka vremena pecenija obje
ko3are za fritezu ogla3avaju se



3 signalna tona, a na zaslonu 5 kratko
se pojavljuje End. Nakon toga se ure-
daj prebacuje u stanje mirovanja.

8.10 Zavrsetak pecenja

¢ Nakon zavrietka vremena pecenja
oglasavaju se 3 signalna tona, a na zo-
slonu 5 kratko se pojavljuje End. Nakon
toga se uredaj prebacuje u stanje miro-
vanja.

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.

® Za kosaru za fritezu 2 potrebna vam je
podloga otporna na visoke temperatu-
re i tanjur ili zdjela (po potrebi zagrijo-
ni).

e Kako biste uredaj iskljugili iz mreze, na-
kon uporabe izvucite mrezni utika& 12.

1. Povucite ko3aru za fritezu 2 za rugku 8
iz kuéidta 1. Postavite je na podlogu ot-
pornu na visoke tfemperature.

2. Stavite jelo na pripremljeni tanjur / u
pripremlienu zdjelu.

3. Pri¢ekajte da se uredaj i pribor ohlade
prije Ciscenja.

NAPOMENA: Ako, primjerice, jo§ nije do-
segnut Zeljeni stupanj zapeéenosti, proces
pecenja mozete promijeniti ruéno. Napunje-
nu kosaru za fritezu 2 gurnite natrag u kudi-
ste 1 i ponovno zapocnite s pecenjem.
Nakon nekoliko minuta provierite stupani
zapecenosti. Za to jednostavno povucite ko-
$aru za fritezu 2 za rucku 8 iz kudista 1.
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8.11 Pregled programa

¢ U sliedecoj tablici navedene su osnovne smiernice za pode3avanie te prikazi unaprijed
podesenih i moguéih vrijednosti programa.

prethodno prethodno
podesena podeseno
Program Primjeri primjene temperatura vrijeme
(podesivi (podesivi
raspon) raspon)
.. . 200 °C 15 min.
REHEAT |Zagrijavanje (60 = 200 °C) (1 = 60 min.)
. . 200 °C 20 min.
ROAST Odresci, kotleti (60 - 200 °C) (1 - 60 min.)
Muffini, kolaéi i pekarski pro- 150 °C 18 min.
BAKE | odi (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
Dehidriranje/susenje namir- 60 °C 2h
DEHYDRATE | o (slive, kritke jabuke) (60 - 90 °C) (1-24h)
Pile¢i bataci, zamrznuti 200 °C 20 min.
AIR FRY pomfrit ! (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
Ostaviti dizano tijesto da od- 75°C 45 min.
PROVE | oii / da se dize (35-75 °C) (15 min. — 4 h)
240 °C 10 min
ULTRA CRISP |Hrskavo pecenije (ne moze se promije- (1-30 Imm)

niti)
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8.12 Tablica pecenja

¢ U tablici pe¢enja 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 vasem ukusu.

namirnica

optimalna koli¢ina

maksimalna

I °C minute . . . koli¢ina po kosari
za pecenje po kosari za fritezu za fritezu
Pomfrit ! 190 25-35 560 g 870 ¢g

Pile¢i bataci 2 200 30 450 g 750 g

Povrce 2 180 15-30 400 g 750 g
Peciva za do- | g 8 3 kom. 4 kom.
peku
Muffini 150 19 4 kom. 6 kom.
File lososa 200 16 100 g 500 ¢g
Odrezak?3 240 5-20 100 g 500 g
123

Fusnote

imaju sliedece znadenije:
': Svakih 5 minuta protresite ili okrenite.

2: Nakon polovice vremena pecenija protresite ili okrenite.
3: Na kraju pedenja se automatski aktivira funkcija hladenja na 1 minutu. Na zaslonu se

prikazuje COOL.
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0, Recepﬁ 10. Nakon 15 minuta smanjiti tempera-
turu na 180 °C i protresti pomfrit.
11. Posoliti pomfrit i posluZiti ga s biljnom

9.1 Dvije vrste pomfrita s :
majonezom.

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 g batata
250 g tvrdo kuhanog krumpira
2 Zlice suncokretovog ulja
sol
Priprema

1. Za biljnu 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 bilje te zaginiti solju, pa-
prom i limunovim sokom.

4. Oguliti krumpir i batat, oprati ga i osu-
Siti 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 ko3aru 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.
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9.2 Marinirana pileéa
krilca sa zamrznutim
pomfritom

Sastojci za 2 osobe

Sastojci
250 g zamrznutog pomfrita
Oko 8 pilecih krilaca

Sastojci za marinadu

6 Zlica ulja od suncokreta ili repice
6 Zlica slatko-ljutog €ili umaka

4 Flice kecapa

4 Zlice octa

9.3 Mesne okruglice s

mediteranskim
povrcem sa Zara

Sastojci za 2 osobe

Sastojci za marinadu

2 Zlice maslinovog ulja
1 &edanj éednjaka
Y2 Zligice ruZmarina
V2 Zlicice origana
V2 Zlicice majorana

sol, papar

1 -2 Zligice  soli

1 = 2 Zligice
1 = 2 Zligice

paprike
pahuljica éilija

Priprema

1.

2.

Pomije3ati sve sastojke za marinadu u
velikoj zdjeli.

Dodati pileéa krilca u zdjelu, pomijeso-
ti ih s marinadom i ostaviti u marinadi
otprilike 1 sat.

Staviti pile¢a krilca jedno pored drugo-
ga na umetak koSare za fritezu 1 i
postaviti vrijednosti na 15 minuta i
190 °C.

Dodati 250 g zamrznutog pomfrita u
kosaru za fritezu 2 i postaviti

200 °C i 20 minuta.

Aktivirati funkciju SYNC FINISH i zo-
poceti postupak przenja.

Sada su postupci przenja uskladeni
tako da obje ko3are za fritezu istodob-
no budu gotove.

Promijesati/okrenuti sastojke nakon po-
lovice vremena pe&enja kako bi se rav-
nomjerno ispekli.

Na kraju provjeriti pileéa krilca i po-
mfrit te ih oboje izvaditi ako su dobro
ispeceni.

Sastojci za povrée sa Zara

1
1
1

150 g

mala tikvica
mala crvena paprika

luk

cherry rajice

Sastojci za mesne okruglice

250¢g mljevene govedine

17 malog crvenog luka

maslinovo ulje

3 stabljike persina ravnih listova

1 Zzumanijak

1 Zlica krusnih mrvica

paprika u prahu (ljuta)
sol, papar

Priprema

1. Oguliti Ee$njak i sitno nasjeckati.

2. Pomijedati sve sastojke za marinadu u
zdjeli.

3. Oprati i odistiti povrce.

4. Narezati tikvicu i papriku na komade
veli¢ine zalogaja.

5. Prepoloviti cherry rajcice.

6. Narezati luk na trakice.

7. Dodati povrée u marinadu i sve temelji-
to promijedati. Ostaviti povrée da se
marinira dok se pripremaju mesne
okruglice.

8. Za mesne okruglice oguliti crveni luk,

sitno nasjeckati i pirjati na malo masli-
novog ulja.
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9. Oprati perdin, ofresti i sitno nasjeckati
lisce.

10. Zamijesiti mljeveno meso s pripremlje-
nim nasjeckanim lukom, nasjeckanim
perinom, razmuéenim Zumanjkom i
krudnim mrvicama u ravnomjernu smje-
su i zadiniti po Zelji.

11. Mokrim rukama oblikovati male, jedne-
ke okruglice od smjese.

12. Staviti mesne okruglice na umetak ko-
Sare za fritezu 1. Pedi otprilike
15 minuta pri 180 °C.

13. Jednom promije$ati marinirano povrée
i staviti u koSaru za fritezu 2. Pedi
otprilike 20 minuta pri 180 °C.

14. Aktivirati funkciju SYNC FINISH i zo-
poceti postupak przenija.

Sada su postupci przenja uskladeni
tako da obje ko3are za fritezu istodob-
no budu gotove.

15. Promije3ati/okrenuti sastojke nakon po-
lovice vremena pecenja kako bi se rav-
nomijerno ispekli.

16. Na kraju provijeriti mesne okruglice i
povrée i oboje izvaditi ako je dobro is-
peceno.

SAVIJET: vremena przenja ovise o veli€ini
mesnih okruglica odn. komada povréa.
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9.4 Raznijici od tikvica i
patlidzana

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: paziti na maksimalnu kolici-

nu punjenja! Mozda ée biti potrebno prziti

dva puta.

Sastojci
V2 Zlicice papra
Y2 Zlicice pimenta
V2 Zlicice korijandera
V2 Zlicice sudenog timijana
V2 Zlicice sudenog origana
1 Zligica soli
50 ml maslinovog ulja
2 patlidzana
2 tikvice
2 luka

drveni raznjiéi
Priprema

1. U zdjeli pomijedati bilie, zagine i ulje.
2. Tikvice i patlidZzane narezati na kriske
debljine 2 em. Luk narezati na Eetvrti-

ne.

3. Staviti povrée u mjedavinu zacina i
ulja.

4. Povrée naizmienicno stavljati na raznji-
ce.

5. Raznijiée 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 koaru 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 krunih mrvica

4 lice kompota od brusnica
sol, papar

Priprema

1.

2.
3

Razmutiti jaja s vrhnjem i za&initi solju i
paprom.

Staviti krusne mrvice u duboki tanjur.
Umogiti ohladeni Camembert (u koma-
du ili narezan na &etvrtine) u razmude-
na jaja i zatim ga uvaljati u kruine
mrvice dok sir nije u potpunosti prekri-
ven smjesom za pohanije.

Peéi komade Camemberta otprilike
5 = 10 minuta pri 200 °C dok ne
dobiju zlatnosmedu boju.

Posluziti Camembert uz brusnice.

9.6 Losos u paketicima

Sastojci za 2 porcije

Sastojci
250 g tvrdo kuhanog krumpira
100 g sviezeg $pinata
1 ljutika
1 &edanj éednjaka
1 Zlica maslinovog ulja
300 g 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.

Oguliti krumpir, oprati ga i prokuhati u
slanoj vodi. Zatim ga ocijediti i nareza-
ti na tanke kriske.

Ocistiti i oprati $pinat i dobro ga ocije-
diti.

Oguliti ljutiku i &e3njak 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.

Oprati persin i bosiljak, otresti i sitno
nasjeckati lisce.

Ocijediti kapar i nasjeckati ga na gru-
bo.

Kapar i nasjeckano zacinsko bilje umi-
jesati u maslac.

Limetu oprati vruéom vodom, osusiti je
tapSanjem 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.
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13. Staviti papir preko namirnica i dobro
zatvoriti sa strane.

14. Peéi paketiée jedan pored drugog ot-
prilike 20 minuta pri 200 °C.

15. 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

1V zlicice  slatke paprike

Y2 Zlicice ednjaka u prahu

1 Zlica harise (prema Zeljenoj ljutini)

sol, papar

Priprema

1. Ocistiti cvjetacu i narezati je na manje
komade.

2. Ostatak namirnica zamijesiti u gusty,
glatku smjesu. Ako je tijesto prerijetko,
dodati malo bragna.

3. Umotiti komade cvjetade u smjesu i do-

bro ocijediti visak.

4. Peéi komade cvijetace po porcijama.
Ne smiju biti preblizu kako bi bili hr-
skavi.

5. Podesiti temperaturu na 180 °C i vrije-
me pedenja na 20 minuta i zapodeti
postupak przenja.

6. Okrenuti komade cvjetace nakon polo-
vice vremena pecenja.

SAVIET: uz ovo jelo dobro ide svjezi umak
od jogurta.
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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

SAVIJET: ovaj je recept najukusniji sa svje-
zim prokulicama, ali mozZe se napraviti i sa
zamrznutim prokulicama. Ako se radi sa za-
mrznutim prokulicama, nije ih potrebno pre-
poloviti. Vrijeme peéenija i temperatura
ostaju isti.

Priprema

1. Oprati prokulice i prepoloviti ih.

2. Narezati slaninu na tanke trakice.

3. Ne guliti ge3njeve cednjaka.

4. Promijesati sve sastojke u zdjeli i po Ze-
lji zaciniti solju i paprom.

5. Sve peéi 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 Ced-
njaka. Po Zelji istisnuti mekano iz &e¥-
nja i uZivati u kombinaciji okusa.



9.9 Mini-pizza sa sunkom i
rikolom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci
1 paket tijesta za pizzu
1 limenka pasirane rajcice
200 g mozarelle
1 svezan| 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 krigke.

Tijesto premazati pasiranom rajéicom,

zadiniti solju, paprom i origanom i na

njega staviti kriske mozzarelle.

5. Komadice pizze peéi 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.

Mon

SAVIET: pizze ée se mozda morati pedi
1 — 2 minute dulje ili kraée, ovisno o deblji-
ni tijesta.

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

759 tamne cokolade
3 jaja

75¢g maslaca

759 $ecera

50¢g braina
Priprema

1. Nasjeckati &okoladu i otopiti je na pa-

ri.

Dodati maslac i takoder ga otopiti.

Istuéi jaja i ecer u laganu i pjenusavu

smjesu.

4. Smijesu posipati bradnom i zamijesiti je
u glatku smjesu.

5. U smjesu umije$ati 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.

2.
3.
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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 ¢iséenja friteze na vruéi zrak izvu-
cite mrezni utikaé 12 iz utiénice.
© Friteza na vruéi zrak se ne smije uranjo-
ti u vodu.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

® Ne upotrebljavajte jaka ili nagrizajuéa
sredstva za &iséenje.

NAPOMENA: Imajte na umu da se nakon

sudenja u Supljinama jo3 uvijek mogu nala-

ziti kapi vode. Ostavite sve dijelove da se

potpuno osuse na zraku.

Dijelovi pribora

¢ Uklonite grube ostatke hrane.

o Kosare za fritezu 2, umetci s reset-
kom 11 i umefci za fritezu 10 se mogu
prati u perilici posuda.

¢ Umetke za resetke 11 i umetke za frite-
zu 10 izvadite prema gore iz ko3are za
fritezu 2. Nakon ¢iséenja pazite da su
prilikom umetanja nozice umetaka za
fritezu 10 okrenute prema dolje. Priti-
snite umetke za fritezu 10 prema dolje
sve dok ne se uglave.

NAPOMENA: Ove dijelove takoder moze-
te prati ruéno s pomodu tople vode i sredstva
za pranje posuda. Potom temeljito isperite
&istom vodom.

¢ Izgorene ostatke hrane prethodno omek-
sajte.

o Pri¢ekaijte da se svi dijelovi uredaja pot
puno osuse prije nego $to ih pospremite
ili ponovno upotrijebite.
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Kuciste

e Obrisite kuciste 1 izvana navlazenom
krpom s malo blagog sredstva za &isée-
nje.

e Posusite krpom za posude.

Unutrasnjost

1. Ocistite unutrasnjost mekom spuzvom s
malo vode i blagog sredstva za &isce-
nje.

2. Visestruko je prebri3ite 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 utika¢ 12 mora biti izvucen,
... uredaj ohladen i
... svi dijelovi potpuno suhi.

¢ Namotaijte prikljuéni kabel 7 oko mjesta
za namatanje kabela 6. Obratite po-
zornost na simbol za smjer namatanja
na mjestu za namatanije kabela.



12. Uklanjanje otpada

Ovaij proizvod podlijeze europ-

skoj smjernici 2012/19/EU.

Simbol prekrizene kante za

smece na kotaéima znaédi da

proizvod spada u obvezno raz-

vrstavanje otpada unutar Europ-

ske unije. To vrijedi za proizvod i za sve di-
jelove opreme koji su oznadeni ovim
simbolom. Oznadeni se proizvodi ne smiju
bacati u normalan kuéanski otpad ved se mo-
raju predati na odgovarajuéem miestu za re-
ciklazu elektri¢nih i elektronskih uredaija.
Ovaj simbol za recikliranje

ozna&ava npr. da se odredeni

predmet ili dijelovi materijala

mogu oporabiti. Reciklaza po-

maze pri redukciji potro3nje si-

rovine i rasterecuje okolis.

Ambalaza

Za zbrinjavanje ambalaZe obratite paznju
na odgovarajuée propise za okolid u Vaioj
zemlji.

13. Rjesavanje problema

Ako vas uredaj ne funkcionira na Zeljeni no-
&in, najprije provjerite ovaj kontrolni popis.
Mozda se radi o malom problemu koji moze-
te sami ukloniti.

OPASNOST od strujnog uda-
ra!
® Niposto ne poku3avaite sami popravlja-
ti ureda.

Greska | Mogudi uzroci / mjere
* Je li osigurano napaijo-
Uredaj ne nje elekiriénom energi-
radi jom?
* Provijerite priklju¢ak.
Jelo nakon | Je li koli&¢ina bila preve-
< lika ili komadi predebe-
preporuce- li2

nog vremena
pecenja jos
uvijek nije go-
tovo

¢ Jeli bila postavljena
preniska temperatura ili
nedovoljno vrijeme pe-
denja?

* Ima li na grijaéem ele-
mentu 3 ostataka na-
mirnica koji prilikom
zagrijavanja gore? Ko-
$are za fritezu 2 ne
smiju se napuniti vise
od oznake MAX 9.

Pojava jakog
dima ili mirisa
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14. Tehnicki podaci

Koristeni simboli

Model: SHFDV 2470 A1l

Mrezni napon:

220-240V ~ 50 Hz

Razred zastite: |

Snaga: 2470 W

Potrodnja elektric- |< 0,3 W
ne energije dok je
uredaj iskljugen:

Gepriifte Sicherheit (provjerena
sigurnost): uredaji moraju ispu-
njavati opée priznata pravila teh-
nike i moraju biti u skladu sa
Zakonom o sigurnosti proizvoda
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Automatsko < 15 minuta

iskljuéivanje:

S CE oznakom drustvo
HOYER Handel GmbH daje izjo-
vu sukladnosti EU-a.
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Ovaj simbol podsjeé¢a na zbrinja-
vanije pakiranja u skladu s propi-
sima o zadfiti okolida.

Simbolom za recikliranje

(3 strelice) ozna&eni su materijali
koji se mogu reciklirati. Materijal
se moze odrediti s pomodu
reciklaZnog broja u sredini (ov-
dje: 21) i/ili skracenice (ovdje:
PAP).

[zmjeniéni napon

Simbolom su oznaéeni dijelovi
koji se mogu prati u perilici posu-
da.

S ovom srpskom oznakom tvrtka
HOYER Handel GmbH potvrduje
sukladnost sa zahtjevima u Srbiji.

Oznakom UKCA drustvo
HOYER Handel GmbH daje izjo-

vu o sukladnosti za UK.

Los D @)

Simbol oznadava proizvodada
proizvoda.

Zadrzavamo prava na tehnigke 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 IAN: 519553_2507 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) 519553_2507 mozete otvoriti

upute za koristenje.

B
Servisni centar

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: hoyer@lid|.hr

IAN: 519553_2507
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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

VONOGCCUDBOWON=—

Kudiste

Korpe za przenje: gornja korpa za przenje (1) / donja korpa za przenje (2D
Greja¢ (na gornjoj strani unutrasnjeg prostoral)

Ventilacioni otvori

Displej sa indikatorima i dugmadi

Prostor za namotavanije kabla

Prikljuéni kabl

Rucka korpe za przenije

Oznaka za maksimalni nivo punjenja korpe za przenje (1)/(2): po
3,5 litra

Umetak za przenije

Redetka

Mrezni utikag (bez slike)
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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 ukljuéivanja pazljivo
procitajte uputstvo za upotrebu.

¢ Pre svega pratite bezbednosne
napomene!

¢ Uredajem se sme rukovati samo
na nadin opisan u ovom uputstvu
za upotrebu.

¢ Saduvajte ovo uputstvo za upo-
trebu za kasnije.

¢ U sluéaju da uredaj predajete
nekoj drugoj osobi na
koriséenje, prilozite i ovo uputst-
vo za upotrebu. Uputstvo za
upotrebu je sastavni deo proiz-
voda.

Nadamo se da éete sa zadovoljstvom koris-
titi 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-

postovanje 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

® Ovaj uredaj smeju da koriste deca starija od 8 godina i osobe
sa smanjenim psihofizi¢kim ili &ulnim sposobnostima ili sa nedos-
tatkom iskustva, odnosno znanja, ako su pod nadzorom ili ako
su upuéene u bezbedno koriséenje uredaja i razumeju opasnosti
koje iz toga mogu nastati. Deca se ne smeju igrati uredajem.
Ciscenje i korisni¢ko odrzavanje ne smeju obavljati deca, osim
ako su starija od 8 godina i ako su pod nadzorom.

® Eeglu mladu od 8 godina drZati dalje od uredaja i prikljuénog

abla.

® U sluéaju pogresne primene moze doéi do povreda.

® Nemoijte dodirivati vruée delove uredaja, npr. ventilacio-
& ne ofvore 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$i proizvodag, njihov korisnicki servis, ili slicno kvalifi-
kovano lice, kako bi se izbegle opasnosti.
®© Grejadi se ne smeju brisati vlaznom krpom.
® Uredaj nije predviden za kori$éenje sa eksternim tajmerom ili po-
sebnim sistemom za daljinsko upravljanie.
® Uredaj je takode predviden za kori$éenje u domadinstvu i razliitim
kuénim primenama, na primer...
. u kuhinjama za osoblje u prodavnicama, kancelarijoma i ost-
alim poslovnim prostorima;
.. na poljoprivrednim gazdinstvima;
.. za goste u hotelima, motelima i drugim stambenim objektima;
.U pansionima sa dorugkom.
® Obratite paznju na poglavlie o &iséeniju (vidi ,Ciséenje” na
strani 166).
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A OPASNOST za decu!

® Vodite rauna da deci nikako ne bude
omoguéeno da povuku nadole zagrejo-
nu fritezu na vrué vazduh (npr. za
mrezni kabl). U slu¢aju oparivanja post
oji opasnost po Zivot!

® Ambalazni materijal nije igracka za de-
cu. Deca se ne smeju igrati plastiénim
kesama. Postoji opasnost od gusenja.

OPASNOST za kucne
ljubimce i domace
Zivotinje!
© Elektrieni 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!

© Ptice disu 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 najmaniju koli¢inu dima koji se jav-

lja tokom rada ovog uredaja. Kada ko-
ristite ovaj uredaj, ptice treba premestiti
u drugu prostoriju.

OPASNOST od strujnog
uvdara usled viage!
© Zadtitite uredaj od vlage, kapanja ili
prskanja vode.
© Uredaj, 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.
® Ako uredaj ipak padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utikag, pa tek posle toga
izvucite uredaj. U tom sluéaju vide ne-
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moijte koristiti uredaj. Uredaj mora da
proveri specijalizovana radionica.

©® Nemoijte rukovati uredajem mokrim ru-
kama.

OPASNOST od strujnog
udara!

© Nemoijte pustati uredaj u rad ako uredaj
ili prikljuéni kabl pokazuju vidljive zna-
ke o3tecenja ili ako je uredaj prethodno
pao sa visine.

© Kada koristite produzni kabl, on mora
da odgovara tehni¢kim podacima
uredaija.

© Ne prikljuéujte uredaj na visestruku
utiénicu. To bi moglo da dovede do
preopterecenia.

© Prikljuéni kabl polozite tako da niko ne
moze da ga nagazi, zakaéi ili se o nje-
ga spotakne.

© Prikljuite mrezni utika¢ samo u pravilno
ugradenu i lako pristupacnu uti¢nicu sa
zadtitnim kontaktima, &iji napon odgo-
vara naponu koji je naveden na natpis-
noj ploéici. Uti¢nica mora da bude lako
dostupna i nakon prikljugivania.

©® Uverite se da ne postoji moguénost da
se prikljuéni kabl za elekiriénu mrezu
odteti na ostrim ivicama ili vruéim mesti-
ma. Ne namotavaite prikljuéni kabl oko
uredaija.

© Tokom postavljanja uredaja pazite da
se prikljuéni kabl ne priklesti ili
prignjeci.

©® Nakon isklju&ivanja uredaj nije potpuno
odvojen od elekiricne mreze. Da biste
to uradili, izvucite mrezni utikad iz
uticnice.

© Za izvladenje mreznog utikaca iz
uti¢nice uvek povlacite mrezni utikag, ni-
kada ne povladite prikljuéni kabl.

© lzvucite mrezni utikad iz utiénice:
- 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 neobiénih 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 é&vrstoj, ravnoj,
neklizajuéoj, suvoj i nezapaljivoj radnoj
povriini kako biste spregili prevrtanie ili
klizanje.

& OPASNOST od povreda

usled opekotina!

© Ne dodirujte zagrejane povriine
uredaja i unutradnjost. Koristite termoru-
kavice ili krpe.

© Pre &i¥éenja ili pomeranja ostavite
uredaj da se potpuno ohladi.

® Nemoijte pomerati ili prenositi fritezu
dok je ukljuena.

UPOZORENJE na imovinsku

Stetu!

© Koristite samo originalni pribor.

©® Nikada ne stavljajte uredaj na vruée
povriine (npr. na ringle $tednjaka) ili u
blizini izvora toplote i otvorenog plame-
na.

© Uverite se da jelo ne dodiruje vruce
grejace na gornjoj strani unutrasnjeg
prostora i da se na njima nije slepilo.

©® Nemoijte koristiti jaka i abrazivna
sredstva za ¢&idéenje.

©® Uredaqj je opremljen plasti¢nim
neklizajuéim nogarama. Poito je no-
mestaj obloZen raznim lakovima i plasti-
kom i tretiran razli¢itim proizvodima za
odrZavanije, ne moZe se u potpunosti
iskljuciti moguénost da neke od ovih
supstanci sadrze komponente koje nag-
rizaju i omek3avaiju plastiéne nogare.
Ako je potrebno, ispod uredaja postavi-
te neklizajuéu posudu.

4. Obim isporuke

1 friteza na vrué vazduh

2 korpe za przenje 2 sa umecima 10 i
reSetkama 11

1 kompletno uputstvo za upotrebu (na inter-
netu)

1 kratko uputstvo (prilozeno uz uredaij)

1 knjizica sa receptima (prilozena uz
uredaij)
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5. Pustanje u rad

¢ Uklonite sav ambalazni materijal.
U unutrasnjosti niposto ne sme
biti ostataka ambalaze, na pri-
mer mrvica stiropora.

& OPASNOST od pozara!
Na zadnjoj i boénoj strani uredaja nalaze
se ventilacioni otvori 4. Iz ventilacionih of-
vora tokom rada izlazi vrela para.
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©® Nemojte nikada pokrivati ventilacione
otvore 4.

® 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.

NAPOMENA: Tokom prvog koriséenja
moze doéi do pojave manjeg dima i mirisa.
Razlog su sredstva za montazu grejaéa 3 i
to ne predstavlja gresku kod proizvoda.
Obezbedite adekvatno provetravanije.

¢ Uklonite zagtitnu foliju i lepljive trake sa
uredaja, ali nikako nemoite uklanijati
natpisnu plocicu sa donje strane
uredaija.

e Uverite se da su na broju svi sastavni
delovi, i da su neosteéeni.

e Pre prve upotrebe oéistite uredaj i sav
pribor.
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Postavite uredaj na suvu, ravnu,
neklizajuéu, vatrostalnu podlogu.
Utaknite mrezni utika¢ 12 u uti¢nicu
koja odgovara specifikaciji na natpisnoj
plocici. Utiénica mora biti pristupaéna i
nakon ukljugivanija.



6. Pregled displeja
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nostima.
22
obe korpe za prZenje.
23 © Dugme: ukljuéivanije/iskljuéivanje
24 Dugme: pokretanje/pauziranje

Prikaz cifara (temperatura, vreme
pripreme) korpe za przenje (1)
°C svetli kada se prikazuje tempe-
ratura

h ili min svetli kada se prikazuje
vreme u satima (h) ili minutima
(min)

Prikaz cifara (temperatura, vreme
pripreme) korpe za przenje (2)
Dugme: temperatura

Dugme: vreme

Dugme: korpa za przenje (1)
gore

Dugme: korpa za przenje (2)
dole

Brojcanik: podesavanije tempera-
ture i vremena przenja / izbor
programa

REHEAT (podgrevanie)
DEHYDRATE (susenije)

AIR FRY (przenje na vazduhu):
Na 5 minuta ogladava se podset-
nik za protresanije hrane.
ROAST (przenije)

PROVE (odmaranje/narastanje
kvasnog testa)

BAKE (pecenie)

ULTRA CRISP (za hrskavu

koricu)

Dugme + LED SYNC COOK: obe korpe za przenije rade sa istim vred-

Dugme + LED SYNC FINISH: sinhronizuje se kraj vremena pripreme
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7. Kratak vodic¢ za
prZenje

Priprema namirnica

e 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 vide vode i leda pre stavljan-
ja namirnica u fritezu na vrué vazduh.

¢ Vodite raduna pri pohovanju namirnica
da hlebne mrvice sto je moguée &vrice
prianjaju na hranu koja se przi.

Vreme i temperatura przenja

e Za uvkusan i zdrav ishod potrebno je da
se pri izboru temperature i vremena
przenja vrlo strogo pridrzavate podata-
ka na ambalazi.

Przite samo male koli¢ine odjednom.
Korpe za przenje 2 ne smeju se puniti
iznad oznake MAX 9.

e Akrilamid moze biti kancerogen. Da bi
se §to vise smanijilo stvaranje akrilami-
da, izbegavaijte prekomernu
zapecenost.
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Za ravnomernu zapeéenost ' 2

!: Nakon V4 vremena pripreme (svakih 5 mi-
nuta) protresti ili okrenuti, tj. 3x tokom vre-
mena pripreme.

2. Posle polovine predvidenog trajania pri-
preme protresti ili okrenuti.

Ako je kod namirnice (npr. kod pomfrita ili
pile¢ih medaljona) vazna ravnomerna
smeda boja, potrebno ih je protresti 1 do
3 puta u toku postupka przenja.

1. lzvadite korpu za przenje 2 za ruéku 8
iz kuéidta 1 i protresite sastojke. Prili-
kom protresanja vodite rauna da se
npr. pomfrit dobro promesa i da pritom
slabo przeni krompiri¢i koji se nalaze
unutra dospeiju spolja. Uredaj se prili-
kom vadenja korpe za przenje 2 auto-
matski iskljuéuje.

2. Ponovo stavite korpu za przenje 2 u
uredaj. Uredaj se automatski ponovo
ukljuéuje do isteka vremena pripreme.

Pecenje testa

Testo ni u kom sluéaju ne stavljati direkino
u korpu za przenije 2. Posle pripreme testo

stavite u kalup za peéenie ili neki drugi ka-
lup otporan na visoke temperature

(npr. kalupi za mafine). Njih zatim zajedno
sa testom stavite u korpu za przenje 2.

Informacije 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 4 na zadnjoj strani.

® Tokom przenja dolazi do ispudtanja
vruée pare iz ventilacionih otvora 4.
Ne dodirujte paru.

® Nemojte pomerati ili prenositi fritezu
dok je ukljugena.

UPOZORENJE na imovinsku stetu!

® Uredaj ni pod kakvim uslovima ne sme
da radi bez korpe za przenje 2!

NAPOMENA: Nakon prebacivanja u stan-
je pripravnosti ventilator moZe nastaviti da
radi do jednog minuta.

8.3 Resetke

UPOZORENJE na imovinsku stetu!
© Korpe za przenje 2 ne smeju se puniti
iznad oznake MAX 9.

NAPOMENA: Posebno je prikladna za
manje porcije jela koje se tokom pripreme
ne moraju okretati ni protresati.

8.1

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite
mrezni utika¢ 12 u Suko utiénicu, koja
odgovara podacima na natpisnoj
plocici. Utiénica mora biti pristupaéna i
nakon uklju¢ivanija.

Prikljucivanje na struju

8.2 Ukljuéivanje/
iskljuéivanje
e Pritisnite dugme za ukljucivanje/
iskljucivanje @ 23 da biste ukljucili
uredai iz stanja pripravnosti.
- Cuje se kratak zvuéni signal.
- Unapred pode3ena temperatura
180 °C prikazuje se na indikatori-
ma 13/15.
¢ Ponovnim pritiskom na dugme za
ukljugivanije/isklju¢ivanje @ 23 uredaj
mozete prebaciti u stanje pripravnosti u
svakom trenutku. Ovo je takode moguée
tokom rada programa.

Korid¢enje redetki 11 omoguéava vam da
istovremeno pripremite najvide 4 razlicite

porcije.
? N
BETEN
s | >
o1 ]
ot ﬂ
.
8.4 Izbor korpe za przenje

1. Pritisnite dugme za ukljuéivanje/
isklju€ivanje @ 23 da biste ukljucili fri-
tezu.

2. Pritiskom na dugme (1) 18 za gornju,
odnosno (2) 19 za donju birate Zelje-
nu korpu za przenje. Simbol izabrane
korpe za przenije trepti.

NAPOMENE: Ako u roku od 15 sekundi
ne pritisnete nijedno dugme, simbol za iza-
branu korpu za przenije prestaje da trepti.
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U tom sluéaju ponovo pritisnite dugme
(1) 18ili (2) 19 kako biste nastavili sa

podedavanjima.

8.5

Za nadalje vazi:
- Uredaj je ukljugen.
- Korpa za przenje izabrana je pritiskom

na dugme (1) 18ili (2) 19.

Pozivanje programa

e Kratko pritisnite a zatim okredite
broj¢anik 20 dok se ne upali LED indi-
kator Zeljenog programa. Program je
tada izabran.

Osnovno rukovanje

Ruéno spremanje

e Temperaturu i vreme pripreme mozete
podesiti direktno. Pritiskom na dugme
za pokretanje/pauziranje &) 24
pokrece se priprema sa prethodno po-
desenim vrednostima temperature i vre-
mena frajanja pripreme.

Promena temperature
Temperatura se moze podesiti u koracima
od po 5 stepeni, izmedu 40 i 240 °C.
— U programu ULTRA CRISP tempera-
tura se ne moze podesavati.
- U programu PROVE temperatura
moze biti pode$ena samo na 35 °C
ili 75 °C.
— U svim ostalim programima minimal-
na temperatura je 60 °C.

- U programu DEHYDRATE maksimal-

na temperatura je 90 °C.
e Pritisnite dugme 16. Na disple-
ju 3 trepti temperatura.
e Okredite brojéanik 20 dok se ne pri-
kaze Zeljena temperatura. Treptanje
prestaje otprilike 15 sekundi nakon po-

desavanja. Nova temperatura je usvoje-

na.
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NAPOMENA: Ako je temperatura po-
dedena na vide od 200 °C, funkcija
hladenja se automatski aktivira na kraju pro-
cesa pripreme. Na ekranu se pojavljuje
COOIL posle ¢ega ée ventilator raditi

1 minut. Ovaj proces hladenja se ne moze
pauzirati.

Promena vremena
Vreme pripreme moZete podeavati u kora-
cima od po 1 minuta, izmedu 1i 60 minuta.
- Ako je temperatura pode3ena na vise
od 200 °C do 30 minuta

- U programu DEHYDRATE od 1 sata
do 24 sata u koracima od po 15 mi-
nuta

- U programu PROVE od 15 minuta
do 4 sata u koracima od po 5 minuta

e Pritisnite dugme 17. Na displeju 5
trepti vreme.

e Okredite brojéanik 20 dok se ne pri-
kaze Zeljeno vreme. Treptanje prestaje
otprilike 15 sekundi nakon podesavan-
ja. Novo vreme e usvojeno.

8.6 Koriscenje programa

NAPOMENE:

¢ Uverite se da jelo ne dodiruje vruéi
greja¢ 3 na gornjoj strani unutrasnjeg
prostora i da se ne lepi na njega.

e Osim nakon aktiviranja funkcije SYNC
FINISH u svakom trenutku mozete pro-
meniti temperaturu i vreme pripreme.

e FUNKCIJA ZA BRZI POCETAK
Ukljucite uredaj iz stanja pripravnosti pri-
tiskom na dugme © 23. Pritiskom dug-
meta za pokretanje/pauziranje &) 24
pokrece se priprema sa prethodno po-
desenom temperaturom od 180 °Ci
prethodno pode3enim vremenom pripre-
me od 15 min za obe korpe za przenje.
Ako Zelite da koristite samo jednu korpu



za przenje, pre pokretanja pritisnite dug-

me (1) 18ili(2) 19.

Uredaj ima unapred pode3ene programe za

odredene namirnice i nadine pripreme.

Kada izaberete program, dodatno moZete

da izvriite sledeéa podedavanja gotovo

uvek:

— 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 2.

Stavite korpu za przenije u kuéiste 1.

. Za ukljuCivanie pritisnite dugme za

uklju€ivanje/iskljuéivanje © 23.

4. Pritiskom na dugme (1) 18ili(2) 19
izaberite Zeljenu korpu za przenje.

5. Kratko pritisnite a zatim okredite
brojéanik 20 dok se ne upali LED indika-
tor pored Zeljenog programa. Displej 5
prikazuje temperaturu za izabrani pro-
gram.

SN

NAPOMENA: Pritiskom na dugme

(1D 18ili (2) 19 izaberite zeljenu korpu
za przenje. Odgovarajuée dugme trepti oko
15 sekundi. Tokom treptanja pritisnite dug-
me 16 da biste promenili temperaturu,
adugme 17 da biste promenili trajanje
pripreme. Sve dok vrednost trepti na disple-
ju 5 mozete je promeniti okretanjem
broj¢anika. Nakon okretanja pode3ena
vrednost trepti otprilike 15 sekundi. Prikaz
prestaje da trepti: nova vrednost je usvoje-
na.

6. Pokrenite proces pripreme pritiskom na
dugme za pokretanje/pauziranje
24. Program je pokrenut. Displej 5
prikazuje preostalo trajanje programa.

8.7 Prekidanje procesa
pripreme

NAPOMENE:

® Nakon 15-ak minuta bez rukovanja
uredaj se prebacuje u stanje pripravnos-
ti.

e Suvide duga pauza moZe imati veoma
negativan uticaj na rezultat pripreme.

MozZete prekinuti proces kuvanija u bilo kom
trenutku, npr. da biste proverili stepen
zapecenosti.

1. lzvucite korpu za przenje 2 iz kuéidta 1
koristeéi ru¢ku 8. Uredaj se prilikom
vadenja korpe automatski iskljuéuje.

— Trepéuéi se prikazuje preostalo trajan-
je.

— Ventilator se zaustavlja sve dok pono-
vo ne vratite korpu za przenje 2.

2. Ponovo stavite korpu za przenje u
uredaj. Uredaj se automatski ponovo
ukljuéuje dok ne istekne predvideno vre-
me pripreme.

ili

1. Kratko pritisnite dugme za pokretanje/
pauziranje &) 24 da biste prekinuli
proces pripreme.

- Trepéuéi se prikazuje preostalo trajan-
je.

- Ventilator je zaustavljen sve dok se
proces pripreme ne nastavi.

2. Ponovo pritisnite dugme za pokretanje/
pauziranje &) 24 da biste nastavili pro-
ces pripreme.
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8.8 Funkcija SYNC COOK

Pomodéu ove funkcije mozete u obe korpe za
przenije istovremeno pripremati veée
koli¢ine hrane sa istim vremenom pripreme i
temperaturom.

Unapred podesena temperatura i vreme pri-

preme za obe korpe za przenije iznose
180 °C i 15 minuta. MoZete promeniti po-
desene vrednosti ili izabrati jedan od pro-
grama.

1. Pritisnite dugme za ukljuéivanje/
iskljugivanje © 23 da biste ukljugili fri-
tezu.

2. Pritisnite dugme SYNC COOK
21. LED indikator dugmeta 21
svetli a simboli korpi za przenje (1D i
(2) trepte.

3. Pritiskom na dugme 16ili 17
i okretanjem broj¢anika 20 podesite
temperaturu ili vreme.

ili
Pritiskom i okretanjem brojéanika 20
izaberite neki od programa.

4. Pokrenite proces pripreme pritiskom na

dugme za pokretanje/pauziranje &) 24.

Pode3ene vrednosti se primenjuju na obe
korpe za przenje.

— Svetle LED indikator dugmeta SYNC
COOK 21 i simboli korpi za
przenje (1) i (2).

- Moze da sveti i izabrani program.

- Prikazuje se preostalo trajanje.

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 &) 24.

2. Pritiskom i okretanjem broj¢anika 20
izaberite Zeljeni program.
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3. Ponovo pritisnite dugme za pokretanje/

pauziranje &) 24.

Obe korpe za przenje nastavljaju da rade
sa izabranim programom.

Funkciju SYNIC COOK mozete prekinuti u
svakom trenutku.

* Tokom procesa pripreme ponovo pritis-
nite dugme SYNC COOK 21.
- Gasi se LED indikator dugmeta
21.
— Svaki program koiji pre pritiska na
dugme 21 nije bio zavrien nas-

tavlja se za obe korpe za przenije.

8.9 Funkcija SYNC FINISH

Korpe za przenje (1D i (2) mozete sinhr-
onizovati tako da se oba procesa pripreme
zavrse istovremeno.

1. Pritisnite dugme za ukljuéivanje/
iskljugivanje © 23 da biste ukljucili fri-
tezu.

2. Pritisnite dugme (1) 18 kako biste iza-
brali korpu za przenje (1.

3. Podesite vreme pripreme i femperaturu
ili pritiskom i okretanjem brojéanika 20
izaberite jedan od programa.

4. Pritisnite dugme (2) 19 kako biste iza-
brali korpu za przenje (2).

5. Podesite vreme pripreme, temperaturu ili
jedan od programa.

6. Pritisnite dugme SYNC FINISH
22.

7. Pokrenite proces pripreme pritiskom na
dugme za pokretanje/pauziranje
24
- LED indikator dugmeta SYNC

FINISH 22 svetli.

- Preostalo trajanje prikazuje se na di-
spleju 13/15 korpe za przenje koja
radi.

- Na indikatoru korpe za przenije koja

jo3 uvek ne radi prikazuje se [ — 7.



e Pokreée se proces pripreme za obe kor-
pe za przenje sa odgovarajuéim po-
desavanjima.

® Vreme i femperatura vise se ne mogu
prilagodavati.

¢ Korpa za przenje sa krac¢im vremenom
pripreme zavriava sa radom oko 15 se-
kundi ranije od korpe za przenje sa
duzim vremenom pripreme.

e Ako obe korpe za przenje imaju 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 ogladavaju se
3 zvuéna signala, a na displeju 5 krat-
ko se prikazuje End. Potom se uredaj
prebacuje u stanje pripravnosti.

8.10 Zavrsetak procesa
pripreme

e Po zavrietku procesa pripreme og-
la3avaju se 3 zvuéna signala, a na di-
spleju 5 kratko se prikazuje End. Potom
se uredaj prebacuje u stanje pripravnos-
ti.

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.

¢ Potrebni su vam vatrostalni podmetad
za korpu za przenje 2 kao i tanijir ili
&inija (event. zagrejana).

® Za odvajanje uredaja sa izvora napa-
janja nakon upotrebe izvucite mrezni
utikaé 12.

1. lzvucite korpu za przenje 2 iz kuéista 1
koristeéi ru¢ku 8. Stavite je na vatrostal-
nu podlogu.

2. Stavite jela na pripremljeni tanjir / u
pripremljenu iniju.

3. Ostavite uredaj i pribor da se ohladi
pre nego $to ga odistite.

NAPOMENA: Ako npr. stepen
zapedenosti 0§ nije po vadoj Zelji, moZete
da ruéno promenite proces peéenja. Ponovo
gurnite napunjenu korpu za przenje 2 u
kuéidte 1 i opet pokrenite proces pripreme.
Posle nekoliko minuta proverite stepen
zapedenosti. U tu svrhu izvucite korpu za
przenje 2 iz kuéista 1 koriste¢i rucku 8.
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8.11 Pregled programa

¢ U donjoj tabeli navedena je osnovna pomoé za podeavanie i prikazani su unapred po-
desene i moguée vrednosti programa.

Unapred Unapred
podesena podeseno
Program Primeri primene temperatura vreme
(podesivi (podesivi
opseg) opseg)
. 200 °C 15 min.
REHEAT  |Podgrevanije (60-200 °C) (1-60 min.)
. . 200 °C 20 min.
ROAST Odresci, kotleti (60-200 °C) (1-60 min.)
- o 150 °C 18 min.
BAKE Mafini, kolaéi i peciva (60-200 °C) (1-60 min.)
Dehidratacija/su$enje namirni- 60 °C 2 sati
DEHYDRATE ca (3ljive, kolutovi jabuke) (60-90 °C) (1-24 sati)
AIR FRY  |Pileéi bataci, smrznuti pomfrit ! (602—02C())OC°C) (]%2Omr|nnm)
Odmaranje/narastanje kvasnog 75°C 45 min.
PROVE testa (35-75 °C) (15 min.—4 sata)
240 °C 10 min
ULTRA CRISP | Pecenije (ne moze se -
o (1-30 min.)
menijati)
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8.12 Tabela pripreme hrane

*  Vrednosti temperature i vremena u ovoj tabeli su okvirne vrednosti. U zavisnosti od sas-
tava, velicine i koli¢ine namirnica, kao i vaseg ukusa, temperatura i vreme mogu da

odstupaiju.
Hrana za Optimalna Maksimalna
. °C Minuti koli¢ina po korpi | koli¢ina po korpi
pripremu v Lo
za przenje za przenje
Pomfrit ! 190 25-35 560 g 870g
Pile¢i bataci 2 200 30 450 g 750 g
Povrce 2 180 15-30 400 g 750 g
Polugotove | 4., 8 3 kom. 4 kom.
zemicke
Mdfini 150 19 4 kom. 6 kom.
Filet lososa 200 16 100 g 500 g
Odrezak %3 240 5-20 100 g 500 g

Brojevi u izloZiocu 2 znace sledede:
1: Protresti ili okrenuti svakih 5 minuta.
2: Na polovini vremena peéenja protresti ili okrenuti.
3: Na kraju procesa pripreme funkcija hladenja automatski se ukljuéuje u trajanju od 1 mi-

nuta. Natpis COOL pojavljuje se na displeju.
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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 ;.
batata
250 g &vrsto kuvanih krompira

2 supene kasike

suncokretovog ulja
s0

Priprema

1.

Da biste dobili majonez sa zainskim
biliem, Zumance i senf staviti u visoku
&asu i mutiti $tapnim mikserom.

Tokom muéenja dodavati ulje u tankom
mlazu, dok ne nastane kremasta
homogena masa.

Dodaijte zacinsko bilje i zadinite solju,
biberom i limunovim sokom.

Oljustiti krompir i batat, oprati i osusiti
ih skupljanjem vode.

Narezite krompir i batat na 3tapiée
debljine oko 1 c¢m i, posebno krompir
a posebno batat, mesajte u &iniji sa

1 supenom kasikom ulja.

Sipaijte pomfrit u posudu za fritezu.
Obe vrste pomfrita paralelno pecite na
istoj temperaturi i isti vremenski period.
Aktivirajte SYNC COOK funkciju.
Sada samo jednom treba da podesite
vreme i temperaturu i obe vrste
pomfrita biée spremne istovremeno.
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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 pileéa
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 kadike paradaijz kedapa

4 supene kasike siréeta

1-2 kasicice soli

1-2 kasicice paprike

1-2 kadicice ¢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
sinhronizovani tako da su obe posude
za fritezu spremne istovremeno.

6. Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti odnosno profresti 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 kasiice

ruzmarina
V2 kadicice origana
Y2 kasiice mazurana
so, biber
Sastojci za grilovano povrée
1 mala tikvica
1 mala crvena paprika
1 crni luk
150 g &eri paradajza

Sastojci za cuftice

250 g mlevene govedine

17 malog crvenog luka
maslinovo ulje

3 3tangle ravnog persuna
1 Zumance
1 kasika prezli
usitnjena paprika (veoma
ljuta)
so, biber
Priprema
1. Oljustiti Eenove belog luka i sitno ih
naseckati.
2. U ¢&iniji pomeiati sve sastojke
marinade.

3. Oprati i ocistiti povrce.

4. Tikvicu i papriku naseckati na

zalogaiéice.

Iseéi eri paradajz na pola.

Crveni luk iseéi na komadiée.

Smestiti povrée u marinadu i temeljno

izme3ati. Ostaviti povrée u marinadi

dok pripremate Cuftice.

8. Da biste napravili éuftice, oljustite
crveni luk, nasecite ga na sitno, i

NOo
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

dinstajte u maslinovom ulju dok ne
postane proziran.

Obprati per$un, protresti da se osudi i
iseckati listiée na sitno.

Izme3ati mleveno meso sa
pripremlienim komadiéima luka,
naseckanim perSunom, umudenim
Zumancetom i prezlama u homogenu
masu, i zadiniti po ukusu.

Vlaznim rukama napravite male
homogene cuftice od ove mase.
Cuftice poredaijte u umetak od
posude za fritezu 1. Podesite na
180 °C i oko 15 minuta.
|zmesajte marinirano povrée i smestite
ga u posudu za fritezu 2. Podesite
na 180 °C i oko 20 minuta.
Aktivirajte SYNC FINISH funkciju i
pokrenite proces pripreme.

Sada su procesi pripreme
sinhronizovani tako da su obe posude
za fritezu spremne istovremeno.

Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti odnosno protresti sastojke
kako bi bili ravnomerno peceni.

Na kraju procesa, proverite da li su
¢uftice i povrée gotovi, i iznesite ih ako
jesu.

SAVET: Vreme trajanja pripreme zavisi od
veli¢ine ¢uftica i komada povréa.
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9.4 Raznijici sa tikvicama i

plavim patlidzanom

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: Obratite paznju na
maksimalni nivo punjenja! Postoji
moguénost da éete morati da prodete kroz
2 procesa pripreme.

Sastojci

2 kasicice bibera

V2 kadicice pimenta

V2 kadicice 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 raznjiée
Priprema

1.

2.

Pomesati u &iniji zaginsko bilje, zacine
i ulje.

Narezati tikvice i plavi patlidZan na
kritke debljine 2 cm. Iseéi crni luk na
Cetvrtine.

Dodati povrée u medavinu ulja i
zacina.

Redati povrée naizmeniéno na 3tapice
za raznjice.

Peéi raznjice na temperaturi od

200 °C 15 minuta.

Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti 3tapice.



9.5 Peceni kamember sa
brusnicama

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: Na samom pocetku

proverite da |i u posudu za fritezu moZete

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. Sipaite 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.

9.6 Losos u papiru

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

250 g &vrsto kuvanih krompira
100 g svezeg spanada

1 Salot

1 &en belog luka

1 supena kadika maslinovog ulja

300 g fileta lososa (bez koZice)
1 grandica persuna

1 granéica bosilika

1 supena kadika 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 kridke.

2. Ocistiti spanag, oprati ga i ostaviti da
se dobro ocedi.

3. Oljustiti 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 3erpu sa $tednjaka i ostaviti je
na stranu.

5. lIsprati losos, osusiti ga i iseéi na dva
komada.

6. Oprati persun i bosiljak, protresti da se

osude i usitniti listice.

Ocediti kapar i grubo ga usitniti.

Pomesati kapar i usitnjeno zaéinsko

bilie s maslacem.

9. Oprati limetu vruéom vodom, osusiti je
i isedi na kriske.

10. Poloziti dva velika komada papira za
pecenje.

11. Kriske krompira stavite u sredinu i
zadinite solju i biberom. Spanaé i losos
stavite preko njih.

12. Preko lososa dodati komadié¢e maslaca
sa kaprom, pa prekriti kriskama limete.

163

© N



13. Savijte papir preko sastojaka, dobro
ga zatvorite sa strane.

14. Postavite ,paketiée” 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 maniji 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. Og¢istiti karfiol i nase¢i na medaljone.

2. Ostale sastojke umesati u Zitko, glatko
testo. Ako testo nije dovoljno gusto,
dodaite jos 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 Zaljenu 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.
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9.8 Hrskavi prokelj sa
slaninom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci

400 g prokelja

40 g suene slanine
4 &ena belog luka

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
seci prokelj na pola. Vreme pripreme i
temperatura ostaju isti u oba sluéaja.

1 supena kasika

Priprema

1. O¢istiti prokelj i ise¢i na polovine.

2. Nasedéi slaninu na tanke listie.

3. Ostavite cele ¢enove belog luka
neoljudtene.

4. Sve sastojke izmesati u &iniji i dodati
so i biber prema sopstvenom ukusu.

5. Pe¢i 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, mozZete iscediti meke
delove &enova belog luka.



9.9 Mini-pica sa sunkom i

rukolom

Sastojci za 2 porcije

Sastojci
1 pakovanje testa za picu

1 konzerva  pasiranog paradajza
200 g mocarele
1 vezica rukole
100 g Serrano 3unke
maslinovo ulje
so, biber i origano
Priprema

1.

hon

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 kritke mocarele.
Komade pice pecite u porcijama na
180 °C oko 7 minuta.

Rasporedite Serrano $unku 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.

9.10 Cokoladni lava kolaé
Sastojci za 8 porcija

NAPOMENA: Prvo proverite koliko
korpica za mafine moze istovremeno da
stane u fritezu.

Sastojci

75g tamne &okolade

3 jajefa

759 maslaca

759 $ecera

50¢g braina

Priprema

1. lIseckati &okoladu i istopiti je u za to
namenjenoj posudi.

2. Dodati maslac i pustiti da se stvori
homogena smesa.

3. Umutiti jaja i $eéer dok smesa ne
postane penasta.

4. Prosejati brasno 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. Peéi 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 pre-
mestanja ili &iséenja.
OPASNOST od strujnog
udara!
®© Izvucite mrezni utikag 12 iz utiénice pre
nego $to pocnete sa &id¢enjem friteze
na vrué vazduh.
© Friteza na vrué vazduh se ne sme uran-
jati u vodu.

UPOZORENJE na imovinsku stetu!
© Nemoijte koristiti jaka i abrazivna
sredstva za &iséenje.

NAPOMENA: Imaijte na umu da posle
sudenja i dalje moze biti kapljica vode u
$upljinama. Ostavite sve delove da se pot-
puno osude na vazduhu.

Pribor

¢ Uklonite veée ostatke hrane.

e Korpe za przenje 2, redetke 11 i umeci
za przenje 10 mogu se prati u masini
za pranje posuda.

* lzvadite redetke 11 i umetke za przen-
ie 10 nagore iz korpi za przenje 2. Pri
giséenju umetaka pazite da nogare um-
etaka za przenje 10 budu okrenute na-
dole. Gurnite umetke za przenje 10
nadole dok ne nalegnu na dno.

NAPOMENA: Ove delove mozZete 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.

¢ Ostavite sve delove da se potpuno
osude pre nego 3o ih sklonite ili ponovo
koristite.
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Kuciste

e Obrisite kuciste 1 spolja vlaznom
krpom natoplienom malom koli¢inom
blagog sredstva za &iséenje.

® Zatim osusite kuhinjskom krpom.

Unutrasnjost

1. Ocistite unutradnjost mekim sunderom,
sa malo vode i blagim sredstvom za
ciséenje.

2. Obrisite vide puta vlaznom krpom od
mikrovlakana koju za vreme &idéenja
mozete isprati i iscediti po potrebi.

3. Zatim osusite kuhinjskom krpom.

11. Cuvanje

® Pre nego 3to odlozZite fritezu na vrué
vazduh...
... obavezno izvucite mrezni utika¢ 12,
... uredaj mora biti ohladen i
... svi delovi moraju biti potpuno suvi.
¢ Namotajte prikljuéni kabl 7 v prostor
za namotavanije kabla 6. Pridrzavajte
se smera namotavanja na prostoru za
namotavanije kabla.



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 oznadena
ovim simbolom. Oznadeni proizvodi ne
smeju da se odlazu u obiéan kuéni otpad,
veé moraju da se predaju na sabirno mesto
za reciklazu elektriénog i elektronskog
otpada.

Ovim simbolom reciklaze

oznadavaju se npr. predmeti ili

delovi kao vredni za reciklazu.

Reciklaza pomaze da se

smaniji potrosnja sirovina i

zadtiti Zivotna sredina.

Ambalaza

Kada Zelite da odlozite ambalazu, vodite
ra¢una o odgovarajuéim ekoloskim
propisima u svojoj zemlji.

13. Resavanje problema

Ako uredaj ne radi ispravno, prvo preduzmi-
te mere sa ove kontrolne liste. MoZzda je pos-
redi maniji problem koji moZete resiti sami.

OPASNOST od strujnog uda-
ra!
® Niu kom sluéaju nemojte pokusavati da
samostalno popravljate ureda.

Greska | Moguéi uzroci / mere
. * Dali je obezbedeno
Uredaj ne . -
) strujno napajanije?
radi

® Proverite prikljuak.

* Da li je koli¢ina preveli-
ka ili su komadi suvide

debeli?

Jelo jo3 nije
gotovo nakon

predvidenog |® Da li su temperatura i
vremena vreme pripreme bili su-

vi$e nisko podeseni?

® Da li se na grejacu 3
nalaze ostaci namirnica

Gust dim i jak koji izgore pri zagre-
miris vanju? Korpe za przen-

ie 2 ne smeju se puniti

iznad oznake MAX 9.

14. Tehnicki podaci

Model: SHFDV 2470 A1l

220-240V ~ 50 Hz

Mrezni napon:

Klasa zastite: |

Snaga: 2470 W
Potro$nja strujeu  |< 0,3 W
iskljuéenom stanju:

Automatsko < 15 Minuta
iskljuéivanje:
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Koriséeni simboli

Geprifte Sicherheit (Ispitana
bezbednost): uredaji moraju da
budu uskladeni sa
opsteprihvaéenim pravilima
tehnike, kao i sa zakonom o
bezbednosti proizvoda
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Firma HOYER Handel GmbH
potvrduje usaglasenost sa EU
propisima CE oznakom.

Ovaij simbol vas podse¢a da
pakovanije odloZite na ekoloski
prihvatljiv nadin.

Materijali koji se mogu reciklirati
su oznadeni simbolom za re-

mr | ciklazu (3 strelice). Materijal se
moze odrediti prema re-
ciklaznom broju koji se nalazi u
sredini (ovde: 21) i/ili prema sk-
racenici (ovde: PAP).

~ Naizmeniéni napon

Ovaij simbol oznacava delove
koji mogu da se peru u madini za
pranje posuda.

Srpskom oznakom
HOYER Handel GmbH izjavljuje
usaglasenost sa srpskim zahtevima.

Firma HOYER Handel GmbH pot-
vrduje usaglasenost sa UK propi-
sima UKCA oznakom.

Simbol oznadava proizvodaéa
proizvoda.

Zadrzavamo pravo na tehniéke izmene.
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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 saduvate fiskalni raun i date ga
na uvid prilikom izjavljivanja reklamaciije.

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.

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim
pravima i obavezama koje proisticu iz
Zakona o zadtiti potrodaéa, a u pogledu
ostvarivanja prava iz garancije.

Ova garancija ni na koji nadin ne utiée, niti
iskljuéuje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedim Zakonom o zadtiti potro$ada po
osnovu zakonske odgovornosti prodaveca 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 tacke nije moguéa,
ili

- ako otklanjanje kvara nije moguce,
kupac ima pravo da zahteva od
prodavca povrat novca.

Ukupan rok garancije je 3 godina.
Garantni rok pocinje da vazi od datuma
kupovine proizvoda, odnosno od prijema
istog od strane kupca, a $to se dokazuje
fiskalnim ragunom.

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
elektronskim putem na kontakte kompanije Lidl
Srbija KD, uz dostavu raduna 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 izvriiti
otklanjanije kvarova i nedostataka na
proizvodu u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodavcu za tehnicku pomog,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i
ostalih potrebnih uslova naznacenih 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 pocev od dana kada je
proizvod predat kupcu, a koja se utvrduje
na osnovu fiskalnog raéuna. U garantnom
periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni tehnicke
kvarove koji bi nastali kod vobicajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i
materijalu, bez naknade i u zakonskom
roku. Ukoliko opravka nije moguéa,
davalac garancije, odnosno prodavac je

ovla$éen 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 razumevaniju.

Garancija ne vazi u sledeé¢im

sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije
prilozen fiskalni radun sa datumom
prodaije.

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 o3teéenja na
uredaju posledica delovanija spoljnih
uticaja, kao 3to su: velika vlaga,
previsoka i suvide niska temperatura
(pucanie cevi usled smrzavania,
odte¢enja gumenih delova, rdanje, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu
sa Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokusalo da
popravi treée neovlaséeno 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 koridé¢en u
profesionalne svrhe.
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Naziv proizvoda:

Friteza na vrué¢ vazduh

Model:

SHFDV 2470 A1

IAN/Serijski broj:

519553_2507

Proizvodac:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
GERMANY, Nemacka

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 ra¢una

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 519553_2507) moZete otvoriti uputstvo za upotrebu.
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©ONOOURAWNa

lpeaned

MAX

Kykuwre

Kopnu 3a neverse: ropHa kopna 3a nevetbe (1) / fonHa kopna 3a nederse (2)
lpejay (Ha ropHUOT gen o BHaTpeLUHOCTa)

W3ayBHW oTBOPU

[ucnnej co nHAMKaToOpu N KONYUH-a

HamoTtyBau Ha kabenot

Kaben 3a noBp3yBame

PaykaTta Ha KopnaTa 3a nevewe

OsHaka 3a MakcMMarHo HUBO Ha NosHeHe Ha kopriaTa 3a nederbe (1)/(2):
3,5 nutpu cekoja

[opnaTok 3a neyere

PeweTtka

Mpukny4yok 3a cTpyja (He e npukaxaH)
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Bu 6n1azo0apume MHo2y 3a
eawama doeepba!

YecTuTkmM 3a Baluata HoBa hpuTesa Ha
TONOJ BO34YyX.

3a na ce 3anosHaeTe Co NPouU3BOAOT U
uenuoT obem Ha ycnyru 3a 6e36enHo
pakyBa€e CO NpPoM3BOAOT:

* [pouutajte rm oBmue ynarcrsea 3a
KOpUCTEeH€e TEMESTHO Npea NPBOTO
KOpUCTeHse.

* Tpep ce, cnepete rim
6e36egHOCHUTE MHOpMauun!

e AnapaTtoT MOXe fga ce KOpUCTu camo
KaKo LUTO € ONuLLIaHO BO OBUe
ynaTcTBa 3a KopucTemse.

* YygajTe rv oBue ynatcTBa 3a paboTa
3a uHcopmMaLumm Bo UAHUHA.

* [lokonKy ro nogapute anapaToT Ha
HeKOj Apyr, npeaajTe ro n oea
ynaTtcTBo 3a ynoTtpeba. YnarcTearta
3a ynorpe6a ce gen oa npovM3BOAoOT.

Ce HapgeBaMe Jeka ke yxuBaTe BO BallaTta
HoBa puTesa Ha Bo3agyx!

Cum6osu Ha anapamom
OBoj cumbon Be npeagynpeaysa aa
He ja gonupare xeLlkara
noBpLUKHA.
] CumbonoT 03HavyBa Aeka BakBuTE
Q o4SIMYHU MaTepujanu He ja
MeHyBaaT xpaHara Mo BKyC unu
Mupuc.
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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:
OMNACHOCT! Bucok puauk:
A 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.
MPETMNA3MUBO: Hn3ok pusuk:
HenounTyBakeTO Ha oBa
npegynpefyBake MOXe [ia pe3yntupa co
TNIeCHU MOBpEeaV Unu MaTepujanHu LWTeTu.
HAMOMEHA: ®aktn n nocebHn
KapaKTepucTukM WTo Tpeba aa ce 3emart
npeasua Npy KOPUCTEHE Ha anapaToT.



Ynamcmea 3a 6e36edHo pabomense

® OBoj anapaT MOXe Ja ro Kopucrtart Aeua Ha Bo3pacT o4
8 rognHn 1 NoBeKke 1 Nuua co HamaneHun PuU3nykn, CEH30PHN
NN MEHTaIHU CnocobHOCTN NN HEOQOCTATOK HA UCKYCTBO W/
NN 3Haew€e, AOKONKY Ce NOoA4 HaA30p UM nMmaar ynaTcTea 3a
6e3beneH HaumH Ha ynotpeba Ha anapaTtoT U rn pasbupaar
OnacHoOCTUTE LWTO ce BKydYeHn. Ha geuata He UM e 403BOMEHO
Aa cu urpaat co anapartoT. YMCTereTo 1 oapXKyBaHeTO O/
CTpaHa Ha KOPUCHMKOT HE cMeaT [a ro BpLiaTt Aeua, OCBEH ako
He ce nocTtapu og 8 roguMHu u nog Hag3op.

® [deuaTta nog 8 roguHn Mopa fa ce apxar noganeky of
anapaToT 1 KabenoT 3a HanojyBawe.

® Moxe noa ce npegusBukaaT NoBpean nNpu HenpasunHa
ynotpeba.

® He ponupajte rv xXewwkUTe AenoBu of anapaToT, Kako
& LUTO Ce OTBOpUTE 3a BEHTUMNaUMja Ha 3agHaTa CTpaHa.
ApxeTe rn KopnuTe 3a Nneyewe caMo 3a padkaTta.
© 3a BpeMe Ha nevyeneTo, 0f OTBOPUTE 3a BEHTMNaumja
naneryBa xewlka napea. He nocerHyBajte BO napeara.
© [okonky kabenoT 3a HamnojyBak-€ Ha OBOj anapar € OLUTETEH,
Mopa [a ro 3ameHun Npoun3BoanTENoT, HeroBaTa crnyxba 3a
KOPUCHULM NN CANYHO KBanuduKyBaHO nuue 3a ga ce
n3berHe onacHocCT.
©® lpejaunTe He cmeaT ga ce HGpuwaTt co BriaxkHa Kpna.
© OBoj anapat He e HaMeHeT aa paboTu Co HaABOPELLEH Tajmep
nnu nocebeH cuctemM 3a AaneynHcKo yrnpaByBaHe.
® OBoj anapart e HaMeHeT U 3a ynoTpeba BO AOMaKMHCTBA U
CMWYHM HAMEHM, KaKo LUTO Ce...
. BO KyjHU 3a BpaboTeHn BO NpoAaBHULM, KaHLenapum n gpyru
KOMepLuujanHu NpocTopuu;
... BO 3eMjogeriCku uMoTu;
.. 0f, KNNEHTN BO XOTeNKn, MOTENN 1 Apyrn ctaHbeHn objexTu;
. BO CMEeCTyBaH€ CO Nojaaok.
® I'IorneuHeTe ro nornaejeTo 3a YncTewe (Bnaete ,Yncrewe” Ha
cTpaHuua 195).
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A OINACHOCT 3a deua!

© BHumaBajTe geuarta HUKorall aa He
MoXaT Aa ja BnedaTt oputesta Ha
TOMon Bo3gyx (Ha npumep, 3a kabenot
3a HanojyBamse). /3ropeHuumnTe ce
onacHu no xmeor!

® MartepujanoT 3a nakyBawe He e
getcka urpadka. Ha geuara He um e
[03BONEHO Aa UrpaaT co NNacTu4HUTe
kecu. MNMocToun puank of 3aayLuyBare.

OlNIACHOCT 3a u od

domMawHuU MuneHuyu u

domawHu xueomHu!

© EnekTpuyHWTE anapaTti Moxe da

npeTcTaByBaaT onacHoCT 3a
AOMaLUHUTE MUNEHUUN n }J,O6I/ITOKOT.
Mokpaj Toa, KNMBOTHMUTE UCTO Taka
MOXaT Aa npean3BuKaaTt oluTeTyBalhe
Ha anapartoT. 3aToa, ceKorawl gpxete
' XNBOTHUTE Noganeky o
eneKkTPU4HM anaparm.

A OINACHOCT 3a nmuuyume!

© TtnuymTe amwar nobp3o, ro
pacnpenenyBaat BO34yXOT pasfmyHo
BO HMBHUTE Temna 1 ce 3Ha4YNTenHo
nomanu og nyfeto. 3atoa, moxe aa
6uae MHory onacHo 3a nTuumTe aa
BAMLLAT YPU M HajManu KONMYUHW Yag,
npon3BeaeHn Kora oBOj anapar € BO
dyHKumja. Kora ro KopuctmuTe oBoj
anapart, ntuuute Tpeba ga ce
npemecTar BO Apyra npocTtopuja.

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.
© [okonky Te4HOCT Brese BO anapaTor,
BeAHaLl UCKMy4YeTe ro of cTpyja.
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MpoBseperte ro anapatoT npeg,
NMOBTOPHO [1a r0 KOPUCTUTE.

© [okonky anapaTtoT nagHe BO Boaa,
BeHaLLl MCKIy4eTe ro of, cTpyja v oypu
notoa n3sagerte ro. Bo oBoj cnyuya;j,
npecTaHeTe Aa ro KopucTuTe anapatot
W ogHeceTe ro Ha npoBepka BO
cneuujanuavpaHa pabotunHuua.

©® He pakyBajTe co anapaToT CO BNaXHU
pae.

OlTACHOCT 00 cmpyeH
yOdap!

® He pakyBajTe co anapaToT ako Toj unm
kabernoT 3a cTpyja nokaxxyBaar
BMAOSIMBM OLUTETYBaH-a Unmn ako
anapatoT nagHarn.

®© AKO KopUCTUTE NpoformkeH kaben, Toj
Mopa Aa 6vae AoBOMNeH 3a TEXHUYKNUTE
crneuundmkauum Ha oBoj anapar.

© He noBp3yBajTe ro anapaToT Ha
LiTEKep co noeeke Ao3HWU. Moxe aa
JoBede [0 NpeonToBapyBak-e.

© TlocTaBeTe ro kabenoT 3a cTpyja Taka
LUTO HUKOj HE MOXe Ja CTanHe Ha Hero,
[a ce 3aKa4u Ha Hero unu aa ce conHe
of Hero.

© Tlpukny4yoKOoT 3a CTpyja NpuknyyyBajTe
ro caMo Ha NPaBUITHO MHCTaNMpaH,
NecHO JocCTareH LTekep COo 3aWTUTHU
KOHTaKTW, YMj HanoH oArosapa Ha
cneumduKaumjaTa Ha nrno4vkara co
cneumdwmkaumm. MNMpuknyyokoT mopa Aa
Ouae pocraneH oypu 1 oTkako ke buage
noBp3aH.

© YBepeTe ce feka kabenoT 3a cTpyja He
MOXe [a Ce OLUTeTU of ocTpu pabosu
WKW >XEeLLKM TOYKW. He BMTKajTe ro
kabenoT 3a cTpyja okony anapaToT.

© Tlpu nocTaByBake Ha anaparor,
nposepeTe Aanu kabenot 3a
NoBp3yBak-e He e NPUKMeLTeH unm
NpUTUCHAT.

®© AnapatoT He e LienOoCHO UCKIyYeH Of
enekTpuyHaTa Mpexa gypuv u no
UcKknyyyBareTo. 3a Aa ro HanpasuTe



0Ba, Uckny4yere ro kabenor 3a
HanojyBake.

3a pa ro uckny4uTe kabenot 3a cTpyja
0[] LUTEKEPOT, CeKorall Brieyerte ro
kabenot 3a cTpyja, HMKoraw kabenor
3a HanojyBame.

Wcknydete ro kabenoT 3a cTpyja og
LUTEKEPOT:

- Mo cekoja ynotpeba

- aKo ce nojasun gedekT

- Kora He ro Kopuctute anaparot

- Mpeq 4a ro YnuctTute anaparot

- 3a BpeMe Ha rpMoTeBuLn

3a pa n3berHete onacHoOCTH, He
npaBeTe HNUKaAKBN N3MEHW BO apTUKITOT.
MonpaskuTte Tpeba aa rv n3BpLLyBa
camo creuujanuanpana pabotunHuua
WKW CEPBUCEH LieHTap.

OIMNACHOCT - OnacHocm o0

noxap!
Hukoraw He ocTaBsajTe ro noBp3aHnoT
anapart 6e3 Haa3op.
Cekorawl HaarnegysajTe ja pputesarta
Ha BO3ayx Aogeka pabotu. Ha oBoj
Ha4YMH MOXeTe paHo aa
npenosHaeTe HoBuTe nNpobrnemu npeky
HEOBOMYHM MUPUCK UMK 3BYLIN.
Hukoralu He NokpuBajTe ro anapartoT
Unn He cTaBajTe ro Bp3 MeKU NnpeameTu
(kako LITO ce Kpnu).
MorpwxeTe ce aa MMa [OBOJSTHO
NpPOCTOP Of, CUTE CTpaHu 1 Hapg,
anaparor.
He kopucTeTe ja coputesaTta Ha Tonon
BO3YX AVMPEKTHO NOA BUCEYKU
€rneMeHTU, SUOHW LUTEKEpPU Unm BO
6nu3nHa Ha 3aBecu, xapTuja unm
CMWYHK 3ananuBmn NpeaMmeTy.
Pabotete co chputesara Ha Bo3gyx
caMo Ha LBpCTa, paMHa, Henuaraea,
CyBa 1 He3ananvea paboTHa
noBpLUMHa 3a Aa cnpe4vnTe
NpeBpTyBaH-E UM NN3ram-e.

& OINACHOCT 00 u3zzopeHuyu!

©®

He rv ponupajte XeLkute NoBPLUMHA
Ha anapaToT M BHaTpeLuHoCTa.
KopucTeTe pakaBuum 3a pepHa unm
Kpnu 3a TeHLleputba.

OcTtaBeTe ro anaparoT LenocHo aa ce
n3nagu npeg aa ro YNCTuTe unm
cknagupare.

He nomecTtyBajTe ja unu He
TpaHcnopTupajTe ja ppuTtesata
Jofeka e BKnyyeHa.

NMPELOYMNPELNYBAHE 3a
MamepujasHo owmemyeat-e!

©

©®

KopucTete camo opurmHanHm
aopartoum.

Hukoralu He ro noctaByBajTe anapaToT
Ha >XEeLUKM NOBPLUMHK (Ha Npumep,
LnopeTtun) unu Bo 6rnmanHa Ha n3sopu
Ha TONNMHAa UM OTBOPEH MaMeH.
BHumaBajTe xpaHaTta ga He v gonvpa
XKELIKUTE rPEjHN ENEMEHTU Ha FOPHUOT
[en of BHaTpeLHOCTa 1 Aa He ce
3anenu 3a HuB.

He kopwcTteTe ocTpu cpeacTtsa 3a
yYncTeH-Ee NN CPEeACTBa LITO rpebar.
AnapaTtoT e onpemMeH Co NNacTUyHN
HOrapku LTO He ce nu3raar. bugejkun
mebenoT e 0brnoXeH co pa3Hu Nakosu
M MNacTVKM U TPETUPAH € CO PasnnyHu
Npoun3BoaM 3a Hera, He MOXe LieNnocHO
[a ce WUCKIyYn ieka HeKou o OBue
CYNCTaHLUW COApXaT KOMMNOHEHTU KOU
M HanaraaTt U OMekHyBaar
NracTU4HMUTE Horapku. Jokonky e
noTpebHO, MocTaBeTe noasiora LWTo He
ce nuara nog anaparor.

™K 177



4. O6em Ha ucnopaka

1 ®putesa Ha Tonon BO3AYX

2 KowwHuum 3a doputesa 2 co BMETOUM 3a
neyewe 10 n pewwetkm 11

1 LUenocHu ynaTcTBa 3a ynotpeba
(oHnajH)

1 Boawny 3a 6p3 noyeToK (BKIy4YeH CO
anaparorT)

1 Bpouypa co peuenTu (BknyyeHa BO
anapartor)

5. [llywmame g0
ynompeba

» OTcTpaHeTe ro UenuoT matepujan 3a
nakyBarwe. Oco6eHo, BHaTpelHocTa
Mopa aa buaat uenocHo
ocrnob6oaeHu o octaToum o
ambanaxa, Kako LUTO ce TPOLUKU of,
NONUCTUPEH.

OMACHOCT - OnacHocT o
noxap!
OTBOpUTE 3a M3ayBHM 4 racoBu ce Haoraat
Ha 3aJHaTa ¥ CTpaHu4YHaTa cTpaHa of
anapatot. 3a Bpeme Ha paboTaTa, og
N30yBHUTE OTBOPY M3reryBa XeLuka

napea.
g [ﬂ
.

|

2|

Ny

® Hukoral He NOKpMBajTe M OTBOpPUTE
3a u3ayBHU 4 racosu.

® He kopucTeTe ja bputesarta Ha Tonon
BO34yX OMPEKTHO MO BUCEYKU
€eneMeHTU, SUAHU LUTEKEPU NN BO
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6nusnHa Ha 3aBecu, xapTuja unm
CNVYHM 3ananveu NpegmMeTy.

® [lorpuxeTe ce fa MMa 4OBOSTHO
NpPOCTOP OA CUTE CTPaHU U Hagd
anapaTor.

HAMOMEHA: 3a Bpeme Ha noyeTHaTa
paboTa, Moxe Aa ce nojaBu mano
ucnywrarwe Yyag n mupuc. OBa ce JOMmku
Ha MOHTaXXHWUTE eNleMeHTM Ha rpejaqot 3 n
He e fedekT Ha nponsBofoTt. Ob6e3benete
COOOBETHa BeHTUNauuja.

» OrtcTpaHeTe M 3awWTUTHUTE PONMU 1
nennuBuTe NEHTU O anaparoT, HO He
ja oTcTpaHyBajTe nrno4vkara co TUM Ha
3afHaTa cTpaHa of anapaTorT.

+ [poBepeTte ganu cute gogaToum ce
MPUCYTHU N HEOLLTETEHM.

* Wcuucrtere ro anapatoT u cute
Aopatouwm npepg npsata ynotpeba.

+ [locTaBeTe ro anaparoT Ha CyBa,
pamHa, Henuaraea 1 OTropHa Ha
TONNMHA NOBPLUMHA.

* Bknyuerte ro kabenort 3a
HanojyBare 12 BO LITEKep LITO
ogroeapa Ha cneumdukalmmuTe Ha
nrnoykara co cneumdpukaumm.
Mpukny4yokoT 3a cTpyja Mmopa fa buge
NecHo JocTaneH Aypu 1 oTKako
anapartoT ke buae BKyYeH.



6. [llpeacned Ha ekpaHOmM

...........

' REHEAT @ @ DEHYDRATE'

'

. ® ARFRY
ROAST @

' ® PROVE

' BAKE ® @ ULTRA
' CRISP

21 ()
22 (o

13

14

15
16
17

18
19

20

21

23
24

13

14

15

16
17
18
19
20

°C/h/min

SISlEIS

Mpukaxysare Ha undpu
(TemnepaTypa, BpeMe Ha roteem-e)
Ha kopnarta 3a nedere (1)

°C cBeTU Kora ke ce npukaxe
Temnepartypara.

h nnu min ceerar kora BpemeTo e
npukaxaHo Bo Yacosu (h) unm
MUHYTK (Min)

MpukaxyBane Ha uudpu
(TemnepaTypa, BpemMe Ha roTBete)
Ha kopnara 3a nevewe (2)

Konue: Temnepartypa

Konye: Bpeme

Konue: Kopna 3a neuerwse (1) rope
Konue: Kopna 3a neyewse (2) gony
PoTtupadka koHTpona: MNocTtaByBane
Ha TemnepaTtypa 1 Bpeme Ha
rotBere / N136op Ha nporpama
REHEAT (3arpeBame)
DEHYDRATE (Cywetbe)

AIR FRY (neyerse Ha Bo3ayx):
MoTceTHUK 3a Tpeceke ce ornacysa
Ha cekon 5 MUHYTK.

ROAST ([Me4yene)

PROVE (OctaBerte ro Tectoto co
KBaceL, a oTcTou/HapacHe)

BAKE ([Meuyene)

ULTRA CRISP (3a kpukasu
NOBPLUWHW)

Konue + LED guoga SYNC COOK: [1eeTe kopnu 3a neyewe paborar
CO UCTW BPeOHOCTH.
Konye + LED gnoga SYNC FINISH: KpajoT Ha BpemeTo 3a roTBemse 3a

OBeTe KOpnu 3a nevyewe € CUHXPOHU3NpaH.

23 ©
24 6

Konye: 3a BKNy4yyBaHe/MCKyyyBake
Konye: 3a cTapt/naysa
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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 BKyCceH 1 3apaB pe3ynTar, Tpeba
MHOry CTPOro fja ce npuapxysarte o
ynaTcTBaTa Ha NakyBaHeTO BO BPCKa
CO TemnepaTtypara 1 BpeMeTo Ha
neyewe.

« [leyeTe camo Manu KONUYUHU
NCTOBPEMEHO.

* KopnuTe 3a nevyere 2 He cMmear ga ce
nonHart Haa o3Hakata MAX 9.

*  Akpunamugot e BepojaTHO
KaHLeporeH. 3a Aa ro oapxuTe
dopMUpaH-ETO Ha akpunaMmma LWTo e
MOXXHO MOHWCKO, n3berHyBajte
NPeKyMEpPHO nevetse.
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3a pamMHOMepHO rneverse "2

': MpotpeceTe unu npespTeTe Nno cekou Va
o[ BPeMeTO 3a roTBere (Ha cekou
5 MUHYTK), 0OAHOCHO 3 MaTu BO TEKOT Ha
rOTBEHETO.

2 MpoTpeceTe UK NpespTeTe Ha
MonoBuHA 01 BPEMETO 3a FOTBEH-E.

[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. V3BneyeTte ja kopnaTa 3a neyewe 2 of,
Kykuweto 1 3a paykarta 8 n
npotpeceTe rm coctojkmTe. Mpu
Tpeceke, NpoBepeTe Aanu, Ha
npumep, NOMPUTOT € TEMENHO
M3MeLlaH 1 ganv HeBapeHuoT
noMdpuT ogBHATPeE € TypHaT KOH
HagBop. AnapartoT ce MUCKITydYyBa
aBTOMAaTCKM Kora ke ce nssagu
KopnaTa 3a nevetwe 2.

2. BpareTte ja kopnata 3a neyere 2
Ha3agj BoO anapatoT. AnapartoT
aBTOMAaTCKU Ke Ce BKITy4M NMOBTOPHO
[oJeka He ucteye BpeMETOo Ha
roTBEH-E.

lMeyewse

Mopa HUKaKBU OKONMHOCTU He Tpeba
TECTOTO [a Ce CTaBa AMPEKTHO BO Kopnarta
3a nevyetbe 2. [No nogrotoBkara, cTaBeTe ro
TECTOTO BO TaBa 3a Nnevere Unu apyr cag
OTMOPEH Ha TonnuHa (Ha np., kananu 3a
maduHm). [NoToa cTaBeTe BO kopnaTa 3a
neyexe 2 Co TecToTo.

Ungopmayuu Ha nakyeaH-emo

AKO He MOXeTe Aa ro Ao3HaeTe BPEMETO
Ha roTBer-e BO ppuTE3a Ha TOMOMN BO3QYyX
Ha NnaKkyBak-€TO Ha 3aMp3HaTaTa XpaHa,
nornegHeTe ro BpemMeTo 3a KOHBEKUMCKa
pepHa.



8. Pakysam-e

& OMNMACHOCT op usropeHunuu!

© T[loBpLUMHUTE Ha anapaToT MOXe Aa ce
3arpee 3a BpeMe Ha pabotaTa. He
JonupajTe v XeLUKnTe AenoBu of,
anaparorT, KaKo LUTO ce oTBopuTe 4 3a
BEHTUNauuMja Ha 3agHaTa cTpaHa.

© 3a Bpeme Ha nevereTo, 04 oTBOPUTE 4
3a BeHTUnauuja nsnerysa xeLuka
napea. He nocerHyBajte Bo napeara.

®© He nomecTyBajTe ja unu He
TpaHcnopTupajTe ja dpputesaTa
[oJeka e BKIydeHa.

NMPEOYNPEQYBAHME 3a maTtepujanHo

owTeTyBame!

© AnapaToT HuKorall He cMee fa ce
KopucTtu 6e3 kopraTa 3a neyere 2!

8.1

»  OTKako ke ro noctaBuTe anaparor,
npuknyyete ro kabenot 12 3a
HanojyBare BO 3a3eMjeH LUTEeKep LUTO
ofarosapa Ha cneumdukaummTe Ha
nro4ykara co crneundukaumm.
Mpukny4yokoT 3a cTpyja mopa aa buae
NecHo JocTarneH Aypy U OTKako
anaparorT ke buae BKNy4eH.

lMoep3ysam-e co cmpyja

8.2 [lpekuHysay 3a

eknydyeaH-e/
uckny4dyeame

* [puTucHeTe ro kon4eTo 3a

BKINy4yBame/Mcknyyvysare (©) 23, 3a

[a ro BKIy4uTe anaparoT of PexXvuM Ha

noaroTBEHOCT.

- Moxe pa ce cnyLuHe KpaTok 3ByYeH
curHan.

- Ha ekpaHute 13/15 ce nojaByBa
NpPeTXoAHo nocTaBeHaTa
Temnepartypa 180 °C.

+ Co NOBTOPHO MPUTUCKaHE HA KOMYETO
3a BKny4vyBake/McknydyBare (O 23,
anapaTtoT Moxe Aa ce npedpnum Bo
PeXu1M Ha MOAroTBEHOCT BO CEKoe
Bpeme. OBa NCTO Taka PyHKLMOHMPA
of cTapTyBahe Ha NporpamMu.

HAMOMEHA: OTtkako ke ce npedpnv Bo
pexnm Ha noAroTBeHOCT, BEHTUATOPOT
MOXe Aa Npodoskn Aa paboTu Jo egHa
MUHYyTa.

8.3 BmemHyegaH-a 80 MpeXxa

NMPEAYNPEOYBAHKE 3a maTtepujanHo

owiteTyBame!

© Kopnute 3a nevewe 2 He cmear aa ce
nonHar Hag o3Hakata MAX 9.

HAMNOMEHA: OcobeHo norogHo 3a
nomMarnu nopuum xpaHa kou He Tpeba aa ce
npeBpTyBaaT UM NPoTpecyBaar 3a Bpeme
Ha NpoLEeCOT Ha roTBEH-E.

Co kopucTeH€e Ha BMOLIKMTE 3a
peweTka 11, MmoxeTe ga rotBute oo
4 pasnuyHy NOpLNM UCTOBPEMEHO.

mc1m N
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8.4 WU360p Ha Kopna 3a

ne4dyeme

1. TMputucHeTe ro Kon4eTo 3a
BKITydyBahe/Mckny4vyBare (©) 23, 3a
[a ja Bknyunte cppuTesara.

2. Co nputuckame Ha konyeto (1) 18 3a
ropHuoT unu (2) 19 3a JOMNHWOT ja
n3buparte nocakyBaHaTa Kopna 3a
nedyerwe. CumbonoT Ha n3bpaHaTa
Kopna 3a neyere Tpenka.

HAMOMEHA: Ako He ce NpuUTUCHE HUTY
efOHo konye BO pok of 15 cekyHau,
cMmbornoT 3a u3bpaHata kopna 3a neyewe
npectaHysa fa Tpenka. Bo oBoj cnyya;j,
MOBTOPHO NpUTUCHeTe ro Konyeto (1) 18
unu (2) 19 3a Aa NpoaoHKnUTe co
nocTaBkuTe.

8.5

CnegHuTe TOYKM Ce NpUMeHyBaar:

- AnapartoT e BKIyYeH.

- Bo oBoj cnyyaj, noBTOpHO NpUTUCHETE
ro kornyeto (1) 18 unm (2) 19 3a aa
NPOAOIKNTE CO NOCTaBKUTE.

OcHoegHa onepayuja

OmeopeHu npozpamu

* Kpartko nputucHeTe ro poTMpa4koTo
kornye 20, a noTtoa BpTETE o JoAeka
He cBeTHe LED guopara Ha cakaHata
nporpama. Notoa ce nsbupa
nporpamara.

PayHo 2omeense

* MoxeTte AMpeKTHO Aa ja nocTaBuTe
Temneparypara U BpeEMETO Ha
rotBere. Co npuTnckake Ha KonyeTo
3a crapt/nay3a ©) 24 3anouHyBa
MPOLIECOT Ha roTBeHEe CO NOCTaBEHUTE
BPEAHOCTMU.

182 (MK

lTpomeHa Ha memnepamypama
TemnepatypaTta Moxe Aa ce noctasu BO
uHTepBanu og 5 cteneHun nomery 40 n
240 °C.

- Temnepatyparta He MOXe Aa ce
npomeHun Bo nporpamarta ULTRA
CRISP.

- Bo nporpamata PROVE, moxe na ce
n3bepe nnm 35 °C nnn 75 °C.

- Bo cute ppyru nporpamu,
MUHMMarnHata Temneparypa e 60 °C.

- Bo nporpamara DEHYDRATE,
MakcumanHarta temnepartypa e 90 °C.

« TpuTUCHETE rO KONYETO 16.

TemnepatypaTa Tpenka Ha ekpaHoT 5.

» Bprete ro 6pojyaHukoT 20 gogeka He

Ce NpuKaxke cakaHata Temneparypa.

TpenkarweTo NnpectaHyBa NpUGAKHO

15 cekyHOu No NOCTaByBaH-ETO.

HoBata Temnepatypa e ycBoeHa.

HAMOMEHA: Ako TemnepaTtypata e
nocraseHa Haa 200 °C, dyHkumjaTa 3a
nafer-e aBTOMaTCKM Ce aKTMBMpa Ha
KpajoT of npouecoTt Ha roteewe. COOL ce
nojaByBa Ha €KpaHOT U BEHTUNAToOpOoT
npogorkyea Aa pabotn 1 muHyTa. OBOj
npoLec Ha Nnagewe He Moxe aa ce
naysupa.

lIpomeHa Ha epeme
BpemeTo Ha rotBern-e MOXxe fia ce NocTaBu
BO MHTepBanu og 1 MuHyTa, nomery 1 n
60 MUHYTW.
- Ha temnepatypa Hag 200 °C, go
30 MUHYTH
- Bo nporpamata DEHYDRATE oz
1 yac o 24 yaca BO MHTepBanu op,
15 MuHyTH
- Bo nporpamata PROVE, og
15 MuHYTK Ao 4 Yaca co uHTepBanu
o4 5 MUHYTK
* [lputncHete ro Kon4yeTo 17.
BpemeTo Tpenka Ha ekpaHoT 5.



» Bprete ro 6pojuyaHukoT 20 nogeka He
Ce npuKaxxe cakaHOTO BpeMme.
TpenkarweTo NpecTaHyBa NpMBNnXHoO
15 cekyHOM No nocTaByBaH-ETO.
HoBoTo Bpeme e ycBOeHO.

8.6 Kopucmense npozpamu

3ABENELUKU:

* BHumaBajTe xpaHaTa Aa He ro gonupa
XELUKNOT rpejay 3 Ha ropHuOT Aen of
BHaTpeLLHOCTa 1 Aa He ce 3anenu 3a
Hero.

* OcBeH Mo aKTMBUPaHETO Ha
dyHkumjata SYNC FINISH, moxeTe ga
ja npomeHuTe Temnepatypara u
BPEMETO Ha roTBeH-€ BO CEKOE BpeME.

+  ®YHKUWJA 3A BP3 CTAPT
BkryyeTe ro anapatoT of pexum Ha
MOATOTBEHOCT CO KOMYETO 3a
BKMy4vyBare/ucknyyyeamwe (0 23. Co
npuTUCKake Ha Kon4yeTo 3a crapt/
naysa () 24, roTeBer-€TO 3anoyHyBa Ha
NMpPeTXoaHO NocTaBeHa TemMnepaTypa
on 7180 °C v npeTxogHO NOCTaBeHO
BpPeMe Ha roTBetse of, 15 MuH. 3a iBeTe
Koprnu 3a neyerbe. AKo cakarte aa
KOpUCTUTE Camo edHa Kopna 3a
neyerse, NPUTUCHETE IO KOMYETo
(1) 18 unn (2) 19 npen na
3anoyHeTe.

AnapaToT Mma NpPeTX04HO NOCTaBeHU

nporpamu 3a HeKou BMOOBU XpaHa U

MeToau Ha nogroToBka. Kora nsbupare

nporpama, pe4y1cu cekorall MoxeTte fa v

HanpasuTe crnegHvBe AOMONHUTENHU

NoCTaBKu:

- Temnepatypa

- Bpewme Ha rotBewe

- Otkako Ke ja aktnBupare yHkumjata
SYNC FINISH, He moxeTe ga ja
MeHyBaTe TemnepaTypara v BpemMeTo
Ha roTeese.

1. TogroTeeTe ja xpaHaTa 1 cTaBeTe ja BO
Kopnara 3a neyeme 2.

2. JlnsHete ja kopnaTta 3a neyere BO
Kykuwteto 1.

3. TlpuTncHeTe ro konyeTo 3a
BKIyYyBame/ucknyvyeamwe (0) 23 3a
[a ro Bknyyure.

4. W3bepeTe ja cakaHaTa kopna 3a
never-e Co NPUTUCKaHE Ha KoM4YeTo
(1) 18 urm (2) 19.

5. KpaTko nputucHeTe ro poTmpaykoTo
konye 20, a NoToa BpTETE ro JOAEKa He
ceeTHe LED anoparta oo cakaHata
nporpama. Ha ekpaHoT 5 ce npukaxysa
Temneparypara 3a usbpaHara
nporpama.

HAMNOMEHA: V36epeTe ja cakaHaTa
Kopna 3a neyexe Co NpUTUCKame Ha
konueto (1) 18 unn (2) 19. Cekoe konye
Tpenka npubnwkHo 15 cekyHau. foaeka
WHONKaATOPOT Tperka, NPUTUCHETE ro
KOM4eTo 3a Aa ja NpoOMeHUTe
TemnepaTypara, a Kon4eto 16 3a oa
ro NPOMEHUTE BPEMETO Ha FOTBEHE

17. loneka coogBeTHaTa BpeaHOCT
Tpenka Ha ekpaHoT 5, MoxeTe aa ja
NpOMEHUTE CO BPTEHE Ha POTUPAYKOTO
kon4e. o BpTeHETO, NOCTaBeHaTa
BPEOHOCT ke Npoaoskm Aa Tpenka
npubnmkHo 15 cekyHaun. NHamkatopot
npecTtaHyBa fa Tpenka: Hosata BpegHoCT
€ yCBO€eHa.

6. 3ano4HeTe ro NpPoLecoT Ha roTBEH:E CO
npuTUCKare Ha Kon4yeTo 3a crtapt/
naysa ¢) 24. Nporpamata 3ano4HyBa.
Ha ekpaHoTt 5 ce npukaxyBa
npeocTaHaToTo BpeME Ha
N3BpLUyBaHse.
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8.7 [lpekuHeme 20 npouyecom
Ha 2comeeh-e
3ABEJELLKWN:

* [lo npmbnmkHo 15 MUHYTK
HeaKTWBHOCT, anapaToT ce npedpna
BO PEXUM Ha NOAroTBEHOCT.

+ [peponrata nay3a moxe HeraTmMBHO Aa
Bnvjae Ha pes3ynTaToT Of rOTBEH-ETO.

MoxxeTe Aa ro npekMHeTe NpouecoT Ha
roTBEH-E BO CEKOE BpEME, Ha NpuMmep, 3a
[a NpoBepuTe KOIKY € 3arne4veHo.

1. W3BneyeTte ja kopnaTa 3a neyewe 2 of
Kykuwteto 1 3a padkata 8. Anaparot
Ce UCKnyyyBa aBTOMAaTCKM Kora Ke ce
n3Baam Koprnata 3a neyvere.

- lMpeocTtaHaToTO Bpeme Ha paboTa ce
npuKaxyBa CO Tpernkayku cBeTna.

- BeHTunatopot 3anupa gopeka
KopnaTa 3a neyemwe 2 He ce BpaTu
BO NpBOGUTHaTa cocTojba.

2. Bpartete ja kopnaTa 3a nedyewe Ha3ag
BO anapaTtoT. AnapaToT aBTOMAaTCKM ke
ce BKIyYv MOBTOPHO A0AEKa He ucteve
BPEMETO Ha roTBeH:E.

uwnm

1. KpaTtko npuTtucHete ro kondeto Ctapt/
Mayaa G 24 3a ga ro npekuHeTe
NpoLIEeCOT Ha rOTBEH-E.

- lMpeocTtaHaToTo BpeMe Ha paboTa ce
npuKaxyBa CO Tperkayku cBeTna.

- BeHTunatopot 3anvpa pgogeka He
NPOAOIMKXU NPOLIECOT HA FOTBEHSE.

2. [MpuTucHeTe ro kONYETO 3a cTapT/naysa
24 nNoBTOPHO 3a Aa ro NPOoAOIK1TE
NPOLIECOT Ha rOTBEH-E.
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8.8  ®ynkyujama SYNC COOK

OBaa (pyHKUMja BU OBO3MOXYBa Aa
noaroTBuUTe norornemMun KornnmymHM Bo ABete
KOpnu 3a nevere NCTOBPEMEHO,
KOPWUCTEjKM UCTO BPEME Ha FOTBEH-E U
Temnepartypa.

MpeTxogHO NocTaBeHaTta TeMneparypa u
BPEMETO Ha roTBeH€ 3a ABeTe KOpnu 3a
neyewse ce 180 °C n 15 muHyTn. Moxete
[a r'v MPOMEHNTE NOCTaBEHUTE BPELHOCTM
unu ga nsbepete nporpamMa.

1. MpwuTtucHeTte ro konyeto Bknyywn/
Wcknyum (© 23, 3a ga ja BknyuuTe
ppuTtesarta.

2. TMputucHete ro konyeto SYNC COOK
21. LED guopaTta Ha konyeTto 21
CBETHyBa 1 cumbonuTte Ha kopnuTe 3a
neyerse (1) n (2) Tpenkaar.

3. lMoctaBerte ja TemnepaTtypara unm
BPEMETO CO NPUTUCKaHE Ha
Konyunkwarta 16 vnn 17 n
BpTEHE Ha POTUPAYKOTO konye 20.
unu
M3bepeTe eqHa of nporpamuTe CO
npuTUCKaE N BPTEHE Ha
poTupaykoTo Konye 20.

4. 3anoyHeTe ro NpoLECOT Ha FOTBEHE CO
npuTUCKake Ha Kon4yeTo 3a crtapt/

nayaa GI) 24.

MocTaBeHUTe BpegHOCTU ce NpUMeHyBaaT
Ha obeTe Kopnu 3a neyeme.

- LED gmopata Ha kon4yeto SYNC
COOK 21 1 cumbonuTe 3a
kopnarta 3a neverwe (1) n (2)
cBeTar.

- WsbpaHnara nporpama moxe aa buge
obenexaHa.

- Ce npukaxysa NpeocTtaHaToTo
BpEME Ha MU3BpLUYBaH-E.



HAMOMEHA: Moxete ga rm npomenunTte
BpeOHOCTUTE Ha TemnepaTtypara u
BPEMETO Ha rotTBeHe BO koe buno speme
3a BpeEMe Ha MNpoLLeCOT Ha FrOTBEH-E.

MoxxeTe UCTO Taka [a NpeMuHeTe Ha apyra
nporpamMa 3a Bpeme Ha NpoLecoT Ha
roTBEH-Ee.

1. TlpuTucHeTe ro Kon4yeTo 3a capt/naysa
24 3a BpemMe Ha NPOLEcoT Ha
rOTBEH-E.

2. W3beperte ja cakaHaTa nporpama co
npuTUCKake 1 BPTEHE HA
poTupaukoTo Konye 20.

3. TlpuTncHeTe ro konyeTo 3a ctapt/
nayaa 1) 24 nosTopHo.

[1BeTe Kopnu 3a neyer-e NpoAosKyBaar aa
paboTat co n3bpaHata nporpama.

MoxeTe aa ja otkaxeTe pyHkumnjata SYNC
COOK Bo cekoe Bpeme.

* T[lputucHete ro konyeto SYNC

COOK 21 NOBTOPHO 3a BpeMe Ha

NpOLECOT Ha roTBEH-E.

- LED auopata Ha Konyeto 21 ce
racu.

- Cekoja nporpama wTo He Guna
3aBpLUEHa Npes NpUTUCKake Ha
KOM4YeTo 21 ke NpoAomKn 3a
obete kopnu 3a ppuTesa.

8.9 ®yHkyujama SYNC

FINISH

MoxxeTe aa M CUHXPOHM3Mpare KoprnuTe 3a

neverwe (1) n (2) Taka WTo ABaTa
npoleca Ha roTeee ke ce 3aspLuart
NCTOBPEMEHO.

1. TMpwutucHeTe ro Kon4eTo 3a
BKNy4vyBame/vcknyvyBame (©) 23, 3a
[a ja Bkny4dute cpputesara.

2. MpuTucHerte ro konveto (1) 18 3a Aa
ja nsbepete kopnarta 3a nederse (1).

3. lMocTaBeTe ro BpeMeTo Ha roTBEH-E,
TemnepaTypata unm nsbepete
nporpama co NpuUTUCKake N BpTEHE
Ha poTMpa4vkoTo Kon4ye 20.

4. TMpwuTucHete ro konyeTto (2) 19 3a ga
ja nsbepete kopnata 3a nevere (2).

5. TMocTaBeTe ro BpeMeTO Ha roTBEH-E,
TemnepaTypaTa unv nporpamMara.

6. MNputucHete ro konyeto SYNC FINISH
22.

7. 3ano4HeTe ro NPOLECOT Ha FOTBEHE CO
npuTHUCKare Ha KON4eTo 3a ctapt/
naysa (1) 24.

- Ce manu cujanuykara Ha Kon4eTo
SYNC FINISH 22.

- lNpeocTtaHaToTO Bpeme Ha paboTa ce
npukaxysa Ha ekpaHoT 13/15 Ha
paboTHaTa koprna 3a neyeke.

- Ha ekpaHOT ce npukaxyBa KopnaTa
3aneyere [ _ ] WITO C& ylwTe He
pabotu.

 [pouecoT Ha roTeBerse 3ano4HyBa u 3a
[BeTe Kopnu 3a puTesa co
COOABETHUTE NMOCTABKM.

« Bpemeto 1 Temneparypara noeeke He
MOXe Aa ce npunaroaar.

» Kopnarta 3a neyere co NokpaTko
Bpeme 3a roTBetse 3aBpLUyBa
NpubnmxHo 15 cekyHau npepn kopnarta
3a neyerbe Co MOJOSro Bpeme 3a
roTBeHsE.

« Ako ABeTe Kopnu 3a nevexe umaat
MCTO BpeMe 3a roTeetbe, NpBaTa kopna
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3a nevere ro 3ano4yHyBa NpoLecoT Ha
rotBerbe 15 cekyHam npeq BTopata
Kopna 3a nevetse.

* Ha kpajoT og BpeMeTo 3a rotBemse 3a
cekoja Kopna 3a neyemwe, ke ce
ornacar 3 3BYYHM CUrHanu u Ha
eKkpaHoT 5 HakpaTko ke ce nojasu End.
AnapatoTt notoa ce npedpna Bo
PEXUM Ha NOArOTBEHOCT.

8.10 Kpaj Ha npouecom Ha
2omeem-e

* Ha kpajoT og BpemeTo 3a rotBeme, ke
ce ornacart 3 3By4HU CUrHanu u Ha
ekpaHoT 5 HakpaTko ke ce nojasu End.
AnapatoT notoa ce npedpna Bo
PEXUM Ha NMOArOTBEHOCT.

HAMOMEHA: Ako TemnepatypaTa e
noctaeseHa Hag 200 °C, dpyHkumjaTa 3a
naper-e aBTOMaTCKM Ce akTMBMpa Ha
KpajoT of npouecoT Ha roteewe. COOL ce
rnojaByBa Ha €KpaHOT U BEHTMNAaTopoT
npogorkyea aa pabotn 1 muHyTa. OBOj
npoLec Ha nagere He Moxe Aa ce
naysmpa.

+ Ke Bu Tpeba noBpLUMHa OTNOPHA Ha
TOMMMHA 3a Kopnara 3a neyeme 2,
Kako U YMHuja nnu cag (NpeTxogHo
3arpeaH AOKOINKY € NoTpebHo).

« 3a pga ro uckny4uTe anapaTort o4
eneKkTpuYHaTa Mpexa, UCKIy4eTe ro og
cTpyja 12 no ynotpeba.

1. W3Bneyete ja 2 kopnaTa 8 3a nevewe
of KyknwteTo 1 3a padkata. CtaBeTe
ja Ha noBpLUMHa OTMOpHa Ha ToMMMHa.

2. CraBeTe ja xpaHaTa Ha nogroTBeHaTa
YMHMja/BO NOATrOTBEHMOT cag.

3. OcraBeTe anapartoTt 1 gogartouute ga
ce u3nagar npep YiCcTeme.
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HAMOMEHA: Ha npumep, ako cteneHoT
Ha 3aneyvyBare Cé yLUTe He I'M UCMONHYBa
BalLUTE OYeKyBaH-a, MOXETE payHo Aa ro
npunarogmTe NPOLECOT Ha roTBEH-E.
BparteTe ja HanonHeTaTa kopna 3a
nevyexe 2 Hasag BO Kykuwiteto 1 u
3ano4YHeTe CO NPOLIECOT Ha rOTBEHE
nosTopHo. [poBepeTe ro cTeneHoT Ha
3anevyBar€ Mo HEKONKy MUMHYTK. 3a aa ro
HanpasuTe 0Ba, €4HOCTaBHO MU3BreYveTe 2
ja kopnata 8 3a nevere of KykunwteTo 1 co
Brie4eH-e Ha padkara.




8.11 [lpeaned Ha npozpamu

CnepHata Tabena gaBa OCHOBHM MOMarana 3a nocraByBaH-e U ' MprKaxKyBa
NnpeTxoaHOo NocrtaBeHUTe N MOXHUTE BpedHOCTU Ha nporpamMumTe.

NpPeTxoaHo NpPeTxoaHo
nocraBeHa nocTaBeHoO
Mporpama Mpumepun 3a npumeHa TemMmnepartypa Bpeme
(npunarognue (npunarognuse
oncer) oncer)
200 °C 15 MUH.
REHEAT 3arpeBame (60 — 200 °C) (1 = 60 MuH.)
200 °C 20 MUH.
ROAST CTekoBU, LUHULIK (60 — 200 °C) (1= 60 Mun.)
150 °C 18 MuH.
BAKE MaduHun, konaum n nednea (60 — 200 °C) (1 - 60 Muk.)
Oexvnapupal/cyBa xpaHa (crnvem, 60 °C 2 yacosu
DEHYDRATE nap4utsa jabonka) (60 —90 °C) (1-24 Yac.)
Munewkun 6ataum, 3ampsHaT 200 °C 20 MUH.
AIR FRY nomdpur (60 — 200 °C) (1 =60 MuH.)
PROVE OcTaBeTe ro TeCTOTO 0 KBacel, 75 °C 45 MUH.
Oa oTcTon/HapacHe (35-75°C) (15 MuH. — 4 Yac.)
240°C 10 MUH
ULTRA CRISP |[Me4yeHO CBMHCKO Meco (He moxe na ce )
(1 —30 MuH.)
NpoMeHMN)
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8.12 Tabena 3a comeer-e

* CneuuncbukaumnTe 3a Temnepatyparta 1 BpeMeTo BO Tabenara 3a rotBewe ce
pedepeHTHU. Bo 3aBMCHOCT oA npupoaaTta, roneMmHaTta U KonudmMHaTta Ha XxpaHara,
Kako 1 o BalLMOT BKYC, TeMrnepaTtypara 1 BpeMeTo MOXe [ja Bapvpaar.

onTumanHa MaKcuMMarnHa
FloTBewe o
XbaHa C MuHyTH KOnn4uHa rno Kopna KOnu4yuHa no
P 3a ne4yere Kopna 3a nevyewe
MomdppuT’ 190 25-35 560 g 8709
Munewwku
2 4 7
Gataun? 00 30 50 g 50 g
3eneHyyk? 180 15-30 4009 7509
Nenuunka? 180 8 3 Mapuntba 4 Mapuunrba
MadbuHm 150 19 4 Mapynmsa 6 MNapuynra
dune on 200 16 100 g 500 g
nococ
Crek?? 240 5-20 100 g 500 g
FopHuUTe UHaekcHM 6poesu 2 3Hauar:

': MpoTpeceTe Unu NpeepTeTe Ha CEKOW 5 MUHYTH.

2 MpoTpeceTe WM NPeBpTETE Ha MOMOBMHA OF BPEMETO 3a rOTBEH:E.

3. Ha kpajoT of NpoLiecoT Ha roTeete, (pyHKLMjaTa 3a Nagere aBTOMaTCk1 ce akTveupa
BO Tpaewe of 1 muHyTa. COOL ce nojaByBa Ha ekpaHoT.
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9.

9.1

Peuenmu

Hea 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 majoHe30T co b6unku, ctaeete gi
jajueTo n ceHOT BO BMCOKa LLONja U
n3mMeLLajTe co paveH bnenagep.
[opeka mellarte, ogaBajTe Macro BO
TEHOK Mna3 gopeka He gobuerte
KpeMacTa, XOoMoreHa cmeca.

Hopajte Gunku n 3a4nHeTe co con,
6ubep 1 Cok of TIMMOH.

ManyneTte rm koMnupuTe N CNaTknoT
KOMMWP, U3MUjTE TV U UCYLLETE TN CO
Tankare.

VceueTe koMnNupUTe Ha cTan4yukba co
nebenvHa of okony 1 cm 1 M3meLlajte
r cekoj Bug Bo cag co 1 naxuua
macrno.

CrtaBeTe ro nomcpuToT BO
puTesarta.

[MeyeTe rn gBarta Buga nomdput
NCTOBPEMEHO KOPUCTE)KM M1 UCTUTE
BPEOHOCTW.

AkTuBMpa;jTe ja pyHkumjata SYNC
COOK.

10.

1.

Cera Tpeba ga rv nocrasute
BpeOHOCTUTE camMo eaHall M asaTa
BMaa nomdppuT ke Gugat rotosu
NCTOBPEMEHO.

MocTtaeeTte Aa ce neyar 25 MMHYTU Ha
200 °C.

Mo 15 muHyTHM HamaneTe ja
Temnepatypata Ha 180 °C n
npoTpeceTe ro NOMGPUTOT.
Moconete ro NOMdpPUTOT 1 NOCITyXeTe
ro Co MajoHe3 of, Gunku.
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9.2 MapuHupaHu nunewkxu
Kpusya co 3aMp3Ham

nomgpum

CocTojku 3a 2 nuua

Cocmojku
250 g 3amMp3HaT nomdput
Mpwubn. 8 nUNeLwKn Kkpunua

Cocmojku 3a mapuHadama

6 naxuum COHYOrneaoBo NN Macno
of perka

6 naxuum CnaTko nyT Yunmn coc

4 naxuum JomMaTteH kevarn

4 naxuum ouet

1 -2 naxunikn con

1 - 2 naxn4ykn
1 - 2 naxn4kn

LpBEH nunep
YU CHETYIIKN

Modzomoska

1. WN3mewajte rn cute COCTOjkM 3a
MapuHagarta Bo ronem cag.

2. CraBeTe rv nuneLwk1Te Kpunua Bo
caf, u3meLLajTe rm Co MapuHagara u
ocTaBeTe M fja ce MapuHupaar oKorny
1 vac.

3. CraBerte rm nuneLuk1Te KpMnua egHo
[0 Apyro BO KopnaTta 3a nevewe 1 1
noctaeeTe Ha 15 muHyTH 1 190 °C.

4. CraBete 250 g 3amp3HaT nomcpput BO
KopmnaTa 3a neyeme 2 1 nocTaeeTe ja
Temnepatypata Ha 200 °C n
20 MUHYTHU.

5. AxTtmBupajTe ja dpyHkumjata SYNC
FINISH 1 3ano4yHeTe ro npouecoT Ha
nevetse.

Cera rotBeH€TO € CUHXPOHU3UPaHo,
Taka WwTo obeTe Kopnu 3a neyere ke
6upgaTt rotoBu MCTOBPEMEHO.

6. Wawmewajte/npeBpTeTe M COCTOjKNUTE
Ha NoroBMHa Of BPEMETO 3a rOTBEHE
3a Aa ce ocurypare feka ce 3rotBeHu
paMHOMEpHO.

7. Ha kpajoT oa BpeMeTo 3a roteemse,
npoBepeTe ' MUMeLLK1TE Kpuiua 1
noMppUTOT 1 3BaJETE 'V ako ce AoopY.
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9.3 Kogpmuma co

MedumepaHCKu 3eJIeH4YYK
Ha CKapa

CocTojku 3a 2 nmua

Cocmojku 3a MmapuHadama

2 naxuum MacnnHoOBO Macrno
1 YeluHe nyk
Y5 naxunyka py3mapuvH
Y5 naxunyka opuraHo
Y2 naxunyka MajopaH

Con, 6ubep
Cocmojku 3a rneyeH 3eseHYyK
1 Mana TUKBUYKa
1 Mana upBeHa nunepka
1 Kpomng,
150 g wepn gomatu

Cocmojku 3a kogpmur-ama

2509 MeJieHO roBecko Meco

Ya Marn upBeH Kpomug
MacnnHoBo macno

3 ctebrneHua MargoHOC CO paMHu

nucToBn

1 XOmn4yKa of jajue

1 naxuua nebHU TPoLLKK
Munep Bo npas (nyT)
Con, 6ubep

lModzomoeka

1. WNanyneTe ro 4eLlHETO NyK U CUTHO
nceykajte ro.

2. Wamewajte rv cute cocTojkn 3a
MapuHagaTta BO caj.

3. W3wmujTe ro n ucuucrere ro
3€reHYYKOT.

4. VcedeTe r1 TUKBUYKUTE U MUNEPKNTE
Ha nap4mka co rofieMmHa Ha 3anak.

5. TlpeceueTe rn wepmn gomatnre Ha

NnoroBuHa.

WceueTe ro KpoMMaoT Ha KPULLIKK.

[opajte ro 3eneH4yKkoT BO

MapuHagaTa v usmeluajte cé

TemenHo. OcTaBeTe ro 3eneH4YyKkoT Aa

No



ce MapvHupa goaeka ru noaroTsysaTe
KobTursaTta.

8. 3akodpTurarta, n3nynete ro LpBEHNOT
KpOMWZ, UCEYKA]TE rO CUTHO U NPXKETE
ro BO Mariky MacrnmHoBO Macro
[oJeka He CTaHe MPOSUPEH.

9. MV3mujTe ro MargoHOCOT, UCYLLETE O U
CUTHO UCeYKajTe M NUCToBUTE.

10. M3meLuajTe ro MeNeHoTo Meco co
NoaroTBEHUTE KOLKM KpoMua,
CEYKaHUOT MargoHoc, namarteHaTa
XKOINYKa Of jajue 1 npesnarta BO Ma3Ha
cMeca 1 3a4MHeTe Mo BKYC.

11. Co BnaxHu paue, bopmupajte mManu,
paMHOMEpPHU TON4YMHa Of MENEHOTO
Meco.

12. CraBeTte r1 kopTHaTa BO kopnarta
3a neyeme 1. Nocrasere Ha 180 °C un
npuon. 15 MuHyTK.

13. N3meLwajTe ro MapuHupaHnoT
3eMeHYyK eHall 1 cTaBeTe ro BO
KopnaTta 3a neyeme 2. [loctaBeTe Ha
180 °C v npu6bn. 20 MUHYTH.

14. AktnBupajte ja dyHkumjata SYNC
FINISH 1 3ano4yHeTe ro npouecoT Ha
nevetse.

Cera rotBeHETO € CUHXPOHNU3UPaHO,
Taka LWTo obeTe Kopnu 3a nevere Ke
OmaaTt rotoBM NCTOBPEMEHO.

15. NamewwajTe/npeBpTeETE 'M COCTOjKUTE
Ha MoNoBMHa Of BPEMETO 3a rOTBEH:E
3a Ja ce ocurypare [ieka ce 3roTBeHu
paMHOMEpPHO.

16. Ha kpajoT of BpemeTo 3a roteeme,
nposepeTe M KoTuarta u
3eNeHYYKOT U N3BaJeTe ' ako ce
[obpun.

COBET: BpemeTo Ha npxehe 3aBuUCH 0f,
rornemvHara Ha kopTnharta unm
napuymHbarta 3eneH4yK.

9.4  Tukeu4ku u modap

namjiuyaH Ha pa>xxeH

CocTojku 3a 4 nopumu

HAMOMEHA: BHumaBajTe Ha
MaKcumanHaTta BUCMHa Ha rnorHeHeTo!
Moxebu ke Tpeba ga 3roTBUTE BO ABE

TYpW.

Cocmojku
V2 Naxuuka 6unbep
Y5 naxunyka NMUMEHTO
Y2 Naxuuka KopujaHaep
Y2 Naxunyka CyBa MajuyvHa gywmua
Y5 naxundka CYBO OpuraHo
1 naxuyka con
50 mi MacsfiIMHOBO Macio
2 Mo4puV natnuyiaHn
2 TUKBUYKMN
2 Kpomuaa

[pBeHn paxeHu
lodzomoeka

1. Wamewajte rn bunkute, 3aunHuTe n
MacrnoTo BO cag.

2. VlceueTe rv TUKBUYKUTE U MOZpUTE
naTnuaHn Ha napyunkba gebenn 2 cm.
MceueTe ro kpoMmaoT Ha YETBPTUHM.

3. CraBeTe ro 3eneH4YyKkoT BO
MeLlaBMHaTa Ha 3a4MHu 1 Macno.

4. CraBajTe napuntba of 3eneH4YyKoT
Han3MeHNYHO Ha paxKeHuTe.

5. ToteeTe rv paxeHuTe Ha 200 °C
15 MuHyTH.

6. CspTeTe rM paxeHuTe Mo NONoBUHa
o[ BPEMETO Ha roTBeHe.
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9.5 [leyeH Kamembepm co

6pycHuya

CocTojku 3a 4 nopumu

HAMNOMEHA: lNpepg ga 3ano4Here,
npoeepete ganu 4-te Kamembepu ru
cobupa Bo cagoT rotBene. AKO He, FroTBETE
r BO OBE TypW.

Cocmojku

4 Kamembepu (cekoe no
150 g)

2 jajua

2 naxuum Kpema 3a roteeme

6 naxuum ne6HW TpoLLKK

4 naxuum 6pycHuua
Con, 6ubep

Modzomoska

1. Paamarete v jajuata co kpemata u
3a4nHeTe co con n 6ubep.

2. CraBeTe v nebHUTe TPOLIKM BO
anaboka yvHuja.

3. Totonete ro nsnageHnot Kamembep
(uen unun Ha YeTBPTMHKM) BO cMecaTa
CO jajua, a NoToa n3BarnkajTe ro Bo
nebHuTe TPOLLKM AoAeKa LIeNoCHO He
Ouae nokpueH.

4. TleveTe v napuntata Kamembep Ha
200 °C okony 5-10 MuHyTH Jofeka
He MopyMeHar.

5. Cepsupajte ro Kamambepot co manky
OpycHuua.
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9.6

CocTojku 3a 2 nopumu

Jlococ 80 nakyeaH-e

Cocmojku
250 g KoMnupm
100 g CBEX CrnaHak
1 Kpomua wanot
1 YeLuHe nyk
1 naxuua MacrMHOBO Macso
3009 dwune o nococ (6e3 koxa)
1 rpaH4ye margoHoc
1 rpaHye 6ocunek
1 naxwuua kanepcu
2 naxuvum Mek nyTtep
1 niveta

Con, 6ubep
Modzomoska

1. WNanynete ru u namujte rm komnupute
1 BapeTe ' BO Bperna coreHa Boaa.
MoToa ncuenete rm kKOMNUpPUTE U
nceveTe M Ha TEHKV nap4umkba.

2. CnaHakoT ucumcrete ro, usmmjte ro n
[obpo vcuenere ro.

3. Vanynete gi KpOMUAOT 1 NYKOT M
nceyeTe rm Ha manu kouku. MNpxeTe Bo
TaBa CO Macro AoAeKa He cTaHe
NPOSMPEH.

4. [opnajTe ro cnaHakoT M NpXeTe KpaTko
Jo4eKa NUCToBUTe He ce cobepar.
MoToa TprHeTe ro TeHLIEPETO O/ OraH
1 OCTaBeTe ro HacTpaHa.

5. WcnnakHeTe ro nococort, ucyliere ro
CO Tankahe CO XxapTuja u nceverte ro
Ha ABa fena.

6. Wamujte ru margoHocoT 1 6ocunekor,
UCYLLETE I'M U CUTHO UCEYKajTE 1
NNCTOBUTE.

7. Wcuepete rv kanapute 1 ucedkajte rm
rpy6o.

8. Wawmewajte rv kanapute n cevkaHuTe
Bunku co nyTepor.

9. MVa3wmujTe ja numMeTaTa co Tonna Boaa,
UCYLLIETE ja CO Tankae U1 UceyeTe ja
Ha nap4uba.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

MogroTeeTe ABe ronemMu napynka
XapTuja 3a neyeme.

CraBeTe rm napuukara KoMnup Bo
cpegmHaTa u 3a4vMHeTe Co CoM U
6ubep. CtaBeTe cnaHak n nococ
oposropa.

MocuneTe ro NococoT Co NyTepoT co
Kanapwv u ogosropa cTaBeTe napynka
numera.

MpesuTKajTe ja xapTujata Bp3
cocTojkuTe n gobpo 3anenete rm
cTpanuTe.

[MeyeTe rn nakeTynHaTa eaHo Ao
apyro Ha 200 °C okony 20 MUHYTH.
[MoToa oTcTpaHeTe ja xapTujaTta u
nocnyxeTe ro jafereTo BeAHaLl.

9.7

Leemyura 00 kapghuon
co xapuca

CocTojku 3a 2 nopumu

Cocmojku

1 Man kapdwuon

3 naxuum OpalwHo

150 ml KOKOCOBO MI1EKO

1% naxuukn UpBeH nunep

Y2 Naxuyka nyK BO Npas

1 naxuua nacrta og xapuca (Bo
3aBUCHOCT Of1 cakaHaTa
nyTuHa)
Con, 6ubep

lModzomoeka

1.

2.

WcuncTeTe ro kapduonoT 1 nogenete
ro Ha Manu LBeTYMHa.

VM3meluajte rm npeoctaHaTute
COCTOjKM BO I'yCTO, Ma3HO TecTo. AkO
TECTOTO € NPEMHOrY TEHKO, [OAajTE
marky noseke 6parlHo.

MoTonete rn uBeTYMHaTa oA kapduorn
noeanHEeYHo BO TECTOTO U OCTaBETE o
BULLIOKOT TecTo Jobpo aa ce ucuean.
CaapeTe v naHupaHuTe LIBETYUHA O/
kapduon egHo no apyro. He Tpeba aa
6upat npemHory 6rnmcky egHo oo
Opyro 3a ga ctaHat ybasu 1 KpLKaBu.
MocTtaeeTe ja Temnepatypara Ha

180 °C, BpeMeTO Ha roTBexe Ha

20 MUHYTM 1 3aMO4YHETE IO NPOLIECOT
Ha npxeke.

CaprteTe v uBeT4MHaTa of kapdgvon
Ha NoroBMHa of BPEMETO.

COBET: Makano oa csex jorypT oau
[o6po co HuB.
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9.8 Kpukae npokesrb co

CJ/1aHUHa

CocTojku1 3a 2 nopumu

Cocmojku

400 g npokesrb

4049 CrnaHuHa Ha NeHTn

4 YellHWHa NyK

1 naxuua MacrmnHOBO Macrio
Con, 6ubep

COBET: OBoj peuenT nma Hajoobap Bkyc
Kora MpoKerboT € CBEX, HO MOXe Aa ce
HanpaBu 1 co 3amp3Hart. Torall He ceyeTe
M UBeTYMHaTa Ha nonoBuHa. Bpemeto 3a
roTBeH-€ 1 TemnepaTtypaTta octaHyBaaT
uctu.

lModzomoeka

1. WcuncTeTe ro npokersoT 1 npeceyeTe
M LBETYMHATa Ha MoroBMHa.

2. VceyeTe ja cnaHvHaTa Ha TEHKM
NEHTN.

3. OcraBete r1 uenuTe YellHUHba NyK
HenyneHu.

4. WN3wmeLluajTe rv cuTe COCTOjKM BO cad 1
3aumHeTe co con u 6ubep no BKycC.

5. Toteete cé Ha 180 °C npubn. 15-
20 MUHYTW.

6. [lpoTpeceTe ru unu npespTeTe rm
COCTOjKMTE Ha NOnoBMHa 0 BPEMETO.

7. CepsupajTte ja cekoja nopuuja co
2 yewHuha nyk. Bo 3aBucHocT of
BaLLMOT BKYC, UCTUCHETE "
OMEKHaTUTE YeLlHWHa NyK 0
nywnarta v yxueajre.
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9.9 MuHu nuya co wyHkKa u

pykona

CocTojku 3a 2 nopumu

Cocmojku

1 nakeTuye TecTo 3a nuua

1 kOH3epBa nupe of gomMatu

200 g mMouaperna

1 kuTKa pykona

100 g wyHka CepaHo
MacnuHoBo macno
Con, 6ubep, opuraHo

lodzomoeka

1. PasBnevete ro TeCcToTo 3a NUUa Ha
HabpallHeTa paboTHa NoBpLUNHA U
nceyeTe nNpaBoarofHMUm kov ce 1 cm
rnomManu of NoBpLUMHATa Ha KopnaTa

3a Npxeme.
2. JlecHo u3boLkajTe ro TeCToTo CO
BUIyLLKA.
3. Mceyerte ja mouapenarta Ha TEHKU
napuvma.

4. HamaukajTe ro Tectoto co
nacupaHuTe gomaTtu, 3a4nMHeTe Co
con, 6uGep 1 opuraHo 1 ogo3sropa
Hapegere rv napyukarta Mouapena.

5. TledyeTe rn napumhara nuua Ha

nopuumn Ha 180 °C okony 7 MUHYTH.

Pacnopegete ja wyHkata CepaHo Ha

napuyuhara, a notoa

neyete 3-5 MUHYTU.

7. Kora paboBuTe Ha nuuaTa ke noyHat
Marky fa pyMeHeart, oTCTpaHeTe ja
HapegeTe ja uammneHarta pykona.

8. Tlpenujte rm MMHM NUUMTE CO Marnky
MacnMHOBO Macrio U NOCAyXeTe.

o

COBET: Bo 3aBucHocT og aebenvHarta Ha
TECTOTO, NMuaTta Ke ce ucneye 1-2 MUHyTU
MoJOMro UMK NOKPaTKo.



9.10 YokonadHu mopmuyku
CO meyeH yeHmap

CocTojku 3a 8 TopTUYKM

HAMOMEHA: NpBo, npoBepeTe KoKy
Kananyuka 3a MaduHU ce BKIonyBaaT BO
hbpuTesarta MCTOBPEMEHO.

Cocmojku

759 TEMHO YoKkonaao
3 jajua

759 nyrep

759 wekep

50 g OpawHo

lModzomoeka

1. WceukajTe ro 4YokonagoTo v cToneTe
ro.

2. [opajTe nyTep v ocTaseTe ro 1 Toj Aa
ce pacTonu.

3. Marete v jajuata u WwWekepoT gogeka
He pobueTte neHecTta cmeca.

4. TlpocejTe OpalHO Bp3 cMecaTa of
jajua u wekep n MmeceTe gofeka He ce
nob6ure masHo TecTo.

5. [opajTe ja cmecaTta oA Yokonago u
nytep.

6. HanonHeTte ja cmecara BO kananuTe
3a MadmHu.

7. TledyeTe rn yokonagHUTE TOPTUYKN BO
NPETXO0AHO 3arpeaHa pepHa Ha 180 °C
oKony 5-6 MUHYTH.

8. YxuBajTe BO TONNUTETE YOKONaAHU
TOPTUYKN.

10. HYucmemne

& OMACHOCT op nsropenunuu!

© OcraBeTe ro anapartoT ga ce onagu
npes aa ro npemMectyeaTe unm
yncTuTe.

A OMACHOCT op ctpyeH yaap!

®© Wckny4yeTe ro npukny4okot 12 3a
CTpyja Ha dpuTesaTa Ha Tonon Bo3ayx
0f SMOHWOT WTekep npea Aa ja
yncTuTe.

© dpuTesarta Ha TOMNOMN BO34yX He cmee
Aa ce notonysa BO BoAa.

NPEAYNPEOYBAKE 3a maTtepujanHo

owiteTyBame!

® He kopucTeTe oCcTpu cpeacTea 3a
yncTere NN cpeacTsa LWTo rpedar.

HAMOMEHA: VmajTe npeasua aeka
KankuTe Boga Moxe ce ywrTe ga bugat
MPUCYTHW BO LUYMNIVHUTE MO CYLLEHETO.
OcTaBerTe v cuTe AenoBu LENnocHoO aa ce
ucyLlaT Ha BO3ayX.

Hodamouyu

» OTcTpaHeTe M cuTe ronemun nap4inba
ocTaToumM o4 XpaHa.

» KopnuTte 3a nevete 2, pewertkute 11 un
poparouunTte 3a nedvense 10 moxe aa ce
yucTaT BO MallMHa 3a MUeHe cafoBW.

* OrtcTtpaHeTe rm peweTtkmute 11 1
aoaartouuTe 3a nevere 10 o kopnute
3a nevemne 2. o yncTereTo, Npu
HUBHOTO BMETHYBaH-€, NPOBEpPETE
Janu Horapkute Ha gogaTtouuTe 3a
nevyewe 10 ce HacoyeHu Hagony.
MpuTucHeTe rv gogatouuTe 3a
neyewe 10 gogeka He ro gonpart
[OHOTO.
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HAMOMEHA: MoxeTe ncTo Taka ga rv
MUETE OBUE AEenoBW pavyHo Co Tonna Bogda
W OeTepreHT 3a Muere cagoBu.
McnnakHeTe TeMenHo co YncTa Boaa.

« [peTxoaHo noToneTe rM cuTe M3ropeHn
ocTaToLM of XpaHa.

» QOcTaBeTe ' cuTe OenoBu LernocHo aa
ce vicyLuarT npes [aa rv ckrnagupare unm
MOBTOPHO Aa M KOPUCTUTE.

Kykuwme

*  W3bpuweTe ja HagBoOpeLLHaTa cTpaHa
Ha KyKuLITETO 1 CO BNaxkHa Kpna 1
Mana KonuunHa bnar geTepreHT.

*  Wcywere co kpna 3a cagosu.

BHampewHocm

1. WcumucteTe ja BHATpeLLHOCTa CO MeK
CyHrep, Marnky Boga v bnar oeTepreHT.

2. W3BpwuweTe HEKOMKY NaTh CO BnaxHa
Kpna o MyKpodumbep, nnakHejku ja n
ueaejk1 ja nomery 6puilersara.

3. Wcywerte co kpna 3a cagosu.

11. Yyeame

« [lpen pa ja cknagupate ppuTtesata Ha
TOMOI BO3ayX...

. MPUKIY4YOKOT 3a cTpyja 12 mopa aa
Ovae UCKnyyeH,

.. anapaToT Mopa Aa ce onagu u

. CUTe genosu mopa fa bugat
LIeNnocHoO CyBMW.

» 3amorajTe ro kabenot 3a
noep3yBare 7 OKONy MakapaTa Ha
kabenot 6. 3abenexete ro cumbonor
3a Hacoka Ha HamoTyBaHe Ha
HaMOoTyBa4oT Ha kKabenor.
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12. Ucppnamnse

OBoj nponssoa e npegmeT

Ha ogpenbuTte of

EBponckaTta gupektusa

2012/19/EC. CumbonoT WwTo

npuKaxxyBa npeLpTaHa

Kopra 3a oTnagoum Ha

TpKana o3HauvyBa [eka Npou3BoAoT ce
cobupa kako nocebeH otnag BO
EBponckata YHuja. OBa Baxu 3a
NPOV3BOAOT U CUTE A0AATOLM O3HAYEHN CO
0BOj cumbon. MNMpoussogute 03HaYEHN CO
OBOj cumMbonn He cmeart fa ce ppnaaTt co
06UYHMOT AoMaLleH oTnag, TyKy Mopa aa
ce ogHecaT Ha MecTo 3a cobupame 3a
peunknmpare Ha enekTPUYHU U
€NeKTPOHCKN anapatu.

OBoj cumbon 3a

peuvknMpame 03HavyBea, Ha

npumep, npegmMeT unu

[enoBu o MaTepujanoT Kako

BPEAHM 3a peLuKnmpame.
PeuvknupareTo nomara ga ce Hamanm
noTpoLlyBaykaTa Ha CypoBMHU 1 Aa ce
3alUTUTU XKXMBOTHaTa cpeaunHa.

Am6anaxa

Mpu oTcTpaHyBake Ha ambanaxara,
ocurypajte ce geka rm nodmtyearte
€KOJIMOLLKNUTEe NpOonncK WTO BaXaT BO
BallaTta 3emja.



13. Pewaeamse npobnemu

Ako BalLMOT anapat He paboTu no xenba,

14. TexHu4YKku nodamouu

Mogen: SHFDV 2470 Al
NOMUHeTEe HM3 OBaa NKCTa 3a NpoBepka.
Moxxe6u Toa e camo mMarn npo6rnem LWTo HanoH Ha 220-240V ~ 50 Hz
MOXeETe fa ro nonpasuTe. MpexaTa:
Knaca Ha I
A 3awTumTa:
OMACHOCT op cTpyeH yaap! MOKHOCT: 2470 W
® Tlloa HMK?KBM OKOJ'IHOCTV.I He MoTpolysaika na |< 0.3 W
obuaysajTe ce camOCTOjHO Aa ro eHepryja 8o
nonpasuTe anapaToT. vCknyueHa
cocrojba:
Mpewka |MoxHu npuumnHm / Mepku| |ABTOMATCKO < 15 MUHYTU
npedpnyeare BO
Hema *  Panu anaparor ce CKNyYeHa
dyHKUMja Hanojysa? cocrojba:

MpoBepeTe ja BpckaTa.

* [anu konuynHata e
nperonema unun

XpaHaTa He e napyvHara ce

rotoBsa no npenebenn?
npenopadaHo |+ [anu Temnepatypata
TO Bpeme UM BPEMETO Ha

roTBeH-€ Ce NoCTaBeHn

NPEMHOrY HUCKO?

* [anu uma octatoumu of

XpaHa Ha rpejayot 3
PasBoj Ha LUTO ropu Kora ke ce
CUNeH Yag un 3arpee? Kopnute 3a
MUpK1C nevewe 2 He cmear Aa

ce nornHaT Hag
o3HakaTta MAX 9.
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KopucmeHu cum6onu

TecTtnpaHa 6e36egHOCT:
Ypeaute mopa ga ce ycornacat
CO OnuwITo NpudareHnTe
TEXHUYKN cTaHgapam 1 3aKoHoT
3a 6e36eaHOCT Ha nponsBoauTe
(ProdSG).

S

Co o3Hakata CE, HOYER
Handel GmbH u3jaByBa
coobpasHocT co EY.

OBoj cMmbon Be noTceTyBa Aaja
OTCTpaHuTe ambanaxara Ha
E€KONMOLUKN Ha4YnH.

CumbonoT 3a peuunknmpamwe
(3 cTpenku) o3HavyBa

PAP maTtepwvjanu LITO MoXe Aa ce
peuvknupaar. Matepujanot
MOXe Aa ce crneumduumpa co
6pojoT 3a peumKnMpare BO
cpeavHarta (Tyka: 21) n/vunum
KpaTeHka (Tyka: PAP).

~ HaunameHn4eH HanoH

CvmbonoT o3HavyBa AenoBsu
LUTO MOXE [a Ce YNCTaT BO
MallVHa 3a MUeHe CaloBW.

Co cpnickaTa 03Haka,

HOYER Handel GmbH wn3jaByBa
[eka e BO COrfacHoCT COo
cprickuTe Bapamsa.

Co o3Hakata UKCA,

HOYER Handel GmbH n3jaByBa
coobpasHocT 3a Benuka
BpuTaHuja.

CumbonoT ro ngeHtTudmkyBea
Npoun3BOANTENOT Ha
npoun3BoaoT.

TexHN4YKNTE N3MEHN ce 3ap>KaHu.

15. lapaHyuja o0 HOYER
Handel GmbH

MouunTyBaH KynyBau,

OBoj ypea goara co 3-roguiiHa rapaHumja
Of, [AaTyMOT Ha KynyBawe. Bo cnyyaj Ha
AedekTn Ha 0BOj NPOM3BoA4, UmaTe
3aKOHCKM MpaBa cornacHo oapeabute og
3aKoHOT 3a 3alUuTuTa Ha NoTPOoLLYyBavnTE U
3akoHOT 3a 0bnurauMoHNTE OJHOCK KOU Ce
odHecyBaaT Ha 40oroBopu 3a npogdaxba Ha
ctokn. OBaa Tproecka rapaHuuja He Brnvjae
Ha BaLuuTe npaBa Kako noTpoLlysad,
0c0o6€eHO He Ha nNpaBaTta No OCHOB Ha
Hecoobpa3HOCT Ha CTOKMUTE.

FapaHmHu ycnoeu

OBaa rapaHuuja Baxu 3a Npon3BoJoT:
IAN: 519553_2507

Baxwu Bo CeBepHa MakegoHuja.
[apaHTHMOT Nepuog 3anoyHyBa of
OaTymoT Ha KynyBane. YyeajTe ja
opurnHanHata cMmeTka Ha 6e3beaHo. OBoj
OOKYMEHT e noTpebeH Kako aokas 3a
KynyBame.

[okonky ce nojaBu matepujaneH unu
NPOn3BOACTBEH AedEKT BO POK O TpU
roguHW Of 4ATYMOT Ha KynyBak€e Ha OBOj
Npoun3Boa, HUe — No Halla AvckpeLuuja — ke
ro rnonpasvMe UnNn 3ameHUme NPon3BoaoT
6ecnnatHo. OBaa rapaHTHa ycnyra 6apa, Bo
POK Of TPY roauHK, Aa ce Npe3eHTupa
HeMCnpaBHWOT ypea 1 0Ka30T 3a KyrnyBah-e
(dmckanHa cmeTKa), Kako 1 KpaTok MMCMeH
onunc Ha AedeKTOT K Kora ce MnojaBur.
[Jokonky nedekToT e NOKPMEH COo HallaTa
rapaHumja, ke ro nobvete Hasaz
nonpaBeHUOT UM HOB MPOM3BOA,.

FapaHmeH nepuod u 3aKOHCKU
2apaHuucku 6apama

rapaHTHI/IOT nepuon ce npoaosKyea 3a
BpeMeTpaeHeTo Ha nornpaskarta unun
3ano4yHyBa O4HOBO MO 3aMeHa Ha
npons3BoaoT. BawunTe 3akoHcku npaea
ocTaHyBaaT HEMPOMEHETH.



Cekoja wteta nnu gedekT Wrto Moxebun
BeKke Gune NpucyTHN BO MOMEHTOT Ha
KynyBa-€TO Mopa Ja ce npujaBu BegHall
Mo pacnakyBameTo. MNonpaekute NoTpebHU
Mo UCTEKOT Ha rapaHTHMOT nepuop ce
Hannakaar.

Oncez Ha 2apaHyuja

Ypepnot e BHMMATENHO NPOn3BeaAEH crnopes,
CTporuTe ynatcTea 3a KBanuTeT U TEMENHO
TecTupaH npes ucnopaka.

[apaHuuvjaTa nokpmBa AedekTn BO
martepujanute unu uspaboTkara.

MapaHumjaTa He ru ondaka penosute
LITO Ce NOAJIOXKHU Ha HOpPManHo abewe
M olITeTyBaHk€ Ha KPLUNUBY OeNoBHU, Ha
npumep, NpekKuHyBayu, cujanuum unm
APYrY AenoBMY HanpaBeHU o4 CTaKIo.

OBaa rapaHuuja e HeBaxxeyka ako
NMPOU3BOAOT € OLUTETEH, HENPABUITHO
KOPUCTEH UInn He e NpaBUITHO O4PXyBaH Of
CTpaHa Ha noTpoLuyBaYoT. 3a NpaBumnHa
ynoTtpeba Ha Npon3BOAOT, CUTe ynaTcTea
HaBeZeHW BO ynaTcTBOTO 3a ynoTtpeba
Mopa NpeLmM3Ho Aa ce crnepart. Ynotpebara
1 JejcTBujaTta 3a Kov ce npenopadysa unm
ce npegynpeayea Bo ynatcTeara 3a
paboTa Mopa CTporo fa ce NovnTyBaar,
0OHOCHO M36erHyBaaT COOABETHO.

OBoj Npon3Bog € HaMEHET camo 3a
npvBaTtHa ynoTtpeba, a He 3a
KomepuujanHa ynotpeba. MNapaHuujaTa e
HeBakeyka BO Cny4aj Ha 3noynoTpeba,
HenpaBWHO pakyBate, ynotpeba Ha cuna
nnn mognduKaLmn LWTO He Ce U3BPLLEHU
O HaLLUMOT OBNacTEH CEPBUCEH LieHTap.

O6pabomka Ha 2capaHmHu 6apama
3a fa ce ocurypaTte feka Baweto bapare
ke bupae 6p3o obpaboTeHo, criegeTe
ynartcTsata nogorny:
*  Wmajte ro 6pojoT Ha apTuKNoT
IAN: 519553_2507 1 cmeTkaTa Kako
[0Ka3 3a KynyBake 3a CuTe npallaksa.

+ bBpojoT Ha apTMKnoT MOXe fa ce Hajae
Ha nno4karta co crneundukauum, Ha
rpaBypa, Ha HacnoBHaTa cTpaHuLa of
BalLMTe ynaTtcTea (4ony neBso) unm
Kako HanenHuua Ha 3agHaTta unm
JonHara cTpaHa of ypeaor.

« [JokornKy ce nojaeat kaksu 6uno
HenCnpaBHOCTU UNW Apyrv AedeKTu,
MPBO KOHTaKTUPajTe CO CEPBUCHUOT
LieHTap HaBedeH nodony Npeky
TenedoH 1N e-nowTa.

+ [okonky npon3BogoT e
MOEHTUUKYBaH Kako HEUCNpaBeH,
MOXeTe fa ro ucnpatute 6ecnnatHo
Ha afpecaTa 3a ycryra LITo BU €
HaBefeHa, NPUMNOXyBajKku ro 4okasoT
3a KynyBame (brckanHa cmeTka) u
onuc Ha AedeKToT 1 kora ce nojaBwn.

MoxeTe Aa rv npe3emMeTe 0BUE U MHOTY
Opyrv ynatcTea, Buaea 3a Mpon3Boau 1
codpTBEp 3a MHCTanauuja Ha
www.lidI-service.com.

EFRE
5

[=]
www.lidl-service.com

OBoj QR-koA ke Be ogHece ANPEKTHO A0
cTpaHuuata 3a ycnyru Ha Lidl
(www.lidl-service.com) n moxete ga ro
OTBOPMWTE yNaTCTBOTO CO BHECYBah-€ Ha
©pojoT Ha apTuknoT (IAN) 519553_2507.
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@ Cepsuc 3a CeBepHa MakegoHuja
Ten.: 0800 90698
E-nowra: hoyer@lidl.mk

IAN: 519553_2507

% Hob6aesyeay

MmajTe npensva Aeka cnegHaBa agpeca He
e agpeca 3a cepBuC.

MpBo, KOHTaKTVpajTe CO HaBEeAEHWNOT
CEpBVCEH LieHTap.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
FTEPMAHUJA
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1. Pérmbledhje

Kasa
Shportat e fritimit: Shporta e sipérme e fritimit (1) / Shporta e poshtme e fri-
timit (2)
Elementi ngrohés (né pjesén e sipérme hapésirés sé brendshme)
Hapja e ventilimit
Ekran me tregues dhe butona
Mbéshtiellésja e kabllos
Kabllo lidhése
Doreza e shportés sé fritimit
MAX Shénuesi i nivelit maksimal & mbushjes sé shportés s& (1)/(2): 3,5 litra
secila
10 Futia e fritezés

N =

VONOULBLO

11 Futja e rrietés
12 Spiné elekirike (pa ilustrime)
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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
si¢ pérshkruhet né kéto udhézi-
me pérdorimi.

¢ Ruaijini kéto udhézime pérdori-
mi pér t'ju referuar mé voné.

¢ Nése ia jepni pdijisjen dikuit tje-
tér, ju lutemi bashkéngijitni kéto
udhézime pérdorimi. Udhézimet
e pérdorimit jané pjesé e pro-
duktit.

E gézofshi fritezén tuaj té re me ajér & nxeh-

tél

Simbolet né pdijisje

Ky simbol ju paralajméron t& mos e
prekni sipérfagen e nxehts.

llj Simboli tregon se materialet e etike-
tuara né kété ményré nuk e ndrys-

hojné 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 pérsh-
tatshme pér & ngrohur léngje.

3. Udhézime sigurie

Paralajmérime

Kur éshté e nevojshme, né kété manual pér-

doren paralajmérimet e méposhtme:
RREZIK! Rrezik i larté: Mosrespek-
timi i paralajmérimit mund té shkak-
tojé démtime t& gjymtyréve ose
jetés.

KUJDES! Rrezik mesatar: Mosrespektimi i

kétij paralajmérimi mund 1& rezultojé né én-

dime ose démtime serioze materiale.

KINI PARASYSH: Rrezik i ulét: Mosre-

spektimi i kétij paralajmérimi mund té rezul-

tojé né l&ndime t& lehta ose démtime

materiale.

SHENIM: Fakte dhe karakteristika t& vecan-

ta gqé duhen respektuar gjaté pérdorimit t&

pajisjes.



Udhézime pér njé funksionim té sigurt
® Kjo pajisje mund & pérdoret nga fémijé t&é moshés 8 viec e lart
dhe nga persona me aftési té kufizuara fizike, shqisore ose men-
dore ose mungesé pérvoje dhe/ose njohurish, nése ata jané nén
mbikéqyrje ose jané udhézuar né lidhje me pérdorimin e pajisjes
né njé ményré t& sigurt dhe i kuptojné rreziget e pérfshira. Fémi-
iéve nuk u lejohet t€ luajné me paiisjen. Pastrimi dhe mirémbaitja
qé béhen nga pérdoruesi nuk duhet té kryhen nga fémije, pérvec
se kur jané mbi 8 vjec dhe nén mbikéqyrije.
®© Fémijét nén 8 vje¢ duhet t& mbahen larg paijisjes dhe kabllos lid-
hése.
®© Pérdorimet e gabuara mund t& ¢ojné né léndime.
®© Mos i prekni pjesét e nxehta té pajisjes, si¢c éshté hapja
& 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 té 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 t& vecanté telekomandimi.
®© Gijithashtu kjo pajisje éshté menduar pér pérdorim né shtépi dhe
aplikime té ngjashme shtépiake, & tilla si...
.. né kuzhina pér punoniésit né dyqane, zyra dhe zona 1€ tjera
tregtare;
... né pronat bujgésore;
.. nga klientét né hotele, motele dhe institucione t& tjera banimi;
. né hotele me méngjes.
® Ju lutemi referojuni kapitullit mbi pastrimin (shih "Pastrimi" né
fagen 224).
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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 je-
tén!

© Materiali i paketimit nuk &shté lodér pér
fémijé. Fémijét nuk duhet & luajné me
qgeset plastike. Ekziston rreziku i mbyt

jes.
A kafshét shtépiake dhe
bagétiné!

© Pajisjet elekirike mund t& pérbéjné rre-
zik pér kafshét shtépiake dhe bagétiné.
Pér mé tepér, kafshét gjithashtu mund &
shkaktojné démtime né paijisje. Prandaj,
mbaijini kafshét gjithmoné larg paijisjeve
elektrike.

RREZIK pér dhe nga

A RREZIK pér zogjte!

® Zogijté marrin frymé mé shpeit, 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 zogijté ti thithin
edhe sasité mé & vogla t& tymit qé
prodhohen kur paijisja éshté né puné.
Kur ta pérdorni kété paijisje, zhvendosi-
ni zogijté né njé dhomé tjetér.

A 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 paijisje, shképu-
teni menjéheré nga priza. Kontrolloni
pajisien pérpara se ta pérdorni pérséri.

© Nése paijisja bie né ujé, shképuteni
menjéheré nga priza dhe vetém atéheré
higeni paijisien nga uji. Nése ndodh
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kjo, ndérpritni pérdorimin e pajisjes dhe
kontrolloni até né njé punishte t& specia-
lizuar.

©® Mos e pérdorni pajisien me duar 1 lo-
gura.

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 & jeté e mjaftueshme pér t& dhé-
nat teknike t& k&saj paijisjeje.

® Mos e lidhni paijisien me njé prizé elek-
trike me shumé pérdorime. Kjo mund &
krijojé mbingarkesé.

® Vendosni kabllon lidhés né até ményré
qé askush t& mos e shkelg, & mos ngecé
ose t& pengohet mbi t&.

© Llidheni spinén elekirike vetém me njé
prizé & instaluar sakté, lehtésisht t& ar-
ritshme me kontakte mbrojtése, tensioni
i sé cilés korrespondon me tensionin e
specifikuar né pllakén e specifikimeve.
Priza duhet t& mbetet lehtésisht e arritsh-
me edhe pasi & jeté lidhur.

©® Sigurohuni gé kablloja lidhése t& mos
démtohet nga skajet e mprehta ose pi-
kat e nxehta. Mos e mbéshtillni kabllon
lidhése rreth paijisjes.

©® Kur ta konfiguroni paijisjen, sigurohuni
gé kablloja lidhése t& mos jeté e blloku-
ar ose e ngjeshur.

© Edhe pasi té jeté fikur, pajisja nuk shké-
putet plotésisht nga rrieti. Pér ta béré ke-
t&, shképutni spinén elekirike.

© Pér ta shképutur kabllon e energjisé nga
priza, térhigeni gjithmoné spinén e
energjisé, kurré kabllon e energjisé.

© Shképutni spiné e energjisé nga priza:
- pas ¢do pérdorimi
- kur ndodh njé defekt
- kur nuk e pérdorni pajisjen
- para pastrimit té pajisjes
- gjaté rrufeve



© Pér t& shmangur rreziget, mos e modifi-
koni artikullin. Riparimet duhet t& kryhen
vetém nga njé punishte ose gendér shér-
bimesh e specializuar.

& RREZIK - 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 gjendje ti dalloni herét proble-
met qé shfagen pérmes aromave ose
zhurmave & 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& nxeh-
t& direkt poshté kundrabufeve, prizave
t& murit ose prané perdeve, letrave ose
sendeve & ngjashme t& ndezshme.

® Pérdoreni fritezén me ajér t& nxehté ve-
t&m mbi njé sipérfage pune té fortg, t&
niveluar, jo t& rréshqitshme, & thaté dhe
jo t& ndezshme pér t& parandaluar
pérmbysjen ose rréshqitien e saj.

RREZIK léndimesh nga
djegiet!
® Mos i prekni sipérfaget e nxehta t& pa-
jisies dhe hapésirés sé brendshme. Pér-
dorni doreza furre ose lecka
tenxheresh.
© Léreni paijisjen té ftohet plotésisht pérpa-
ra 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 pajisjen mbi si-
pérfage t& nxehta (p.sh., sobé) ose pra-

né burimeve 18 nxehtésisé ose flakéve &
hapura.

© Sigurohuni gé ushgimi t& mos i preké
elementet e nxehta ngrohése né pjesén
e sipérme t& hapésirave & brendshme
dhe t& mos ngjitet pas tyre.

©® Mos pérdorni agjenté pastrimi t& ashpér
ose gérryes.

© Paijisja éshté e pajisur me kémbé plasti-
ke gé nuk rréshqasin. Megenése mobi-
liet jané t& veshura me njé séré llagesh
e plastikash dhe trajtohen me produkte
t& ndryshme kujdesi, nuk mund t& pér-
jashtohet plotésisht ideja gé disa nga
kéto materiale pérmbaijné pérbérés qé
sulmojné dhe zbusin kémbét prej plasti-
ke. Nése &shté e nevojshme, vendosni
njé mbulesé kundér rréshqitjes nén pa-
iisje.

4. Fushéveprimi i
dorézimit

1 Fritezé me ajér t& nxehté

2 Shporta fritimi 2 me futje friteze 10 dhe
futie rriete 11

1 Udhézime t& plota pérdorimi (né infernet)

1 Udhé&zime té shkurira (& pérfshira me pa-
jisien)

1 Broshuré recetash (pérfshiré me pajisjen)
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5. Instalimi

* Higni t& gjithé materialin e paketimit.
Hapésirat e brendshme duhet té
jeté vecanérisht pa asnjé mbetje
paketimi, pér shembull thérrimet
e polistirenit.

& RREZIK - Rrezik zjarri!

Né pjesén e pasme & paijisjes gjenden hap-

iet e ventilimit 4. Gjaté funksionimit, nga
hapjet e ventilimit del avull i nxehté.

g [ﬂ
| [

| [

N 2|

Sy

® Mos i mbuloni kurré hapjet e ventili-
mit 4.

® Mos e pérdorni fritezén me ajér t& nxeh-

t& direkt poshté kundrabufeve, prizave
t& murit ose prané perdeve, letrave ose
sendeve & ngjashme & ndezshme.

©® Sigurohuni gé t& keté hapésiré t& liré né
t& gjitha anét dhe sipér pajisjes.

SHENIM: Gjaté funksionimit t& paré, mund
t& shfaget njé emetim i lehté tymi dhe njé erg

e kege. Kjo shkaktohet nga paijisjet e monti-

mit né elementin ngrohés 3 dhe nuk &shté
njé defekt i produktit. Siguroni ajrosje t&
mjaftueshme.

¢ Higini filmat mbrojtés dhe shiritat ngjités
nga paijisja, por mos e higni pllakén
specifikimeve né pjesén e pasme t& pa-
jisjes.

e Kontrolloni gé té gjithé aksesorét t& jené
t& pranishém dhe t& padémtuar.
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Pérpara pérdorimit & parg, pastrojeni
pajisien dhe té gjithé aksesorét.
Vendoseni paijisien né njé sipérfage t&
thaté, 1& sheshté, jo t& rréshqitshme dhe
rezistente ndaj nxehtésisé.

Lidheni spinén elekirike 12 me njé prizé
qé korrespondon me informacionet né
pllakén e specifikimeve. Priza duhet t&
jeté lehtésisht e arritshme edhe pasi po-
jisja & jeté ndezur.



6. Pérmbledhje e ekranit
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shportat e fritimit sinkronizohet.

Butoni: Ndez/fik
Butoni: Start/Pause

Treguesi i shifrave (temperatura,
koha e gatimit) t& shportés sé friti-
mit (1)

°C ndricon kur shfaget tempera-
tura

h ose min ndricojné kur shfaget
koha né oré (h) ose minuta (min).
Treguesi i shifrave (temperatura,
koha e gatimit) t& shportés sé friti-
mit (2)

Butoni: Temperatura

Butoni: Koha

Butoni: Shporté fritimi (1)) sipér
Butoni: Shporté fritimi (2) poshté
Butoni rrotullues: Vendosja e tem-
peraturés dhe kohés sé gatimit /
Zgjedhja e programit

REHEAT (Ngrohja)
DEHYDRATE (Tharie)

AIR FRY (Skugje e thellg): Cdo

5 minuta bie njé sinjal pérkujtues.
ROAST (Pjekie)

PROVE (Brumé me maja gé pus-
hon/fryhet)

BAKE (Pjekja)

ULTRA CRISP (pér sipérfage kro-

kante)

Butoni + LED SYNC COOK: Té dyja shportat e fritimit funksionojné me

Butoni + LED SYNC FINISH: Pérfundimi i kohés sé gatimit pér t& dyja
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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 fri-
tezén 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 1& shijshém dhe t&
shéndetshém, duhet ti pérmbaheni gox-
ha rreptésisht udhézimeve né paketim
né lidhje me temperaturén dhe kohéz-
gjatien e fritimit.
Gatuani vetém sasi t& vogla njgherésh.
Shportat e fritimit 2 nuk duhet t& mbus-
hen pértej shenjés MAX 9.

¢ Ka gjasa gé akrilamidi éshté kancerog-
jen. Pér ta mbaitur krijimin e akrilamidit
sa mé & ulét 1& jeté e mundur, shmangni
nxirjen e tepért.
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Pér njé nxirje té njétrajtshme '?

1. Shkundni ose ktheni ¢do V4 té kohés sé go-
timit (¢do 5 minuta), d.m.th. 3 heré gjaté
kohés sé& gatimit.

2 Shkundni ose ktheni né gjysmén e kohés
sé gatimit.

Nése edhe gjaté skugjes éshté e réndésish-
me nxirja e njétrajtshme (p.sh., te patatet e
skuqura ose chicken nuggets), duhet ti tund-
ni 1-3 heré gjaté procesit t& skugjes.

1. Térhigeni shportén e fritimit 2 nga dore-
za 8 nga kasa 1 dhe shkundini pérbé-
résit. Kur e shkundni, sigurohuni gé,
p.sh., patatet e skuqura & jené pérzier
plotésisht dhe gé patatet e paskuqura t&
shtyhen nga brenda jashté. Pajisja fiket
automatikisht kur higni shportén e friti-
mit 2.

2. Futeni pérséri shportén e fritimit 2 né
pajisie. Pajisja do t& ndizet pérséri auto-
matikisht derisa t& mbarojé koha e gati-
mit.

Pjekja

Brumin nuk duhet ta vendosni né asnjé
rrethané direkt brenda shportés sé friti-
mit 2. Pas pérgatities, vendoseni brumin né
njé tavé pjekjeje ose né njé ené tietér rezis-
tente ndaj nxehtésisé (p.sh., né forma pér
muffin). Pastaj vendosini ato, sé bashku me
brumin, né shportén fritimit 2.

Informacionet e paketimit

Nése nuk mund ti gjeni kohézgjatiet e gati-
mit pér fritezén me qjér t& nxehté né paket-
imin e ushqimit t& ngriré, referojuni
kohézgjatjeve pér furrat me konveksion.



8. Shérbimet

8.3 Futjet e rrijetés

& RREZIK nga djegiet!

® Sipérfaget e pajisjes mund t& nxehen
gjaté funksionimit. Mos i prekni pjesét e
nxehta & paijisjes, si¢ éshté hapja e ven-
tilimit 4 né pjesén e pasme.

©® Gjaté fritimit, nga hapijet e ventilimit 4
del avull i nxeht&. 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 kurrésesi
pa shportén e fritimit 2!

8.1

* Pasi pajisja & jeté konfiguruar, lidheni
spinén elekirike 12 me njé prizé gé kor-
respondon me specifikimet né pllakén e
t& dhénave. Priza duhet & jeté lehtésisht
e arritshme edhe pasi pajisja té jeté
ndezur.

Lidhje e energjisé

8.2 Ndezja/fikja

e Shtypni butonin ndez/fik @ 23, pér ta
ndezur pajisjen né modalitetin e gatish-
mérisé.

- Mund t& dégjohet njé sinjal i shkurtér.
- Temperatura e paracaktuar 180 °C
do t& shfaget te treguesit 13/15.

¢ Duke e shtypur pérséri butonin ndez/fik
© 23 paijisja mund t& kalojé né ¢do
koh& né modalitetin e gatishmérisé. Kjo
funksionon edhe nga programet gé ek-
zekutohen.

SHENIM: Pas kalimit né modalitetin e ga-
tishmérisé, ventilatori mund t& vazhdojé &
funksionojé edhe pér njé minuté.

KUJDES nga démtimet materiale!
© Shportat e fritimit 2 nuk duhet t& mbus-
hen pérte| shenjés MAX 9.

SHENIM: Vecanérisht i pérshtatshém pér
racione mé 1& vogla ushqimi & cilat nuk
kané nevojé té kthehen ose t& shkunden gjo-
té procesit t& gatimit.

Duke pérdorur futjet e rrietés 11 mund t&
gatuani deri né 4 racione t& ndryshme né t&

njéjtén kohé.
—of
N | >
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8.4 Doreza e shportés sé

fritimit

1. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes © 23,
pér t& ndezur fritezén.

2. Duke shtypur butonin (1) 18 pér pje-
sén e sipérme ose (2) 19 pér pjesén e
poshtmen ju zgjidhni shportén e dés-
hiruar t& fritimit. Pulson simboli i sh-
portés sé zgjedhur & fritimit.

SHENIME: Nése brenda 15 sekondave
nuk shtypet asnjé buton, simboli pér shpor-
tén e zgjedhur té fritimit ndalon sé pulsuari.
N&é kété rast, shtypni pérséri butonin

(1) 18 ose (2) 19 pér t& vazhduar me ci-

[&simet.
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8.5 Funksionimi bazé

Zbatohen pikat e méposhtme:
Pajisja &shté e ndezur.
Shporta e fritimit u zgjodh duke shtypur
butonin (1) 18 ose (2) 19.

Thirrja e programeve

e Shtypni shkurtimisht butonin rrotullu-
es 20 dhe mé pas rrotullojeni derisa &
ndizet LED-i i programit t& déshiruar.
Pastaj programi éshté zgjedhur.

Gatimi manual

*  Mund fa cilésoni direkt temperaturén
dhe kohézgjatien e gatimit. Duke shty-
pur butonin Start/Pause &) 24 filloni
késhtu procesin e gatimit me vlerat e
vendosura.

Ndérroni temperaturat
Temperatura mund t& vendoset né rritie me

ngo 5 gradé midis 40 dhe 240 °C.

Né programin ULTRA CRISP tempe-

ratura nuk mund t& ndryshohet.

- N& programin PROVE mund t& zgjid-

het ose 35 °C ose 75 °C.

- NE té gjitha programet e tjera, tempe-

ratura minimale &shté 60 °C.
- Né programin DEHYDRATE tempe-
ratura maksimale éshté 90 °C.
¢ Shtypni butonin 16. Né ekran 5
pulson temperatura.
o Rrotulloni butonin rrotullues 20, derisa
t& shfaget temperatura e déshiruar. Pul-

simi ndalon rreth 15 sekonda pas konfi-

gurimit. Temperatura e re u pranua.

SHENIM: Nése temperatura éshté vendo-
sur mbi 200 °C, né fund t& procesit t& gati-
mit aktivizohet automatikisht funksioni i

ftohjes. COOL shfaget né ekran dhe ventila-
tori punon vazhdimisht pér 1 minuté. Ky pro-

ces fiohjeje nuk mund t& ndalet.
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Ndryshoni kohézgjatja
Kohézgjatja e gatimit mund t& caktohet né
infervale 1-minutéshe nga 1 deri né 60 mi-
nuta.
- Neé njé temperaturé mbi 200 °C, deri
né 30 minuta
- Né programin DEHYDRATE nga
1 oré deri né 24 oré me intervale prej
15 minutash
- Né programin PROVE nga 15 minu-
ta deri né 4 oré me intervale 5-minu-
teshe
¢ Shtypni butonin 17. Né ekran 5
pulson kohézgjatja.
¢ Rrotulloni butonin rrotullues 20, derisa
t& shfaget kohézgjatja e déshiruar. Pulsi-
mi ndalon rreth 15 sekonda pas konfi-
gurimit. Kohézgjatja e re u pranua.

8.6 Pérdorimii
programeve

SHENIME:

e Sigurohuni qé ushqimi t& mos e preké
elementin e nxehté ngrohés 3 né pjesén
e sipérme t& hapésirés sé brendshme
dhe & mos ngjitet pas tij.

® Pérvec se pas akfivizimit t& funksionit
SYNC FINISH ju mund ta ndryshoni
temperaturén dhe kohén e gatimit né

¢do kohé.

 FUNKSIONI I NISJES SE SHPEJTE
Ndizni paijisien nga modaliteti i gatish-
mérisé duke pérdorur butonin ndez/fik
© 23. Duke shtypur butonin Start/Pau-
se G 24 filloni késhtu procesin e gati-
mit me temperaturén 180 °C
kohézgjatien e paracaktuar t& gatimit
15 min pér t& dyja shportat e fritimit.
Nése déshironi té pérdorni vetém njé
shporté fritimi, shtypni butonin 18
ose (2) 19.




Pajisja ka programe té paracaktuara pér
disa ushgime dhe metoda pérgatitieje. Kur
zgjidhni njé program, pothuajse gjithmoné

mund 1& kryeni cilésimet shtesé si mé poshté:

Temperatura

Koha e gatimit

Pas aktivizimit t& funksionit SYNIC
FINISH nuk mund ta ndryshoni tempe-
raturén dhe kohén e gatimit.

1. Pérgatiteni ushgimin dhe vendoseni né
shportén e fritimit 2.

2. Shtyjeni pérséri shportén e fritimit bren-
da kasés 1.

3. Pér ta ndezur, shtypni butonin e ndez/
fik © 23.

4. Zgjidhni shportén e déshiruar t& fritimit
duke shtypur butonin (1) 18 ose
2 19.

5. Shtypni shkurtimisht butonin rrotullues 20
dhe mé pas rrotullojeni derisa t& ndizet
LED prané programit t& déshiruar. Ekra-
ni 5 tregon temperaturén pér programin
e zgjedhur.

SHENIM: Zgjidhni shportén e déshiruar &
fritimit duke shtypur butonin (1) 18 ose
(2) 19. Butoni pérkatés pulson pér rreth

15 sekonda. Gjaté pulsimit, pér t& ndryshu-

ar temperaturén shtypni butonin 16,

pér t& ndryshuar kohézgjatjen shtypni buto-

nin 17. Pér sa kohé gé vlera pérkatése
pulson né ekran 5, mund ta ndryshoni até
duke rrotulluar butonin rrotullues. Pas rrotul-

limit, vlera e vendosur do t& vazhdojé t& pul-

sojé pér rreth 15 sekonda. Treguesi ndalon
sé pulsuari: Vlera e re u pranua.

6. Filloni procesin e gatimit duke shtypur
butonin Start/Pause ) 24. Programi
do t& fillojé. N& ekran 5 shfaget koha e
mbetur e ekzekutimit.

8.7 Ndérprerja e procesit
té gatimit

SHENIME:

e Pas rreth 15 minutash pa aktivitet, paijis-
ja kalon né modalitetin e gatishmérisé.

e Nijé pauzé tepér e gjaté mund t& ndiko-
i€ negativisht né rezultatin e gatimit.

Mund ta ndérprisni procesin e gatimit né
¢do kohé, p.sh, pér t& kontrolluar shkallén e
nxirjes.

1. Térhigeni shportén e fritimit 2 nga dore-
za 8 jashté kasés 1. Pajisja fiket auto-
matikisht kur higni shportén.

- Koha e mbetur e funksionimit shfaget
me pulsim.

- Ventilatori ndalet derisa shporta e fri-
timit 2 t& futet pérséri.

2. Futeni pérséri shportén e fritimit né pa-
jisje. Pajisja do & ndizet pérséri auto-
matikisht derisa 1€ keté mbaruar koha e
gatimit.

ose

1. Shtypni shkurtimisht butonin Start/Pause
24, pér t& ndérpreré procesin e gati-
mit.

- Koha e mbetur e funksionimit shfaget
me pulsim.

- Ventilatori ndalet derisa & rifillojé
procesi i gatimit.

2. Shtypni pérséri butonin Start/Pause
24 pér t& vazhduar procesin e gati-
mit.
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8.8 Funksioni SYNC COOK

Me kété funksion mund t& pérgatitni sasi mé

t& médha né t& dyja shportat e fritimit njgko-

hésisht, duke pérdorur t& njéjtén kohé dhe
temperaturé gatimi.

Temperatura dhe koha e paracaktuar e gati-

mit pér t& dy shportat e fritimit jané 180 °C
dhe 15 minuta. Ju mund ti ndryshoni vlerat
e vendosura ose t& zgjidhni njé program.

1. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes © 23,
pér t& ndezur fritezén.

2. Shtypni butonin SYNC COOK
21. LED-i i butonit 21 ndizet dhe
simbolet e shportave t& fritimit (1) dhe
(2) pulsojné.

3. Duke shtypur butonat 16 ose

17 dhe duke rrotulluar butonin rro-

tullues 20 vendosni temperaturén dhe

kohézgjatien.

ose

Zgjidhni njé nga programet duke shty-

pur dhe rrotulluar butonin rrotullues 20.
4. Filloni procesin e gatimit duke shtypur

butonin Start/Pause &) 24.

Vlerat e vendosura zbatohen te t& dyja
shportat e fritimit.
- LED-i i butonit SYNC COOK 21
dhe simbolet e shportave té fritimit

(1D dhe (2) ndrigojné.

- Programi i zgjedhur mund t& ndrigojé.
- Shfaget koha e mbetur e funksionimit.

SHENIM: Mund i ndryshoni vlerat e tempe-

raturés dhe kohés sé gatimit né ¢do kohé
gjaté procesit t& gatimit.

Giithashtu mund ta ndérroni programin gjo-

té procesit t& gatimit.

1. Gjaté procesit t& gatimit, shtypni buto-
nin Start/Pause G 24.

2. Zgjidhni programin e déshiruar duke
shtypur dhe rrotulluar butonin rrotullu-

es 20.
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3. Shtypni pérséri butonin Start/Pause
24

Té dy shportat e fritimit vazhdojné t& funksio-
nojné me programin e zgjedhur.

Mund ta ndérprisni funksionin SYNIC
COOK né ¢cdo kohé.

e Gjaté procesit t& gatimit shtypni pérséri
butonin SYNC COOK 21.
- LED-i i butonit 21 fiket.
- Cdo program i cili nuk kishte pérfun-
duar para shtypjes sé butonit 21
do & vazhdojé pér té dy shportat e
fritimit.

8.9 Funksioni SYNC FINISH

Mund ti sinkronizoni shportat e fritimit (10

dhe (2) né até ményré qé t& dy proceset e
gatimit t& pérfundojné né t& njgjtén kohé.

1. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes © 23,
pér t& ndezur fritezén.

2. Shtypni butonin (1) 18 pér & zgjed-
hur shportén e fritimit (1)).

3. Vendosni kohén e gatimit, temperaturén
ose zgjidhni njé program duke shtypur
dhe rrotulluar butonin rrotullues 20.

4. Shtypni butonin (2) 19 pér t& zgjed-
hur shportén e fritimit (2).

5. Vendosni kohén e gatimit, temperaturén
ose zgjidhni njé program.

6. Shtypni butonin SYNC
FINISH 22

7. Filloni procesin e gatimit duke shtypur
butonin Start/Pause &) 24.

LED-i i butonit SYNC FINISH
. (30 22 ndricon.

- Koha e mbetur e gatimit shfaget né
treguesin 13/15 e shportés s fritimit
né pérdorim.

- Treguesi i shportés sé fritimit q& nuk
&shté ende né pérdorim tregon

r—"
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® Procesi i gatimit fillon pér t& dyja shpor-

tat e fritimit me cilésimet e tyre pérkaté-
se.

e Koha dhe temperatura nuk mund 1€ rre-
gullohen mé.

e Shporta e fritimit me kohé mé t& shkurtér
gatimi pérfundon rreth 15 sekonda
para shportés sé fritimit me kohé gatimi
mé té gjate.

* Nése & dyja shportat e fritimit kané &

njéjtén kohé gatimi, shporta e paré e fri-
timit e fillon procesin e gatimit 15 sekon-

da para shportés sé dyte.

e Pas pérfundimit t& kohés sé& gatimit pér
secilén shporté fritimi, bien 3 sinjale
dhe né ekran 5 shfaget shkurtimisht

End. Mé pas, paijisia kalon né modalite-

tin e gatishmérisé.

8.10 Fundi i procesit té
gatimit

® Pas pérfundimit & kohés s& gatimit bien

3 sinjale dhe né ekran 5 shfaget shkurti-
misht End. Mé pas, paijisja kalon né mo-

dalitetin e gatishmérisé.

SHENIM: Nése temperatura éshté vendo-
sur mbi 200 °C, né fund t& procesit t& gati-
mit aktivizohet automatikisht funksioni i

ftohjes. COOL shfaget né ekran dhe ventilo-
tori punon vazhdimisht pér 1 minuté. Ky pro-

ces ftohjeje nuk mund & ndalet.

® Ju nevojitet njé sipérfage rezistente ndaj
nxehtésisé pér shportén e fritimit 2, si
dhe nijé pjaté ose tas (i ngrohur para-
prakisht sipas nevojés).

e Pér ta shképutur pajisien nga rrjeti, pas
pérdorimit shképutni spinén elektri-

ke 12.

1. Térhigeni shportén e fritimit 2 nga dore-

za 8 jashté kasés 1. Vendoseni até né

njé sipérfaqge rezistente ndaj nxehtésisé.

2. Vendoseni ushgimin né pjatén/ tasin e
pérgatitur.

3. Léreni paijisien dhe aksesorét t& fiohen
para pastrimit.

SHENIM: Pér shembull, nése shkalla e nxir-
jes nuk i plotéson ende pritshmérité tuaija,
mund ta ndryshoni manualisht procesin e
gatimit. Rréshqisni shportén e mbushur 1& fri-
timit 2 pérséri né kasé 1 dhe rifilloni proce-
sin e gatimit. Kontrolloni shkallén e nxirjes
pas disa minutash. Pér ta béré kété, thjesht
térhigeni shportén e fritimit 2 nga doreza 8
jashté kasés 1.
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8.11 Pérmbledhja e programeve

¢ Tabela e méposhtme ofron ndihmé bazé pér konfigurimin dhe tregon vlerat e paracaktua-
ra dhe t& mundshme & programeve.

temperatura e

kohézgjatja e

Programi Shembuj pérdorimi pa'rucaktu.ur pa.rclcuktuar
(diapazoni i (diapazoni i
rregullueshém) | rregullueshém)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT  Ngrohja (60-200°C) | (1 -60 Min]
L 200 °C 20 Min.
ROAST Bifteké, kotoleta (60 - 200 °C) (12 60 Min)
BAKE Muffin, keké dhe produkte t& pje- 150 °C 18 Min.
kura (60-200°C) | (1-60Min)
Ushgim i thaté/i dehidratuar 60 °C 2 Oré
DEHYDRATE |\ bulla 6 thata, fefa mollésh) | (60 — 90 °C) (124 Org)
Kofshé pule, patate t& ngrira pér 200 °C 20 Min.
AIR FRY skugje ! (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Léreni brumin me maja & pusho- 75°C 45 Min.
PROVE '/t fryhet (35-75°C) | (15 Min. - 4 Org)
240 °C 10 Min
ULTRA CRISP |Mish derri i pjekur (e ponirz)shuesh— (1-30 ;v\m)
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8.12 Tabela e gatimit

o Specifikimet e temperaturés dhe kohézgjatjes né tabelén e gatimit jané udhézime. Né
varési & llojit, madhésisé dhe sasisé s& ushqimit, si dhe shijes suaj personale, tempera-
tura dhe kohézgjatja e gatimit mund t& ndryshojné.

Produkti qé

sasia optimale

sasia maksimale

gatuhet °C Minuta peér ;:lrci)t i::iporté pér gg-?t i:l:iporfé
Patate t& skuqura'| 190 25-35 560 g 870¢g
Kofshé pule 2 200 30 450 g 750¢g
Perime 2 180 15-30 400 g 750 g
Simite pér pjekje2| 180 8 3 Copé 4 Copé
Muffins 150 19 4 Copé 6 Copé
Fileto salmoni 200 16 100 g 500 g
Biftek 23 240 5-20 100 g 500 ¢

123

Numrat sipérfagésoré

nénkuptojné:

1: Shkundni ose ktheni ¢do 5 minuta.
2; Shkundni ose ktheni né gjysmén e kohés sé& gatimit.
3. N& fund t& procesit t& gatimit, funksioni i ftohjes aktivizohet automatikisht pér 1 minuté.

COOL shfaget né ekran.
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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 vaij lule dielli
1 lugé caji  majdanoz i griré imét
1 lugé caji  majdanoz francez
1 lugé caji  léng limoni
Kripg, piper

Pérbérésit pér patatet e skuqura

250 g
250 ¢

patate t& émbla
patate t& forta

2 lugé gjelle vaij lule dielli

Kripé

Pérgatitjia

1.

Pér majonezén me eréza, vendosni
vezén dhe mustardén né njé filxhan t&
gjaté dhe pérziejini me njé blender
dore.

Ndérsa pérzieni, shtoni vajin né njé
rriedhé & hollé derisa & formohet njé
masé kremoze dhe homogjene.

Shtoni eréza dhe hidhni kripg, piper dhe
léng limoni.

Qéroni patatet dhe patatet e émbla,
lajini dhe thajini me kujdes.

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.

Vendosni patatet e skuqura né tiganin e
thellg.

Skugni té dy llojet e patateve &
skuqura né t& njgjtén kohé duke
pérdorur & njgjtat vlera.

Aktivizoni funksionin SYNC COOK.

Tani duhet ti vendosni vlerat vetém njé
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10.

11.

heré dhe t& dy llojet e patateve &
skuqura do & jené gati né & njgjtén
kohé.

Vendosni vlerat 25 minuta dhe

200 °C dhe filloni procesin e skugjes.
Pas 15 minutash reduktoni
temperaturén né 180 °C dhe tundni
patatet e skuqura.

Kriposni patatet e skuqura dhe shérbejini
me majonezé me eréza.



9.2 Krahé pule té marinuar
me patate t€ ngrira pér
skugje

Pérbérésit pér 2 persona

oo oo

Pérbérésit
250 g patate & ngrira pér skugje
Péraférsisht 8  krahé pule

Pérbérésit pér marinadén

6 lugé gjelle  vaj luledielli ose vaj rapsi
6 lugé gjelle  salcé djegése dhe t& émbél
4 lugé gjelle  ketchup domate

4 lugé gjelle  uthull

1-2 lugé ¢aji kripé

1 -2 lugé caji spec i kuq i émbél

1 -2 lugé caji spec djegés

Pérgatitja

1. Pérzieni t& 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-
tiefrit né pjesén e brendshme t&
shportés sé skugjes 1 dhe
vendosni vlerat 15 minuta dhe
190 °C.

4. Vendosni 250 g patate t& ngrira pér
skugje né shportén e skugjes 2
dhe caktoni 200 °C dhe 20 minuta.

5. Aktivizoni funksionin SYNC FINISH
dhe filloni procesin e skugjes.

Tani proceset e gatimit jané té
sinkronizuara né ményré qé té dy
shportat e skugjes t& jené gati né t&
njéjtén kohe.

6. Pérzieni/kthejini pérbérésit né gjysmén
e kohés sé gatimit pér 'u siguruar gé t&
gatuhen né ményré t& barabarté.

7. N& 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 té pjekura
né skaré

Pérbérésit pér 2 persona

Pérbérésit pér marinadén

2 lugé gjelle  vaj ulliri

1 thelp hudhre

Y2 lugé ¢aji  rozmariné

Y2 lugé ¢caji rigon

Y2 lugé ¢caji  borzilok
Kripé, 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

V2 qepé 1& vogél t& kuge
Vaij ulliri

3 kércenj majdanozi me gjethe &
sheshta

1 t& kuge veze

1 lugé gjelle  thérrime buke
Pluhur speci 1€ kuq (djegés)
Kripé, piper

Pérgatitja

1. Qéroni thelpin e hudhrés dhe pritini

imét.

2. Pérzieni & gjithé pérbérésit e
marinadés né njé tas.

3. Lani dhe pastroni perimet.

4. 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.

NOo O
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Pér qoftet, géroni gepén 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, &
verdhén e vezés sé rrahur dhe bukén e
thekur derisa & formohet njé pérzierje
e lémuar, dhe shtoni eréza sipas
déshirés.

Duke pérdorur duar t& njomura,
formoni topa & vegjél dhe t&
njétrajtshém nga mishi i griré.
Vendosni goftet né pjesén e brendshme
té shportés sé skuqjes 1.
Vendoseni né 180 °C dhe
péraférsisht 15 minuta.

Pérzieni perimet e marinuar njé heré
dhe vendosini né shportén 2 té
fritezés. Vendoseni né 180 °C dhe
péraférsisht 20 minuta.
Aktivizoni funksionin SYNC FINISH
dhe filloni procesin e skugjes.

Tani proceset e gatimit jané té
sinkronizuara né ményré qé té dy
shportat e skugjes t& jené gati né t&
njgjtén kohg.

Pérzieni/kthejini pérbérésit né gjysmén
e kohés sé gatimit pér t'u siguruar gé té
gatuhen né ményré t& barabarté.

N& fund t& kohés sé gatimit, kontrolloni
qgoftet dhe perimet dhe higini nése jané
béré miré.

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
V2 lugé caji  piper
V2 lugé ¢aji  piper i kug
V2 lugé ¢aji  koriandér
V2 lugé ¢caji  trumzé té tharé
Y2 lugé ¢caji  rigon t& tharé
1 lugé ¢aiji kripé
50 ml vaj ulliri
2 patélixhang
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 vaijit dhe
erézave.

4. Vendosni perimet né ményré &
alternuar né shkopinj.

5. Pigni shishkat né 200 °C pér
15 minuta.

6. Ktheijini shkopinité né anén tjetér né
gjysmé t& kohés sé gatimit.

KESHILLE: Koha e skugjes varet nga
madhésia e gofteve ose copave &
perimeve.
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9.5 Djathé Camembert i
piekur me boronica

Pérbérésit pér 4 racione

SHENIM: S& pari, kontrolloni nése 4 copat
Camembert mund futen njékohésisht sé
bashku né shportén e fritezés. Nése jo,
skugni Camembert me nga 2.

Pérbérésit

4 Camemberts (secila deri né
150 g)

2 vezé

2 lugé gjelle krem pana

6 lugé gijelle thérrime buke

4 lugé gjelle boronica nga njé kavanoz

Krip€, piper

Pérgatitja

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 t&
marrin ngjyré kafe t& arté.

5. Shérbejeni Camembertin me disa
boronica.

9.6 Salmon né njé pako

Pérbérésit pér 2 racione

Pérbéresit

250 g patate & forta

100 g spinaq i freskét

1 gepuijké e gjaté

1 thelp hudhre

1 lugé gjelle vaj ulliri

300 g 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

Pérgatitja

1. Qéroni patatet, lajini ziejini né vjé &
valuar me kripé. Mé pas kullojini
patatet dhe pritini né feta & holla.

2. Pastroni spinaqin, lajeni dhe kullojeni
miré.

3. Qéroni gepujkat dhe hudhrén dhe
pritini né kuba t& vegjél. Kavardisini né
njé tigan me vaj derisa & jené
transparente.

4. Shtoni spinaqin dhe kavardiseni pak
derisa gjethet t& tkurren. Pastaj higeni
tenxheren nga zjarri dhe l&reni
ménjané.

5. Shpélajeni salmonin, thajeni dhe
priteni né dy pjesé.

6. Lani majdanozin dhe borzilokun,

thajini dhe grijini imét gjethet.

Kullojini kaperit dhe pritini trashé.

Pérzieni kaperit dhe barishtet e grira

me gjalpin.

9. Lani limonin jeshil me ujé t& nxehtg,
thajeni dhe priteni né feta.

10. Pérgatitni dy copa té médha letre
piekjeje.

11. Vendosni fetat e patates né mes dhe i
spérkatni me kripé dhe piper. Vendosni
spinagin dhe salmonin sipér.

© N
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12. Spérkateni gjalpin e kaperit né thekon
mbi salmonin dhe sipér me feta limoni
jeshil.

13. Paloseni letrén mbi pérbérésit dhe
ngjitini miré anét.

14. Pigini pakot prané njéra-fjetrés né
200 °C pér 20 minuta.

15. 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%2 lugé caji spec i kug i émbél

V2 lugé ¢aji hudhér pluhur

1 lugé gijelle pasté Harissa (né varési t&
pikantitetit t& déshiruar)
Kripg, piper

Pérgatitjia

1. Pastroni lulelakrén dhe ndajeni né lule
t& vogla.

2. Pérzieni pérbérésit e mbetur né nijé
brumé té trashé dhe té Iémuar. Nése
brumi &shté shumé i hollg, shtoni pak
mé shumé miell.

3. Zhymi tufat e lulelakrés individualisht
né brumé dhe léreni brumin e tepért t&
kullojé miré.

4. Gatuaijini lulelakrén e panuar né tufa.

Ato nuk duhet & jené shumé afér njéra-

tietrés né ményré qé t& béhen t&
kéndshme dhe krokante.

5. Vendosni temperaturén né 180 °C dhe
kohén e gatimit 20 minuta dhe filloni
procesin e skugjes.

6. Ktheni lulelakrén né anén tietér né
gijysmé té kohés sé gatimit.

KESHILLE: Nj& salcé e freskét me kos shkon
miré me té.
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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 vaj ulliri

Kripé, piper
KESHILLE: Kjo receté shijon mé sé& miri me
lakér Brukseli & freskét, por mund t& béhet
edhe me lakér Brukseli t& ngriré. Mé& pas
mos i pérgjysmoni lulet Koha dhe
temperatura e gatimit mbeten t& njgéjta.

Pérgatitja

1. Pastroni lakrat e Brukselit dhe pritini
pérgjysmé lulet.

2. Pritini proshutén né shirité t& hollg.

3. Lérini t& gjithé thelpinijté e hudhrés t&
pagéruar.

4. Pérzieni t& 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 & 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 nié sipérfage
pune t& spérkatur me miell dhe priteni
brumin né drejtkéndésha qé 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 shérbeiini.

KESHILLE: N& varési 18 trashésisé sé

brumit, pica do t& piget pér pak a shumé

1 - 2 minuta.

w N

9.10 Torta té vogla me
cokollaté me njé
qgendér té léngshme

Pérbérésit pér 8 torta & vogla

SHENIM: S& pari, kontrolloni sa kupa pér
keké & vegijél futen né fritezé né & njgéjtén

kohé.

Pérbérésit

759 cokollaté t& zezé
3 vezé

759 gjalpé

759 sheqer

50¢g miell
Pérgatitjia

1. Copétoni cokollatén dhe shkrijeni né
njé banjé mari.

2. Shtoni gjalpin dhe Iéreni 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 t&
formohet njé brumé i [émuar.

5. Hidhni pérzierjen me ¢okollaté-gjalpé.

6. Hidhni brumin né format e kekéve t&
vegiél.

7. Pigni kekét me gokollaté né furré t&
parangrohur né né 180 °C pér rreth
5 - 6 minuta.

8. Shijoni kekét me ¢okollaté t& ngrohté.
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10. Pastrimi

& RREZIK nga djegiet!
© Léreni pajisien té ftohet pérpara se ta
zhvendosni ose ta pastroni até.

A RREZIK nga goditja elektrike!

® Higni spinén elekirike 12 nga priza
para se ta pastroni fritezén me ajér &
nxehté.

© Friteza me ajér t& nxehté nuk duhet t&
zhytet né ujé.

KUJDES nga démtimet materiale!
®© Mos pérdorni agjenté pastrimi té ashpér
ose gérryes.

SHENIM: Ju lutem vini re se pikat e ujit

mund & jené ende t& pranishme népér zgav-

ra edhe pas tharjes. Lérini & gjitha pjesét t&
thahen plotésisht me ajér.

Pjesét e aksesoréve

¢ Higni ¢do mbetje t& madhe ushqimi.

e Shportat e fritimit 2, futjet e rrietés 11
dhe futjet e fritezés 10 mund té& pastro-
hen né lavastovilje.

e Higni futjet e rrietés 11 dhe futjet e friti-
mit 10 nga shportat e fritimit 2 duke i
ngritur lart. Pas pastrimit, sigurohuni &
kur ti futni futjet e fritezés 10 kémbét e
tyre t& jené t& drejtuara poshté. Shtypni
futiet e fritezés 10 poshté derisa t&
mbéshteten né fund.

SHENIM: Gijithashtu, mund ti lani me doré
kéto pjesé duke pérdorur ujé t& ngrohté dhe
detergjent enésh. Shpélajeni miré e miré me
ujé té paster.

¢ Zbutni gdo mbetje ushqimi & djegur me
ujé paraprakisht.
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e Lérini t& gjitha pjesét t& thahen plotésisht
pérpara se ti pérdorni pérséri ose ti ven-
dosni né vend ose ti pérdorni prapé.

Kasa

e Fshijeni pjesén e jashtme & kasés 1 me
njé lecké t& lagur dhe njé sasi t& vogél
detergjenti & buté.

¢ Thajeni me njé peshqir kuzhine.

Hapésira e brendshme

1. Pastrojeni hapésirén e brendshme me
njé sfungjer t& buté, pak ujé dhe deterg-
jent & buté.

2. Fshijeni disa heré me nijé lecké & lagur
mikrofibér, duke e shpélaré dhe shtryd-
hur leckén heré pas here.

3. Thajeni me njé peshqir kuzhine.

11. Rudjtja
e Pérpara se ta ruani fritezén me ajér t&
nxehte...
... duhet t& shképusni spinén elekiri-
ke 12,
... pajisja duhet t& ftohet dhe
... t& gjitha pjesét duhet t& jené ploté-
sisht t& thata.
®  Mbéshtillni kabllon lidhése 7 rreth
mbéshtielljes sé kabllos 6. Vini re sim-
bolin pér drejtimin né té cilin mbéshtillet
mbéshtjellésja e kabllos.



12. Hedhja

Ky produkt u nénshtrohet dis-

pozitave t& Direktivés Evropi-

ane 2012/19/EC. Simboli i

koshit me rrota me kryq tre-

gon se produkti duhet & hid-

het mé vete né Bashkimin

Evropian. Kjo vlen pér produktin dhe t&
giithé aksesorét gé jané shénuar me kété
simbol. Produktet me kété simbol nuk duhet
t& hidhen bashké me mbetjet e zakonshme
shtépiake, por duhet t& cohen né njé 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 t& 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.

13. Zgjidhja e
problemeve

Nése paijisja juaj nuk funksionon si¢ déshiro-
ni, ju lutemi sé pari t& shqyrtoni kété listé kon-
trolli. Ndoshta &shté vetém njé problem i
vogél gé mund ta zgjidhni vefé.

A RREZIK nga goditja elektrike!
© NEg asnijé rrethané nuk duhet t& pérpiqe-
ni ta riparoni veté pajisjen.

Shkaget / masat e

Gabim mundshme
Nok foksio- |* A &hi sguruar frnizi
non mi me energ|i elekirike¢
¢ Kontrolloni lidhjen.
® A ishte sasia shumé e
Ushgimi nuk madhe apo copat te-
éshté gati pas pér té trasha?
kohés sé reko-|® A ishin temperatura ose
manduar kohézgjatja e gatimit

shumé e pakéte

® A ka mbetje ushqimi né
ndonijé element ngro-

ﬁ:tv;!”rnelnlnlz hés 3 q& mund t& dig-
dhe aromér. jen kur ai t& nxehet?
vee aromera- Shportat e fritimit 2 nuk

duhet t& mbushen pértej

shenjés MAX 9.
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14. Te dhénat teknike

Simbolet e pérdorura

Modeli:

SHFDV 2470 Al

Tensioni i rrietit:

220-240V ~ 50 Hz

Klasa e mbrojtjes:

Siguria etestuar: Pajisjet duhet &
jené pérgjithésisht né pérputhje
me standardet e pranuara teknike
dhe Aktin e Sigurisé sé Produkte-
ve (ProdSG).

Me shenjén CE, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
BE-né.

Performanca: 2470 W
Konsumi i energji- |< 0,3 W

sé né gjendje té fi-

kur:

Kalimi automatik |< 15 minuta

né gjendijen e fikur:
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Ky simbol &shté njé pérkujtues qé

® N |ia hidhni paketimin né njé mény-
%A ré migésore me mjedisin.
/\ | Simboli i riciklimit (3 shigjeta) tre-

gon materialet e riciklueshme.
Materiali mund t& specifikohet me
ané & numrit & riciklimit né mes
(kétu: 21) dhe/ose njé shkurtim
(kétu: PAP).

Tension i alternuar

Simboli tregon pjesét qé mund t&
pastrohen né lavastovilje.

Me shenijén serbe, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
kérkesat serbe.

Me shenjén UKCA, HOYER
Handel GmbH deklaron konfor-
mitet pér Mbretériné e Bashkuar.

Simboli identifikon prodhuesin e
produktit.

Ndryshimet teknike jané & rezervuara.




15. Garanci e HOYER
Handel GmbH

E dashur kliente, i dashur klient,

Ju merrni njé garanci 3-vjegare pér kété
paijisie 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 mbrojtjen e
konsumatorit. Gjithashtu keni t& drejtén &
paragitni ankesé né lidhje me shitjen e
mallrave. Kjo e drejté ju takon si konsumator,
vecanérisht né rastin e mallrave t&
papaijtueshme.

Kushtet e garancisé

Kjo garanci éshté e vlefshme pér produktin:

IAN: 519553 _2507

Vlen pér Magedoning e Veriut.

Periudha e garancisé fillon gé nga data e
blerjes. Ju lutemi ruajeni faturén origjinale
né njé vend t& sigurt. Ky dokument kérkohet
si prové e blerjes.

Nése ndodh njé defekt materiali ose
prodhimi brenda tre viteve nga data e blerjes
sé kétij produkti, ne, sipas gjykimit toné, do
ta riparojmé ose zévendésojmé produktin pa
pagesé. Kjo garanci kérkon gé 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 joné, ju
do t& merrni produktin e riparuar ose njé
produkt t& ri. Riparimi ose zévendésimi i
produktit nuk fillon njé periudhé & 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.

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 &
prodhimit.

Nga garancia nuk mbulohen pjesét
qé i nénshtrohen konsumimit
normal, ose démtimit té 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 sic
duhet nga konsumatori. Pér & siguruar
pérdorimin e duhur t& produktit, & gjitha
udhézimet e pérfshira né udhézimet e
pérdorimit duhet t& ndigen né ményré
strikte. Pér & siguruar pérdorimin e duhur &
produktit, kéto udhézime duhet t& ndigen me
kujdes dhe me pérpikéri. Pérdorimi i pajisjes
pér qéllime 1& 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 gé nuk jané kryer nga gendra
joné e autorizuar e shérbimit, garancia
&shté 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: 519553_2507 dhe faturén si
prové blerjeje pér t& gjitha pyetiet.

e Numri i artikullit mund t& gjendet né
ekranin e fipit, né njé gravuré, né fagen
e fitullit 8 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 t& dérgoni produktin e
regjistruar defektoz, pa pagesé postare,
né adresén e shérbimit gé ju éshté
dhéné, duke bashkéngjitur provén e
blerjes (faturé) dhe duke deklaruar se

cili éshté defekti dhe kur ka ndodhur.

Mund ti shkarkoni kéto dhe shumé manuale
t& tiera, video produktesh dhe softueré
instalimi né www.lidl-service.com.

=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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)

519553 2507.
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ﬂ Qendra e shérbimit

Shérbimi — Magedonia e Veriut
Tel.: 0800 90698
E-mail: hoyer@lidl.mk

IAN: 519553_2507

ﬁ% Furnizuesi

Ju lutemi t& 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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N =

VONOULBLO

11
12

Privire de ansamblu

Carcasd

Cosuri pentru prdjire: cos superior pentru préjire (1) / cos inferior pentru
prajire (2D

Element de incdlzire (la partea superioard a spatiului interior)

Orificii de ventilare

Ecran cu dfisaje si butoane

Dispozitiv de rulare a cablului

Cablu de alimentare

Manerul cosului pentru prdijire

Marcaj pentru nivelul maxim de umplere a cosului pentru prajire (1)/(2):
fiecare cate 3,5 litri

Accesoriu pentru prdjit

Accesoriu cu grilaj

Stecherul cablului de alimentare (fara imagine)
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Va multumim pentru
~ Y
increderea dvs.!

Felicitari pentru achizitionarea noii dvs. fri-
teuze 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.

e Pastrati aceste instructiuni de uti-
lizare pentru o consultare ulteri-
oard.

* Daca 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& va bucurati de noua dvs. friteu-
24 cu aer cald!

Simbolurile de pe aparat
Acest simbol va avertizeazd cu pri-
vire la atingerea suprafetelor fier-
binti.

! II? Simbolul indica faptul cd materiale-

le astfel marcate nu schimba gustul
sau mirosul alimentelor.
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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 cdtre copii incepand cu vérsta
de 8 ani si de catre persoane cu capacitdti 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 lasati copiii sa se joace cu aparatul. Curdtarea si
mentenanta nu pot fi efectuate de copii, decét dacd acestia au
peste 8 ani si sunt supravegheati.

® Tineti copiii sub 8 ani la distantd de aparat si de cablul de ali-
mentare.

® In caz de utilizare necorespunzdtoare, se pot produce vatamari.

® Nu atingeti componentele fierbinti ale aparatului, de ex.
& orificiile de ventilare de pe partea posterioard. Prindeti
cosurile pentru préjire numai de méner.
® Tn timpul prdjirii, prin orificiile de ventilare ies aburi fierbinti. Nu
introduceti ména in aburi.
® Dacé se deterioreazd cablul de alimentare, acesta trebuie inlocu-
it de catre producdtor, de catre serviciul sdu de asistentd pentru
clienti sau de cdtre o persoand care are calificari similare, pen-
tru a evita pericolele.
®© Elementele de incdlzire 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 bucatdrii pentru angajatii din magazine, birouri si alte
zone industriale;
.1n cadrul proprietdtilor agricole;
.. de catre clienti ai hotelurilor, motelurilor si altor locuri de caza-
re;
.1n pensiunile cu mic dejun.
® Respectoh instructiunile din capitolul privind curdtarea (vezi “Cu-
ratare” de pe pagina 252).
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A PERICOL pentru copii!

O}

Asigurati-v& 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 pdsari!

O}

O]

Pasarile respird mai repede, fsi distribu-
ie altfel aerul in corp si sunt mult mai
mici decdt oamenii. De aceeq, poate fi
foarte periculos pentru pdsari sa inspire
chiar si cantitati foarte mici de fum de-
gajat in timpul functiondrii acestui apa-
rat. Atunci cand utilizati acest aparat,
pasdrile trebuie duse intr-o altd incape-
re.

PERICOL de electrocutare
datorita umiditdtii!
Protejati aparatul de umiditate, picdturi
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 daca
observati deteriordri vizibile ale acestu-
ia sau ale cablului de alimentare sau
dacd aparatul a fost scapat din maini.

© 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 incét
nimeni s& nu calce pe acesta, sd nu ré-
ménd suspendat sau s& se poatd impie-
dica de acesta.

©® Conectati stecherul cablului de alimen-
tare numai la o priz& instalatd corect,
usor accesibild, cu contacte de protec-
tie, a crei tensiune corespunde specifi-
catiei de pe placuta de identificare.
Priza trebuie s& rdménd usor accesibild
si dupd introducerea stecherului.

© Asigurati-vé cd 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 alimen-
tare cu energie electricd. Pentru ol
deconecta, scoateti din prizd stecherul
cablului de alimentare.

® Pentru a scoate din prizd stecherul co-
blului de alimentare, trageti intotdeauna



de stecher si niciodatd de cablul de ali-
mentare.

©® Scoateti stecherul cablul de alimentare
din priza:
- dupa fiecare utilizare
- dacd apare o defectiune
- daca nu folositi aparatul
- Tnainte s& curdfati 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 - pericol de
incendiu!

© Nu lasati 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 exemply,
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, hartiei 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 vatamari
& provocate de arsuri!
® Nu atingeti suprafetele fierbinti ale apo-
ratului si ale spatiului interior. Folositi
ménusi pentru cuptor sau lavete termoi-
zolante.

© Lasatli aparatul s& se r&ceascd complet,
nainte s& il curdfati 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 in
apropierea unor surse de caldurd sau a
unui foc deschis.

© Aveti grija ca alimentele s& nu atingd
elementele de incdlzire fierbinti de pe
partea superioard a spatiului interior si
s& 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 tipuri 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 sd atace sau s inmoaie picioarele
din material plastic. Dacd este cazul,
pozitionati aparatul pe un suport antide-
rapant.

4. Continutul pachetului
livrat

1 friteuza cu aer cald

2 cosuri pentru prdjire 2 cu accesorii pentru
prajire 10 si accesorii cu grilaj 11

1 instructiuni de utilizare complete (pe inter-

net)

instructiuni pe scurt (insofesc aparatul)

1 caiet cu retete (insoteste aparatul)

—_
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5. Punerea in functiune

o Tndepﬁértoti toate materialele de amba-
lare. In special spatiile interioare
trebuie sd fie complet lipsite de
resturi de ambalaje, cum ar fi re-
sturi de polistiren.

& PERICOL - pericol de incendiu!
Pe partea posterioard si pe laterala aparatu-
lui se afl& orificiile de ventilare 4. Din orifi-
ciile de ventilare ies aburi fierbinti in timpul
functionarii.

%/
i

| 1

- p——

®© Nu acoperiti niciodatd orificiile de ven-
tilare 4.

® 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.

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 n-
cdlzire 3 si nu constituie un defect al produ-
sului. Asigurati o aerisire suficientd.

e Indepértati foliile de protectie si benzile
adezive de pe aparat, dar nu indepar-
tati placuta de identificare de pe partea
posterioard a aparatului.
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Verificati dacd sunt prezente toate acce-
soriile si dacd acestea nu sunt deteriora-
te.

Curdtati aparatul si toate accesoriile
inainte de prima utilizare.

Asezati aparatul pe un suport uscat,
drept, antiderapant si rezistent la céldu-
ra.

Introduceti stecherul cablului de alimen-
tare 12 intr-o priza ale cdrei indicatii
tehnice corespund cu cele mentionate
pe placuta de identificare. Priza trebuie
s& fie usor accesibild si dupd pornire.



6. Ecranul pe scurt
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23 © Buton: Pornit/Oprit
24 Buton: Start/Pauzé
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14 °C/h/min
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19 (2
20

Afisare de cifre (de ex. tempera-
turd, timp de gdtire) ale cosului
pentru pr&jire (1)

°C lumineazd, atunci cand este
afisatd temperatura

h sau min lumineaza atunci
cand este afisat timpul in ore (h)
sau minute (min)

Afisare de cifre (de ex. tempera-
turd, timp de gdtire) ale cosului
pentru prajire (2)

Buton: Temperaturd

Buton: Timp

Buton: Cos pentru prdjire (1) sus
Buton: Cos pentru prajire (2D jos
Regulator rotativ: Reglarea tempe-
raturii si a timpului de gatire/
selectarea programului

REHEAT (incdlzire)
DEHYDRATE (deshidratare)

AIR FRY (prdijire): Dupd cate

5 minute se emite un semnal
sonor care va aminteste sG ames-
tecati.

ROAST (rumenire)

PROVE (dospire aluat)

BAKE (coacere)

ULTRA CRISP (pentru suprafete
crocante)

Buton + LED SYNIC COOK: Ambele cosuri pentru prdijire functioneazé

Buton + LED SYNC FINISH: Sférsitul timpului de gdtire al celor doud
cosuri pentru prdjire este sincronizat.
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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 prdjire trebuie respectate cu strictete
indicatiile de pe ambalaj.

®  Prgjiti simultan numai cantitdti mici.

e Cosurile pentru prdjire 2 nu trebuie um-
plute mai mult de marcajul MAX 9.

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

': Amestecati sau intoarceti dupd céte V4 din
timpul de gatire (la fiecare 5 minute), aso-
dar in total de 3 ori in timpul gdtirii.

2; Amestecati sau intoarceti dupd jumdtate
din timpul de gatire.

Dacad pentru aliment (de ex. la cartofi pai
sau nuggets de pui) este necesard o rumeni-
re uniformd, acesta trebuie scuturat in timpul
procesului de prdijire de 1-3 ori.

1. Scoateti cosul pentru prajire 2 de mé-
ner 8 din carcasd 1 si amestecati ingre-
dientele. La amestecare aveti grija ca,
de ex. tofi cartofii pai s fie bine ames-
tecati, iar cei aflati in inferior, negdtiti,
s& ajungd la exterior. La scoaterea cosu-
lui pentru prdjire 2, aparatul se decu-
pleazd automat.

2. Introduceti din nou cosul pentru praji-
re 2 in aparat. Aparatul porneste din
nou automat, pénd la expirarea timpu-
lui de gatire.

Coacere

Aluatul nu trebuie Tn niciun caz sa fie pus
direct in cosul pentru prdjire 2. Dupd pregé-
tire, puneti aluatul intr-o forma de copt sau o
alt& forma termorezistentd (de ex. forme
pentru briose). Puneti apoi forma in care se
afl& aluatul in cosul pentru préjire 2.

Informatii referitoare la ambalaj
Dacd pe ambalajul produselor congelate nu
gésiti 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}

©

In timpul functiondrii, suprafetele apara-
tului se pot incinge. Nu atingeti compo-
nentele fierbinti ale aparatului, de ex.
orificiile de ventilare 4 de pe partea
posterioard.

In timpul praijirii, prin orificiile de venti-
lare 4 ies aburi fierbinti. Nu introduceti
ména n aburi.

Nu miscati si nu transportati friteuza cu
aer cald in timp ce aceasta este pornitd.

AVERTIZARE cu privire la pagube
materiale!

O}

Aparatul nu trebuie folosit in niciun caz
fara cosul pentru prajire 2!

8.

1 Conexiunea la curent

Dacd aparatul este montat, introduceti
stecherul cablului de alimentare 12 intr-
o prizé cu contact de protectie, care co-
respunde indicatiilor de pe placuta de
identificare. Priza trebuie sa fie usor ac-
cesibild si dupa pornire.

8.2 Pornire/oprire

Apasati butonul Pornit/Oprit © 23,
pentru a porni aparatul din modul de
asteptare.
- Se aude un scurt semnal sonor.
- Temperatura presetatd de 180 °C
este afisatd pe ecran 13/15.
Printr-o noud apdsare a butonului Por-
nit/Oprit © 23, aparatul poate fi co-
mutat oricdnd in modul de asteptare.
Acest lucru functioneaza si din progra-
mele in derulare.

OBSERVATIE: Este posibil ca ventilatorul
s& mai functioneze incd pand la un minut
dupd& comutarea in modul de asteptare.

8.3 Accesorii cu grilaj

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

©® Cosurile pentru prdjire 2 nu trebuie um-
plute mai mult de marcajul MAX 9.

OBSERVATIE: Deosebit de bine potrivit
pentru portii mai mici de méncare care nu
trebuie intoarse sau amestecate in timpul
procesului de gdtire.

Prin utilizarea accesoriilor cu grilaj 11 pu-
teti g&ti pand la 4 portii diferite in acelasi

timp.

®o|

|
o
\

8.4 Selectarea cosului
pentru prdjire

1. Apéasati butonul Pornit/Oprit © 23,
pentru a porni friteuza.

2. Prin apdasarea butonului (1) 18 pentru
cel superior sau (2) 19 pentru cel infe-
rior selectati cosul pentru prdijire dorit.
Simbolul cosului pentru prdjire selectat
lumineazd& intermitent.
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OBSERVATII: Dacd niciun buton nu este
apésat in decurs de 15 secunde, simbolul
pentru cosul pentru prajire selectat nu mai lu-
mineazd intermitent. In acest caz, apdsati
din nou butonul (1D 18 sau (2) 19 pentru

a continua setdrile.

OBSERVATIE: La o setare a femperaturii
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.

8.5 Utilizare de baza

Pentru urmdtoarele puncte este valabil:

- Aparatul este pornit.

- Cosul pentru prdjire a fost selectat prin
apdsarea butonului (10 18 sau
2 19.

Accesarea programelor

® Apdsati scurt regulatorul rotativ 20 si
rotitil pand cand LED-ul programului do-
rit lumineaza. Programul este astfel se-
lectat.

Gatit manual

® Puteti seta direct temperatura si timpul
de gdtire. Apdséand butonul Start/Pau-
24 G1) 24 incepe gétirea la cu valorile
setate.

Modificarea temperaturii
Temperatura poate fi setatd in trepte de
5 grade, intre 40 si 240 °C.
- In programul ULTRA CRISP, tempe-
ratura nu poate fi modificatd.
- In programul PROVE se poate alege
fie 35 °C fie 75 °C.
- Tn toate celelalte programe, tempera-
tura minimd este de 60 °C.
- In programul DEHYDRATE tempera-
tura maximd este de 90 °C.
*  Apdsati butonul 16. Pe ecran 5
apare intermitent temperatura.
® Rotiti regulatorul rotativ 20, pand cénd
este afisatd temperatura doritd. Afisa-
rea infermitentd se opreste la cca 15 se-
cunde dupd setare. Noua temperaturd
a fost preluatd.
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Modificarea timpului
Timpul de gdtire poate fi setat in trepte de
1 minut intre 1 si 60 minute.
- La o sefare a temperaturii peste
200 °C, pénd la 30 de minute
- In programul DEHYDRATE de la
1 ord pand la 24 de ore in trepte de
cate 15 minute
- In programul PROVE de la 15 oré
pdnd la 4 de ore in trepte de céte
5 minute
Apasati butonul 17. Pe ecran 5
apare infermitent timpul.
® Rotiti regulatorul rotativ 20, pand cénd
este afisat timpul dorit. Afisarea intermi-
tentd se opreste la cca 15 secunde
dupad setare. Noul timp a fost preluat.

8.6 Utilizarea programelor

OBSERVATII:

Aveti grija ca alimentele sa nu atingd
elementul de incdlzire 3 fierbinte de pe
partea superioard a spatiului interior si
s& nu se lipeascd de acesta.

e Temperatura si timpul de gdtire pot fi
modificate oricdnd, mai putin dupd acti-
varea functiei SYNC FINISH.

 FUNCTIA DE PORNIRE RAPIDA
Porniti aparatul din modul de asteptare
cu butonul Pornit/Oprit © 23. Prin apa-
sarea butonului Start/Pauzé ¢i) 24 in-
cepe gdtirea la temperatura presetatd
180 °C si timpul de gdtire presetat
15 min pentru ambele cosuri pentru pr&-
jire. Dacd doriti sa folositi doar un cos



pentru prdjire, apdsati inainte de pornire

butonul (1) 18 sau (2) 19.

Pentru unele alimente si moduri de prepara-

re, aparatul dispune de programe presetate.

Atunci cand selectati un program, puteti

efectua aproape oricand suplimentar urma-

toarele setdri:

- Temperaturd

- Timp de gdtire

- Dupa activarea functiei SYNC FINISH,
temperatura si timpul de gdtire nu pot i
modificate.

1. Pregdtiti alimentele si puneti-le in cosul
pentru prdjire 2.

2. Impingeti cosul pentru prdjire in carca-
sa 1.

3. Pentru pornire, apdsati butonul Pornit/
Oprit © 23.

4. Prin ap&sarea butonului (1) 18 sau
(2) 19, selectati cosul pentru prdijire
dorit.

5. Apdsati scurt regulatorul rotativ 20 si ro-
titil pana cand LED-ul de léngd progro-
mul dorit lumineazd. Pe ecran 5 este
afisatd temperatura pentru programul se-
lectat.

OBSERVATIE: Prin apdsarea butonului
(1) 18 sau (2) 19, selectati cosul pentru
préjire dorit. Respectivul buton lumineaza
intermitent cca 15 secunde. In timp ce buto-
nul lumineazd intermitent apdsati pentru mo-
dificarea temperaturii butonul 16,
pentru modificarea timpului de gétire buto-
nul 17. At&t timp cét valoarea cores-
punzdtoare este afisatd intermitent pe

ecran 5, o puteti modifica prin rotirea regu-
latorului rotativ. Dupd rotire, valoarea setatd
lumineazd intermitent incd cca 15 secunde.
Afisajul nu mai apare intermitent: noua va-
loare este preluatd.

6. Porniti procesul de gétire prin apdsarea
butonului Start/Pauzd ¢1) 24. Progra-

mul porneste. Pe ecran 5 este afisat tim-
pul rédmas.

8.7 intreruperea procesului

de gatire

OBSERVATII:

® Dupd cca 15 minute fard operare, apa-
ratul comutd in modul de asteptare.

¢ O pauzd prea lungd poate influenta pu-
ternic negativ rezultatul gdtirii.

Puteti intrerupe oricand procesul de gdtire,

de ex. pentru a verifica gradul de rumenire.

1. Scoateti cosul pentru prdjire 2 de mé-
ner 8 din carcasd 1. La scoaterea cosu-
lui, aparatul se decupleazd automat.

- Timpul r&mas este afisat intermitent.

- Ventilatorul se opreste, pand cénd co-
sul pentru prdjire 2 este impins din
nou induntru.

2. Introduceti din nou cosul pentru prdijire
in aparat. Aparatul porneste din nou
automat, pénd la expirarea timpului de
gdtire.
sauv

1. Apasati scurt butonul Start/Pauza
24, pentru a intrerupe procesul de
gatire.
- Timpul rémas este afisat intermitent.
- Ventilatorul se opreste, pand cénd

procesul de gdtire este continuat.

2. Apasati din nou butonul Start/Pauza
24, pentru a continua procesul de g&-
tire.
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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 temperaturd.

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. Apasati butonul Pornit/Oprit @ 23,
pentru a porni friteuza.

2. Apdasati butonul SYNC COOK
21. LED-ul butonului 21 lumineaza
si simbolurile cosurilor pentru gatit (1)
si (2) lumineazd intermitent.

3. Prin apdsarea butoanelor 16 sau
17 si rotirea regulatorului rota-
tiv 20 setati temperatura si sau timpul.
sauv
Selectati, prin ap&sarea si rotirea regu-
latorului rotativ 20, unul dintre progra-
me.

4. Porniti procesul de gdtire prin ap&sarea

butonului Start/Pauzé ¢i) 24.

Valorile setate sunt folosite pentru ambele
cosuri pentru prdijire.
LED-ul butonului SYNC COOK
i) 21 si simbolurile cosurilor pentru
prajire (1D si (2D lumineaza.
- Dupé caz, lumineazd programul se-
lectat.
- Este afisat timpul rédmas.

OBSERVATIE: Puteti modifica valorile pen-
tru temperaturd si timpul de gdtire oricénd in
timpul procesului de gatire.

Tn timpul procesului de gdtire, putefi frece si

la un program.

1. Tn timpul procesului de gdtire, apdsati
butonul Start/Pauzd &) 24.

2. Selectati, prin apdsarea si rotirea regu-
latorului rotativ 20, programul dorit.
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3. Apadsati din nou butonul Start/Pauz&

24.

Ambele cosuri pentru prdjire lucreaza in
continuare cu programul selectat.

Puteti intrerupe oricand functia SYNC
COOK.

e Tntimpul procesului de gdtire, apdsati din
nou butonul SYNC COOK 21.
- LED-ul butonului 21 se stinge.
- Fiecare program, care nu a fost inche-
iat inainte de apésarea butonului
21, este continuat pentru ambe-
le cosuri pentru prdjire.

8.9 Functia SYNC FINISH

Puteti sincroniza cosurile pentru préjire (1)

si (2) asffel incat ambele proceduri de ga-
tire s& se termine in acelasi timp.

1. Apasati butonul Pornit/Oprit © 23,
pentru a porni friteuza.

2. Apdsati butonul (1) 18 pentru a selec-
ta cosul pentru prajire (1)).

3. Setati timpul de gdtire, temperatura sau,
prin apdsarea si rotirea regulatorului ro-
tativ 20, un program.

4. Apésati butonul C2) 19 pentru a selec-
ta cosul pentru prdjire (2.

5. Setati timpul de gdtire, temperatura sau
un program.

6. Apasati butonul SYNC FINISH
22

7. Porniti procesul de gdtire prin ap&sarea
butonului Start/Pauza ¢i) 24.

- LED-ul butonului SYNC FINISH
22 lumineazd.

- Timpul rémas este afisat pe ecra-
nul 13/15 cosului pentru prajire
care lucreaza.

- Pe ecranul/ cosului pentru prajire
care incd nu lucreazd este afisat

r—"
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e 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
nainte 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 nainte de al doilea cos
pentru prdijire.

¢ Dupd terminarea timpului de gdtire al fi-
ecdrui cog pentru prdjire se aud 3 sem-
nale sonore si pe ecran 5 apare scurt
End. Apoi, aparatul trece in modul de
asteptare.

8.10 Sfarsitul procesului de
gdtire
e Dupd terminarea timpului de gdtire se
aud 3 semnale sonore si pe ecran 5

apare scurt End. Apoi, aparatul trece in
modul de asteptare.

OBSERVATIE: La o setare a temperaturii
peste 200 °C, la sfarsitul procesului de gati-
re este activatd automat functia de rdcire. Pe
ecran apare COOL si ventilatorul functio-
neazd incd 1 minut. Acest proces de rdcire
nu poate fi intrerupt.

® Aveti nevoie de un suport rezistent la
caldurd pentru cosul pentru prajire 2
precum si de o farfurie sau un castron
(dupd caz, preincalzit/a).

e Pentru a deconecta aparatul de la refeq,
dupa utilizare scoateti din prizd steche-
rul cablului de alimentare 12.

1. Scoateti cosul pentru prajire 2 de mé-
ner 8 din carcasd 1. Asezati-| pe supor-
tul rezistent la c&ldura.

2. Asezati alimentele pe farfuria pregati-
t& / in castronul pregdtit.

3. L&sati aparatul si accesoriul s& se r&-
ceascd inainte sd le curdtati.

OBSERVATIE: Dacd de ex. gradul de ru-
menire nu corespunde inca preferintei dvs.,
puteti modifica manual procesul de gdtire.
Impingeti cosul pentru préjire 2 umplut din
nou in carcasd 1 si reporniti procesul de g&-
tire. Dup& céteva minute, verificati gradul
de rumenire. Pentru aceasta, scoateti cosul
pentru préjire 2 de maner 8 din carcasa 1.
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8.11 Prezentare generala a programelor

e Urmatorul tabel oferd indicatii de setare si indica valorile presetate si posibile ale progra-

melor.

temperatura timp presetat
Program Exemple de utilizare presetata (in- (interval
terval reglabil) reglabil)
T 200 °C 15 min.
REHEAT Incalzire (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
- 200 °C 20 min.
ROAST Fripturi, cotlete (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
Briose, prdijituri si produse de 150 °C 18 min.
BAKE  Catiserie (60-200°C) | (1 =60 min)
Deshidratarea/uscarea de ali- 60 °C 2 ore
DEHYDRATE mente (prune, felii de mere) (60 - 90 °C) (1 -24ore.)
Pulpe de pui, cartofi pai conge- 200 °C 20 min.
AR FRY i (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
. . 75°C 45 min.
PROVE Dospirea aluatului (35 - 75 °C) (15 min. — 4 ore]
240 °C 10 min
ULTRA CRISP |Fripturd cu crustd (nu se poate modi- n-
fical (1 =30 min.)
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8.12 Tabel cu date de gatire

* Indicatiile pentru temperaturi si timpi de gdtire din tabelul de preparare reprezintd vo-
lori orientative. In functie de consistenta, dimensiunea si cantitatea alimentelor precum

si in functie de preferintele dvs., temperatura si timpul pot diferi.

cantitate optima

cantitate maxi-

Alin:e.ntul °C minute pe cos pentru | ma pe cos pentru
gatit pr,éiiire préi’ire
Cartofi pai' 190 25-35 560 g 870 ¢
Pulpe de pui? 200 30 450 g 750¢g
Llegume 2 180 15-30 400 g 750 g
Chifle PR 150 8 3 bucdi 4 bucdt
Briose 150 19 4 bucdti 6 bucdti
File de somon 200 16 100 g 500 g
Fripturg?3 240 5-20 100 g 500 g

Cifrele scrise ca exponent 123 inseamnd:

': Amestecati sau intoarceti la fiecare 5 minute.
2; Amestecati sau intoarceti dupd jumdtate 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. Refete

9.1 Cartofi prdjiti de doud

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 lingurita  pdtrunijel tocat marunt

1 lingurita ~ hasmatuchi tocat marunt
1 linguritd  suc de lamaie

sare, piper

Ingrediente pentru cartofi pai

250 g 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. Tn timpul mixarii se adaugd uleiul in jet
subtire, pénd rezultd o masd cremoasd
omogend.

3. Se adaugd plantele aromatice si se ase-

zoneazd cu sare, piper si suc de ldméie.
4. Se curdtd, se spald si se tapeazd carto-

fi si cartofii dulci.
5. Se faie cartofii si cartofii dulci in befi-
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
in 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.
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Se seteazd valorile de 25 minute si
200 °C i se porneste procesul de pra-
jire.

. Dupa 15 minute se reduce tempera-

tura la 180 °C si se scuturd cartofii
pai.

. Cartofii praiiti 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 cartofi pai congelati
Cca. 8 aripi de pui

Ingrediente pentru marinada

6 linguri ulei de floarea soarelui sau
de rapita

6 linguri sos Sweet'n Hot Chili

4 linguri ketchup

4 linguri ofet

1-2 lingurite  sare

1-2 lingurite  boia

1-2 lingurite  fulgi de chili

Preparare

1.

2.

Se amestecd toate ingredientele mari-
nadei infr-un castron mare.

Se pun aripile de pui in castron, se
amestecd cu marinada si se lasé

cca. 1 ord in marinada.

Aripile de pui se asazd aldturat pe ac-
cesoriul cosului pentru prdijire 1 si
se seteazd valorile de 15 minute si
190 °C.

Se pun 250 g cartofi pai congelati in
cosul pentru prdijire 2 si se seteazd
200 °C si 20 minute.

Se activeazd functia SYNC FINISH si
se porneste procesul de prdjire.

Acum, procesele de prdjire sunt sincro-
nizate astfel inc&t ambele cosuri pentru
prajire sa fie gata Tn acelasi timp.
Dupd jumétate din timpul de gdtire, in-
gredientele se amestecd/se intorc, pen-
tru a se gdti uniform.

La sférsitul timpului de gétire, se verifi-
c& 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 marinadda

2 linguri ulei de masline

1 catel de usturoi

Y2 lingurita rozmarin

Y2 lingurita oregano

Y2 lingurita mdghiran
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

Va ceapd rosie micd
ulei de masline

3 fire patrunjel

1 galbenus

1 lingurd pesmet
boia de ardei (iute)
sare, piper

Preparare

1.

2.

N O O

Se curdfd si se foacd marunt catelul de
usturoi.

Se amestecd toate ingredientele mari-
nadei infr-un castron.

Legumele se spald si se curdtd.
Zucchini si ardeiul se taie in bucdti po-
trivite.

Rosiile cherry se taie in jumdatati.
Ceapa se taie felii.

Se pun legumele in marinada si se
amestecd totul bine. Se lasd legumele
la marinat, in timp ce se pregdtesc chif-
telele.
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10.

11.

12.

13.

14

15.

16.

Pentru chiftele, ceapa rosie se curdid,
se toacd marunt si se rumeneste in pu-
fin ulei de mdsline.

Patrunjelul se spald, se scuturd de exce-

sul de apd si frunzele se toacd marunt.
Carnea tocatd se frédmantd 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 prdjire 1. Se sefeaza
180 °Csi cca. 15 minute.

Se amestecd o datd legumele marinate
si se pun in cosul pentru prdijire 2.
Se seteazd 180 °C si cca. 20 minu-
te.

. Se activeazd functia SYNC FINISH si

se porneste procesul de prdijire.

Acum, procesele de prdjire sunt sincro-
nizate astfel inc&t ambele cosuri pentru
prdjire sa fie gata in acelasi timp.
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 chiftelele si legumele si se scot,
dacd sunt bine gdtite.

SFAT: Timpii de prdjire depind de dimensi-
unea chiftelelor respectiv de dimensiunea
bucdtilor de legume.
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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 prgjire.

Ingrediente

Y2 linguritd piper

Y2 linguritd ienibahar

V2 lingurita coriandru

Y2 lingurita cimbru uscat
2 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 in felii cu
grosimea de 2 cm. Se taie ceapa in
sferturi.

3. Se pun legumele in amestecul de ulei
cu condimente.

4. Se infig legumele alternativ pe frigarui.

5. Se gatesc frigaruile la 200 °C timp
de 15 minute.

6. Frigaruile se intorc dup& jumatate din
timp.



9.5 Camembert copt cu
merisoare

Ingrediente pentru 4 portii

OBSERVATIE: La inceput se verificd daca
cele 4 bucdti de Camembert intrg intregi,
alaturate, in cosul pentru prajire. Dacd nu,
brénza Camembert se prepard in 2 ture de
prdjire.

Ingrediente

4 bucdti Camembert (pénd la 150 g
fiecare)

2 oud

2 linguri sméntand

6 linguri pesmet

4 linguri gem de merisoare
sare, piper

Preparare

1. Se bat oudle cu sméntdna 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
cénd branza este bine acoperitd.

4. Se coc bucdtile de Camembert la
200 °C timp de aproximativ 5-
10 minute, pand sunt aurii.

5. Brénza Camembert se serveste cu meri-
soare.

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 lingura capere

2 linguri unt moale

1 limetd netratatd
sare, piper

Preparare

1. Cartofii se curafd, se spald, se fierb in
apd cu sare si apoi se taie felii subtiri.
Apoi se scurg cartofii si se taie felii sub-
firi.

2. Spanacul se curdtd, se spald si se lasa
bine la scurs.

3. Salota si usturoiul se curdid si se taie
cubulete. Se cdlesc in ulei, intr-o cald.

4. Se adaugd spanacul si se cdleste putin
impreund cu restul compozitiei, p&nd
cand frunzele se inmoaie. Apoi se ia
oala de pe foc si se pune deoparte.

5. Somonul se clateste, se tamponeazd
pentru ol usca si se taie in doud bu-
cati.

6. Patrunijelul si busuiocul se spald, se scu-
turd pentru a indepdrta apa, iar frunze-
le se toacd marunt.

7. Caperele se lasd la scurs si se taie gro-
sier.

8. Caperele si plantele aromatice se
amestecd cu untul.

9. Llimeta se spald cu apd fierbinte, se
sterge si se taie in felii.

10. Se pregatesc doud bucdti mari de hér-
tie de copt.
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11. Se pun in mijloc feliile de cartofisise 9,7 Buche!’e'e de conopida
condimenteazd cu sare si piper. Deasu- cu harissa

pra se pune spanacul si somonul.
12. Fulgi din untul cu capere se pun pe so-  Ingrediente pentru 2 portii
mon si se acoperd cu felii de limetd.

13. Hértia se impacheteazd peste ingredi- Ingrediente L
ente, se inchide bine in lateral. o CS”?P'dG mica
14. Pachefelele se gtesc asezate aldturila 3 linguri faing
200 °C timp de aprox. 20 minu- 150 m| lapte de cocos
te. 1%2 linguritd  boia dulce
15. Apoi se indepdrteazd hartia si ménco- Y2 linguritd  praf de usturoi
rea se serveste imediat. 1 lingurd pastd harissa (de intensitatea
’ doritd)
sare, piper
Preparare
1. Conopida se curdfd si se imparte in
buchetele.

2. Se amestecd restul ingredientelor pen-
tru a obtine un aluat gros si omogen.
Dacd aluatul este prea lichid se mai
adaugd puting faing.

3. Buchetelele de conopida se scufunda
individual in aluat si se scurge bine alu-
atul in exces.

4. Buchetelele de conopidd in panada se
gétesc in portii. Acestea nu trebuie sd
fie prea apropiate, pentru a se rumeni
frumos.

5. Se seteazd temperatura la 180 °C si
timpul de gatire la 20 minute si se
porneste procesul de prdjire.

6. Dupé jumétate din timp se inforc
buchetelele de conopida.

SFAT: Merg bine cu un sos proaspdt de ia-
urt.
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9.8 Varza de Bruxelles

crocanta cu slanina

Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

400 g varzd de Bruxelles
40 g bacon

4 catei de usturoi

1 lingurd ulei de masline

sare, piper

SFAT: Aceastd refetd este cea mai gustoasd
cu varzd de Bruxelles proaspatd, dar poate
fi preparatd si cu varza de Bruxelles conge-
latd. In acest caz, nu tdiati vérzutele in do-
ud. Timpul de gdtire si temperatura rdmén
aceleasi.

Preparare

1.

2.
3.

Se curdfa varza de Bruxelles si se taie
in doud varzutele.

Se taie baconul felii subtiri.

Cateii de usturoi intregi se lasd necurd-
tati.

Se amestecd toate ingredientele intr-un
castron si se condimenteazd cu sare si
piper, dup& gust.

Se gateste totul la 180 °C timp de
15-20 minute.

Dupd jumdtate din timp, ingredientele
se scuturd sau se intorc.

Fiecare portie se serveste cu 2 cdtei de
usturoi. Dupd preferinte, miezul usturo-
iului se stoarce din coaja 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.

Ao

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.

Se coc bucdtile de pizza una dupd
cealaltd, in portii, la 180 °C timp de
aprox. 7 minute.

Se distribuie sunca Serrano pe pizza si
se coace incd 3-5 minute.

Cénd bucdtile de pizza devin usor ma-
ronii pe margine, se scot si se pun pe
ele frunze de rucola spdlate.

Se stropeste mini-pizza cu putin ulei de
masline si se serveste.

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 alimenta-
re 12 din priz& inainte s& curdtati friteu-
za 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 sa 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 Cosurile pentru prdjire 2, accesoriile cu
grilaj 11 si accesoriile pentru préji-
re 10 pot fi curdtate in masina de spa-
lat vase.

® Accesoriile cu grilaj 11 si accesoriile
pentru prdjire 10 trebuie scoase Tn sus
din cosurile pentru prdjire 2. Dupd cu-
ratare, la introducere, asigurati-va cd pi-
cioarele accesoriilor pentru préjire 10
sunt orientate n jos. Ap&sati accesoriile
pentru prdjire 10 in jos, padnd ating
partea de jos a aparatului.

OBSERVATIE: Puteti spdla aceste piese si
manual, cu apd caldd si detergent. Clatiti te-
meinic cu apd curatd.

® Inmuiati in prealabil resturile de alimen-
te arse.



* 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-

Carcasa n& 2012/19/UE. Simbolul
o Stergefi carcasa 1 la exterior cu o lave-  format dintr-un tomberon de
td umezitd cu putin defergent bland. gunoi tdiat inseamnd c& 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 lave-  predate la un centru de reciclare a aparate-
td de microfibrd umedd, pe care o spd-  lor electrice si electronice.
lati si stoarceti din cénd 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 12 sd fie scos din prizg,
.. aparatul trebuie sa fie racit si Ambalajul
.. foate piesele trebuie sa fie complet 1, 67110 care doriti s& aruncati ambalaijul,

_ Uscate.

¢ Infasurati cablul de alimentare 7 pe dis-
pozitivul de rulare a cablului 6. Respec-
tati simbolul pentru directia de
infasurare de pe dispozitivul de rulare a
cablului.

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.

Cauze posibile /

Eroare oo,
masuri
e Alimentarea cu energie
Nu functio- electrica este asigura-
neazd tae

Verificati conexiunea.

14. Date tehnice

Model:

SHFDV 2470 Al

Tensiune de refea:

220-240V ~ 50 Hz

Clasa de protectie:

Putere:

2470 W

Consum de putere
n stare oprita:

<0,3W

Comutare automa-
ta in stare oprita:

< 15 minute

Alimentele nu
sunt incd gdati-
te complet
dupd timpul
recomandat

Cantitatea a fost prea
mare sau bucdtile prea
groase?

Temperatura sau timpul
de gdtire au fost setate
la o valoare prea micg?

Degaijare pu-
ternic& de fum
si miros

Pe un element de incal-
zire 3 se afla resturi de
alimente, care se ard la
incdlzire? Cosurile pen-
tru prdjire 2 nu trebuie
umplute mai mult de
marcajul MAX 9.
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Simboluri utilizate

Gepriifte Sicherheit (sigurantd ve-
rificatd): aparatele trebuie sa co-
respundd standardelor tehnice
recunoscute si sd fie in acord cu
Legea privind siguranta produse-
lor (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Prin marcajul CE,
HOYER Handel GmbH declara
conformitatea UE.

Acest simbol aminteste de faptul
c& ambalajul trebuie eliminat in

ﬂ mod ecologic.

Materialele reciclabile sunt mar-
cate cu simbolul de reciclare

mp | (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

Simbolul marcheaza piesele care
pot fi curdtate in masina de spa-
lat vase.

Prin aplicarea marcajului sérb,
HOYER Handel GmbH declard
conformitatea cu cerinfele sarbe.

Prin marcajul UKCA,
HOYER Handel GmbH declara
conformitatea pentru UK.

Acest simbol indica producdtorul
acestui produs.

Se rezerva dreptul asupra modificdrilor 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 refineti numarul articolului
IAN: 519553_2507 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) 519553_2507.




T .
ﬂ Centru de Service

Service Romania
Tel.: 0800896637
E-Mail: hoyer@lidl.ro

IAN: 519553_2507

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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1. [lpeaned

1 Kopnyc

2 KOLHMUM 3a MbpXeHe: ropHa KolHMLa 3a nbpxeHe (1) / gonHa KowHuua
3a nbpxeHe (2)

3 HarpeBaten (Ha ropHaTta cTpaHa Ha BbTPELUHOTO NPOCTPAHCTBO)

4 OTBOpU 3a OTBEXOaHe Ha Bb3ayxa

5 Oucnnent ¢ nokasaHusi n 6yTOHU

6 MscTo 3a HaBuBaHe Ha kabena

7 3axpaHBaLy kaben

8 [pbXKa Ha KoLWHULATa 3a NbpXeHe

9 MAX MapkupoBka 3a MakCMManHoOTO HUBO Ha HamblIBaHe Ha KollHMUaTa 3a Mbp-
xeHe (1)/(2): no 3,5 nuTpa Ha Bcska

10 KOLLUHMLA 3a MbpXeHe
11 Bnoxka Ha pelueTkaTa
12 LLlencen (6e3 nnoctpauus)
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Bbnazodapum eu 3a
doesepuemo!

MosgpaBsaBame BM 3a Balms HOB hpu-
TIOPHWK C ropeLl, Bb3ayX.

3a 6esonacHa 1 HagexaHa paboTa ¢ npo-
ZAyKTa 1 3a [a ce 3ano3HaeTe ¢ BCUYKNTE
MY Bb3MOXHOCTU:

* [pepn nbpBa ynorpeba npoyetete
BHUMaTENTHO TOBa PbLKOBOACTBO 3a
eKkcnnoartauus.

¢ [pepun Bcuuko cnasBanTe yKa3aHuUs-
Ta 3a 6e3onacHocT!

e PaboTteTe c ypeaa camo Mo HauuHa,
OonucaH B TOBa PbLKOBOACTBO 32 eKcC-
nnoaraums.

e 3anaseTe TOBa PLKOBOACTBO 3a eKcC-
nnoarauumsa 3a cnpaBku B 6bAaeLye.

* B cnyuan ye npepapeTte ypeaa Ha
Apyrv nuua, NpurioxeTe ToBa PbKO-
BOACTBO 3a ekcnnoarauus. Pbko-
BOACTBOTO 3a eKcnsioatauus e
Hepa3sgeriHa YyacT OT NpoAaykKTa.

YKenaem BM MHOroO pagocCT C BalLMs HOB
pUTIOPHUK € ropeLy, Bb3ayx!

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
B cniyyai Ha Heo6Xo0aAMMOCT B TOBa PbKO-
BOZCTBO 3a eKkcnioaTtauus Lwe ce 1M3nons-
BaT cregHuTe nNpeaynpexaeHns:

ﬁ ONACHOCT! Bucok puck: NpeHe-

bperesaHeTo Ha npegynpexaeHue-

TO MOXe [ja joBede A0 yBpexaaHe
Ha 34paBeTo M Aa 3acTpaLln XKUBO-
Ta.
NPEOQYNPEXOEHWUE! CpeneH puck: MNpe-
HebpersaHeTo Ha NpenynpexaeHneTo
MOXe [a foBefe [0 HapaHsBaHUA unu ce-
PUO3HM MaTepuasnHu LWeTK.
BHUMAHME: Manuk puck: NpeHebperea-
HEeTO Ha npefynpexneHneTo Moxe aa fao-
BeJe [0 NeKN HapaHsiBaHWUst Unu
mMartepuarnHm LWeTu.
YKA3AHME: O6cTositencTea n ocobe-
HOCTM npwu paboTa ¢ ypeaa, kouto Tpsibea
Aa ce umat npeasua.



Yka3aHus 3a 6e3onacHa paboma

© Tosn ypen moxe ga 6bae n3nonseaH oT geua Hag 8 roguHm 1
OT nMua ¢ HaManeHn U3nYeckn, CEH30PHU UM YMCTBEHWU CMO-
COBHOCTW MNK € NnnNca Ha onuT K/Unn 3HaHUs, ako ca NoA Haa-
30p UK ca MHCTPYKTUpaHU OTHOCHO 6e3onacHaTta ynotpeba Ha
ypeaa v pasbupar nponstuyalwimuTe oT ToBa onacHocTtu. [leuara
He TpsiGBa aa cu urpasaT ¢ ypena. NoyncrTeaHeTo 1 nogapbKka-
Ta He TpsibBa fa ce M3BbpLUBAT OT AeLa, OCBEH ako Ca Ha Bb3-
pacT Hag 8 roanHu u ca noa HabngeHme.

© [eua Ha Bb3pacT noA 8 roanHn TpsibBa Aa ce nasAaTt oT ypeaa u
3axpaHBaLuma kaben.

©® lNpun HenpaBunHa ynotpeba Moxe fga ce CTUrHe OO HapaHsiBa-
HUS.

® He pgokocBanTe ropeLiuTe YacTu Ha ypeaa, KaTo Ha-
& npumMep OTBOPUTE 3a U3Nn3aHe Ha OTPaboTeHUs Bb3-
AyX Ha 3agHarta cTpaHa. XBallanTe KowHMuuTe 3a
MbpXXeHe caMo 3a ApbXKaTa.
© lNo Bpeme Ha MbpXXEeHEeTO OT BEHTMNALMOHHUTE OTBOPU M3Nnun3a
ropewa napa. He npotdaramTe pbLeTe cu B napara.
®© Ako 3axpaHBawuAT Kaben Ha ypena e noepeneH, Ton Tpsibsa
a ce CMeHu OT NPOU3BOANTENS, HEFOBUS CEPBU3 UNN NOA0BHO
KBanuduumpaHo nuue, 3a ga ce nsberHat onacHoCcTu.
®© HarpeBaTenHute eneMeHTn He TpsbBa ga ce 6bpLuaT ¢ Mokpa
Kbpna.
® Toswn ypen He e NnpeHa3Ha4YeH 3a U3rnon3BaHe C BbHLUEH Tan-
Mep unu oTaenHa ANCTaHUMOHHA cuctema.
©® Toswn ypeq e npeaHa3HayeH CbLUOo Taka da ce M3nonsea B AoMa-
KMHCTBOTO W B NPUIOXEHMS, NOAOOHN Ha JOMAKMHCKUTE, KaTo Ha-
npumep...
. B KYXHUTE 3a CNYXUTENuTe Ha MarasvHu, oucu 1 apyru
CTOMAHCKN 0OEeKTH;
... B CENCKOCTONAHCKN NpeanpuaTus;
.. OT KITMEHTWN Ha XOTenun, MOTENN N ApYrM MecTa 3a HacTaHsiBa-
He;
. B MecTa 3a xpaHeHe Tvn 6uctpo.
O] O6preTe BHMMaHue Ha rnasata 3a nodncreaHe (BwxTe ,[lo-
ynucTBaHe" Ha cTpaHuua 282).
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A OINACHOCT 3a deua!

© TlorpwxeTe ce geuara Aa He MoraT Hu-

Kora Aa usgbpnat ropeLms dpu-
TIOPHUK C ropeLl Bb3ayx (Hanpumep
Obpnanku ro 3a 3axpaHealius kaben).
M3rapsiHeTo OT ropeluara napa moxe
[a fooBefe 00 XunBoTo3acTpallaBaLim
nocneanun!

OnaKkoBbYHUAT MaTepuan He e urpay-
ka 3a geua. [euara He Tpsibea fa cu
UrpasaT c HalnoHoBuTe TopouYkn. Cb-
LLlecTBYBa OMacHOCT OT 3ajyLUaBaHe.

OlNNACHOCT 3a u om
domMawHu u
CEeJICKOCMOMNaHCKU
JxueomHnu!
EnektpuyeckuTe ypegu morat ga ca
onacHM 3a AOMalLLIHU U CENCKOCTOMNaH-
CKU »nBOTHU. OCBEH TOBA XUBOTHUTE
MoraT 4a NpUYMHAT NoBpeau Ha ypeda.
Mopaam Ta3u NpuynHa ce cTapaiite ga
He JomnycKaTe XXMBOTHM B 6rM3oCT Ao
€neKTpUYEecKn ypeau.

A OIMACHOCT 3a nmuuu!

®© T[lTnumTe gnwat no-6vp3o, pasnpeqe-

NAT Bb3dyxa Mo pasnuyeH HauvH B TS-
NOTO CU U ca 3HAYUTENTHO MO-Marnku ot
xopara. Nopaau Toea 3a nTuuuTe
MOXe [a € MHOTro ornacHo Ja Bavwar
[0pU Marky KonuyecTea nyLuek, KoMTo
ce obpasysa npu paboTa Ha To3u ypes.
KoraTo usnonseate To3u ypeg, NTmuu-
Te TpsibBa ga GbaaT NpemMecTeHun B
apyra cras.

OMNMACHOCT om mokoe ydap
nopadu enazal
MaseTe ypena ot Bnara, kanewia unu
npbckallia Boga.
YpenwT, 3axpaHBawuaTt kaben u wen-
CenbT He Tpﬂ6Ba Aa ce noTandT BbB
BOAa unn Apyrn Te4HOCTH.
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©

B cnyyaii ye B ypeaa nonagHe Tey-
HOCT, He3abaBHO U3KINoYETE Lierncena
OT KOHTakTa. YpenbT TpsibBa fa ce
npoBepuv Npean NOBTOPHO BKIOYBAHE.
B cnyuyaii Ye ypeobT 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 ¢ ypeaa ¢ MOKpu pbLe.

A OlNTACHOCT om mokoe ydap!

©®

He n3anonasainTe ypeaa, B cnyyan ye
3abenexute NoBpeamn Nno Hero unu
3axpaHBalus kaben unu cneg usnyc-
KaHe Ha ypepa.

AKo usnonsearte yabIkuTeneH kaben,
ToV TpsIGBa Aa OTroBaps Ha TeXHUYe-
CKWUTE XapakTepUCTWKM Ha TO3M ypea.
He BkntouBaviTe ypeaa KbM pasknoHu-
Ten. Moxe ga ce nony4yu npetosapsa-
He.

MonaraiiTte 3axpaHBawms kaben Taka,
Yye HUKOW a He MOXe [a ro HacTbNBa,
[a ro 3akaya unv ga ce cnbBa B Hero.
MocTaBsinTe wWencena caMmo B NpaBuIi-
HO MOHTUPaH, 3aLLMTEH KOHTAKT CbC
CBOOOJEH AOCTBIM, YNETO HaNpeXeHue
CbOTBETCTBA Ha NapaMeTpuTe Ha Ta-
6enkara Ha ypeaa. [1o koHTakTa Tpsi6-
Ba Aa nma ceobodeH JoCcTbn 1 cneq
BKITIOYBaAHE Ha Luencena.

BHyuMaBanTe 3axpaHBalumaT kaben aa
He ce noBpeau oT ocTpu pbboBe unm
ropewu npegmetn. He HaBmBante
3axpaHBalLms kaben okono ypeaa.
Mpu noctaBsHe Ha ypeaa BHMMaBanTe
[a He NpUTUCHETE UNnn orbHeTe
3axpaHBaLus kaben.

[opu n cnep n3knio4BaHe, Bpb3kaTta
Ha ype[a CbC 3axpaHBaliara Mpexa
He e HambITHO NpekbcHaTta. 3a ga npe-



KbCHeTe Bpb3kaTa, u3Bagere Lience-
na oT KOHTaKTa.

Mpu n3knoYBaHe Ha Wencena oT KOH-
TaKTa BUHaru xsallavTe Liencena, a
He TerneTe 3a 3axpaHBalLms kaben.
M3BapgeTe Liencena oT KOHTaKTa:

- cnef BCSKO M3MNon3BaHe;

- B Cny4ait Ye Bb3HUKHE NOBpeaa;

- aKo He u3nornaeaTe ypeaa;

- npeau fa noducTeate ypeaa;

- NPV rPbMOTEBUYHY Bypun

3a ga usberHete puckoBe, He npea-
npuemamnTe NpomeHun no ypeaa. Pe-
MOHTUTe TpsbBa [a ce U3BbpLLBAT
camo OT creuuanuapaH cepsus unm
CepBU3EH LIEHTbP.

OIlNACHOCT - onacHocm om
noxap!

® Hukora He ocTaBanTe BKMIOYEHUS KbM

enekTpuyeckaTta mpexa ypeg 6e3 Haa-
30p.

Mo BpeMe Ha paboTa BUHaru Habnoaa-
BanTe PPUTIOPHUKA C ropeLy Bb3ayX.
Taka CBOEBPEMEHHO LLie OTKPUETE Bb3-
HUKBaLuUTE Npobrnemun Ypes Heobnyamn-
HUTE MUPUCU NN LLYMOBE.

Hwkora He nokpusaviTe ypeaa u He ro
OCTaBsINTe BbpPXYy MEKM NpeaMeTu (Ha-
npumMmep Kbpnu).

BHvMaBawiTe OT BCUYKM CTpaHu 1 Hapg,
ypega na nma cBo6o4HO NpocTpaH-
CTBO.

He nsnonseavite chpuUTIOPHMKA C ropeL
Bb34yX, pa3nofioXeH AUPEKTHO Moz
oKayeHU LKagoBe, CTEHHM KOHTaKTH,
KakTo 1 B 6nmM3ocT o nepaeTa, xapTus
uny nogobHn Bb3nNnaMeHMmn npeamMe-
™.

M3nonssanTte puTIOPHMKA C ropeLL
Bb3yX Camo BbpXy 34paBa, paBHa,
OoCUrypeHa cpeLly nib3araHe, cyxa u
He3ananuma paboTHa NOBbLPXHOCT, 3a
ha npegoTtBpatuTe 06pbLLAHETO Nnu
U3NITb3BaAHETO U NAJaHETO My.

7AN

©®

OlIACHOCT 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!

©

©®

M3nonsgarite camo opurmHanHo o6o-
pyosaHe.

B HMKakbB cny4dan He NocTaBanTe ype-
[a BbpXy ropeLLm NoBbpPXHOCTU (Hanp.
KOTMOHW) Unu B Bnn30CT 40 U3TOYHULM
Ha TONNMHA UMK OTKPUT OF'bH.
BHumaBawTe xpaHaTta ga He JOKOCBa
ropeLnTe HarpeBaTeriHn eneMeHTn B
ropHaTta 4acT Ha BbTPELLHOTO oTaene-
HWe 1 Aa He 3anensa Tam.

He uanonsganTte ocTpu unvn abpasueHu
noYncTBaLLy cpeacTBa.

YpenbT e 060pyaBaH ¢ HeNMb3ralm ce
nnactmacoBu kpayerta. Tbi KaTo Bbp-
Xy MebenuTe ce HaHacaT pasnuyHn Tu-
noee 6oM M CUHTETUYHW NOKPUTUS,
KOWTO ce noaabpKaT C pasnuyHu npe-
napartu, He € HaMmbIHO U3KIYEHO HS-
KOe OT Te3n BelLecTBa Aa CbabpXka
CbCTaBKU, KOMTO Aa pearvpar ¢ mare-
pvana Ha KpadyeTtaTa 1 fa ro pastea-
psiT. B nogobHu cnyyan nocraeainTe
nog ypena Henmbaralya ce nognoxka.
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4. 0O6xeam Ha
docmaekama

1 OPUTIOPHKK C ropeLl Bb3ayx

2 KOLIHUUM 3a NbpXXeHe 2 C NpUCcTaBku 3a
nbpxxeHe 10 ¢ NpucTaBkM Ha pelueTka-
Ta 11

1 NbAIHO PBKOBOACTBO 3a eKcrnoaTaums (B
WHTEPHET)

1 KpaTKO PbKOBOACTBO (MPUMOXEHO KbM
ypena)

1 KHWXKKa C peuenTy (NpUrnoXeHo KbM ype-
Aa)

5. [lyckaHe Ha ypeda e
eKkcriioamayusi

* OTCTpaHeTe BCUYKM OMNAKOBBbYHU MaTe-
pranu. Oco6eHO BbTPELIHUTE YacTn
TpsAbBa na 6bAaT HanbNHO cBOb6OA-
HM OT OCTaTbLM OT ONAKOBKM, Ha-
npumMep CTUPONOPEHU TPOXMU.

ﬁ OIMNMACHOCT - OnacHocT oT no-
xap!

Ha 3agHaTa n cTpaHnyHaTa YacT Ha ypeaa

ce HaMMpaT OTBOpPMTE 3a OTBEXAAHE Ha

Bb3ayxa 4. OT oTBOpUTE 3a OTBEXAAHE Ha

Bb3yXa no Bpeme Ha paboTta nanuaa rope-
wa napa.

Y [?\&
| [

| [

N 21— |

Sy

® Hwukora He nokpuBaliTe oTBOpUTE 3a
oTBeXaaHe Ha oTpaboTeHus Bb3ayx 4.

®© He nsnonseante puTIOPHUKA C ropeL,
Bb34yX, Pa3nofioXeH AUPEKTHO Moz
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oKayeHu LWKkadoBe, CTEHHU KOHTaKTH,
KakTo 1 B Grnin3ocT 0o nepaeta, XxapTusi
unun nogo6bHM Bb3NiaMeHMMmU npegme-
™.

© BHMMaBalTe OT BCUYKM CTPaHW U Hag
ypena ga nma cBoboaHO NpoCTpaH-
CTBO.

YKA3AHME: Mo BpeMe Ha nbpBa ynoTpe-
6a Moxe fa ce oTAENM NEK NyLIEK U MUPUC.
ToBa ce Ob/MKM HA MOHTAXXHWN €NeMEHTU
BbpXy HarpeBaTtens 3 1 He e NPOAYyKTOBa
nospega. OcurypeTte noaxogsLo npose-
TpEeHUe.

» Caanerte 3aWwmtHUTe onua n nens-
LUMTE ce NEHTU OT ypeaa, HO He OT-
cTpaHsiBaviTe habpunyHaTta Tabenka Ha
repba Ha ypena.

» [lpoBepeTe ganun BCMYKM YacTu ca Ha-
FIMYHU N HEMOBPELEHM.

* [louncTeTe ypeana n BCUYKM NpuHaa-
NEXHOCTU Npeaun NbpBaTa ynotpeba.

+ T[locTaBeTe ypeaa BbpXy Cyxa, paBHa,
Hexnb3raBa 1 TepMOYCTOMYMBa OCHO-
Ba.

* Bknioyete wencena 12 B KOHTaKT, Ynun-
TO XapaKTEePUCTUKN CbOTBETCTBAT Ha
napameTpuTe Ha Tabenkarta Ha ypeaa.
[lo koHTakTa TpsibBa fa uma ceoboaeH
[OCTbMN U crief, BKNHOYBAHETO.



6. [llpeaned Ha ducnnes

13
. 13

.\Q :?{ 15
(1) 18

ol

(ot ) 21
\

22

&@ =

CEEEIRE -
o T 14
868}
: 15

(2) 19 16
........... 17
: REHEAT @ : Z;H:::ATE: 18 @
: ROAST ® PROVE
A 19 (2)

— 20

MokasBaHe Ha uudpw (Temneparypa,
BpeMe 3a roTBEHE) Ha KoLUHULaTa 3a
nbpxeHe (1)

°C cBeTBa, KoraTo ce nokassa Temne-
paTypata

Y UIWM MUH CBETHAT, KOrato BpEMETO ce
nokasea B 4Yacose (h) unu MuHyTH
(min)

Moka3BaHe Ha uudpwu (Temneparypa,
BpeMe 3a roTBEHe) Ha KoLUHULaTa 3a
nbpxeHe (2)

ByToH: Temnepatypa

ByToH: Bpeme

ByToH: KotwHuua 3a nbpkeHe (1)
rope

ByToH: KowwHuua 3a nbpxeHe (2)
Aony

BbpTaw, ce perynatop: HactporiBaHe
Ha TemnepaTtypaTta 1 BpemMeTo 3a
rotBeHe / n3bop Ha nporpama
REHEAT (3atonnsHe)

DEHYDRATE (cywweHe)

AIR FRY (nbpxeHe): Ha Bceku

5 MUHYTV Npo3ByYaBa HAaNOMHSIHE 3a
pasknaLiaHe.

ROAST ([MbpxeHe)

PROVE (OctaBete TecToTO C Masi aa
noyvHe/BTaca)

BAKE ([MeueHe)

ULTRA CRISP (3a xpynkaBa

Kopu4ka)
21 BytoH + LED SYNC COOK: [1geTe KOLWHMLM 3a MbpXeHe paboTaT ¢
€0HW U CbLUWN HAaCTPOWKMU.
22 BytoH + LED SYNC FINISH: Kpasat Ha BpemeTo 3a rotBeHe Ha ABeTe
KOLLHMUM 33 MbPXXEHE Ce CMHXPOHU3Mpa.
23 © ByToH: Bkn./A3kn.
24 ByTtoH: Ctapt/Maysa
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7. Kpamku cbeemu
OMHOCHO MbpPXKeHemo
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 BKYyCEH 1 34paBOCIOBEH pe3ynTar
npu n3bop Ha Temnepartyparta v Bpe-
METO 3a MbpPXXeHEe BbB (OPUTIOPHUKA
TpsbBa fa ce npuabpxaTe CbBCEM
TOYHO KbM yKa3aHusATa Ha ornakoBKaTa.

» [locTaBaviTe Manku KONMYeCTBa XpaHu-
TEMHW NPOAYKTU NPU BCAKO MbPXEHE
BbB (DPUTIOPHUKA.

*  KowHunuunTe 3a nbpxxeHe 2 He TpsibBa
[a ce MbIHAT Ha[ MapKMpoBkaTa
MAX 9.

*  AkpunamugbT MOXe a € KaHuepore-
HeH. 3a fa ycneeTe Aa 3agbpxuTe 00-
pa3syBaHeTO Ha akpunamug o
MUHUMYM, N365rBanTe NpekaneHoTo
npenbpXBaHe/nperapsiHe.
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3a pasHoMepHa npoMsiHa Ha yeema
e 3s1amucmo-Kkaghsieo '?

1. Cnen uatnyaHe Ha Bcsika i OT BpeMeTo
3a rotBeHe (Ha BCekM 5 MUHYTK) paskna-
LwavTe unm obpbLLanTe, ToecT 3 MbT No
BpEME Ha roTBEHETO.

: Cnep n3TnyaHe Ha nonoBuHaTta OT Bpe-
METO 3a NpUroTBsiHe pa3bbpkanTte ¢ apy-
caHe unun obbpHerTe.

AKO Npu JafeHns XpaHUTeneH NpoayKT
(Hanpumep Npu MbpXeHN KapTodu Nnm Nu-
NELLUKN Xarnku) cTaBa BbMNPOC Aa NPOMEHAT
LBETA CY PaBHOMEPHO B 3MaTUCTO-KadsBo,
Te TpsibBa ga 6baaTt pasbbpkaHu ¢ pas-
ApycBaHe 1-3 NbTu No BpeMe Ha MbpXKeHe-
TO.

1. W3Ternete kowHMUaTa 3a MbpXeHe 2,
KaTo A AbpXuUTe 3a ApbxkaTa 8, oT
kopnyca 1, n pasbbpkanTe NpoayKTu-
Te ¢ pasgpycsaHe. Mpu pa3dbpkBaHe-
TO C pa3gpycBaHe 06bpHETE BHUMaHMe
nbpxxeHnTe kapTodu aa 6baat gobpe
pas3MeceHu, Hanpumep npu KOeTo pas-
MOnoXeHUTe No-HaBbTPE, BCE OLE He-
roTOBY MbpXXEHWU kapTodu, a MuHaT
no-HaBbH. YpeabT Ce U3KIYBa aBTo-
MaTUYHO NPU N3BaXXaaHe Ha KoLIHULa-
Ta 3a NbpXKeHe 2.

2. TocTaBeTe OTHOBO KOLIHULATA 3a Nbp-
XeHe 2 B ypefa. YpeabT ce BKIoYBa
OTHOBO aBTOMAaTWYHO [0 U3TUYaHe Ha
BPEMETO 3a roTBEHE.

lMeyeHe

TecToTO B HAKaKbB crny4an He Tpsibea fa
ce NoCTaBs AVPEKTHO B KOLLUHULIATa 3a Mbp-
XeHe 2. Cnep noarotoBkarta nscuneTe Tec-
TOTO BbB hopMa 3a nedyeHe unu gpyra
TepmoycToin4mBa popma (Hanp. PopMUYKn
3a MbdurHK). Cnen ToBa NnocraseTe Tasu
cdhopma ¢ TECTOTO B KOLLHMUATA 3a MbpXKe-
He 2.



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!

© Tlo Bpeme Ha paboTa NOBLPXHOCTUTE
Ha ypeda moraT Aa ce HaropelsT. He
[OKOCBaWTe ropeLumTe 4acTu Ha ype-
Aa, KaTo Hanpumep OTBOpPWUTE 3a M3Mu-
3aHe Ha oTpaboTeHnsi Bb3gyx 4 Ha
3agHaTta cTpaHa.

© Tllo Bpeme Ha NbpXXeHEeTo OT BeHTWNa-
LMOHHUTE OTBOPU M3nu3a 4 ropelya
napa. He npotdaranTe pbLeTe cu B Na-
paTa.

© He gBwxeTe 1 He TpaHcnopTMpanTe
OPUTIOPHUKA C ropeLL, Bb3AyX, AoKaTO
€ BKITIOYEH.

NMPEQYNPEXOEHUE 3a maTepuanHu

wetn!

© B HMKaKbB criyvav ypedbT He MOXe Aa
ce usnonsea 6e3 KkowHuuarTa Ha nbp-
XeHe 2!

8.1 Cebp3eaHe ¢

eJ/lIekKmpo3axpaHeaHemo

« Cnep kaTo ypeabT € pasnonoxeH,
BKItoYETe Liencena 12 B 3aLlUTeH KOH-
TaKT, YAUTO XapaKTEPUCTMKN CbOTBET-
cTBaT Ha NapameTpuTe Ha Tabenkara
Ha ypeaa. [lo koHTakTa TpsibBa Aa nma
cBobOOAEH AOCTHLMN M Crief BKoYBaHe-
TO.

8.2

* HatncHete 6yToHa 3a Bkn./U3kn.
(©) 23, 3a oa usneseTe OT pexuma Ha
rOTOBHOCT.
- YyBa ce KkpaTbK 3BYKOB CUrHar.
- MpepnBaputenHo 3apaaeHaTa Temne-
patypa 180 °C ce nosisBa B MHAW-
katopute 13/15.

BkniroyeaHe/usknroyeaHe
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* Ypes NOBTOPHO HaTUCKaHe Ha ByToHa
Bkn./M3kn. (@ 23 ypeabT Moxe No BCs-
KO BpeMme aa Gbae NpeBKIoYEH B pe-
XXMM Ha roTOBHOCT. TO31 pexum moxe
a ce aktvBupa v npu paborteLum npo-
rpamu.

YKA3AHMUE: Crneg npeBknovBaHe B pe-
XXMM Ha rOTOBHOCT BEHTUNATOPBLT MOXe Aa
npoabiky aa pabotn 4o eaHa MUHYTA.

8.4 WN360p Ha KOWHuUya 3a

MbpP)XeHe

1. HartucHete 6yToHa 3a Bkn./M3kn.
(© 23, 3a oa BkNoUUTE OPUTIOPHUKA.
2. Ypes HaTuckaHe Ha ByToHa (1) 18 3a
ropHaTa kowHuua vnu (2) 19 3a go-
nHata n3bepeTe xenaHara KolHuLa
3a mbpxxeHe. CUMBONBLT Ha n3bpaHaTa
KOLLUHULA 3a MbpXXeHe Mura.

8.3  Bnoxku Ha pewemkama

NMPEOQYNPEXOEHUE 3a maTepuantm

wetn!

© KowHnumnTe 3a NbpxKeHe 2 He TpsibBa
[a ce MbINHAT Hag MapkupoBkaTa
MAX 9.

YKA3AHMUE: Ocob6eHo noaxogsLo e 3a
Mo-Marnku nopumm xpaHa, KouTo He e Heob-
Xoaumo Aa ce o6pbLuat unm pasknawar no
BpeMe Ha roTBeHe.

C nomouyTta Ha meTanHuTe pewetkn 11 mo-
XeTe Aa npuroTeaATe 0 4 pasnuyHn nop-
LUnnM XpaHa eaHOBPEMEHHO.
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YKA3AHUA: Ako B pamk1Te Ha 15 cekyH-
On He Obie HaTMCHAT HUTO eauH BYTOH,
CMMBONBLT 3a n3bpaHara KowwHuLa 3a Nbp-
XeHe cnupa ga mura. B To3u cnyyan Ha-
TUCHeTe 0THOBO ByToHa (1) 18 unu

(2) 19, 3a Aa NPOABIDKNATE C HACTPOMKUTE.

8.5

3a cnegHUTE TOYKN BaXWU:

- YpenObT e BKIOYEH.

- KowHuuata 3a nbpxeHe belle n3bpa-
Ha uypes HaTuckaHe Ha BytoHa (1) 18

nim (2) 19.

N3euKkeaHe Ha npoe2pamume

* HaTtucHeTe 3a KpaTKO BbpTALLUS pery-
natop 20 v crnef ToBa ro 3aBbpTeTE OT-
HOBO, AOKAaTO CBETHE CBETIIMHHUAT
VMHAMKATOpP Ha XXeraHara nporpama.
Cnepn ToBa ce usbupa nporpamara.

OcHoeHoO obcnyxeaHe

Pb4yHO 2o0meeHe

* MoxeTte ONpeKTHO Aa 3apjagjeTe TeM-
neparypara n BpemMeTo 3a roTBeHe.
Mpu HaTuckaHe Ha B6yToHa Ctapt/May-
3a (1) 24 3ano4Ba NpoLECHT Ha roTee-
He C BbBEeLEHNTE CTOMHOCTMU.

llpomsiHa Ha memnepamypa
TemnepatypaTa Moxe a ce HacTpolBa Ha
CTBNKM OT 5 rpagyca mexay 40 n 240 °C.
- B nporpama ULTRA CRISP temne-
paTtypaTa He Moxe fa 6bae npome-
HSAHA.



- B nporpama PROVE morat ga 6saat
n3bpanu unm 35 °C, nnn 75 °C.

- Tpu BcuYkM ocTaHanu nporpamm Mu-
HMMarnHara Temnepatypa e 60 °C.

- B nporpama DEHYDRATE makcu-
MarnHarta Temnepartypa e 90 °C.

* HatucHete GyToHa 16. Ha guc-
nnes 5 npemurea Temnepartypara.

» 3aBbpTeTe BbpTALWMA perynatop 20,
[0KaTo ce Nnokaxe xenaHaTa Temnepa-
Typa. MuraHeTo cnvpa okono 15 ce-
KyHOW cnef HacTpovBaHEeTo.
3apageHa e HoBaTa CTOMHOCT Ha TeM-
neparypa.

YKA3AHME: lNMpu HacTponka Ha Temnepa-
Typa Hag 200 °C B kpas Ha npoueca Ha ro-
TBEHE aBTOMATWYHO Ce aKTMBMpa
dyHKUMATa 3a oxNaxaaHe. Ha amucnnes ce
nosiesiea COOL 1 BeHTUNaTopbT NPOabLII-
XaBa aa pabotu owwe 1 MuHyTa. To3m npo-
Llec Ha oxna)xaaHe He Moxe aa 6bae
npeKbCHaT.

lpomsiHa Ha epememo

BpemeTo 3a rotBeHe MOXe fa ce HacTpoun-

Ba Ha CTbMKKU OT 1 MMHYTa B Anana3oHa oT

1 o 60 MUHYTW.

- [pu HacTpolika Ha TeMnepaTtypa Hap,
200 °C 3a go 30 MuHyTH

- B nporpama DEHYDRATE ot 1 yac
00 24 yaca Ha CTbNKM OT 15 MUHYTK

- B nporpama PROVE o1 15 MyHyTU
00 4 yaca Ha CTbMKN OT 5 MUHYTU

* HatucHete bytoHa 17. Ha guc-
nnes 5 npemurea BpeMeTo.

» 3aBbpTeTe BbpTAWMSA perynaTop 20,
[OKaTo Ce MoKaXke XXenaHoTo BpeMe.
MwuraneTo cnupa okono 15 cekyHam
cnep HacTporiBaHeTo. 3agafeHo e Ho-
BOTO BpeMe.

8.6 HN3non3eaHe Ha
npozpamu
YKA3AHUSA:

* BHumaBanTe ActusiTa Aa He OKOCBAT
HarpeBaTensa 3 Ha ropHaTa cTpaHa Ha
BbTPELUHOTO NPOCTPAHCTBO 1 Aa He ce
3anensart Tam.

» C un3kn4veHne Ha cryvauTte, KoraTo e
akTmBMpaHa yHkumata SYNC
FINISH, no Bcsiko Bpeme moxeTte ga
NpoMeHsITe Temneparypara 1 Bpeme-
TO 3a roTBEHE.

+  O®YHKLUUA 3A BbP30 CTAPTUPAHE
BkntoueTe ypeqa OT pexvm Ha rotoB-
HOCT, kaTo HaTucHeTe ByToHa Bkn./A3kn.
(© 23. lNpu HaTMCcKaHe Ha ByToHa
Crapt/lNay3a ®I) 24 oTBeHeTO 3anoyBa
C NpegBapuvTenHo 3ajageHara TeMmne-
patypa 180 °C v npefBapuTenHo 3aga-
OeHoTo Bpeme 3a roteBeHe 15 min v 3a
[OBeTe KOLWHULIM 3a MbpeHe. AKo xxena-
eTe Aa 13nonseare camo eiHa KoLHULA
3a NbpXeHe, HaTucHeTe ByToHa nNpeau
crapTupare (1) 18 unn (20 19.

3a HAKOM XpaHu U HA4YMHW Ha NPUTrOTBSHE

ypeabT pasnonara ¢ npegBapuyTenHo 3aga-

nexun nporpamu. Korato n3beperte nporpa-

Ma, NOYTM BUHAMN MOXETE AOMbITHUTENHO

[a HanpaBuTe CregHUTE HaCTPOMKU:

- Temnepatypa

- Bpewme 3a npurotesiHe

- Cnep aktuBupaHe Ha yHKUMSTa
SYNC FINISH He moxeTe aa npome-
HsiTe TemnepaTtypaTa v BpeMeTo 3a ro-
TBEHE.

1. TMNoaroTBere XpaHUTENHUTE NPOAYKTU 1
r'M NOCTaBeTe B KOLWHMLATA 3a MbpXxe-
He 2.

2. locTtaBeTe KOLHULATA 3@ MbPXEHE B
kopnyca 1.

3. 3a pa Bkno4uuTe ypena, HaTucHeTe By-
ToHa Bkn./W3kn. © 23.
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4. W3bBepeTe XenaHaTa KOLIHMLA 3a Mbp-
XeHe, KaTo HaTucHeTe ByToHa (1) 18
unn (2) 19.

5. HartucHete 3a KpaTko BbPTALLMS pery-
natop 20 u cnep ToBa ro 3aBbpPTETE OT-
HOBO, [JOKaTO CBETHE CBETITUHHUST
WHAMKaTOp A0 XenaHaTta nporpama. Ha
avcnnes 5 ce nokassa Temnepartypara
3a usbpaHara nporpama.

YKA3AHMUE: N36epeTe xxenaHata KOLWHU-
ua 3a MbpXeHe, KaTo HaTucHeTe byToHa
18 unn (2) 19. CbOTBETHMAT BYTOH
mMura okono 15 cekyHau. [lokato CMMBONbT
Mura, HaTMcHeTe GyToHa 3a NPOMsiHa Ha
Temneparypara 16, a 3a NnpomsHa Ha
BPEMETO 3a roTBeHe HaTucHete ByToHa
17. [JokaTo cbOoTBETHATa CTOMHOCT Ha
aucnnes mura 5, MoxeTte a s NpoMeHnTe
ypes 3aBbpTaHe Ha BbPTSALLMSA perynaTop.
Cnep 3aBbpTaHeTo 3agafeHarta CTOMHOCT
mura oLe okono 15 cekyHawu. Noka3saHneto
cnupa ga mura. HoeaTa CTOMHOCT € npu-
eTa.

6. CrapTupanTe npoueca Ha NoaroToBka,
kaTto HatucHete bytoHa Ctapt/laysa
24. NMporpamara ctaptupa. Ha guc-
nnes 5 ce noka3ea oCTaBaLloTO Bpe-
me.

8.7 [IpekbceaHe Ha npoueca

Ha npucomesiHe

YKA3AHUA:

* Cnep okono 15 muHyTK 6e3 paboTa
ypeabT NpeMuHaBa B PEXUM Ha roToB-
HOCT.

+ Tebpae AbnraTta naysa Moxe [a oKaxe
HeraTMBHO BNUSIHWE BbPXY KpanHUs
pe3ynTaTt OT rOTBEHETO.

MoskeTe fa npekbcHeTe npoueca Ha npu-
roTBSIHE MO BCSIKO BpeMe, Hanpumep 3a ga
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npoBepuTe cTeneHTa Ha npuaobreaHe Ha

3arap.

1. W3Ternete kowHMUaTa 3a NbpxeHe 2,
KaTo 9 AbpXuTe 3a ApbxkaTa 8, oT
kopnyca 1. YpeabT ce nsknoysa aBTo-
MaTUYHO NpU N3BaxaaHe Ha KoLHULa-
Ta.

- OcraBaloTo Bpeme ce nokasea c
MUraHe.

- BeHTuMnaTopbT cnvpa, AoKaTo KOLL-
HUUaTa 3a NbpxeHe 2 He 6bae no-
cTaBeHa obpaTHo.

2. TocTaBeTe OTHOBO KOLLHULATA 3a Nbp-
XeHe B ypeaa. YpeabT ce BKMo4YBa OT-
HOBO aBTOMaTU4YHO A0 M3TU4aHe Ha
3a[afeHoTo Bpeme 3a NpUroTBsHe.

unm

1. HartucHete kpatko 6ytoHa Ctapt/[ay-
3a () 24, 3a ga npekbCHeTe npoueca
Ha rotBeHe.
- OcraBalloTo Bpeme ce Nnokasea C
MUraHe.
- BeHTunnatop®T cnupa, gokato rotee-
HETO He NPOObITKU.
2. HatucHete 6yToHa 3a Ctapt/[aysa
24, 3a fa NnpoabIHkMTE Npoueca Ha
roTBeHe.

8.8  ®ynkyusma SYNC COOK

C 1a3n yHKUMS MOXeTE Aa NpUroTeuTe
No-rofieMun Konm4ecTea eqHOBPEMEHHO B
OBeTe KOLUHWULM 33 MbpXXEeHe Npu eqHaKBm
BpeMe 3a roTBeHe 1 Temneparypa.
MpenBaputenHo 3agageHarta Temnepary-
pa 1 BpeMEeTO 3a roTBeHe 3a [iBETE KOLLHU-
um 3a nbpxkeHe ca 180 °C n 15 MuHyTH.
MoxeTe ga npoMeHuTe 3agageHnTe CTon-
HOCTW 1nu ga usbepete nporpama.

1. HatucHete 6yToHa 3a Bkn./A3kn.
(©) 23, 3a Ooa BKYMTE PPUTIOPHMKA.
2. HatucHete 6ytoHa SYNC COOK
21. CBETNMHHUAT MHAMKATOP Ha
OytoHa 21 cBeTu, a cCMMBOMNUTE Ha



KolHKLaTa 3a nbpxeHe (1) n (2)
Murar.

3. HactpowTte Temnepatypata unu Bpe-
METO, KaTo HaTucHeTe ByToHuTe
16 unm 17 n 3aBbLPTUTE BbP-
TAWwMA perynartop 20.
wnu
M3bepeTe egHa oT Nporpamute, kKato
HaTucHeTe 1 3aBbpTuTe 20 BLPTALLUS
perynarop.

4. CrapTupaiTte npoLeca Ha roTBeHe,
kaTo HaTucHeTe byTtoHa CtapTt/lMay3a

24.

3apgageHuTe CTOMHOCTU ce npunarat KbM
[OBETE KOLUHMLM 33 MbPXKEHE.
- CBETNVMHHMAT MHAMKATOp Ha OyToHa
SYNC COOK 21 v cumBonuTe
Ha KOLUHMLUUTE 3a MbpXKeHe "
(2) cBetBar.
- MNpw HeoGxoamMmocT n3bpaHaTta npo-
rpaMa cBeTBa.
- MNokasea ce ocTaBaLloOTO BpeMme.

YKA3AHME: MoxeTe no Bcsko BpeMe aa
NpOMeHsTe CTOMHOCTUTE 3a TemnepaTtypa-
Ta 1 BpeMETO 3a roTBEHE MO Bpeme Ha npo-
Leca Ha rotBeHe.

Mo Bpeme Ha npoLeca Ha FoTBEHE MOXeTe
CbLLO Aa NPeBKNoYMTe KbM Apyra nporpa-
ma.

1. HartucHete 6ytoHa Ctapt/lMaysa no
Bpeme Ha npoleca Ha roteeHe G 24.

2. W3beperte xenaHata nporpama, Kkarto
HaTUCHeTe U 3aBbpTUTe 20 BLPTALLUS
perynaTop.

3. HatucHete otHoBO G6yToHa Ctapt/lay-

3a G 24.

[1BeTe KOLHMLM 3a Nbp)XeHe NpoabiikaBaT
na pabotat ¢ usbpaHarta nporpama.

Mo Bcsiko BpeMe MoxeTe Aa NpeycTaHoBu-
Te gencteueTo Ha yHkumsaTa SYNC
COOK.

* HatucHerte oTHOBO ByTOHa No Bpeme

Ha npoueca Ha roteseHe SYNC

COOK 21.

- CBETNVHHMAT MHAMKaTOp Ha ByToHa
21 unsracea.

- Bcska nporpama, KosTo He e 6una
NPpVKIIoYeHa nNpean HaTUCKaHEeTo Ha
OyToHa 21, ce npogb/kaea 3a
[OBETe KOLUHULN 33 MbpXKeHe.

8.9 @dyHkyussma SYNC FINISH

MoxeTte ga CUHXPOHU3NpaTe KowHuunuTe

3a nbpxeHe (1) n (2) Taka, ye AsaTta
rnpoueca Ha roTBeHe Ja 3aebpluaTt eqHo-
BPEMEHHO.

1. HatucHete 6yToHa 3a Bkn./3kn.

(©) 23, 3a Ooa BKUYUTE hPUTIOPHMKA.

2. HatucHete 6yTtoHa (1) 18, 3a na us-
BepeTe KolwHMLaTa 3a nbpxere (1),

3. 3apaviTe BpemeTo 3a roTBeHe, TeMne-
paTtypata unu nporpama, KaTo Ha-
TUCHETE U 3aBbPTUTE BbPTALLMS
perynatop 20.

4. HatucHeTe 6yToHa (2) 19, 3a fa us-
GepeTe KolHMLaTa 3a nbpxere (2).

5. 3apaviTe BpemMeTo 3a roTBeHe, TeEMne-
paTtypata unu nporpama.

6. HartucHete 6ytoHa SYNC FINISH
22.

7. CrapTupaiitTe npoueca Ha NpuroTes-
He, kaTo HaTucHeTte 6yToHa Ctapt/Ma-
y3a () 24.

- CBETNVHHMAT nHAMKaTop Ha ByToHa
SYNC FINISH 22 ceeTBa.

- OcTtaBawoTo BpemMe ce rnokassa Ha
avncnnes 13/15 Ha paboTtewarta Kow-
HMLa 33 MbpXKEHeE.

- B aucnnes Ha kowHMuaTa 3a nbpxe-
He, KOSATO BCe oLle He paboTu, ce no-
kaseal _ .

» [lpouechbT Ha roTBeHe 3arno4sa U 3a
OBeTe KOLHULM 33 MbPXEHE C TeXHUTe
CbOTBETHU HAaCTPONKM.
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* BpewmeTo 1 Temnepatypata Beye He
morat ga 6baaT kopurpaHu.

* KowHuuaTa 3a nbpxKeHe € No-KpaTko
BpeMe 3a roTBEHe 3aBbpLLUBa OKOS0
15 cekyHOu npegu KowHMuaTta ¢ no-
ObIro Bpeme 3a rotTBeHe.

* AKoO [BeTe KOLHMUM 33 MbPXEHe ca C
eHaKBO BpeMe 3a roTBeHe, NbpBaTta
KOLLHULIA 3ano4Ba npoLieca Ha roTBeHe
15 cekyHau npegu BTOpaTa.

» Cnep Kpasi Ha BpeMeTOo 3a roTBEHE Ha
BCSIKA KOLUHMLA Npo3ByYaBaT 3 3BYKO-
BM CUrHana v Ha gucnnesi 5 3a kparko
ce nosieaBa End (Kpati). Cneg ToBa
ypeabT NpeMUHaBa B PEXXMM Ha roToB-
HOCT.

8.10 Kpaii Ha npoueca Ha
npuzomesiHe

* Cnepg Kpasi Ha BpeMeTo 3a roTBeHe
npo3sy4yaBaT 3 3ByKOBM cUrHana u Ha
aucnnes 5 3a kpaTtko ce nosieaea End.
Cnep ToBa ypenbT NpeMyHaBa B pe-
»XUM Ha rOTOBHOCT.

YKA3AHME: Npwu HacTpoiika Ha Temnepa-
Typa Hag 200 °C B kpas Ha npoueca Ha ro-
TBEHE aBTOMAaTU4HO Ce aKTuBMpa
dyHKUMATa 3a oxnaxaaHe. Ha gucnnes ce
nosesasa COOL n BeHTUNaTopbT Npoabii-
XaBa aa pabotu owe 1 MuHyTa. To3m npo-
Lec Ha oxraxaaHe He Moxe Aa 6bae
NpeKkbCHaT.

* Heobxoguma Bu e TepmoycTonyMBa
NoAnoXka 3a KoLHULaTa 3a nbpxe-
He 2, KaKTO M YMHWNS unu Kyna (npwv
Hy>4a npeABapuTenHo 3aTonneHa).

» 3apaotgenuTe ypega ot enekTpuye-
ckaTta mpexa, usknroyerte wencena 12.

1. W3Ternete kowHuuaTta 3a NbpxeHe 2,
KaTo 9 ObpXuTe 3a ApbxkaTa 8, oT
kopnyca 1. [NocTaBeTe ro BbpXy TepMO-
yCTOM4YMBa NOAMNOXKA.
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2. TocrtaBete/cuneTe AcTuaTa BbPXY Noa-
roTBeHaTa YvHWsA/B NOAroTBeHaTa Kyna.

3. OcraBeTe ypeaa 1 NpuHagnNexHoCcTu-
Te Aa U3CTUHAT, Npeaum Aa r noYncTu-
Te.

YKA3AHMUE: Ako Hanpumep cTteneHTa Ha
3arapa Bce OLe He OTroBaps Ha >XenaHoTo
oT Bac, moxeTe Aa npoMeHuTe pbyHO Npo-
ueca Ha npuroTesiHe. [ocTaBeTe OTHOBO
MbIiHaTa KOLIHULA 3a MbpXeHe 2 B Kopny-
ca 1 v cTapTupariTe npoueca Ha roTBeHe
0THOBO. Cnep HAKOMKO MUHYTU NMPOBEpETE
CcTeneHTa Ha u3nunyaHe. 3a uenTta npocto
nM3gbpnanTe KoLHULaTa 3a NbpxeHe 2 OT,
KaTo 9 ObpXuTe 3a ApbXkaTa 8, oT kopny-
ca1t.




8.11 [lpeaned Ha npozpamume

CnepnHara Tabnvua aasa OCHOBHY MOMOLLIHW YKa3aHUsA 338 HACTPOWKUTE 1 MoKasea
npeaBapuTENHO 3a4afeHnTe U Bb3MOXKHWUTE CTOMHOCTM Ha NporpamumTe.

npeaBapuTesiHO
3apageHa Temne-

npeaBapuTenHo
3agageHo BpemMe

Mporpama Mpumepu 3a npunoxeHue
paTypa (amana- |(Auana3oH 3a Ha-
30H 32 HacTpoMKa) cTpoWka)
200 °C 15 MuH.
REHEAT 3aronnsHe (60 — 200 °C) (1 — 60 Mur.)
200 °C 20 MuH.
ROAST Mbpxonu, KoTneTn (60 200 °C) (1 = 60 MuH.)
o 150 °C 18 MuH.
BAKE MbdurHuM, KenkoBe 1 nevmea (60 — 200 °C) (1 = 60 MuH.)
HexngpaTtupaHe/cylueHe Ha o
60 °C 2 yvaca
DEHYDRATE |xpaHu (cnueu, sGbnkoBu pe- (60— 90 °C) (1 — 24 vaca)
3eHun)
AIR FRY Munewkn GyTyera, 3a|\:|pase— 200 Co 20 MuH.
HW MbpXXEHU KapTodu (60 — 200 °C) (1 —-60 muH.)
PROVE OcTaBeTte TecToTO C Mas Aa 75 °C 45 MuH.
noyvnHe/BTaca (35-75°C) (15 MuH. — 4 yaca)
[Me4yeHo CBMHCKO C XpynkaBea 240°C 10 MuH
ULTRA CRISP Py (C BH3MOXHOCT 33 )
Kopuyka (1 - 30 muH.)
npomsiHa)
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8.12 Tabnuua 3a npuzomesiHe

MocoueHnTe B TabnuuaTa 3a roTeeHe TeMnepaTypu 1 BpemeHa ca OpUEHTUPOBLYHU
CTOVHOCTUW. B 3aBMCMMOCT OT XapakTepucTukuTe, pasMepa v KonuyecTBOTO Ha Xpa-

HUTEMHUTE NPOAYKTU, KAKTO M TEXHUS BKYC, TEMMNepaTypaTta 1 BpeMeTo 3a NpUroTes-
He MOoXe [a ce pasnuyasar.

OMTUMANHO KOMMW- | ONTUMAIHO KOMu-
MpoaykT 3a oc MuyTv 4YecTBO 3a BCsIKa | 4eCTBO 3a BCsiKa
rotTBeHe KOLIHULA 32 KOLIHMLA 32
nbpKeHe nbpKeHe
KapTodu ! 190 25-35 560 r 870r
fanewkm ByT- 54, 30 450 t 750 r
yeta
3eneHyyum 2 180 15-30 400r 750 r
3emernn? 180 8 3 6pos 4 6pos
MbdurHn 150 19 4 6pos 6 6pos
Pne O KON 200 16 100 1 500 r
Crek?? 240 5-20 1001 500 r

[opHuTE MHOeken

123 o3HayaBar:

1 Pasknaluante unu obpbluainte Ha BCEKU 5 MUHYTH.
2: Cnepq n3TvMyaHe Ha norosKHaTa OT BPeMeTOo 3a NpUroTesiHe pasbbpkaiite ¢ apycaHe

unu obbpHeTe.

3. B kpas Ha npoleca Ha roTBeHe aBTOMaTUYHO Ce aKkTUBMPa MYHKUMATA 3a OXnaxkaaHe
3a 1 muHyTa. Ha gucnnes ce nokassa COOL.
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9. Peuenmu

9.1

KapmodgheHu npbyuyu om
dea euda kapmodhu ¢
MalioHe3a om 6unku

MpoagykTtn 3a 4 nopuun

lpodykmu 3a malioHe3ama

1

1 YyaeHa NbXn4ka
125 mn
1 yaeHa nbxunyka

1 YyaeHa NbXn4yka
1 YyaeHa NbXun4ka

anue

ropunua
CIMBbHYOrNEeA0BO ONMO
dVHO Hapsi3aH marga-
HO3

UHO Hapsi3aH KepBu3
NMMOHOB COK

con, YepeH nunep

Mpodykmu 3a kapmogheHume

npsnyuyu

250r cnagku kaptodu

250r HepasBapsBaLlu ce
KapTodum

2 cyneHn MbXuUUM  CIbHYOrMea0BO Onvo
con

lpuzomesiHe

1.

3a npuroTesiHe Ha GunkosaTta mawo-
He3a croxeTe ANLETO 1 ropymuara B
BMCOK Cb[ 1 1 pas3buiTte ¢ nacarop.
Mo Bpeme Ha pa3buBaHeTo gobasalnTe
ONMOTO Ha TbHKa CTpys, AOKaTO ce No-
ny4n kpemoobpasHa XOMoreHHa maca.
[obGaseTe nognpaBKkMTE U OBKYCETE CbC
COf, YEPEH N1MNep 1 JIMMOHOB COK.
Obenete kapToduTe 1 criagkuTe Kap-
TOhU, U3MUITE TN U T NOACYLLETE.
HapexeTe kapTodute n cnagkmute
KapTocum Ha npbunum ¢ gebenuHa
okoro 1 cM 1 cmeceTe BCeku BUA No-
OTAErNHO B Kyna ¢ no 1 cyneHa nbxwu-
ua onwvo.

CnoxeTe MbpXXeHUTE KapTodkn BbB
hpuTIOpHUMKA.

10.

1.

W aBata BMaa nbpxxeHn kapTodku ce
nbpXkaT eqHOBPEMEHHO NpY eaHaKBN
HaCTPOWNKM.

AkTnBMpaHe Ha dyHkumaTa SYNC
COOK.

Cera TpsibBa fa ce 3agagat CTOW-
HOCTUTE camo BeOHBbX U ABaTa BMAaa
MbPXXEHN KapTOoKK LLie cTaHaT roToBK
€OHOBPEMEHHO.

HacTponTte Ha 25 muHyTK 1 200 °C 1
3anoyHeTe MbPXKEHETO.

Cnea 15 MUHYTU HamaneTe Temne-
patypata Ha 180 °C u pasknartete
NMbpXXEHUTE KapTOKK.

Moconete MbpXxeHUTe kapTobKM 1 cep-
BMpaliTe ¢ GunkoBata ManoHe3a.
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9.2 MapuHogaHu nusewku
Kpusnya cbC 3aMpaseHu

Nbp)KeHU KapmodgbKu

MpogykTn 3a 2-ma gywm

podykmu

250r 3aMpaseHun KapTodeHu
npbYnLK

Okono 8 NUNeLKn Kpunua

lMpodykmu 3a MapuHamama
6 CyneHn nNbXxnun CnbHYOormengoBo
mnnun pann4yHo onmo

6 CyneHu NbuXunun CnagKo-mT Ynnu

coc
4 cyneHun nbxuum KeT4yn
4 cyneHun nbxuum oueTt
1 — 2 YaeHn NbXUYKN  con

1 — 2 YaeHU NbXUYKN
1 — 2 YaeHU MbXUYKN

YepBeH nunep
4YWUnK Ha nrcnu

lpuzomesiHe

1. CmeceTe BCUYKM CbCTaBKK 3a Mapu-
HaTaTa B rornsma kyna.

2. [MocTaBeTe nuneLLKkUTe KpUua B Ky-
nata, pasbbpkanTe C MapuHaTaTa u rm
ocTaBeTe Aa ce MapuHOBAT 3a OKOJo
1 vac.

3. Tllogpenete nunewkuTe Kpunua egHo
00 Apyro BbPXy NpucTaBkaTa B KOL-
HU4KaTa Ha ppuTiopHuKa 1 1 Ha-
ctponte Ha 15 muHyTn 1 190 °C.

4. TMoctaeete 250 r 3ampa3seHu MbpPXeHU
KapToKkn B KOWIHULIA 3a NbpXeHe 2
n nbpxxeTe Ha 200 °C 3a 20 MUHYTH.

5. AxTtnBupante cyHkumata SYNC
FINISH n 3anoyHeTe nbpxeHeTo.
Cera npouecuTe Ha roTBEHE Ce CUH-
XPOHU3MpaT Taka, Ye 1 ABeTe KOLIHU-
LM 3a MbpXXeHe Aa npuknoyaT
€OHOBPEMEHHO.

6. Ha nonosuHaTta OoT BpeMeTO 3a roTee-
He pasbbpkanTte nnm obbpHeTe Cbhe-
TaBKWTe, 3a Aa ce CroTBAT paBHOMeEp-
Ho.
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7.

Mpeoun n3tuuaHe Ha 3agageHoTo Bpe-
Me 3a roTBeHe NpoBepeTe NuUeLlKuTe
Kpunua n NbpXXeHUTe KapTodKu U 13-
BafieTe U ABETE, ako ca roToBu.



9.3 KrogpmeHuya cbe

cpedu3eMHOMOPCKU
3e/1eHYyuu Ha ckapa

MpogykTtn 3a 2-ma aywm

lpodykmu 3a mapuHamama
2 cyneHa MbXUUM  3eXTWH
1 CKUNMUAKa YeCbH
2 YaeHa NbXn4yKka pPo3MapuH
Y2 YaeHa NMbXWN4Ka puraH
Y2 YaeHa NbXnyka MamnopaHa
Corl, YepeH nunep

Mpodykmu 3a 3enieHYyyu Ha cKapa

1 Marnka TUKBMYKa

1 Marka YepBeHa JyLuKka
1 rnaea nyk

150 r yepu gomatum

podykmu 3a KrogpmeHuyama

250r Teneluka kanma

Ya Marika rnaea 4YepBeH
nyk
3EeXTUH

3 cTpbka margaHos

1 XKbMNTbK

1 cyneHa nbxuua raneta
YepBeH nunep (nNMKaH-
TEH)

cor, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. OG6enete cknnuakaTa YeChbH U 51 Hape-
)KEeTe Ha CUTHO.

2. CwmeceTe BCUYKM CbCTaBKM 3a Mapu-
HaTaTa B Kyna.

3. V3muiiTe n nouncTeTe 3eneHyyumuTe.

4. HapexeTe TUKMYKATE U YYLLKUTE Ha
Marku napyera.

5. PaspexeTe yepu goMmaTuTe Ha noso-

BVHKM.

HapexeTe nyka Ha peseHu.

[obaBeTe 3eneHyyLUTE KbM MapuHa-

TaTa u pasdbpkanTe BCUYKO Aobpe.

OcTtaBeTe 3eneHyyunTe aa ce Mapu-

No

HOBaT, fOoKaTo NpuroTeATe KlodTeHua-
Ta.

8. 3a npuroTesiHe Ha kiodpTeHuaTa obe-
neTe YepBEHUS NMyK, HAPEXETE IO Ha
CMTHO W IO 3afyLUeTe B Marko 3eXTUH
[0 OMeKBaHe.

9. WMamunTe margaHo3a, oTueadeTe ro
[obpe 1 HapexeTe nucTeHuaTa Ha
CUTHO.

10. CmecerTe KaimaTa Cc HapsisaaHusl Ha
KybyeTa nyk, CUTHO Hapsa3aHusa marga-
HO3, pa3buTns XbNTBK U ranerata o
nony4aBaHe Ha egHOPOAHa CMecC M
OBKyCeTe Mo Balll BKYC.

11. C mokpu pbLe odopmeTe OT KanmaTta
Marku, paBHOMEpHU Ton4eta.

12. lMocTaBeTe Ko TEHLATa BHPXY NPUC-
TaBkaTa B KOWHMYKaTa Ha ¢hpu-
TropHukKa 1. Hactporite Ha 180 °C u
okono 15 MUHYTK.

13. Pa3bbpkaiiTe BeAHBbX MapvHOBaHUTe
3EeMeHYyUN 1 MM CroXeTe B KOWHMLA
3a nbpXxeHe 2. Hactponte Ha 180 °C
1 okorno 20 MUHYTH.

14. Axtuupante dyHkumaTa SYNC
FINISH n 3ano4yHeTe nbpKeHeTo.
Cera npouecuTte Ha roTBEHE CE CUH-
XPOHM3UPAT Taka, Ye 1 OBEeTe KOLUHU-
UM 3a MbpXXeHe Aa npuknioyaT
€0HOBPEMEHHO.

15. Ha nonosuHaTta oT BpeMmeTo 3a rotee-
He pa3bbpkaiiTe UM oobpHETE CbC-
TaBKWTE, 3a a ce CroTBST
paBHOMEPHO.

16. MNpean n3TnyaHe Ha 3agafeHoOTo Bpe-
Me 3a roTBeHe npoBepeTe KldTeHua-
Ta OT Kaillma 1 3eneH4vyumTe u
n3BajeTe u ABETe, ako ca roToBMU.

CBHBET: BpemeTo 3a nbpxeHe 3aBucu oT
pasmepa Ha KiodTeHuaTa n/nunv napyerara
3eneHYyum.
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9.4 Wuw4yema om mukeu4Kku

u namnaodxaHu

MpopykTn 3a 4 nopuun

YKA3AHMUE: Cna3ssaiite MmakcumanHoTo
HMBO Ha NbNHeHe! Bb3MoXxHO e Aa ce Ha-
noxat 2 OTAENHN MbpPXKEeHUS.

podykmu

Y2 yaeHa nbXunyka
Y2 yaeHa nbXnyka
Y2 YaeHa nbXnyka
Y YaeHa nbXnyka
Y2 yaeHa nbXuyka

YepeH nunep
baxap
KopuaHabp
CylleHa mallepka
CYLUEH puraH

1 YyaeHa nbXu4yka con

50 mn 3eXTUH

2 natnagxkaHa

2 TUKBUYKU

2 rnasu nyk
[bpBeHun wuwyera

lpuzomesiHe

1. Cwmecete 6unknTte, nognpaek1Te u
ONnUnOTO B Kyna.

2. HapexeTe TUKUYKMTE M NaTnagXxaHu-
Te Ha pe3eHu ¢ gebenuHa 2 cm. Pas-
pexeTe nyka Ha YeTBbPTUHKN.

3. [oGaBeTe 3eneH4yuMTE KbM CMECTa
OT NoAnpaBK1 U OnK1o.

4. HaHusBanTe 3eneH4vyLuTe Ha LWnLLYe-
Tata nocnegoBaTernHo.

5. [Mbpxere wuwyerarta npm 200 °C 3a
15 MUHYTH.

6. Ha nonosuHaTta OT BpeMeTO 3a roTee-
He oObpHeTe WwuwyeTaTa.
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9.5 [leyeH kamambep c

60pOBUHKU

MpopykTn 3a 4 nopuumn

YKA3AHME: B HauanoTo npoBepeTe ganu
YeTnpuTe NapyeTta kamambep ce nobupat
Lenu egnH 4o Apyr B KowHMLUATa 3a nbp-
XeHe. Ako He ce nobepar, npuroTeeTe nap-
yeTata kamambep Ha 2 MbTu.

lMpodykmu

4 napyeTta kamambep
(Bcsiko no 150 1)

2 anua

2 CyMeHun MbXuuM  cMmeTaHa

6 cyneHun nbxuum raneta

4 cyneHun mbxuum  6opoBUHKM OT BypkaH
COn, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. Pasbunte anuarta cbc cmeTaHaTa u
OBKYCETEe CbC COI U YepeH nunep.

2. Wacunete ranetata B Abnboka YnHus.

3. OansanTte oxnageHns kamambep (Usn
WNW Hapsi3aH Ha YeTBbPTUHKN) MbPBO
B sil4eHaTa CMec, a cnef ToBa B rane-
TaTta, 0KaTo NaHMpOBKaTa Nnokpue
nobpe cupeHeTo.

4. TleveTe napyetaTa kamambep Ha
200 °C 3a okono 5 — 10 MuUHYyTH J0
3naTucTo Kadsieo.

5. CepsupanTte kamambepa ¢ Manko
YepBeHN BOPOBUHKM.



9.6 CboM2a 8 nakemyema

MpogykTn 3a 2 nopuun

lMpodykmu

250r HepasBapsaBaLu ce
kapTodum

100 r npeceH cnaHak

1 rmaBuyKa LwanoT

1 CKUNMaKa YechbH

1 cyneHa nbxuua 3exTuH

300r dune ot cbomra (6e3
KoxaTta)

1 CTPBbK MargaHos

1 CTpbk Gocunek

1 cyneHa nbxkuua Kkanepcu

2 CyneHn MbXUUM  MeKo Macrno

1 HeobeneH nanm
COn, YepeH nunep

lpuezomesiHe

1. OG6enete kapTodute, U3MUATE M U TU
cBapeTe B MNOACONeHa BpALwa Boaa.
Cnep ToBa oTueneTte kaptouTe 1 rm
HapeXeTe Ha TbHKU PEe3eHN.

2. T[louyncrete cnaHaka, U3MUATE IO U IO
ocTaBeTe Aa ce oTueaun nobpe.

3. O6eneTte wanota 1 YecbHa U rM Hape-
XeTe Ha manku kybueta. 3agywete B
3arpsiToTo ONnMo B TeHOXXepa A0 Npo-
3payHoCT.

4. [obaBeTe cnaHaka 1 ro 3agyLieTe 3a
KpaTko, [oKaTo nucTata OMeKHar.
Cnen ToBa cBaneTe Tengxepara oT
KOTSIOHa M A OCTaBeTe HACTPaHM.

5. WasnnakHeTe cbomrata, NoAacyLleTe siu
s1 pa3pexeTe Ha ABe napyeta.

6. WamunTe margaHosa n 6ocuneka, ns-
TpbCKalTe ' fa U3CbxHaT U Hapexe-
Te NUCTeHLaTa Ha CUTHO.

7. OcrtaBerTe KanepcuTe ga ce oTueaaT u
r HapexeTe Ha eapo.

8. CwmeceTe kanepcuTe 1 Hapsi3aHUTe Ha
CUTHO MoAnpaBKM ¢ MacroTo U cMece-
Te.

9. WamwuiTe nanma c ropewla Boga, nog-
CyLLETE IO 1 F0 HapexXeTe Ha pe3eHu.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

MocTeneTe ABa ronemu nUcTa xapTus
3a rneveHe.

CnoxeTe kpbryetarta kaptodu B cpe-
Aata 1 rv 0OBKyCeTe CbC COM U YepeH
nunep. MNocTtaBeTe BbpPXy TsIX CNaHa-
Ka 1 cbomrarta.

[loGaBeTe No manko oT cmecTa oT Ka-
nepcuTe ¢ Macno BbpXy cbomMrara u
NOKPUNTE C KpbryeTa Nnanm.

CrbHeTe xapTusaTa Hag, NpogykTuTe u
v 3anevyartante gobpe oTCTpaHu.
loTBeTEe NakeTyeTaTa, NogpeaeHu
e[Ho O0 Apyro, Ha TeMmneparypa
200 °C 3a okono 20 MUHYTMU.

Cnep ToBa OTCTpaHeTe XxapTusita u
BeJHara cepBupanTte sicTUeTO.
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9.7 KapgbuosneHu po3uyku c

xapuca

MpopykTn 3a 2 nopuun

lpodykmu

1 ManbK Kapguon

3 cynenn nbxuun  GpaluHo

150 mn KOKOCOBO MIISIKO

1 YaeHa nbxuyka cnagbk YepBeH nunep

% YaeHa MbXUYKa 4YeCbH Ha npax

1 cyneHa nbxuua nognpaska xapuca
(cnopepq xenaHata
JIIOTMBOCT)
COn, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. MouucteTe kapdmona v ro pasgenere
Ha Marnku po3nyKu.

2. Pasbbpkante ocTaHanuMTe CbCTaBKU
[0 nornyyaBaHe Ha MbCTO U Mmagko
TecTo. AKO TECTOTO € NpeKarneHo Tey-
HO, AobaBeTe oLLle Manko 6pallHo.

3. TloTtoneTte kapcuroneHuTe po3nyku
e[Ha rno eHa B TECTOTO U OCTaBeTe
W3MULIHOTO TECTO fa Ce oTueam
nobpe.

4. T[otBeTe naHMpaHuTe kKapdmroneHn po-
314KM Ha nopuun. He Tpsibea aa ce
NMOCTaBSAT NpeKaneHo HarbCTo, 3a Aa
cTaHaT XpyrKkasu.

5. Hacrtponte Temnepartypata Ha 180 °C
1 BpeMeTo 3a rotBeHe Ha 20 MUHYTH,
cnep KOeTO 3arnoYHeTe MbpPXXEHETO.

6. HanonosuHaTa OT BpemMeTo 06bpHETE
KapduroneHnTe po3vyku.

CBBET: KbMm ToBa sicTUe Noaxoxaa CBex
NorypToBs aun.
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9.8 Xpynkae 6proKcesicko

3esie ¢ 6eKoH

MpopykTn 3a 2 nopuumn

lMpodykmu
400r GproKcencko 3ene
40r wapeH 6ekoH

4 CKUITMAOKN YECHH
1 cyneHa nbxuua 3exTuH
Cor, YepeH nunep

CBBET: Tasu peuenTa e Han-BKyCHa ¢
npsicHO Bprokcencko 3erne, HO MoXe Aa ce
NpUroTen 1 CbC 3ampaseH BapuaHT. Cnen
TOBa pO3UYKNTE He TpsibBa Aa ce pa3nosno-
BsiBaT. BpeMeTo 3a rotBeHe 1 Temnepary-
paTta ocTaBaT HENpOMEHEHMW.

lpuzomesiHe

1. To4yuctete GprokcenckoTo 3ene u pas-
MONOBETE PO3NYKUTE.

2. HapexeTe 6eKOHa Ha TbHKM NEHTHU.

3. OcrtaBeTte ckUnMaKnTe YechH Lenu n
HeobeneHw.

4. CmMeceTe BCUYKM CbCTaBKM B Kyna u
OBKYCEeTe CbC COI U YepeH nunep Ha
BKYC.

5. TorBete Bcnyko Ha 180 °C 3a okono
15 — 20 MuHyTH.

6. Ha nonosuHaTta oT BpemeTo paskna-
TeTe UM OObpHETE CbCTaBKUTE.

7. CepBupainTte Bcsika Nopumst ¢ 2 cku-
nMaKY YecsH. o xenaHve nactTuckam-
Te MeKaTa 4YacT OT CKUMMAKUTE YeCbH
1 Ce HacnageTe Ha rotToBoTO SICTUE.



9.9 MuHu nuya c wyHkKa u

pykona

MpogykTn 3a 2 nopuun

Mpodykmu
1 naket TecTo 3a nuua
1 KOHCepBa nacvpaHu gomatum
200r mMouapena
1 Bpb3Ka pykona
100 r wyHka CepaHo
3eXTWH
COf, YepeH nunep u purax
lpuzomesiHe

1. Pa3toueTe TECTOTO 3a NuLa BbPXY Ha-
OpallHeHa NOBbPXHOCT N N3pexeTe
NPaBOBLIbIHMLY, KOUTO Ca OT BCUYKU
CTpaHu ¢ 1 cM No-marnku ot nrowiTa
Ha KOLLHMUATa 3a NbpXeHe.

2. Habopete neko TecTtoTo ¢ BUNULA.

3. HapexeTte mouapenarta Ha TbHKK
Kpbryeta.

4. HamaxeTe TeCTOTO C NacupaHuTe Oo-
MaTu, OBKYCETE CbC COJSl, YEPEH nunep
W pyraH, 1 nogpegeTte pe3eHu MoLa-
pena oTrope.

5. Ma3neveTe napyetaTa nuua Ha nopuum
npu Temnepartypa 180 °C 3a okono
7 MUHYTW.

6. Pasnpegenete wyHkata CepaHo Bbp-
Xy napyerara v rm HaBuinTe oLle Bea-
HBbX [NeyeTe 3 — 5 MUHYTH.

7. Korato nuuata ctaHe neko kadsea no
KpauwiaTa, n3BageTe napyetara u s
nopbCceTe C u3amMmUTaTa pykona.

8. T[lopbceTe MUHM NUUUTE C MArKo 3ex-
TWH 1 cepBupanTe.

CBBET: B 3aBucumocT oT gebennHaTa Ha
TecToTo NuuaTa TpsAbea aa ce neve 1 —
2 MUHYTU NOBEYE UMK No-Marsko.

9.10 LUokonadoeu cy¢hnema c
meyHa cbpuyesuHa

MpopykTn 3a 8 cydhneta

YKA3AHMUE: B Ha4yanoTto npoBepeTe Korl-
KO hopMMYKM 3a MbGMHU ce nobupar ea-
HOBpPEMEHHO BbB (DPUTIOPHUKA.

lMpodykmu

75T YepeH Lokonag,
3 anua

75T macrio

75T 3axap

50r OpaluHo
lpuzomesiHe

1. Hapexerte wokonaga v ro pasronere
Ha BogHa bOaHs.

2. [obGaBeTe mMacno 1 ro octaBeTe CbLLUO
Oa ce pastonu.

3. Pasbuiite anuata n 3axapTta 4o MyxkKa-
Ba CMecC.

4. Tpecevite 6palHOTO BbPXY ANYEHO-
3axapHaTa cmec u pa3bbpkanTte o
nory4aBaHe Ha rmagko TecTo.

5. [obGaBeTe cmecTa OT LLOKOMNaz U mac-
1o 1 pa3bbpkanTe BHUMATESHO.

6. W3cunete TecToTo BBB hOpMUYKUTE
3a MbUHMN.

7. V3neyeTe WoKoNnagoBuTe TapTaneTn B
npeaBapuTENHO 3arpsaT ypea npy Tem-
nepatypa 180 °C 3a okono 5 — 6 mu-
HYTH.

8. HacnageTte ce Ha wWokonagoBuTe Tap-
TaneTu, 4oKaTo ca TOMmwn.

281



10. lNMo4yucmeaHe

& OMACHOCT ot usrapsiHus!

© OcrtaBeTe ypena Aa U3CTUHE HanbI-
HO, Npeau Aa ro ABUXUTE MIN MOYNCT-
BaTe.

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!

® WaskntoyeTe wWwencena 12 ot KOHTaKTa,
npegu oa novmcteare ppuTiopHUKa C
ropeLy Bb3gyx.

© OPUTIOPHUKBT C ropeLy, Bb3gyx He
TpsbBa ga ce notans BbB BoAa.

NMPEQYNPEXOEHUE 3a maTepuanHu

wetn!

® He nsnonasanTte ocTpu unu abpasmeHu
noyncTBaLLM cpeacTea.

YKA3AHMUE: Mons, nmarite npeasua, 4e

cnep nofcyllaBaHe BCe OLLEe MOXe a uma
Kanumum Boaa B KyxuHute. OctaBeTe BCUY-
KM YacTu Aa U3CbXHaT Ha Bb34yX HaMbIIHO.

lMpuHadnexxHocmu

* OtcTpaHeTe rpybuTe octaTbum OT Xpa-
HUTEMHWU NPOAYKTU.

*  KowHununTe 3a NbpXKeHe 2, MeTanHnTe
peweTtku 11 1 BNoXkute 3a nbpxe-

He 10 moraT Aa ce no4YucTear B Cbao-
MuUsANHaTa MalumHa.

* W3Bagete metanHute pewetkn 11 1
npuctaBkuTe 3a nbpxxeHe 10 Harope oT
KOLWHMUMTE 3a NbpxeHe 2. Cnea no-
YMCTBaHe, NP NOCTABAHETO UM, BHU-
MaBaMlTe KpayeTata Ha KOLIHUUUTE 3a
nbpxxeHe 10 ga couyat Hagony. Ha-
TUCHETE KoluHMLaTa 3a nbpxeHe 10
Hazony, [OKaTo LWpaKHe Ha MACTO KbM
OBHOTO.
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YKA3AHMUE: MoxeTe ga nsammere Tesn
YacTu 1 Ha pbka € Tonna BoAa u npenapar
3a MueHe Ha cbaoBe. Cnep ToBa M3nnak-
HeTe 0OMMHO ¢ YMcTa Boaa.

« 3aropenu 4acTtu oT SCTUATa OMEKOTS-
BaViTe NpefBapuUTESHO C HAaKUCBaHe.

+ OcrTaBeTe BCUYKM YacTU A U3CbXHAT
nobpe, npeaun ga rm npubeperte unu
OTHOBO ' ja U3ron3Bare.

Kopnyc

*  W30ObpLuerte kopnyca 1 OTBLH C HaB-
naxHeHa Kkbpra ¢ Manko Mek npena-
paT 3a nouncreaHe.

« Cnep ToBa NOACYLIETE C Kbpra 3a Cb-
nose.

BbmpewHo npocmpaHcmeo

1. TloyncreTe BbTPELLHOTO NPOCTPAHCTBO
¢ meka rbba, Marnko Boga 1 Mek npena-
paT 3a nouncteaHe.

2. WN3bbpLueTe HEKONMKOKPaTHO C BnaxHa
MUKpoUbBLPHa Kbpna, KOATO MeXay-
BPEMEHHO M3nnakeaTe u n3cTuckeare.

3. Cnepq ToBa NoACYyLLETE C Kbpna 3a Cb-
pose.

11. CbxpaHeHue

» [lpeon pa npubepete HpUTIOPHUKA C
ropeLy Bb3gyx...

... WencenbT 12 TpsGBa Aa ce M3Ternu
OT KOHTaKTa,

... ypeanT TpabBa aa e u3ctvHan v

... BCMYKM YacTu TpsibBa ga 6vpat
nobpe noacyLlieHu.

+ HaswuiiTe 3axpaHBalwms kaben 7 B oT-
[OeneHneTo 3a HaBMBaHe Ha kabena 6.
CnasBaliTe cMMmBona 3a rnocokaTa Ha
HaBMBaHe, NOCOYEHa BbPXy Makaparta
3a kabena.



12. N3xebprisiHe

Tosun npodyKT CbOTBETCTBA

Ha eBponenckaTa QUpeKTu-

Ba 2012/19/EC. CumBonsT

CbC 3agpackaH KOHTelHep

3a 0TNagbUM C Konena o3Ha-

YyaBa, 4Ye NpoayKTbT NoAre-

XV Ha pasfenHo cbbupaHe B EBponenckus
cbto3. ToBa ce oTHacs 3a NpoayKTa U BCUY-
K1 0603Ha4YeHN ¢ TO3M CUMBOJ1 akcecoapu.
O603HaveHnTEe NpoayKTU He TpsibBa aa ce
N3XBBLPNAT 3ae4Ho ¢ 00wuTe GutoBm oTna-
Obuu, a Tpabea aa ce npegasart B onpeae-
NeH 3a uenTa NyHKT 3a cbbupaHe Ha
€NEeKTPUYECKN U ENEKTPOHHN ypeaun C Len
peuuKnmpaHe.

To31 cMMBOI 3a peunKnmpaHe

o6o3HayaBa gageH npeaver

UK YacTu OT MaTepuarn Kato

CTOWHOCTHM 3a peumKknpaHe.
PeunknmpaHeTo cnomara 3a

HamansiBaHe U3Mnon3BaHeTo Ha CypPOBUHHM
MaTepuanu u HamansiBaHe Ha BpeaHuTe
BNUSIHUS BbPXY OKONHaTa cpeaa.

Onakoeka

an N3XBbpJiAHE Ha onakoBKaTa crnassamn-
Te CbOTBETHUTE pa3nopen6|/| OTHOCHO
OKOJ1HaTa cpeja BbB BallaTa AbpXaBa.

13. OmcmpaHsieaHe Ha
HeusrnpasHocmu

B cnyyai ye ypeabT He paboTu n3npaeHo,
MbPBO NperneganTe To3M KOHTPOSIEH CNn-
cbk. BeposiTHO ce kacae 3a manbk npo-
6rnem, KoTo BUXTe MOIMN Aa OTCTPaHUTe

camu.

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!
© B HMKaKbB Criyyan He ce onuTBanTe aa
peMOHTMpaTe ypeaa camu.

Heunzsnpas- B1b3MOXHM NpUYnHM /
HOCT MepKHu
YpembT He OcurypeHo J:I?VI e
paboy 3axpaHBaHe?
MpoBepeTe Bpb3KaTa.
[anu konnm4ecTBOTO He
Actuata He e 6uno npekaneHo ro-
ca rotoeu NSIMO UK NapyeTara
cnep nstnya- npekaneHo nedenn?
He Ha npeno- Bunu nn ca TBbPaE
pbYaHoTO HWCKO 3aJafeHn TeM-
Bpeme neparypara unm Bpe-
METO 3a roTBeHe?
[a He 6u Ha HarpeBa-
Tens 3 ga nma nonen-
Hanu XpaHUTEenHu
MHTeH3MBHO

oTaendHe Ha
anm n MnMpus-
Ma

npoayKTu, KOUTO NMpu
3arpsiBaHeTo Aa usra-
pat? KowHuuunTe 3a
nbpxeHe 2 He Tpsbea
[a ce MbIHAT Hag mMap-
knposkata MAX 9.
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14. TexHu4Yecku OaHHU

U3nonszeaHu cumeonu

S

Geprlfte Sicherheit (MpoeepeHa
besonacHocT): YpeauTe Tpsibsa
[a oTroBapsaT Ha obLonpueTuTe
TEXHUYECKMNTE U3NCKBaHUSA U a
ca CbBMECTUMM CbC 3aKoHa 3a
©e30nacHOCT Ha NpoayKTUTE
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mopen: SHFDV 2470 Al
3axpaHBawo Ha- |220 — 240V ~ 50 Hz
npexeHune:

Knac Ha 3awuTa: ||

MouwHocT: 2470 W
KoHcymauums Ha <0,3W

eHeprus B U3KIto-

YEHO CbCTOSIHUE:

ABTOMaTU4HO <15 MUHYTK

npeBKrn4BaHe B
N3KIMKYEeHO CbC-
TOoAHME:

Ypes mapkuposkata ,,CE®
HOYER Handel GmbH yka3sBsa
CbBMECTMMOCTTA C U3UCKBaHUSI-
Ta Ha EC.
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To3n cMMBOS HANMOMHS OMNakoB-
KUTEe Aa ce UIXBbPIAT 0bo6pa3-
HO €KOJIOr’M4YHUTE N3NCKBaHUA.

CbC cumBoOna 3a peuyknupaHe

(3 cTpenku) ca 0603HaYeHn maTe-
puanuTe, KOUTO nognexar Ha BTo-
pvyHa ynotpeba. Matepuanst
Moxe da 6vae cneumdumumpan
4ypes HoMepa 3a peLmKMpaHe B
cpegarta (Tyk: 21) uvnm 4pes cb-
KpaLLeHuve (Tyk: PAP).

lMpomeHnuBo HanpexeHne

CumMmBoOnbT 0003Ha4YaBa 4acTy,
KOUTO MoraT Aa ce no4ncrteaT B
MUSANHa MaLluHa.

Cbc cpbbekoTo 0603HauYeHMe
HOYER Handel GmbH gekna-
pvpa CbOTBETCTBUE C U3UCKBa-
HMATa Ha cpbOCKNTE BNacTu.

Ypes mapkuposkata ,UKCA®
HOYER Handel GmbH gekna-
puypa CbBMECTMMOCTTA C U3-
ncksaHusaTa Ha ObeanHeHoTo
KparncTeo.

CvmBonbT 0603Ha4aBa npous-
BOAMTENA Ha NPOAYKTa.

3anassame cu NpaBOTO HA TEXHUYECKU

NPOMEHMU.




15. MapaHyus Ha
HOYER Handel GmbH

lapaHyus

YBaxkaemu KnvMeHTW, 3a To3n ypes, nonyya-
BaTe 3 roAMHW rapaHums oT gatarta Ha no-
Kynkara. B crniy4an Ha HeCbOTBETCTBME Ha
npogdykTta ¢ goroeopa 3a npogaxba Bue
numare 3aKOHHO NMpaBo Aa npeassuTe pe-
Knamaums npeg npogasava Ha npoaykra
npu ycrioBusiTa n B CPOKOBETE, onpeaene-
HW B rMaBea TpeTa, pasgen v lll n rmasa
yeTBbpTa OT 3aKoHa 3a NpegocTaBsaHe Ha
LUMPOBO ChAbPXKAHME U LMDPOBU YCIyrn
1 3a npogaxba Ha ctoku (3MYUCLYTIC)*.

BawuuTe npaga, NpomaThyaLm oT nocove-
HUTe pa3snopeabu, He ce orpaHMyaBar ot
Hawara no-Aony npeacraBeHa TbpProBcka
rapaHums, He ca CBbp3aHu C pa3xoam 3a
noTpebuTennuTe 1 HE3ABUCUMO OT Hesl Mpo-
[aBaybT Ha NpofyKTa OTroBaps 3a nurca-
Ta Ha CbOTBETCTBME Ha noTpebuTtenckara
CTOKa C joroBopa 3a npoaax6ta CbracHo
anuycuyyrnc.

FapaHyuoHHU ycrnosusi
[apaHUMOHHMAT Cpok e 3 roanHu OT Aatata
Ha nony4aBaHe Ha cTokarta. [1a3ete gobpe
opurMHanHarta kacosa 6enexka. To3n go-
KYMEHT € Heobxoaum KaTo JoKa3aTenicTBo
3a nokymnkara. AKO B paMK1UTe Ha TpW roau-
HW OT gartarta Ha 3aKkynyBaHe Ha TO3u npo-
OYKT ce nosiBu AedekT Ha MaTepuana unm
NMPOM3BOACTBEH AedeKT, NPoAyKTbT Lie
6bae 6e3nnaTHO PeMOHTMPaH Unu 3ame-
HeH. MapaHuuaTa npegnonara B pamkute
Ha TPUroAMLLHMS rapaHUMOHEH CPOK Aa ce
npeacTaBaT AedeKkTHUAT ypeq, kacosara
Benexka (kacoBuST BOH), KAKTO U BCUYKM
OPYrv BOKYMEHTU, YCTaHOBABALUM Hanmuun-
€T0 Ha AedeKT M MMCMeHO Aa ce 0b6sACHN B
KaKBoO ce CbCToM AedeKTbT U Kora e Bb3-
HWKHan. Ako AedeKkTbT € NOKPMT OT Halua-
Ta rapaHuwms, Bue we nonyunte obpartHo
PEMOHTMPAHUS MU HOB NPOAYKT. B cnyyan
Ha 3aMsiHa Ha AedeKkTHa CToKa MbpBOHa-

YarnHuTte rapaHuMoHeH CpOK KU rapaHuUMoH-
HW ycroBus ce 3anassart. B cnyvaii Ha
PEMOHT Ha ledheKTHa CTOKa, CPOKbT Ha pe-
MOHTa ce NpubaBsi KbM rapaHLUMOHHMS
CpOK. 32 €BEHTYyarHO Har4yH1Te u yCTaHo-
BEHV nospean n gedekTy oLLe Npu NoKyn-
kaTa TpsibBa ga ce cboOLWM BeagHara cnea
pasonakoBaHeTo. EBEHTyanHWTe peMOHTH
cnen n3TnyaHe Ha rapaHLUMOHHUS CPOK ca
cpelLly 3annallaHe.

PeMOHTBT unu 3amsiHaTa Ha NpoaykTa He
nopakgaT HoBa rapaHumsi.

O6xeam Ha 2apaHyusima

YpenbT e NpousBeaeH rpuxknBo cnopep,
CTPOrnTe U3NCKBaHMS 3a Ka4ecTBO U J0-
OpOCHBECTHO M3NWUTaH Npean AoCTaBKa.
lapaHumaTa Baxu 3a gedekTn Ha maTepu-
ana unu npoussoacTeeHn aedektu. Ma-
paHumaTa He obxBalla KOHCyMaTuBUTE,
KaKTO U YacTuTe Ha NpoayKTa, KOUTO Moa-
nexart Ha HopmarHo M3HocBaHe, nopaaun
KOETO MoraT Aa ObaaT pasrnexgaHu Kato
Obp30 M3HOCBALLYM Ce YacTu (Hanpumep
UNTPKU UK NPUCTaBKN) UK NoBpeanTe
Ha Yynnuneun YacTu (HanpuMep NpPeKkbLCBaYK,
GaTepun UnNu TakMBa NPOU3BELAEHN OT
CTbkNo). MapaHumsTa oTnaga, ako ypeobT
€ noBpeaeH nopaav HenpaBWUiHO U3MON3-
BaHe Unu B pesynTaT Ha HeocblLlecTBsBa-
He Ha TexHU4ecka nogapbxka. 3a
npasunHaTa ynotpeba Ha npogykta Tpsib-
Ba TOYHO [a Ce cna3BaT BCUYKM YKa3aHNs B
yMbTBaAHETO 3a ekcnnoartauus. MNpegHas-
HayeHne N OENCTBUS, KOUTO He Ce Mpeno-
pbYBaT OT YMbTBAHETO 3a eKkcrsioaTauust
Uy 3a KOUTO TO Npeaynpexaaea, Tpsibsa
3a4bMmKUTENHO Aa ce n3bsreart. MpoaykTbT
€ npefHasHavYeH camo 3a 4YacTHa, a He 3a
npodpecuroHanHa ynotpeba. Mpu 3noyno-
Tpeba 1 HenpaBWIHO TpeETUPaHe, ynoTpe-
6a Ha cuna u Npu UHTEPBEHLNN, KOUTO He
Ca U3BbPLUEHN OT KITOHa Ha Halus oTopu-
31paH cepBu3, rapaHuusaTa otTnazga.
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lMpoyedypa npu 2apaHyUOHEH

cny4at

3a pa ce rapaHTupa 6bp3a obpaboTka Ha

Bawwwms cnyyan, cnegsanTe cnegHuTe yka-

3aHUS:

* 3a BCMYKM 3anMTBaHMS NOAroTBETE Ka-
coBara benexka 1 ngeHTnuKaLmnoH-
Husi Homep (IAN 519553_2507)
KaTo JoKa3aTencTBo 3a MOoKynkaTa.

* Baewmete apTukynHusi Homep ot hab-
pvyHaTa Tabernka.

* [lpu Bb3HUKBaAHE Ha (PYHKUMOHAIHN
unu apyrm gedekTn MbpBO Ce CBbpXKe-
Te No TenedoHa unu Ypes MMensn ¢ go-
nynocoyeHus cepuseH otgen. Cneq
TOBA LUE NonyynTe AOMbIHUTENHA WH-
dopmaums 3a ypexagaHeTo Ha Bawata
peknamauusi.

» Cnep cbrnacyBaHe € Halwus cepBu3
MoOXeTe Aa usnpatute AedekTHUS
npoayKT Ha nocoveHus Bu agpec Ha
cepBu3sa 6e3nnatHo 3a Bac, kato npu-
noxwure kacoata benexka (kacoBus
60H) 1 Noco4mTe B KAKBO Ce CbCTOU
nedekTbT 1 kora e Bb3HuKHanM. 3a aa
ce nsberHar npobrnemu ¢ npyuemaHeTo
W OOMbIHUTENHW Pa3XOau, 3a4bIDKU-
TENHO M3non3eanTe camo agpeca, Kon-
To Bu e nocoyeH. Ocurypete nanpatya-
HeTO Ja He e KaTo ekcrnpeceH ToBap
Unu KaTo Apyr cneunarneH Toeap. Ma-
nparteTte ypea 3aefqHo C BCUYKU Mpu-
HaaNeXHOCTU, OCTaBeHW Npu
nokynkara, U ocurypeTe focTaTb4yHO
CUrypHa TpaHcnopTHa OnakoBKa.

PemoHmeH cepeus /
u3sebH2apaHUUOHHO obclyxeaHe
PeMOHTM N3BLH rapaHumsiTa MOXeTe Aa
Bb3/10XXNTE Ha KITOHa Ha Hallna cepBu3
cpeLly 3annatiaHe. Tor ¢ yooBONCTBUE e
Bw HanpaBu npeaBaputenHa kankynaums.
Moxem na obpabotBame camo ypeau, kou-
TO ca AOCTaTb4YHO ONaKOBaHW U M3npaTeHu
C NnaTeHN TPaHCMOPTHU Pa3XOAMU.
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BHumaHue: N3npatete Bawwus ypen Ha
KrNoHa Ha Halums CepBM3 NOYUCTEH U C yKa-
3aHuve 3a gedekTa.

Ypepute, npegMeT Ha U3BbHrapaHLUMoHO
obcnyxBaHe, n3nparteHn ¢ HennaTeHn
TPaHCMNOPTHU pa3xoau — C HanoXeH nna-
TEX, KaTo eKCnpeceH unu apyr cneuunaneH
TOBap — He ce NpueMar.

Hue we n3BbpLlunm 6e3nnaTtHo M3xXBbpns-
HETO Ha usnpateHuTe ot Bac gedekTHn

ypeaw.
Ha www.lidl-service.com moxeTte ga nsrer-

nuTe ToBa M ApYr1 PbKOBOACTBA, BUAEOK-
NMMNoBe 3a NPOAYKTUTE U UHCTaNaLMOHeH

copryep.
[=]%%.4: [m]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

C 1031 QR Kog MoxeTe Aa oTuaeTe AMpPeKT-
HO Ha cTpaHuuaTa 3a obcnyxsaHe Ha Lidl
(www.lidI-service.com) 1 ga oTBOpUTE PbHKO-
BOACTBOTO 3a eKcrnoartauusi, kKato Bbeeae-
Te Homepa Ha aptukyna (IAN)
519553_2507.

- .
ﬂ Cepeus3Ho obcnyxeaHe

CepBu3Ho obcnyxeaHe Bbnrapus
Ten.: 00800 111 4920
E-menn: hoyer@lidl.bg

NaptugeH Homep (IAN): 519553_2507



ASE Brocumen

Mons, 06bpHeTe BHMMaHUe, Ye cneasaLiu-
AT agpec He e agpec Ha cepBusa. [bpBo
Ce CBbPXETE C ropernocoyeHns cepBu3eH
LEHTBbP.

HOYER Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
FEPMAHUA

* KaTo cpmsmnyecko nuue — notpedurten, He-
3aBMCUMO OT HacTosiLLaTa TbpProBcka ra-
paHuus, Bue ce nonseare ot npaeara Ha
3aKOHOBaTa rapaHuusi, npegocTaBeHa oT
3akoHa 3a npegocTaBsiHe Ha LMAPOBO Cb-
ObpXaHune u uMdpoBmM yCryr 1 3a npo-
paxbara Ha ctokm /3MYUCLYMNC/. Mo-
crneuuwanHo Bue nmare npaBo npu HECHOT-
BETCTBME Ha cToKaTa Aa 6bae n3BbpLUEH
PEMOHT unu 3amsiHa no Baww n3bop, oceeH
aKo TOBa € HEBb3MOXHO UIN € CBbP3aHO C
HenponopLWoHarHo ronemMy pasxoam 3a
npopaesayva. Bue nmare npaeo Ha nponop-
LMOHarnHo HamarnsiBaHe Ha LueHaTa unv Ha
pas3BansiHe Ha 40oroBopa npu Hanuyme Ha
ycrosusaTa Ha yn. 33, an. 3 ot
3MUCLYTC. Ycnosusita u CPOKOBETE Ha
3aKOHOBaTa rapaHLms ca pernameHTpaHm
B rnasa TpeTa, pasgen |l v lll v B rnaea yet-
BbpTa Ha 3MNLCLYIC.

287



lepigyousva

GNoaRWON=2

10.
1.
12.
13.
14.
15.

LS8 0o 27 Ce T3 1 Lo o R SN
| SVEE YA AV VEAZ 0154 o2 Lo TN
YTTOBEICEIG ATPOUAEIOG ..veereieiiieir et s
pIAVZ0Y, Yo T 1 o oo toT o To L o ol
(O T=Co 1 e £ XA o1 e N
H 00OV HE IO POTIGQ vveeiieieiieeesssssisssn s ssss s sn s ssssss s sssss s s sn e s ssn s sssass s ssssn s sssnens
MIKPOG OBNYOG TNYOVIOHOTOG ...eeeerieriiiinmierissssssnnssassssmssesssssssmnssssssssnnsessssssnnses
DAoL ¥ T X«
8.1 ZUVOEDT PEUPOTOG eeiiiiuiiieeieeeaiieteeaeaaatteeae e e smnteeeeeesabbe e e e e e e nbeteeeeeannneeeeeanan
8.2  EvepyoTroinan/OTTEVEPYOTTONMNOT wevveeeeiiriireeeiiiieieeeseiteeeeeeeenereeeeeennaeeeeeanas
S TR D (o (o1 X PSP UTRR
8.4 ETTIAOYI TOU KABOU PPITEQOIG wouvvereieieiitieeesiiee et e s et et e e e
8.5  BOOIKOG XEIPIOHOG .ceeiiiiiiee ettt e ettt e e et e e ettt e e e e nnee e e e e e sneeeeeeanan
8.6  XPNON TTPOYPAUMATUIV oeeeeeeeeeeeieeceieteteteeeeeeeeeeeeaeaeaeeeaeessesesannnenessnnnnenees
8.7  AIOKOTIA SIOBIKACTAG HAYEIDEUOATOG .ueueeieeeiiiiieeaeeariireeeesaaineeeesesineeeeeenans
8.8  H A&itoupyia SYNC COOK ...oooiiiiiiiiieiiiee ettt
8.9  H Aeimoupyia SYNC FINISH ..o
8.10 TEAOG TNG DIOBIKACTAG HOYEIPEUOTOG nvreeeirireniireesieeeesireeesaeneesneeeesineennes
8.11 Ta TTPOYPAMMOTO HE HIO HOTIA ..eieieieieierenereeeeeeeeeeeeeeaeeeeeesseeesannnnsnnnsnnnnenees
8.12  TTIVOKOG HOAYEIPEHUOTOG - ..ueeeeeeeeaiieeieaeaauueteeeaeanteeeeeesaanseeeeaaaaneeeaeeaaannneeeaaannn
ZUVTOVYEG .eericuurrrrsurerssnsessssnsssssssssssssssasssssssansssssssssassnesssnsesssnnsssssnesassnsesssnnesssnessssn

9.1 Tnyavntég TTaTdreg dUO €10WV PE PAYIOVECD JUPWOIKWYV
9.2  MapivapIoPEVEG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU HE KATEWUYHEVES TNYAVNTEG

TTOTOITEG ettt ettt ettt ettt e e sa e e et e e e e e neb e e e et e e nnn e e e nnneeeas 305
9.3 Ke@TEdEG ME HECOYEIOKA WNTA ACKAVIKA .eiieieeaeeeiiiieaeeeeiieee e e iieeee e 306
9.4  ZouBAdKia pE KOAOKUBAKIA KOI HENITCAVEG ....veeeeeeeaiiiieaeeaiiiieeeaeeiieeeae e 307
9.5 Wn16 kapapuTtrép (camembert) ue KOKKIVO HUPTIAAD ..ooeeeeiieriieeiiiee e 307
9.6 TUANIXTOG GOAOHOG .eveeeiiiiiiieeeeeiitee e e ettt e e ettt ee e e s ettt e e e e e e snnreeaesesnnaeeeeeaan 308
9.7  MTTOUKETO KOUVOUTTIDIOU HE XOPIGQ ..uvvviiieeeeiiiieeeeesiiiereeeennireeeeesesneneeaeenns 309
9.8 Tpayava Aaxavakia BpUEEAAWDV HE PTTEIKOV ......eeviireeeiiiienieee e 309
9.9  Mivi TTITOA PE CAPTIOV KOU POKO ..eeiieieiiiiieeeeaaiieeaaeeaaieeeeaeeaanneeeeeseaneeeeaaaanns 310
9.10 ATOMIKA GOUPAE COKOAATAG PE UYPO KEVTPO .eevereiiiiiiiaaeaiiiieeeaeaaiiieeeaaaaaens 310
e (2 o o o 1o T« 31
L0011, Xt o R OSSR 311
1o 7o Yo 111 R 312
ETTIAUGT TTPOBANHATWYV ..oeeeeiiie i e 312
TEXVIKA XOUPOUKTNPIOTIKA ..eeeeeerirrnrrenrrirreisissassssssssssssssssssnssssssssssessesssssssssssssssssnsnns 313
Eyyonon tng eraipiag HOYER Handel GmbH ... 314

288



Emokomrnon

1.

1 MepiBAnua

2 Kador @pitédag: emavw kadog epitédag (1) / katw kadog gpitélac (2)

3 AvrtioTaon (oTnv emavw TTAEUpd TOU ECWTEPIKOU XWPOU)

4 Avoiypata €£6dou aépa

5 0086vn pe evoeielg kal TTARKTPA

6 Aiaragn mepiEAignNg kaAwdiou

7 KaAwdio NAEKTPIKAG oUvdETNG

8 Aapn Tou kGdou PpITECaG

9 MAX Znuadiyia T YéyioTn oTalun TARpwaong Tou kadou epitédag (1)/(2): éka-

oTo 3,5 Aitpa
10 KaAdBr @pitélag
1 2xapa
12 ®ig Tpopodoaiag (xwpig ateikdvian)
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Euxapioroupue yia rnv
gumioroouvn oag!

ZuyxapnTipia yia TNV ayopd Tng véag 0ag
@pITECOG Beppou aépa.

Na Tov ao@aAr] xeipIoud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPEIOETE TO 0UVOAO duvaTOTHTWY
TOU:

* Mpiv amwé Tnv mpwTn B€0n o€ Acl-
Toupyia, S10BAOTE TIPOOEKTIKGA QUTEG
TIg 08nyigg XpARong.

¢ TnpnOTE OTTWOBNATIOTE TIG UTTOBEISEIG
aoc@aleiag!

* H xprion Tng oUOKEeUNG EMITPETTETAI
HOVO PE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
Tal OTIG TTApOoUCEg 0dnyieg Xprong.

*  QuAdgre auTég TIG 0dnyieg XpRong
YIO HETETTEITA AVOQOPU.

* Av XpelaoTEi va TTAPOSWOETE TN CU-
OKEUN O€ TPIiTOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kal TIG TTapoUcEeg odnyieg Xpnong.
O1 0dnyigg xpnong armroreAouv ava-
OO TTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

>0G EUXOPOOTE VA aTTOAQUOETE TN XPRON
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
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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 ouokeur auTh PTTopEi va XpnoioTroinei ammo aidid nAikiag
Avw Twv 8 £TWV, KABWGS Kal a1Td ATOUA JE MEIWPEVES CWHATIKEG,
alocONTAPIES 1 BIAVONTIKES IKAVOTNTEG /KAl ATTO ATOPA XWPIG
euTTEIpia /KAl yvwaorn pévo v emRAETTovVTal I} KaBodnyouvTal
yia TNV ac@aAr] Xpron TNG CUOKEUNG Kal £X0UV KOTAVONOEl TOUG
KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPAON TG CUOKEUNRG auTnc. H ouokeun
OeV EMITPETTETAI VA XPNCIYOTTOIEITAI ATTO TA TTAIOIA WG TTAIXViI.
Aev emTPETTETAI O KABAPIOWOS Kal N ouvTpnon XprRoTn atmmoé
TTaIdI, EKTOG Kal av ival Avw Twv 8 ETWV Kal ETTOTTTEVOVTA.
® KpaTAOoTE HOKPIA ATTO TN CUOKEUN KAl TO KAAWDIO NAEKTPIKNG
ouvdeong Ta TTaIdIA NAIKIOG KATW TwV 8 ETWV.
© Ze repiTrTwon AavBaouévwY XPHoEWV UTTOPEI va TTPOKANBoUV
TPAUUATIOWOI.
® Mnv aKOUUTTATE TO KAUTA HEPN TNG CUCKEUNG OTTWG TT.X.
& Ta avoiyuata €£0dou agpa atnv Tiow TTAeupd. Midvere
TOUG KAdoug @pITECaG uévo ato Tn AaBA.
® Katd 1o Tnydaviopa dia@euyel atro Ta avoiyhata £¢6dou agpa
KQUTOG aTHOG. Mn BadeTte Ta xépia GTOV ATUO.
©® Orav utrooTei BAGPRN 10 KOAWDIO TPOYODOTIAG TNG CUCKEUNG QU-
TAG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTACN ATTO TOV KATOOKEUAOTA A atTd
T0 €PPIC | ATTO KATTOIO ATOMO PE TTAPOUOIa TTPOCOVTA, WOTE Va
atropeuxBouv ol Kivduvol.
© AtrayopeUeTal 0 KABAPICPAOS TWV QVTIOTACEWV UE BPEYUEVO TTAVI.
® H ouokeur) auTr} dev TTpoopileTal yia Tn AeiIToupyia e EEWTEPIKO
XPOVOBIAKOTITN ) ME EEXWPIOTO oUCTNUA TAEXEIPICHOU.
®© AuTA n CuOKeUn TTPOOPICETAI ETTIONG VIO XPAOT O€ VOIKOKUPIA Kal
0€ OUVONKEC TTOPOUOIES E AUTEG TWV VOIKOKUPIWY, OTTWGE YIa TTa-
paéaypa
. O€ Koqusg TTPOCWTTIKOU KATAOTNHATWY, YPAPEIWV Kal AA-
AWV ETTAYYEAPATIKWV XWPWV,
... O€ AYPOIKIEG,
.. aTTO TTEAATEG £EVODOXEIWV, TTAVOOXEIWV Kal AAAWV XwpwV dla-
MOVAG,
. O€ TTAVOIOV JE TTPWIVO.
O] /\GBETE uTTOWN TO KEPAAAIO YIa TOV KaBaploud (BAETTE “Kabapi-
OMOG” ogAida 311).
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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 TTouAIG avaTTvéouv TTI0 YPryopa, Oi-
QauOoIpAlouVv JIGPOPETIKA TOV aépa OTO
OWHa Toug Kal gival TTOAU PIKPOTEPQ
atré Tov avBpwTro. Mtopei eTTopévg
va gival TToAU €TTIKivOuvo yia Ta TTouNid
Va €I0TTVEUCOUV OKOUN Kal EAAXIOTEG
TTO0OTNTEG KATTVOU TTOU dnuIoupyou-
VTal KOTA TN A€IToupyia auTthg TG Ou-
okeung. OTav XxpnoIYOTIOIEITE QUTH TN
OUOKEUN Ba TTPETTEI va JETAPEPETE TA
TTOUAIG 0€ KATTO10 GANO DdWATIO.

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 B£TeTe TN CUOKeEUN o€ AsIToupyia, av
n idla n ouokeun f 1o KAAWSIO NAEKTPI-
KNG oUVBEDNG TTOPOUCIALOUV EPPAVEIG
{NUIEG A OV N CUOKEUR €XEl TTPONYOUME-
VWG TTE0EI KATW.

Edv xpnoiyoTtrolgite KAAWBIO TTPOEKTA-
oNg, TTIPETTEI VA ETTAPKET YIO TA TEXVIKA
XOPAKTNPIOTIKA QUTAG TNG CUCKEUNG.
Mn cuvdEeTe TN CUOKEUR O€ TTOAUTTPI-
Co. Kari 1€to10 B0 pTTOpOUCE VO TTPOKO-
Aéoel uTTEPPOPTWON.

MepdoTe TO KAAWDIO NAEKTPIKAG TUVOE-
ong Me TETolov TPOTTO, WOTE VA PUNV
UTTAPXEI KivOUVOG va TO TTATACEI KAVEIG,
va EPTTAAKEI O€ AUTO 1) VO OKOVTAWEI
€TTAvVW TOU.

ZUVOEETE TO QIG TPOPOBOTiag uévo o€
KaTAAANAa eykateoTnuévn, TTpooRdai-
un Tpida oouko, TNG OTToiag N TAon
QVTIOTOIXEI OTNV TAON TTOU avaypa@eTal
oTnv mivakida Tutrou. H TTpida TTpéTTEl
va ouveyicel va gival TTpooBAaciyn akéd-
MN Kai Yetd tn ouvdean.

®povTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KNG oUVOEONG VA YNV UTTooTEl {NUIEG
atmd aiXunNPEEG aKPEG A KAUTA onuEia.
Mnv TUAIYETE TO KOAWSIO NAEKTPIKNAG
ouvdeong yUpw atrd Tn CUCKEUN.

Kartd tnv To1T00£TNON TNG CUCKEUNG
PPOVTIOTE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG



O}

O}

ouUvdEONG VA PNV HAYKWOEl i} UTTOOTEI

ouveAIyn.

AKOMN Kal JETA TNV aTTEVEPYOTTOINON N

OUOKEUN B€V €ival EVTEAWG OTTOPOVW-

Mévn atté TO NAeKTPIKO dikTUO. MNa va TO

EMTUXETE AUTO, ATTOOUVOEDTE TO PIG

TPOPOdOUiag atod TNV TTPIa.

MNa va ByaAeTe 1O QIG TPpOPOdOTIAg aTTd

TNV TTPida, TpafdTe TTavTa aTTd TO PIG

Tpopodoaiag, TToTé aTrd T0 KAAWDIO

NAEKTPIKAG oUVOEDNG.

ATTOOUVOEDTE TO QIS TPOPODOTIAg aTrd

v Tpida:

- MeTd atmod KABe xprion

- O€ TTEPITITWON TTOU TTOPOUCIACTEN
BAGBN

- 01OV OEV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN

- TIPIV OTTO TOV KABAPIOPO TNG CUCKEU-
ng

- o€ TTEPITITWON Katalyidag

Mpog atrouyr| KIVOUVWY, unv TTpayua-

TOTToIEITE GAAQYEG OTO TTPOIOV. AvaBé-

OTE TIG ETTIOKEVEG O€ ECEIDIKEUPEVO

KEVTPO ETTIOKEUWV I OTO KEVTPO TEPPIG.

KINAYNOZ - Kivduvog
mupkayidg!
MoT€ unv a@AVETE TN CUOKEUR OUVOE-
Oepévn XWPIG va TNV TTAPAKOAOUBEITE.
Emmitnpeite Travta TN @pItéda Bepuou
aépa Kata TN Acimroupyia. ‘ETol 6a ava-
YVWPIOETE VWPIG aouvnBIOTEG HUPpW-
d1€6 1] acuvnBioToug BopuURoug Kai
TUXOV TTpoBAARuaTa.
Mnv KaAUTITETE TTOTE TN CUOKEUN 1) INV
TNV ATTOBETETE TTOTE O€ MAAAKA QVTIKEI-
Meva (TT.X. O€ TIETOETEG).
BeBaiwBeite o1 uTtdpyel EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kal TTAVW aTTo
TN OUOKEUN.
Mn xpnoipoTroigite TN QPITECa Beppol
aépa akpIBWG KATW atrd KpePAoTA pa-
@10, TTPICEG TOIXOU Kal KOVTA O€ KOUPTi-
VEG, XapTI& A TTapOpoIa EUQAEKTA
QVTIKEIPEVO.

JAN

®© MnV OKOUMTTATE TIG KAUTEG ETTIQAVEIEG

© Aeitoupyeite Tn @piTéa Beppol agpa

QATTOKAEIOTIKA Kal JOVO o€ pia oTabepr,
eTTiTTedn, avTioAiodNTIKY, OTEYVH Kal un
€UQAEKTN ETTIPAVEID EPYOTIAG, YIA VA
ATTOPUYETE EVOEXOUEVN AVATPOTIN A
oAigBnon Tne.

KINAYNOZ rpauuariouou
amo éykauual

TNG CUOKEUAG KAl TOU ECWTEPIKOU XW-
pou. XpnoiyoTroinoTe yavTia ¢oupvou
) TTavid koudivag.

AQACTE TN GUOKEUN VA KPUWOEI TTAN-
pPWG, TTPOTOU TNV KaBapioeTe A aTrodn-
KEUOETE.

Mn UETAKIVEITE 1) HETOPEPETE T PPITECT
Beppol aépa, 600 eival EVEPYOTTOINUE-
vn.

TMPOEIAOINOIHZH yi1a uAikég {nuiég!
® XpnoiyoTtrolgite pévo yvAoIia agecoudp.
®© Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN TTOTE

TTAVW O€ KAUTEG ETTIPAVEIES (TT.X. MATIA
Koudivag) | KovTa o€ TTNYEG BepudTNTAG
1 avoIXTA QWTId.

MpooéfTe WOTE TO PAYNTA VO NV
QAKOUMTTOUV OTIG KOUTEG AVTIOTACEIG
oTnV €TTAVW TTAEUPA TWV ECWTEPIKWV
XWPWV KAl KOANACOUV €KEI.

Mn XpnoIUOTTOIEITE QIXUNEA HECT K-
Bapiouou | péoa KaBapiouoU TToU Xa-
pdacoouv.

H ouokeun di06€Ter avtioAioBNTIKG
TAQOTIKG TTodapdkia. ETreidr) Ta £mi-
TTAQ gival ETTEVOESUPEVA PE HIa HEYAAN
TTOIKIAIQ BEPVIKIWV Kal TTAOCTIKWY Kal
uttodAAovTal o€ eTTeCepyaaia pe dia-
POPETIKA péoa PPovTidag, deV PTTOPE]
va aTTOKAEIOTET TEAEIWG, OTI KATTOIO ATTO
QAUTA T UAIKG TTEPIEXOUV GUCTATIKA, TO
oTroia uTTopouV va TTPoaBaAAouV Kal
Va (POUCKWOOUV T TTAACTIKG TTOdaPA-
Kia. TOTToBeTAOTE EVOEXOUEVWG HIa
avTioANigOnTIKr Bdon KATw aTrd TN CU-
OKEUN.
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4. 2uvoAo mapadoong

1 @pitéla Beppol agpa

2 kadol epITélag 2 pe KahdBia epiTédag 10
Kal oxapeg 11

TAAPEIG 0dnYieg xpAonG (oTo dIadikTuo)
ouUvTopEG 00nyieg (ouvodelouv Tn Gu-
OKeun)

1 BiBAio ouvtaywv (ouvodeUEl TN CUOKEUR)

—_

5. 0©éon oc Asitoupyia

*  AgaipéoTte 6Aa TO UAIKG CUOKEUATIAG.
I3iwg 01 ECWTEPIKOI XWPOI TTPETTEI
va gival aroAUTWG eAeUBepol aTTd
UTTOAEiJMOTO CUOKEVATiIOG OTTWG Vi
TapAdeIlypa KopuaTia @eAIZOA.

KINAYNOZX - Kivduvog Trupka-
yidg!
21NV TTiocw TTAEUpA Kal oTo TTAGI TNG OU-
OKEUNG UTTAPYOUV Ta avoiypaTa e§6dou aé-
pa 4. Ao Ta avoiyparta £€60ou agpa
dlapelyel Katd Tn AsIToupyia KOUTOG ATHOG.

V| [iﬁ\
O T

|

2|

SNy

®© Mnv KOAUTITETE TTOTE TO AvoiypaTa £€6-
dou aépa 4.

® Mn xpnoigoTroleite TN QPITECD BepUOU
aépa akpIBWG KATW atrd KPEPAOTA pa-
@Ia, TTPICeG TOiXOU Kal KOVTA O€ KoupTi-
VEG, XapTI& A TTapOpoIa EU@AEKTA
QVTIKEIYEVA.

© BeBaiwbeite 0TI UTTAPXEI EAEUOEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kal TTAVW aTTo
TN GUOKEUN.
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YMNOAEI=H: katd tTnv TTpwTn AgiToupyia
pTTOpPEl va UTTAPEEl YO JIKPF TTOoOTNTA KO-
TTVoU Kal eAa@pid dnuioupyia oopAg. Autd
oQeiAeTal OTA UAIKG OUVOPUOASYNONG OTNV
avTiagTaon 3 kai dev TTPOKEITAI YIa OPAAUA
Tapaywyng. povTioTe yia ETTAPKA agpI-
OO TOU XWPOU.

* AgaipéaTe TIG YePPphveg TTpoaTaciag
Kal TIG QUTOKOAANTEG TaIvieg atrd Tn ou-
OKEUR, Ox1 OJwg TnVv Tvakida TUTTou
oTNV TMow TTAeUpd TNG CUOKEUAG.

»  EAéyEre av uttdpyouv kai gival adikTa
OAa Ta ageooudp.

» KaBapioTe Tn ouokeur] kai OAa Ta e€ap-
TAMATA TTPIV TG TRV TTPWTN XPron.

*  TomoBeTAOTE TN CUOKEUN TTAVW O€ HIa
aTeyv, €TTiTedn, avTIoOAIoONTIKA Kal
BepuodvTtoxn Baon.

+ TomroBetroTE TO PIG TPOPOdOTiag 12 o€
Mia TTpida TTOU aVTIOTOIXEI OTO OTOIXEIO
TTOU avaypd@ovTal oTnv Tvakida TU-
TTou. H Trpida TrpéTTel va ouveyicel va ei-
val TTpocBAaciun Kal JETA TNV
gvepyotroinon.



6. H oOovn ue uia paria

}13

21 ()
22 (=0

23 ©
24 6

C

=1=3=1=I

«min
e T 14

88684 .
—— 15
CEH— 18
— 17
A )—7— 18
(2)——1

e

[ CRISP | 20
— 2!
— 22
DOt
24

13

14

15

16
17
18
19

20

°C/h/min

8 668

‘Evdeign apiBuwv (Beppokpaaia,
XPOVOG payeIpéUATog) Tou Kadou
ppiregag (1)

°C avdfel, 6tav gugavicetal n Bep-
Hokpaaia

h 1 min avdBouv, dtav o xpovog
eppavicetal o wpeg (h) A

AeTrTd (mMin)

‘Evdeign apiBuwv (Beppokpaaia,
XPOVOG payEIpEUATOG) Tou KAdou
opirédag (20

MAAKTPO: Bepuokpaaia

MAAKTPO: Xpbvog

MARKTpO: KGAdOC PpITéCag (1)
ETAVW

MARKTpO: KGdog epitédag (2)
KATW

MepIoTPOPIKOG BIAKOTITNG: pUBUIONH
Bepuokpaaciag kal XpOvou payeipé-
paTog / emmAoyr| TTpoypdupaTog
REHEAT (ZéoTapa)
DEHYDRATE (atogrpavon)
AIR FRY (tTnyaviopa): yetd ammod
KABE 5 AETTTA OKOUYETAI PIA UTTEV-
BUpion avakivnong.

ROAST (wroiuo yntou)

PROVE (&ekoUpaon/@ouokwua
¢UuNng payidag)

BAKE (ynioiyo)

ULTRA CRISP (yia Tpayavég eTTi-
PAVEIEG)

MAAkTpo + LED SYNC COOK: o1 U0 kadol @piTélag Aeitoupyolv pE TIG

idleg TIPEG.

MAAkTpo + LED SYNC FINISH: 10 T€éAOG TOU XpOVOU PayeipEPaTog Twv
U0 KAdWV QPITECAG OUYXPOVICETal.

MAAkTpO: on/off

MAAKTpO: £vapén/mradon
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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

e Ta vooTIPo Kal uyIElv ATTOTEAETHA
TIPETTEN, KATA TNV €TTIAOYN TNG Bepuo-
Kpaaoiag Kal Tou XpOvou TnNyaviopaTog,
va TNPEITE Pe HEYAAn akpiBeia Tig odnyi-
€G OTN CUOKEUAOIQ.

e Tnyavifete HOVO PIKPEG TTOOOTNTEG
KGBe popd.

e Agv emMTPETTETAI VA YEUICETE TOUG KA-
doug PpITECOG 2 TTEPIGOOTEPO ATTO O,TI
uéEXPI TO onuadl MAX 9.

* To akpuAauidio evoéxeTal va ival Kap-
Kivoyoévo. MNa va dlatnpnoeTe To oxnua-
TIOPO akpuAapidiou 600 10 duvaTdv
XOMNASTEPQ, ATTOPEUYETE TO TTOAU £VTO-
VO pOdIoua.
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Ia éva oyoiéuopeo pédioua 2

': AVOKIVAOTE 1 yupioTe JETA OTTO KAOE
@OpPA TO V4 TOU XPOVOU PayEIPEPATOS (KA-
B¢ 5 Aemrtd), dSnAadn 3x KaTd TOV XpOvo
HayeipéuaTog.

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-
HOP®O POBICHA, TTPETTEI VA TA AVOKIVEITE 1 -
3x Katd TN dIadIKACia THyaviopaTog.

1. AttopokpuveTe Tov Kaddo @pITECQG 2
atré TN Aafn 8 atrd 1o mepiBAnua 1 kai
QvaKIVAOTE Ta UAIKA. MpooéxeTe KaTd
TNV avOKivnon WOTE va AvaKaTeutouv
TT.X. KOAQ Ol TTATATEG TNYAVNTEG KAl Ol
dynteg TTATdTEG TTOU €ival p€oa va Ka-
TaAAOUV TTPOG TNV €EWTEPIKA TTAEUPA.
H ouokeur atmevepyoTrolgiTal auToua-
Ta HOAIG APAIPETETE TOV KADO PPITE-
(oG 2.

2. TomoBetAoTE TOV KABO PPITECAG 2 Eava
0Tn OUOoKeun. H ocuokeun evepyoTrolgi-
Tal {OVA auTOPATA PEXPI VA TEAEIWOEI O

XPOVOG PayEIPEPATOG.

YRoiuo

Z€ Kaio TrepiTrTwon dev ETITPETTETAI VA Pi-
XVETE CUMN KaTeuBgiav aTov KASO QPITE-

Zag 2. Metd Tnv TIpocToIpaaia, piETe TN CUKN
o€ Jia @éppa i GAAn BepuodvTtoxn eopua
(T7.X. POpHAKIa Pa@IV). TOTTOBETATTE TN PETA
Je TN CUuN oTov Kado PpITECAG 2.

TMAnpogopisc cuoksuaaoiag

Edv dev Bpeite 0TnN oUCKEUATIa KATEWUYUE-
VWV TTPOIOVTWYV XPOVOUG HAYEIPEPATOS VIO
PpITECEG BepPoU aépa, akoAoubraTe Toug
XPOVOUG YIa TOUG pOUPVOUG LE 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
OTTWwG T1.X. Ta avoiyuata e¢6dou aépa 4
aTnv Triow TTAEupaA.

®© Kard 10 TNyavioua dia@euyel amméd Ta
avoiypata £¢6dou aépa 4 KauTog
aTpog. Mn Balete Ta xépia aTOV OTUO.

® Mn PETOKIVEITE A HETAQEPETE TN QPITEC
Bepuou aépa, 600 eival evepyoTToinué-
vn.

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {nuiég!

© Aev eMTPETTETAI OE KAMIQ TTEPITITWON
va XPNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUH XWPIG
Tov Kado @pITédag 2!

8.1

*  A@ouU TOTTOBETHOETE TN CUOKEUN, TOTTO-
BetrioTE TO PIG TpOoYodoaiag 12 o€ pia
TTpia 0OUKO TTOU CUPPWVEI PE TO OTOI-
XEia TTou avaypda@ovTal oThV TTIVaKida
TUTTOU. H TTpila TTPETTEI VO OUVEXICEl va
gival TTpooBAaiun Kai JETA TNV EVEPYO-
TToinon.

20vdeon psuuarog

8.2 Evepyomoinon/

amevepyorroinon

* [MartAaTe 10 TARKTPO on/off (©) 23, yia
Va EVEPYOTTOINCETE T CUCKEUN ATTo TN
AerToupyia avauovrg.

- Axouyetal éva oUVTOPO NXNTIKO OR-
ga.

- HmpoemmAeyuévn Beppokpaaia 180 °C
ep@aviceTal aTig evoeigelg 13/15.

*  [Matwvrtag ava o TARKTpo on/off (&) 23
JTTOpPEITE Va BETETE avd TTACQ OTIYUA TN
OUOKeun oTn Aeimoupyia avapovrg. Autod

AeIToupyei kai aTTd TTPOoYPANUATA TTOU
eKTEAOUVTAI.

YNOAEI=H: petd Tn petdfacn otn Ael-
TOupyia avapovng evOEXETAI VO TTOPATABE]
N A&IToupyia Tou avepIoTrPA Yia £wg Kal
Eva AETTTO.

8.3 Zxdpsc

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuiég!

© Agv emTPETTETAI VA YEUICETE TOUG KA~
O0uUG PPITECAG 2 TTEPICOOTEPO ATTO O,TI
MEXPI TO onudad MAX 9.

YNOAEI=ZH: 18iaitepa kaTGAANAEG yia pi-
KPOTEPEG PEPIBEG PayNTWV, Ta OTToIa BEV
XPEIAeTaI va yupifovTal ] va avakivouvTal
KaTa Tn S10dIKagia payEIPEPATOG.

Me Tn xprion Twv oxapwv 11 pTropeite va
WAVETE £€WG Kal 4 SIOPOPETIKEG PEPIDEG TAU-

TOXPOVA.
7‘3‘7
=\
‘ ” T
2
] -
10| ﬂ
(%/ /
8.4  Emidoyn Tou kdadou

ppITE(aS

1. MatAoTe To TTARKTPO on/off (©) 23, yia
Va EVEPYOTTOINOETE TN QPITECA.

2. Narwvrag 1o TARKTPo (1) 18 yia Tov
emavw A (2D 19 yia Tov KATW ETTIAEYE-
T€ TOV €MOUPNTO KAdO0 PpITECaG. To
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OUPBOAO TOU ETTIAEYUEVOU KABOU PPITE-
{ag avaBooBrvel.

YNOAEIZEIZ: ¢dv dev TTOTAOETE KATTOIO
TIANKTPO €VTOG 15 BEUTEPOAETTTWY, OTAUA-
Tdel va avaBoofrvel To cUPBOAO yia Tov
eTMAeyPEVO KAdO PpITEaG. MNaThoTe o€
auTA TNV TTEPITITWON §ava To TTANKTPO
(1) 18 4, (2) 19, yia va GUVEXIOETE TIC
pubuioeig.

8.5

MNa 1o akdAouBa onpeia IoxUoUV Ta €EAG:

- H ouokeun givai evepyotroinuévn.

- O kadog @pITEdag eTMAEXONKE TTATW-
vtag 1o ARKTPo (1) 18 4 (2D 19.

Baoikog xeipiouog

Avo:ypa TTPOYPANNATWY
MartAoTe oUvToPa TOV TTEPIOTPOPIKOS OI-
aKOTITN 20 KAl TIEPIOTPEWETE TOV HETA,
MEXP!I va avaBel To LED Tou emBupunTtou
TTpoypdupatog. To TTpdypaupa givai
TOTE ETMIAEYEVO.

XslpOKlvnro payeipsua
Mrropeite va puBpileTe amreuBeiag T
Bepuokpacia kai Tov xpovo payeipépa-
10G. MNaTtwvTag 1o TTANKTPO évapéng/
Trauong &) 24 1o payeipsua apxicel pe
TIG PUBUIOEVEG TIPEG.

AAAayn Bspuokpaaciag

Mrmropeite va puBpiCeTe Tn Bepuokpacia o€
BrApata Twv 5 BaBuwv petagu 40 kai

240 °C.

- 210 Tpoypappa ULTRA CRISP dev
MTTOpEiTE Va aAAGEETE T BepUoKpa-
aia.

- 210 Tpodypappa PROVE utropeite va
emAéCeTe eite 35 °C eite 75 °C.

- Z& 0Aa Ta AAAQ TTpOYPAMMATA, N EAG-
XloTn Bepuokpaacia givai 60 °C.

- 210 Tpoypapua DEHYDRATE, n ué-
yioTn Beppokpaaia givar 90 °C.
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« TMamaTte T0 TAAKTPO 16. XNV 006-
vn 5 avaBoofrjvel n Bepuokpaacia.

o [lepioTpéWTe TOV TTEPIOTPOPIKO OIOKO-
TN 20, YEXPI VA EPPAVIOTEI N €TTIBUNN-
T Beppokpaaia. To avapéopnoua
otapatdel mep. 15 deuTePOAETITA PETA
TN pUBPIoN. H véa Beppokpaaia €xel
EQPOPUOOTEI.

YNOAEI=H: o€ pia puBuion Bepuokpaaiag
avw Twv 200 °C evepyoTroleital aTo TEAOG
TNG d1adIKaoiag HayEIPEUATOG AUTOUOTA N
AeiToupyia KpUou aépa. ZTnv 086vn euavi-
Zetar COOL kai Traparteivetal n Asitoupyia
TOU avepIoTPa yia 1 AeTTTo. Aev uTTdpyEl N
duvardéTtnTa Talong auTig Tng diadikaciag
AeiToupyiag kpUou aépa.

AAAayn xpovou

Mrtropeite va puBpiCeTte Tov XpOvo payeipé-

paTog o€ BApara Tou 1 AeTrTou petagu 1 kai

60 AeTTTWOV.

- X& pia puBpion Beppokpaciag dvw
Twv 200 °C €wg kai 30 AeTrTd

- 210 TTpoypaupa DEHYDRATE a6
1 Wpa £wg 24 Wpeg g€ BAUATA TWV
15 AeTrTOv

- 210 Tpoypappa PROVE atré 15 Ae-
TITA €WG Kal 4 WPEG O€ BAUATA TWV
5 AeTTTUOvV

+ TMamaTe 10 TARKTPO 17. Z1nv 006-
vn 5 avaBoofrjvel o xpdvog.

o [epioTpéWTe TOV TTEPIOTPOPIKO BIOKO-
TN 20, YéXPI Va EUPAVIOTEI 0 ETTIBUMN-
166 Xpodvog. To avapéofBnopa
oTapaTael TTep. 15 deuTEPOAETTTA PETA
TN pUBuIoN. O véog XpOvog Exel epap-
MOOTEI.



8.6 Xpron mpoypauudrwyv

YMNOAEIZEIZz:

* [lpocé€te woTe Ta ayntd va unv
QKOUPTTOUV TNV KaUTH avTiotaon 3
oTnV €mavw TTAEUPA TOU ECWTEPIKOU
XWPOU KAl KOANAOOUV EKEI.

*  EkT6g a1md petd TNV evepyoTroinon Tng
Aeitoupyiag SYNC FINISH ptropeite va
aMAGZeTe ava TTdoa aTiyun Tn Bepuo-
Kpooia Kal Tov XpOvo JayEIPEUATOG.

* AEITOYPIIA TPHFOPHZ ENAP=HX
Evepyotroiote Tn cuokeun atro Tn Aei-
Toupyia avauovig ye 1o TTAAKTPo on/off
© 23. MatwvTag To TTARKTPO évapéng/
Trauong &) 24 apyicel To poyeipepa Pe
TNV TTPOETMIAEYUEVN BeppoKpaTia
180 °C kai Tov TIPOETTIAEYUEVO XPOVO
dayeipéuatog 15 min yia Toug 800 KG-
doug ppITEdag. Edv BéAeTe va xpnaoiuo-
TIOINOETE YOVO Evav KAdo QpITECAG,
TIATAOTE TTPIV TNV évapén To TTAAKTPO

(1872 19.

MNa kamola Tpo@IPa Kal TPATTOUG TTapa-

OKEUNG, N OUCKEUr] OI0BETEI TTPOPUBUICUE-

va TTpoypdappara. Otav TMAEYETE Eva

TTPOYPAMMA, UTTOPEITE VO TTPAYUATOTTOIEITE

oxedov TTavta TIG akdAoubeg pubpioelg:

- Ogpuokpaaoia

- Xpdbvog payeipéuatog

- MeTd TV evepyotroinon Tng Aeimoupyi-
oG SYNC FINISH d¢ev pmropeite va aA-
Aa&Cete Tn Beppokpaaia kal Tov Xpovo
HoyeIpéPaTog.

1. TpocToiudaTe Ta TPOPIUA Kal PiETE Ta
aTov K&do @pITECaG 2.

2. TotroBetroTe TOV KASO PPITECAG OTO TTE-
piBANua 1.

3. Ta evepyoTroinon, TTATroTe TO TTARKTPO
on/off (©) 23.

4. EmA&ETE TraTWVTAG TO TTARKTPO (1) 18
A (2) 19 tov emBuPNTO KAd0o PPITELAC.

5. lMatroTe oUvToua TOV TTEPIOTPOPIKO dla-
KOTTTN 20 KQI TTEPIOTPEWETE TOV PETA, UE-

Xp! va avaBel o LED &itrAa atro 1o
€mOuPNTS TTPOYPAUUA. 21NV 006vn 5
eM@aviCeTal n Bepuokpacia yia To 1T
AeyHEVO TTPOYPAMMQ.

YMOAEI=ZH: €mA£ETe TOTWVTAG TO TTAR-
KTPO 18 11 (2) 19 Tov £mBUPNTS KGBO
@pITédag. To ekdaToTe TTAAKTPO avaBoofn-
vel Trep. 15 deutepoietta. Oco avaBoofn-
Vel TTaToTE yia aAAayr) Tng Bepuokpaaiag
TO TTAAKTPO 16, yia aAAayr Tou Xpovou
HayeIpéPaTog TO TTAAKTPO 17. Oco
avaBoaoBryvel n avrigToixn TIMA TNV 006-
vn 5, ytropeite va TNV aAAACeTE TTEPIOTPE-
(POVTAG TOV TTEPIOTPOPIKO BIAKAOTITN. MeTd
TNV TTEPIOTPOGA, N pUBUICHEVN TIUA avafo-
oBRvel yia akéun TTep. 15 deutepoAettta. H
€voelEn atapardel va avaBooBrver: n véa
TIUA XPNOIKOTTOIEITAL.

6. ApxioTe Tn dladikacia payeipEPATOS
TIATWVTOG TO TTARKTPO €vapéng/malong
24. To TTPOYPAPMA EKKIVEITAI. TNV
006vn 5 gpgaviceTal n uTToAEITTOMEVN
S1dpkela Asitoupyiag.

8.7  Aiakomn Siadikagiag
Mayeipéuarog
YMOAEIZEIZ:

*  MeTd o1 TMEP. 15 AeTTTA XWPIG XEIPI-
OPO N ouokeun peTaBaivel oTnv KATa-
oTOON OVAPOVAG.

*  Mia utrepBoAikd peydAn TTalon UTTopEi
va €TTNPEACEl TTOAU apvNTIKA TO ATTOTE-
Aeopa Tou payeipEPaTog.

Mrtropeite va diakéTITETE avd TTAoa OTIYUA
Tn dladIKacia payeipéParog, .x. yia va
eNéy&eTe TO POdIOUQ.

1. AttopokpuveTe Tov KGdo @pITECQG 2
atro N Aapn 8 amo 1o TrepifAnua 1. H
OUOKEUN ATTEVEPYOTTOIEITAI AUTOPATA
MOAIG a@aipéoeTe TOV KABO.
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- H utroAermrépuevn didpkeia Asitoupyi-
ag eppavicetal avaBoofrivovTag.

- O avepioTpag oTapaTdEl, JEXPI va
TOTTOBETATETE EaVA TOV KABO PPITE-
{og 2.

2. TomoBetAoTE TOV KADO PPITECAS Eavd
O0Tn OUOKEUN. H OuOKeur| evepyoTTolEi-
Tal {avA QUTOUOTO PEXPI TNV TTAPEAEU-
on Tou XpOvou JayEIPEPATOG.

n

1. MatAoTe olvTopa 1o TTAAKTPO Evapgng/
mravong &) 24, yia va diakdyeTe TN dia-
dIKaoia payeIpEUaTog.

- H utroAermmépevn didpkeia Aeitoupyi-
ag eggavicetal avaBoofrvovTag.

- O avepioTpag oTapaTdEl, HEXPI Va
ouvexloTei n dladikaoia payeipépa-
TOG.

2. TMamoTe 10 TTARKTPO Evapéng/Tavong
24 gavd, yia va ouvexioeTe Tn B1adIi-
Kaoia yayeipéuaTog.

8.8  H Asiroupyia SYNC COOK

Me auTtr} Tn AeImoupyia pTTopeite va Trapa-
OKEUALeTE HEYOAUTEPEG TTOOOTNTEG UE TOV
id10 Xpovo payeipéuaTtog Kai Tnv idia Beppuo-
Kpaoia oToug dUo KAdoug PpITECAG TOUTO-
Xpova.

H trpoetiAeypévn Beppokpaacia Kal o xpo-
VOG HAYEIPEUATOG YIa TOUG BUO KABOUG PpI-
T¢Cag eival 180 °C kai 15 Aetrtd. MTTopeite
va aAAAEETE TIG PUBUIOUEVEG TIUEG A va ETTI-
AEEeTE éva TTPOYPAMO.

1. MNatioTe 10 TAAKTPO on/off (©) 23, yia
Va EVEPYOTTOINCETE TN QPITECA.

2. lMatRoTe 10 TTARKTPO SYNC
COOK 21. To LED Tou TTAR-
KTpou 21 avdpel kal Ta cUPBoAa Twv
kadwv epitédag (1) kai (2) avopo-
opAvouv.

3. PuBuioTe ratwvTtag Ta TARKTPA
161 17 KaI TTEPIOTPEPOVTAG
TOV TTEPIOTPOPIKO BIaKAOTITN 20 TN Bep-
Jokpaaia ) Tov Xpovo.
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n
EmAEETE TTATWVTAG KOl TTEPIOTPEPO-
VTG TOV TTEPIOTPOPIKG BIAKOTITN 20 KA-
TT0I0 aTTd TA TTPOYPANUATA.

4. ApxioTe Tn d10dIKACIA PHAYEIPEUATOG
TTATWVTOG TO TTARKTPO €vapgng/malong

24.

O1 puBuIopEévEG TINEG EQapUOlOVTal TTOUG
OU0 KAdoug PPITECOG.

- To LED Ttou mAfkTpou SYNC
COOK 21 Kai Ta GUPBOAA TwV
Kadwv @pitédag (1) kar (2) ava-
Bouv.

- Evoéxeral va avael 1o eTTIAEyHEVO
TTPOYPANMQ.

- Epoavietal n utroAermmopevn didp-
Kela AeiIToupyiag.

YMOAEI=H: pmropeite va aAAGleTe avd
Tdoa OTIyUr TIG TIMEG Yia TN Bepuokpaaia
Kal TOV XpOVO PayEIPEPATOG KATA TN S1adI-
Kaoia gayeipéuarog.

Katd tn diadikaoia payeipEPaTog YTTopeEiTe
€TTiONG va HETARAiVETE O€ KATTOIO TTPOYPOU-
ya.

1. TatoTe KaTd TN d1adIKagia YayeIpépa-
TOG TO TTARKTPO évapgng/mauong i) 24.

2. EmA&ETE TTATWVTOG KAl TTEPIOTPEQPO-
VTAG TOV TTEPIOTPOPIKO BIOKOTITN 20 TO
€mMOUUNTO TTPOYPAMMA.

3. MatAaTe Eavd 1o TTAAKTPO évapéng/mau-

ong &) 24.

O1 kGdo1 PpITEdag ouvexifouv va AsiToup-
youUV [E TO €TTIAEYPEVO TTPOYPOUHA.

Mrtropeite va JIGKOTITETE ava TTAGA OTIYMN
TN Asitoupyia SYNC COOK.

* [laTtAoTe Katd TN dladIkacia Yayelpépa-
106 {ava 1o TTARKTPOo SYNC
COOK 21.
- To LED Tou TAAKTpOU 21 oBn-
VEI.



- KaBe mpdypappa, To o1moio dev olo-
KANPWONKE TTPIV TTATACETE TO TTAN-
KTPO 21, ouveyiCeTal yia TOUG
OUo Kadoug YpITECDG.

8.9 H Asiroupyia SYNC

FINISH

Mrtropeite va ouyxpovifeTe TOug KAdOUG

epitéfag (1) kai (2) £101, WOTE va TEAEIW-
VOUV TauTOxpova ol dU0o d1adIKaaoieg Payel-
péuaTog.

1. MatnoTe 1o TANKTPO on/off (©) 23, yia
Va EVEPYOTTOINCETE TN QPITECA.

2. MatAote 10 TTAAKTPO (1)) 18, yIa va
emAEEETE TOV KASO QpITédag (1D).

3. PuBuioTe Tov xpovo payeipéuaTtog, Tn
Bepuokpaacia A TTATWVTAG KAl TTEPIOTPE-
(POVTOG TOV TTEPICTPOPIKS BIAKAOTITH 20
£va TTPOYPANHQ.

4. MoatAoTe 10 TTARKTPO (2) 19, yia va
emAéEeTe ToV KGSO PpITédag (2D).

5. PuBuioTe Tov xpovo payeipéuartog, T
Bepuokpacia i éva TTPOYpPaAUHQ.

6. MatAoTe To TAAKTPO SYNC FINISH
22.

7. ApxioTte Tn dladikacia payeipéPaTog
TTATWVTOG TO TTARKTPO €Evapgng/malong
24.

- To LED Ttou rAfikTpou SYNC FINISH
22 avdapel.

- H uttoAeimtopevn didpkeia Aeiroupyi-
ag epgavicetal atnv £voeign 13/15
TOU KGBOoU QPITECOG TTOU AEITOUPYEI.

- 2TV évdeIgn Tou kddou @pITEag TTou
'§£v_ )\g'Toupyei KON epPaviceTal
L — d

* H diadikacia payeipéuatog apxicel yia
TOUug BUO0 KABOUG PPITECOG UE TIG EKA-
aToTE pubpioelg.

« Aev gival TAéov duvaTr| n TTPOCAPUOYH
TOU Xpdvou Kal ThG Bepuokpaaiag.

e O kadog epITEaG YE TOV OUVTOPOTEPO
XPOVO HAYEIPEPATOG TEAEIWVEI TTEP.

15 SeUTEPOAETTTA TTPIV TOV KADO PPITE-

{aG e Tov JeyaAUTEPO XPOVO payelpé-
paTog.

* Edv kai o1 dUo k&dol eppITECag Exouv
TOV iB10 XPOVO PAYEIPEPATOG, O TTPWTOG
KAd0G QPITECaG apyilel 15 deuTepOAe-
TITa TTPIV TOV OEUTEPO KABO PPITECQG E
Tn diadikacia payeipEPaToG.

*  MeTd 10 TEAOG TOU XPOVOU payeEIpépa-
TOG KABE KAdou PpITECOG akoUyovTal
3 nxnTiké& onpaTta kai 6TV 086vn 5 gu-
@avietal guvtoua End. MeTd n ou-
OKeur| TiBeTal 0T A&ITOUPYia AVAPOVAG.

8.10 TéAog Tn¢ diadikaoiag
Hayesipéuarog

*  MeTd 1o TEAOG TOU XPOVOU payeIpépa-
TOG akoUyovTal 3 NXNTIKA OripoTa Kal
otnv 08évn 5 epgavieTalr cUvTopa
End. Metd n ouokeun TiBeTal otn Ael-
TOUpYia avapovng.

YNOAEI=H: o€ pia puBpion Bepuokpaaiag
avw Twv 200 °C evepyoTrolgital aTo TEAOG
TnG d1adIKaoiag YayeipéPaTog auTOUaTa N
AeiToupyia KpUou aépa. Ztnv 086vn eueavi-
Zetar COOL kai rapaTeiveTal N AeItoupyia
TOU avepIoTApa yia 1 AeTTd. Agv uTTdpxel N
duvardéTnTa TTalong auTig Tng diadikaaiag
AeiToupyiag kpUou aépa.

*  Xpeldleote pia Beppodvtoxn Bdon yia
ToV KAd0 PpITECAG 2, KABWG Kal éva
ATO ] éva UTTOA (EvOEXOUEVWG TTPO-
Beppacpévo).

* [a va atroouvo£TETE TN CUCKEUN OTTO
TO NAEKTPIKO pelpa, TPABALTE HETA TN
Xprion 1o @I Tpopodoaiag 12.

1. ATtropokpuveTe Tov KAd0 QpITECQG 2
atd TN Aafn 8 atrd 1o mepiBAnua 1. To-
TOBETAOTE TO TTAVW OTn BEPPOAvVTOXN
Baon.

2. Pigte Ta 1pOPIPA OTO TTPOETOINACHEVO
TTATO / OTO TTPOETOIUACHEVO UTTOA.
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3. A@AOTE T CUOKEUT] Kal TO EEAPTNUA VO
KPUWGOOoUYV, TIPIV Ta KaBapioeTe.

YMOAEI=H: €dv 11.X. T0 poddioya dev eival
TO €MOBUUNTO, UTTOPEITE Va AANGEETE XEIPO-

dayeipépaTtog. EAEyETe peTd atmd Aiya AeTTtd
TO POOIoUA. ATTOUAKPUVETE YIa aQuTOV TOV
OKOTTO atTAd Tov Kado @pITECOG 2 atTd TN
Aapn 8 atré 1o TepifAnua 1.

Kivnta Tn dladikaoia payeipéuarog. Eiodye-
TE TOV YEUATO KASO PpITEdag 2 {avda OTO
epiBAnua 1 kai apyioTe Eava T diadikaaia

8.11

Ta mpoypauuara ue pia garia

* O akdAouBog Trivakag TTapéxel Bacikég BoRbeieg pUBUIONG Kal BEIXVE TIG TIPOETTIAEYE-
VEG KaI TIG TNIOAVEG TIHEG TWV TTPOYPAUUATWY.

MpoemiAeypévn | MpoemiAeypévog
. . . Bepuokpacia 6vog (AemrTd
Mpoypaupa Mapadeiypara epappoyng (puez‘l%ép‘::vn me- (zseplzgésvn Tl't)-:-
proxn) proxn)
. 200 °C 15 min.
REHEAT | ZéoTapa (60 — 200 °C) (1 - 60 min.)
. . 200 °C 20 min.
ROAST MTTpICOAEG, KOTOAETEG (60 — 200 °C) (1 - 60 min.)
BAKE Mdaeiv, yAukd kai €idn aptoTroli- 150 °C 18 min.
ag Kal (axapoTTAACTIKAG (60 — 200 °C) (1 —60 min.)
AgUypavan/ammoéripavon Tpo- 60 °C 2h
DEHYDRATE |o@ipwv (dapdoknva, @ETEG ui- (60— 90 °C) (1= 24 h)
Aou)

AIR ERY MTToUTIO KOTOTTOUAOU, KOTEWUY- 200 °C 20 min.
péveg TTaTdreg TnyavnTég ! (60 — 200 °C) (1 —60 min.)
=ekoUpaan/@ouckwua {Uung 75 °C 45 min.

PROVE payiag (35-75°C) (15 min. —4 h)
240°C 10 min
ULTRA CRISP |Wnt16 ue Tpayavi kpoloTa (xwpig duvatdTnTa (1-130 min )
aMayng) '
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8.12 [llivakag¢ paysipéuarog

* Ta oToIxeia yia BepPOKPATIiES KAl XPOVOUG HAYEIPEUATOS GTOV TTIVOKA PAYEIPEUATOG
atroTeAoUV VOEIKTIKEG TIEG. AvaAoya pe T ouoTaon, To PéyeBog Kal TV TToaoTNTA
TWV TPOPINWYV KABWG Kal TNV TTPOTIUNCT 0ag, eVOEXETAI va dlagEépEl n Bepuokpaagia

Kal 0 XpOvog.
YAIk6 payei- o . I3avikq rooéTnTa | MéyioTn TrToooTNTA
. C AetrTd L . L .
pEHATOG avd kado @pITédag | avd kado @pITEdag
flararee Tya- | 190 2535 560 g 870 g
vnTég
MrtrouUTI KOTO-
ToUAOL? 200 30 450 g 7509
Aaxavika? 180 15-30 4004 7509
Ywpudkia kaTe-
wuypéva? 180 8 3 TuX. 4 TuYX.
Maoiv 150 19 4 TuY. 6 TUX.
®ikéTo goho- | 54, 16 100 g 500 g
pou
MTrpiZoAa %3 240 5-20 100 g 500 g
O1 utrepuywpévol apibuoi onuaivouv:

1: AvakIveite 1) yupieTe KGBe 5 AeTITd.
2: MeTd 10 HIOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG AVAKIVIOTE 1] YUPIOTE.
3: 210 TEAOG TNG BIABIKACIOG HAYEIPEUATOC EVEPYOTTOIEITAI QUTOUATA N AEITOUpPYia KpUOU

aépa yia 1 Aemrté. Z1nv 086vn epgavigetar COOL.
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9. 2uvrayég

9.1 Tnyavnrég marareg duo
g1dwyv ue payrovéla
MUPWOIKWYV

YAIKA yia 4 pepideg

YAIkd yia n payiovéla

1 auyo

1 koutaAid yAukoU  pouaTdapda

125 ml nAIEAIO

1 KouTaAId YAUKOU  WIAOKOUMEVO HaivVTO-
vo

1 KOuTOAIG YAUKOU  WIAOKOUHEVO JUPW-
via

1 koutaNid YAukoU  Xupoé Agpoviou
AANGTI, TITTEPI

YAIKQG yia TIG TNyavnTéC MATATES

250 g YAUKOTTOTATEG

250 ¢g TTATATEG KATAAANAEG
yia Bpdoipo

2 kouTaAiég oouTrag nAIEAaIO
AAGTI

lMapaokeun

1. Ta TN yaylovéda HupwdIKwy, PIETE TO
Quyo Kal TN HoUCTAPda o€ éva YnAod
doxeio kal avapeiTe Ye papOOUTTAE-
VTEP.

2. Karda v avapeign, TTpooBETETE pia Ae-

TITA 8éoun Aadiou, YéEXpl va oxnuaTi-
OTEl IO KPEPWDANG, opoidpopen pala.

3. TpooBéaTe HUPWOIKA, OAGTI, TTITTEPI KAl
XUpo Agpoviod, avaAoya PE TNV TTPOTi-
unon oag.

4. KaBapioTe, TTAUVTE KAl OTEYVWOTE TIG
TTATATEG KAl TIG YAUKOTTOTATEG.

5. KOwrTe TIg TTATATEG KA TIG YAUKOTTATA-
TeG 0€ Awpideg TTaxoug TrepiTou 1 cm,
Kal avopei¢Te KABe TTOIKIAIO O€ £va
MTTOA pe 1 KouTaAId TNG ooUTTaG AGdI.

6. BaAte TIg TTaTdTeg OTN QPITECQ.
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10.

1.

TnyavioTe kail Ta dUO €idn TNyavnTAG
Tatdrag Tautéxpova, Y TIG idlieg pub-
Hioeig.

Evepyotroifote Tn Aeitoupyia SYNC
COOK.

Twpa, TTPETTEI va EICAYETE TIG PUBI-
o€IG uovo pia popd, kail Ta dUo €idn TN-
yavnTg Tratarag Ba ivai EToiga
Tautoxpova.

PuBpioTe oTta 25 AeTrTd Kl 0TOUG
200 °C kai &eKIVAOTE TO TNYAVIOHA.
MeTtd amrd 15 AeTrTd, peiwaTe T Bep-
pokpaaia otoug 180 °C kal avakivr)-
OTE TIG TTOTATEG.

AAaTioTe TIG TNYAVNTEG TTOTATEG KOl OEP-
BipeTe pe TN payloveéda HUPWBIKWV.



9.2 Mapivapiouéveg
PTEPOUYES KOTOTTOUAOU [E
KATEWUYMEVES TNYAvNTES

marareg

YAIKG yia 2 pepideg

YAika

250 g KOTEWUYUEVEG TNYO-
vNTEG TTATATEG

Mepitrou 8 PTEPOUYEG KOTO-
TTOUAOU

YAIka yia tn papivada

6 KouTaAIEG ooUTTOG
6 KouTaAIEG couTTag

4 xoutaNiEG ooUTTag
4 xoutaNIEG ooUTTag
1-2 KouTaAI£G YAUKOU
1-2 KouTaAIEG YAUKOU
1-2 KouTaAIEG YAUKOU

nAiéAaio 1 KpauRé-
Aaio

YAUKOKQUTEPT OGA-
100 TOiMNI

KETOOTT

&udI

aAdT

TATTPIKa

VIQAdEG TaiAI

lMapaokeun

1.

AvakaTéyTe OAa Ta UAIKA TNG hapIva-
00G g€ £va PEYAAO UTTOA.

MpoobéaTe TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
OTO UTTOA, QVOKATEWTE WE TN Japivada
Kal a@AOTE TIG VO JapivapioTolv yia

ToTroBETNOTE TIG HAPIVOPICUEVES QTE-
pouUyeG KOTOTTOUAOU TN pia &iTTAa aTnv
GAAN oTo TaWAKI TOu KASou PPITE-
Zag 1 kai pubpuioTe aTa 15 AeTrTd KOl

TotmoBetroTe 250 g KATEWUYPEVEG TN-
yavnTég TTATATeG OTOV KASO PPITE-
{ag 2 kai puBpioTe aToug 200 °C kai

2.

TTePiTTOU 1 Wpa.
3.

oToug 190 °C.
4.

oTa 20 AeTTTd.
5.

Evepyotroifjote Tn Acitoupyia SYNC
FINISH ka1 &ekivioTe TO TNYAvIoua.
Twpa, ol d10dIKACIEG HaYEIPEUATOG
ouyxpoviovTal, woTe Kal o1 dUo Kadol
@PITECOG va gival ETOIPOI TAUTOXPOVA.

MeTd TOV HIGG XPOVO PayeIpEUATOG,
avakaTéWTe/yupioTe Ta UAIKA, WWOTE Va
WwnBouv opoIduopPa.

270 TEAOG TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG,
eAEYETE TIC PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU KOl
TIG TNYQAVNTEG TTATATEG KOI OPAIPETTE
TIG 116 TN @PITECA OTAV €ival ETOIMEG.
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9.3 Ke@rédeg pe psooysiaka

wnra Aaxavika
YAIKG yia 2 pepideg

YAIkd yia tn papivada

2 koutaAiég oouTrag  eAaldAado

1 okeAida okdpdou
Y2 koutaAhid yAukoU  devTpoAifavo

2 KouTaAid yAukoU  piyavn
Y2 kouTtaAid yAukoU  pavt{oupdva
AANGTI, TITTEPI

YAIkd yia Ta wntd Aaxavikda

1 MIKPO KOAOKUBAKI

1 MIKPF KOKKIVN TTITTE-
p1é&

1 KPEUMUDI

150 g vTopaTivia

YAIKd yia TouS Ke@pTéDES

250g Bodivoé kipd

Yo MIKPO KOKKIVO KPEU-
pUBI
EAaidAado

3 parodkia MaivTavo

1 KPOKO auyou

1 kouTaAId ooUTTaG  YOAETO
Mampika o€ okdvn
(kautepn)
AANGTI, TITTEPI

Mapaokeun

1. =e@AoudiaTe TIG oKkeAiIGEG OKOPOOU Kal
WIAOKOYTE.

2. AvokaTéwTte OAa Ta UAIKG TNG Papivda-
000G o€ éva HeYAAO PTTOA.

3. TMAUvTe kal kaBapioTe Ta Aaxavika.

4. KoyTte 10 KOAOKUBAKI Kal TNV TTITTEPIG
O€ YTTOUKIEG.

5. Koéwrte 1a viopaTivia ota dUo.

6. KOwrTe TO KPEPPUDI O€ PETEG.

7. TMpocbéate Ta Aaxavikd aTn Hapivada
KAl avakaTéWTe KaAd. AQAoTE Ta Aaxa-
VIKG VO JApIVOPIOTOUV, EVW ETOINACETE
TOUG KEPTEDEG.
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8. Ta Toug KepTEDEG, KaBapioTe Kal WIAO-
KOWTE TO KOKKIVO KPEUMUDI, KAl 0OTA-
peTe o€ Aiyo eAaidAado, £wg OTou yivel
d1dgavo.

9. A@oU TTAUVETE Kal OTEYVWOETE TOV PAi-
vTavo, WIAOKOWTE Ta QUAAQ.

10. ZupwoTe ToV KIPG PE TO WIAOKOUUEVO
KPEUMUAI, TOV WIAOKOUMEVO PaivTavo,
TOV XTUTTNPEVO KPOKO auyoU Kal Th ya-
Aéta, £Ewg 6TOU OXNUOTIOTEN éva OpoIo-
MOP®O JEIYHA, KOl QAQTOTTITTEPWOTE
KOTA TTPOTIUNGN.

11. Me uypd xépia, oXnNUATIOTE PIKPEG,
ioeg UTTAAEG PE TO PEIYUA TOU KIPA.

12. TotroBeTriOTE TOUG KEPTEDEG OTO TAWA-
KI Tou Kadou @pITédag 1. PubBpioTe
oToug 180 °C kai repiTrou oTa 15 Ae-
mTd.

13. Avakatéyte Ta Aaxavikd pia gopd kai
TOTTIOBETACTE TA OTOV KABO PPITE-

{ag 2. PuBuioTte otoug 180 °C Kkai Tre-
pitrou oTa 20 AeTTTd.

14. Evepyomroinate T Acitoupyia SYNC
FINISH ka1 EekiviaTe TO TNYAvIouQ.
Twpa, ol d1adIKACIEG JayEIPEUATOG
ouyxpovidovTal, waTe Kal o1 dUo Kadol
@pITECOG va gival €ToIPol TAUTOXPOVA.

15. Metd Tov piod xpdvo payeipéuaTog,
avakaTéyTe/yupioTe Ta UAIKA, WWOTE Va
wnBouv opolduopYa.

16. 210 TEAOG TOU XpOVOU PaYEIPEPATOG,
eNEYETE TOUG KEPTEDEG KAl T AAXAVIKA
Kal apaIpECTE T aTTO TN QPITECA 6TAV
gival £Toiua.

XYMBOYAH: o xpd6vog Tnyavioparog e¢ap-
TaTa1 o116 TO HEYEBOG TWV KEPTESWV KOl TWV
KOMMATIWV TV AQXAVIKWV.



9.4 ZouAdkia ug
KoAoku@akia kai

MeAIT{aves
YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: rpoooyr otn péyiotn oTtabun
TTApwong! lowg xpelooTei va TnyavioeTe
oe duo ddo¢lg.

YAika

Y% KOUTAAIG YAUKOU — TTITTEPI

Y2 KouTaAId YAUKOU  pTtTaxdpl
2 KouTaAId yAukoU  kOAiavdpo

Y2 KOuTaAId YAUKOU
Y% KOuTaAId YAUKOU

atroénpapévo Bupdpi
atroénpapévn piyavn

1 kouToAId YAUKOU  aAdTi
50 mi eAaibAado
2 MENITCAvVEG
2 KOAOKUBAKIQ
2 KPEUUUDIT
ZUAdKIa yIa GOUBAAKI
lMapaokeun

1. AvakatéyTe Ta UPWAIKA, TO KAPUKEU-
pata kal To Add1 o€ éva PTTOA.

2. Kowyrte Ta KoAokuBdakia Kai Tig HeANITCE-
veg o€ PETeg TTaXoug 2 cm. Kowrte Ta
KpeUUUdIa oTa TECOEPQ.

3. Pigte Ta Aaxavik& oTO PEVUO KOPUKEU-
MaTwv-Aadiou.

4. TepdoTe Ta Aaxavikd evaAAGE oTa
oouBAdkia.

5. Wnorte 1a couBAdkia otoug 200 °C yia
15 AeTrTd.

6. Metd Tov 106 XpOVO payEIpEPATOG,
yupioTe Ta couBAdKIa.

9.5 W¥Ynrdé kauaurmép

(camembert) ue KOKKIva
MUPTIAAQ

YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: apyikd, eAéyETe edv xwpdve Ta
4 KapauTrép oAGKANpa 10 £va SiTTAa oTO
d&AAo oTov kado Tng epITélag. Eav Oxl, Tn-
YaVioTE Ta KAPAUTTEP O€ 2 BOOEIG.

YAika
4 KOPOTTEP (Ewg
150 g 10 KaBéva)

2 auyd

2 KOUTaAIEG oOUTTOG KPEUQ

6 KOUTaAIEG ooUTTAG YOAETO

4 kouTaNIEG ooUTTOG KOKKIVA PUPTIAAG O€

Bado
AMNGTI, TTITTEPI
lNapaokeun

1. XTumrAoTE Ta AQUYA PE TNV KPEPQ KAl
AAATOTTITTEPWOTE.

2. BaAte Tn yaoAéTa o€ éva Babu maTo.

3. MepdoTte 10 KPUO KAPANTTEP (OAOKANPO
r o€ TETAPTA) YEOA ATTO TO PEiyUa TWV
QUYWV KOl GTN CUVEXEID OTTO T YOAE-
Ta, MEXPI VO KOAU@BEI OAOKANPO TO TU-
pi.

4. WAoTe T0 KOYUATIA KAPAPTTEP OTOUG
200 °C yia mepitrou 5-10 AeTr1d, £WG
6TOU POBOKOKKIVICOUV.

5. ZepPipeTe TO KAPAUTIEP PE PEPIKA KOK-
Kiva JUPTIAAQL.
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9.6 TuAixté¢ ocoAoudc

YAIKG yia 2 pepideg

YAika

250 g TTATATEG KATAAANAEG
yla Bpdaipo

100 g PPECKO OTTAVAKI

1 €00NOT

1 okeAida okopdou

1 koutoAid ooUTTag  eAaiGAado

300 g @IAETO GOAOPOU (XW-
pig Tétoa)

1
1

1 koutaAi& coUTTag
2 KouTaAi£g ooUTTag

1

MOTOAKI paivTavo
MOTOAKI BACIAIKO
KATTapn

MaAako BouTupo
Mn eTTECEPYAOUEVO
Ay

AAGTI, TITTEPI

lMapaokeun

1.

A@ou kaBapioeTe Kal TTAUVETE TIG TTA-
TaTeg, BPATTE TIG O€ AAATIOUEVO VEPOD.
‘ETreita, oTpayyigTe TIG TTATATES KOl
KOWTE TIG O€ AETITEG PETEG.

A@oU kKaBapioeTe Kal TTAUVETE TO OTIO-
VAKI, OTPAyYIETE TO KAAG.

KaBapioTe T0 E0aAST Kal TO OKOPBO Kal
KOWTE T 0€ KUBAKIA. ZOTAPETE PE TO
A&dI o€ pia katoapoAa, €wg 6Tou yi-
vouv did@ava.

MpocbéaTe To OTTAVAKI KAl COTAPETE TO
yia Aiyo, Jéxpl va JapaBouv Ta @UAAA.
2Tn OUVEXEID, ATTOCUPETE TNV KATOO-
POAa a1Té TN QWTIA KaI APACTE TN TNV
dakpn.

A@OoU EETTAUVETE KOl OTEYVWOETE TOV
OOAOWO, KOWTE TOV 0€ UO KOUUATIA.
A@oU TTAUVETE Kal OTEYVWOETE TOV UAi-
vTavo Kail Tov BAacIAIKG, WIANOKOWTE Ta
@UAQ.

2TpayyioTe TNV KATTAPN KAl KOWTE OE
XOVTP& KOUUATIO.

AvokaTéWTe TNV KATTAPN Kal Ta WIAO-
KOMMéVa pupwdIkd pe To BoUTupo.
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

A@ou TTAUvETE TO AdIy pE CeaTO vePO,
OTEYVWOTE TO KAI KOWTE TO OE PETEG.
EToiudoTe dUo peydAa KouudTia avTi-
KOAANTIKOU XapTIoU WwnoiyaTog.
ToTroBeTNOTE TIG PETEG TTATATAG OTO KE-
VTPO KaI GAQTOTTITTEPWOTE. ATTO TTAVW
TTPOCBEDTE TO OTTAVAKI KOI TOV OOAO-
po.

MpooBéaTe TO BoUTUPO WE TNV KATTOPN
O€ PIKPEG VIQADEG TTAVW OTOV GONOUO
KO YOPVIPETE PE QPETEG AGI.
AImTAwOoTE TO XapTi TTAVW atod T UAIKG
KOl oQpayioTe KAAd atrd 1o TTAAI.
TotroBeTr|OTE TA TTOUYKIA TO €va BITTAQ
oT1o dAAo kal wAoTe oToug 200 °C yia
mwepiTTou 20 AeTrTd.

21N OUVEXEIQ, QQAIPETTE TO XOPTI KAl
aepPipeTe TO MATO APECWG.



9.7 Mmoukéra kouvouridiou
ME xapioca

YAIKG yia 2 pepideg

YAika

1 MIKPO KouvouTridl
3 KouTaAIEG gouTrag  aAeupl

150 mi yd&Aa kapudag

1% KouTaAI& YAUKOU YAUKIG TTATTPIKA

Y2 KouTaAId YAUKOU  ok6pd0o O€ OKOVN

1 koutoAid ooUTTag  TTéoTa Xapioa (600
KOUTEPT) ETTIOUEITE)
ANGTI, TIITTEPI

lMapaokeun

1. KaBapioTe To kouvouTridl Kal XwpioTe
TO O€ JIKPA UTTOUKETO.

2. AvakoTéyte Ta UTTOAOITTa UAIKA, WG
6ToU Yivouv évag TTaxUpPEUCTOG, OUOI-
6uoPPOG XUAGG. Av 0 XUAGG gival TTOAU
PEUOTOG, TTPOOBECTE Aiyo OAEUPI OKO-
Hn.

3. BoutAgte Ta PTTOUKETA KOUVOUTTIBIOU
€va-éva aTov XUAO Kal a@rjoTe Tov
XUAO TTOU TTEPICOEUEl VA OTAEEL.

4. WYnoTe Ta TTAVAPIOPEVA JTTOUKETA KOU-
vouTTidloU o€ BO0EIG. Agv TTPETTEI Va
TOTT00€TNBOUV TTOAU KOVTA TO £€Va JE TO
dAAo, yia va yivouv wpaia Kal Tpaya-
va.

5. PuBuioTe Tn Bepuokpagia aToug
180 °C kal Tov XpOVO PayEIPEPATOG
oTa 20 AETTTA, Kal EEKIVAOTE TO TNYAVI-
oua.

6. Metd TOV Y106 XPOVO, YUPIoTE TA
MTTOUKETO KOUVOUTTIOIOU.

ZYMBOYAH: eva @p£oKo VTITT yiaoupTioU
TaIPIAel TTOAU PE AUTAV TN ouvTayr).

9.8 Tpayava Aaxavdkia
BpusAAwv ug urmréikov

YAIKG yia 2 pepideg

YAikda
400g Aaxavakia BpugeA-
Awv
40g MTTEIKOV
4 OKeAIdEG oKOpdOoU
1 koutaAid coUTTag  eAaidAado
AANGTI, TITTEPI

ZYMBOYAH: autr n cuvtayn €ivai o vo-
OTIUN YE @péoka Aaxavakia BpugeAAwy,
aAAG UTTOPEI VA YiVEl KOl PHE KATEWUYHEVA
Aayavakia BpuéeAAwv. € auTrjv Tnv TTEPi-
TITWON, KNV KOWETE TA UTTOUKETA OTA dUO.
O xpovog payeIpEUaTOS Kai N Bepuokpagia
dev aAAGlouv.

lNapaokeun

1. KaBapioTte Ta Aayxavakia BpugeAAwv
Kal KOWTE T UTTOUKETA OTA BUO.

2. Koyrte 10 PTTEIKOV O€ AETTTEG AwPidEG.

3. Mnv eploudioeTe TIG oKeEAIDEG OKOP-
oou.

4. AvokatéyTe OAa Ta UAIKG O€ éva PTTOA
KQI, 0T CUVEXEIA, QAOTOTTITTEPWOTE
KOTA TTPOTiPNO.

5. Wnorte ta 6Aa padi otoug 180 °C yia
Trepitrou 15-20 AeTrTd.

6. Metd Tov HI06 XpOVO, aVAKATEWTE N
yupioTe Ta UAIKG.

7. ZepPipeTe KGO pePida e 2 OKENIDES
oKoOpdou. Avaloya e TNV TTPOTIUNGT
0ag, MEOTE TIG OKEAIOEG yia va Byel TO
MoAakO okOpdO Kal atToAaUOTE.
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9.9 Mivi mitroa uye faumov kai
POKa

YAIKG yia 2 pepideg

YAika

1 TToKEéTO ¢Uung TiToag

1 KovoépBa  TOUATOTTOATO

200 g HoToapéAa

1 parodki pPOKa

100 g Cautrév Serrano
EAaidAado
AAaGTI, TITTEPI, piyavn

lMapaokeun

1. Avoite Tn {Oun Titoog Tavw o€ I
aAeupwpévn mAvela epyaciag Kal
KOWTE opBoywvia Trou gival 1 cm pi-
KPOTEPQ ATTO TNV ETTIPAVEIQ TOU KAOOU
NG PPITECDG.

2. TputmoTte ehAappd TN CUPN PE éva TTI-
pouvI.

3. Kowrte TN potoapéAa oe AETTTEG PETEG.

4. AAeiyTe TOV TOYOATOTTOATO TTAVW OTN
CUuN, TTPoCcB£aTE QAATI, TIITTEPI KAl Pi-
yavn, Kai TOTTOBETAOTE ATTd TTAVW TIG
PETEG HOTOAPENDG.

5. WnorTe Ta KoppdTia TnNG TiToag o€ 86-
o€ig aToug 180 °C yia Trepitrou
7 AemrTd.

6. AmAwaTe T0 CauTTOV Serrano TTavw
OTA KOPMATIO KOl WHOTE TA yIa GAAG
3-5 Aetrrd.

7. Ortav n TiToa apxioel va podilel eAa-
PPWG OTIG AKPEG, APAIPECTE TA KOPUA-
TIO KOI TOTTOBETACTE TTAVW TOUG TN
POKa TTOU £XETE TTAUVEL.

8. PavrioTe TIg pivi iTOEG pE Aiyo eAaid-
Aado kal oepPBipeTe.

ZupBouAn: avdAoya Pe To TTAXOG TNG (U-
pNgG, N miToa XpeIddeTal 1-2 AETTTA TTEPITad-
TEPO N} ANiyoTEPO.
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9.10 ATOUIKG OOUPAE
OOKOAdTAG HE UYPO
KEVIPO

YAIKé yia 8 aTtopikd COUQAE

YNOAEI=H: apxikd, eAéyEte TTOOQ QOPUA-
KIa KEIK XWPAVE TAUTOXPOVA OTN PPITECQ.

YAikda

759 Haupn cokoAdTa
3 auyd

759 BouTtupo

759 Gaxapn

509 aheupl

lMapaokeun

1. Kowrte Tn cOKOAdTa KOl AWOTE T O€
MTTEV YOpI.

2. TpooBéoTe To BOUTUPO Kal AILHOTE TO
Kal AuTo.

3. XtutmoTe Ta auyd kai Tn gaxapn HEXPI
vVa a@pioouv.

4. KookivioTe To aAeUpl TTGvw atro 1o
MeiVua auywv Kal {axapng Kal avoKka-
TEWPTE £WG OTOU OXNMOTIOTEI £VAG OUOI-
OUOPPOG XUAOG.

5. TpooBéoTe Kal avakaTEWTe EAAPPE TO

peiypa ookoAdTag-fouTtupou.

[epioTe TO QOPUAKIA KEIK UE TOV XUAO.

7. WnAoTe Ta 0OUPAE GOKOAGTOG € TTPO-
Bepuacuévn ouokeur otoug 180 °C
yia mrepitrou 5-6 AerTd.

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 1o @Ig TpoPodoaiag 12 atrd
TNV TTIPIda, TTPIV KaBapioeTe TN GPITECD
Beppou aépa.

®© H @pitéda Bepuol agpa dev ETTITPETTETAI
va BuBiceTal o€ vepo.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

® Mn xpnoIYOTTOIEITE QIXUNPA NECT KO-
BapiopoU i Yéoa KabBapITUoU 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.

*  O1kadol ppITédag 2, ol oxdpes 11 kai Ta
KaAdBia @piTéag 10 TTAEvovTal OTO
TTAUVTHPIO TTIATWYV.

* AgaipéaTe TIG oxdpeg 11 Kal Ta KaAdBia
@pITECOG 10 TTPOG Ta ETTAVW ATTO TOUG
Kadoug @pITECaG 2. MNMpooEgTe HETA TOV
KaBapIioud Katd TV TOTTOBETNON WOTE
Ta TOdIa TV KaAaBIwvY epITECag 10 va
gival oTpapuéva TTPog Ta KATW. MiéoTe
TTPOG Ta KATW Ta KaAdBIa ¢piTédag 10,
HEXPI VA EQapPOlouUV GTOV TTATO.

YMOAEI=H: ptropeite va TTAUVETE QuTA Ta
eCopTAPATA Kal 0TO XEPI PE CEOTO VEPO Kal
ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY. ZETTAUVETE UETA
KOAG e KaBapd vepo.

*  MouANidoTe TTponyoupévVWG Ta KAPEVA
UTTOAEIUATO TPOPIMWV.

* ApnoTe va oTeyvwaoouv OAa Ta eEapTh-
pata evieAWG, TTpoToU Ta aTToBnKeUoE-
TE ] TQ XPNOIKOTIOINCETE €K VEOU.

MepiBAnua

» ZkouTriaTe TO TrePiBAnuUa 1 eEwTepIKG
ME éva eAa@pwg Bpeyuévo Travi ue Aiyo
atraAd péco kabapiouou.

*  2TEYVWOTE PE éva TTavi yia Ta TMdTa.

Eowrepik6¢ xwpog

1. KoBapioTe Tov E0WTEPIKO XWPO HE Eva
HoAaKO a@ouyyapl, Aiyo vepd kal aTra-
A6 péoo kabapiauou.

2. XkoutrioTe TTOAEG POPEG e Eva Bpey-
pévo TTavi atrd PIKpoiveg, To oTToio &e-
TIAEVETE KAI OTURETE EVOIAUETQ.

3. ZreyvwoTe pe éva TTavi yia Ta mMaTa.

11. ®UuAaén

* [lpiv amoBnkeloeTte TN epITECD BepPOU
agpa ...

.. TIPETTEI VO OTTOCUVOETETE TO PIG TPO-
@odoaoiag 12,

.. TIPETTEI VA £XEI KPUWOEI N CUOKEUR
Kal

.. TIPETTEI VA £XOUV OTEYVWOEI TEAEIWG
6Aa Ta e€opTAMATA.

*  TuAi€Te TO KAAWDIO NAEKTPIKAG TUVOE-
ong 7 yUpw atrd 1 diaragn mepiEAIgng
KaAwdiou 6. Mpocé€Te To aUPRoAO yia
TNV KateuBuvan TepiEAIENG oTn didTagn
mEPIENIENG KaAwDIou.
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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.
. Meavég aitieg /
Zpdhua MHETPO AVTIMETWITIONG
! Eivai e¢aopahiopévn n
A:iv Aermoup TpoPodoaia pelATOG;
¥ EAéyETe TN oUvdeon.
. ‘Hrav TToAU peydAn n
ggv(ps?\\/lgrgm- TT000TNTA 1) TA KOUUA-
éToa TIa TTOAU JEYAAQ;
ng TOL\J/ Tmpo- ‘Hrav puBuiouévn TTOAU
. XaunAd n Beppokpa-
TEIVOUEVO i ]
. gia A o xpdvog payel-
Xpove péuarog;
YTmépyouv uttoAgiypo-
TA TPOQIUWYV O€ KA-
TTola avTioTaon 3, TTou
. . KaiyovTal Katd Tnv
EJTOLHOZW,' TpoBépuavaon; Agv €TTI-
Py KNS TPETTETAI VA YEWICETE
Kal KoTTvou

TOUG KABOUG PPITE-

(oG 2 TTEPICOOTEPO ATTO
O,TI HEXPI TO oNUADI
MAX 9.




14. Texvika

XAPAKTNPIOTIKA

MovTéo:

SHFDV 2470 A1l

Téaon dikTUOU:

220-240V ~50 Hz

Katnyopia 1rpo-
oTaciag:

loxug:

2470 W

Katavahwon 1ox0-
0G O€ KaTdoTaon
atrevepyoTroin-

ong:

<0,3W

Autéuatn petdpao-
on oTtnv KaréoTa-
on
QTTEVEPYOTTOIN-
ong:

<15 AemtTd

2ZUuPBoAa mou xpnoiuorroiouvrai

Gepriifte Sicherheit (EAgyxog
Ac@aAciag): OI CUOKEUEG TTPETTEI
va TTANpoUV TOUG YEVIKOUG KaVO-
VEG TNG TEXVOAOYiaG Kal va CUp-
Mop@wvovTal JE To AIdTayua yia
NV Ac@aAeia MpoidvTtwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Me tn ofipavon CE n
HOYER Handel GmbH &nAwvel
TN oUPpGPYWON TnG pe TNV EE.

Auté 10 GUPPBOAO oag uTTevOUpi-

°
» L el vO OTTOPPIYETE T CUCKEUO-
%n oia pe TPOTTO QINIKO TTPOG TO
TTEPIBAAAOV.
N\ Me 10 oUPBOoAO TNG AVAKUKAW-

ang (3 BéAn) emaonuaivovTal T
QAVAKUKAWGIPA UAIKG. To UAIKO
MTTOPEI va EVTOTTIOTEI JECW TOU
ap1Buou avakUKAwoNG oTn péon
(edw: 21) kau/fy piag olvTuNong
(edw: PAP).

EvaAdaooduevn tdon

To cUupoAo autd uTTodnAwvVEl
TTPOIGVTA TTOU TTAévVOVTAl OTO
TAUVTAPIO TTIATWYV.

Me tn oepPikr) cAuavon, n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPUOPPWON E TIG TEPPRIKES
ATTAITAOEIG.

Me 1n ofuavon UKCAn
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPNOPPWON yia To Hvwuévo
BaaiAelo.

E 5% D>@)°

To oUuBoAo autd UTTOBNAWVEI
TOV KATAOKEUQOTH TTPOIOVTOG.

AlatnpoUpe 1o SIKAIWMPA TEXVIKWY aAAaywWV.
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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: 519553_2507 kai Tnv amddeign
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 apiBud TrpoidvTtog (IAN) 519553_2507
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: 519553_2507

% 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

@GR 315
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1. Overview

1 Housing

2 Frying baskets: upper frying basket (1) / lower frying basket (2

3 Heating element (at the top of the interior)

4 Air outlets

5 Display with displays and buttons

6 Cable spool

7 Power cable

8 Handle of the frying basket

9 MAX Marking for the maximum filling level of the frying basket (1)/(2): 3.5 litres
each

10 Frying insert

11 Rack insert

12 Mains plug (no image)
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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
A 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 338).
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A DANGER for children!

O}

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 danger
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!

O}

®

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 quanti-
ties, 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.

If liquid gets info the device, disconnect
the mains plug immediately. Have the
device checked before reusing.

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 workshop.
Never touch the device with wet hands.

320

DANGER! Risk of electric
shock!

Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, 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.
Lay the power cable such that no one
can step on it, get caught on it, or trip
over it.
Connect the mains plug only fo 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 after 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-
et:
- affer 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!

® 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 cleaning agents, it
cannot be completely ruled out that
components are contained in some of
these substances 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 2 with frying inserts 10
and rack inserts 11

1 complete copy of the operating instruc-
tions (on the Internet)

1 copy of the short manual (enclosed with
the device)

1 recipe book (enclosed with the device)

321



5. How to use

® Remove all packing material. The inte-
riors in particular must be com-
pletely free of packaging
remains such as polystyrene
particles.

& DANGER - Fire hazard!

The air outlets 4 are located on the back
and the side of the device. Hot steam es-
capes from the air outlets during operation.

/| [T\\
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® Never cover the air outlets 4.

® 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.

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 3
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 back of the
device.

e Check that all accessories are present
and undamaged.
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Clean the device and all accessories be-
fore using for the first fime.

Place the device on a dry, level, non-
slip, heatresistant mat.

Insert the mains plug 12 info 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. Display overview

13 Number display (temperature,
?ﬁ 13 cooking time) of the frying basket
88848 18 i e |
- min /h/min °C is lit when the temperature is
e T 14 displayed
8 88 B Chos h or min is lit when the time is
ﬂ displayed in hours (h) or minutes
—r— 15 (min)
_ 16 5 Number display (temperature,
— 17 cooking time) of the frying basket
(1 —1— 18 @
@__ 19 16 Button: temperature
........... 17 Button: time
TS o o, 18 (D Button: upper (1) frying basket
PO e 19 (2 Button: lower (2 frying basket
Lo oy 20 Control dial: setting the tempera-
_ 20 ture and cooking time / program
: : selection
: : REHEAT (reheating)
"""""" DEHYDRATE (dehydration)
smeo)  (onms H— 21 AIR FRY (frying): after 5 minutes,
— 22 a reminder to shake the confents
@ @—— 23 sounds.
24 ROAST (roasting)
PROVE (letting yeast dough rest/
prove)

BAKE (baking)
ULTRA CRISP (for crispy sur-

faces)
21 SYNC COOK button + LED: both frying baskets operate with the same
values.
22 SYNC FINISH button + LED: the end of the cooking time for both frying
baskets is synchronised.
23 © Button: On/Off
24 Button: Start/Pause
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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.

e Only small quantities should be fried at
a time.

¢ The frying baskets 2 must not be filled
more than the MAX 9 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.

324

For even browning '?

1. Shake or turn after every V4 of the cooking
time (every 5 minutes), 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 basket 2 out of the hous-
ing 1 by the handle 8 and shake the in-
gredients. 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 fo the
outside. The device switches off auto-
matically when the frying basket 2 is re-
moved.

2. Reinsert the frying basket 2 into the de-
vice. The device switches on again auto-
matically until the cooking time has
expired.

Baking

Dough may never be filled directly into the
frying basket 2. After preparing the dough
put it into a baking tin or another heat-resist-
ant pan (e.g. muffin liners). Then put the con-
tainer holding the dough into the frying
basket 2.

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

8.3 Rack inserts

& 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 4 on the back.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlets 4. 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 damage!
© The device must not be operated under
any circumstances without the frying
basket 2!

Power connection

8.1

®  When the device is set up, plug the
mains plug 12 into an earthed wall

socket that corresponds to the specifica-

tions on the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach after switch-
ing on the device.

8.2 Switching on/off

® Press the On/Off button @ 23 to
switch on the device from standby
mode.
- A short acoustic signal can be heard.
- The preset temperature 180 °C ap-

pears in the displays 13/15.

¢ The device can be switched to standby
mode at any time by pressing the On/Off
button © 23 again. This also works dur-
ing running programs.

NOTE: affer switching to standby mode, the
fan may continue to run for up to one min-
ute.

WARNING! Risk of material damage!
© The frying baskets 2 must not be filled
more than the MAX 9 marking.

NOTE: especially well suited for smaller
portions of food that do not need to be
turned or shaken during the cooking pro-
cess.

By using the rack inserts 11, you can cook
up to 4 portions of different food at the same
time.

8.4 Selecting the frying
basket

1. Press the On/Off button © 23 to
switch on the hot air fryer.

2. To select the desired frying basket, press
the button (1)) 18 for the upper frying
basket or C2) 19 for the lower frying
basket. The symbol of the selected fry-
ing basket flashes.

NOTES: if no button is pressed within

15 seconds, the symbol for the selected fry-
ing basket will stop flashing. In this case,
press the (1) 18 or (2) 19 button again

to continue with the settings.
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8.5 Basic operation

The following applies:
The device is switched on.

The frying basket was selected by press-

ing button (1) 18 or (20 19.

Accessing programs

e Briefly press the control dial 20, then
turn it until the LED of the desired pro-
gram lights up. The program is then se-
lected.

Manual cooking

®  You can set the temperature and cook-
ing time directly. By pressing the Start/
Pause button &) 24, cooking is started
with the set values.

Changing the temperature
The temperature can be set in increments of
5 degrees between 40 and 240 °C.
The temperature can not be changed
in the ULTRA CRISP program.
- You can choose between 35 °C or
75 °C in the PROVE program.
- The minimum temperature is 60 °C in
all other programs.
- The maximum temperature in the
DEHYDRATE program is 90 °C.
® Press the button 16. The tempera-
ture flashes on the display 5.
¢ Turn the control dial 20 until the desired
temperature is displayed. The flashing
stops approx. 15 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 T 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 setting of above
200 °C is set, the cooking time can
be set to up to 30 minutes

- 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

¢ Press the button 17. The time flash-
es on the display 5.

¢ Turn the control dial 20 until the desired
time is displayed. The flashing stops ap-
prox. 15 seconds after adjustment. The
new time has been set.

8.6 Using Programs

NOTES:

*  Make sure that the food will not touch
the hot heating element 3 at the top of
the interior and become stuck there.

*  You can change the temperature and
cooking time at any time, except when
the SYNC FINISH function is activat-
ed.

¢ QUICK START FUNCTION

Switch the device on from standby mode
with the On/Off @ 23 button. Press the
Start/Pause ¢I) 24 button to start cook-
ing at the preset femperature of 180 °C
and the preset cooking time of 15 min for
both frying baskets. If you only want to
use one frying basket, press button

(1) 18 or (2) 19 before starting.

The device has preset programs for certain
foods and types of preparation. When you
select a program, you can almost always
carry out the following additional settings:
Temperature
Cooking time



After activating the SYNIC FINISH
function, you can no longer change the
temperature or cooking time.

1. Prepare the foods and place them in the
frying basket 2.

2. Slide the frying basket into the hous-
ing 1.

3. Press the On/Off button ©) 23 to
switch on.

4. Select the desired frying basket by
pressing button (1) 18 or C2) 19.

5. Briefly press the control dial 20, then turn
it until the LED next to the desired pro-
gram lights up. The display 5 shows the
temperature for the selected program.

NOTE: select the desired frying basket by

pressing button (1) 18 or (20 19. The re-

spective button flashes for approx. 15 sec-
onds. While flashing, press button 16
to change the temperature and button

17 to change the cooking time. While
the corresponding value is flashing in the
display 5, you can change it by turning the

control dial. After turning, the respective val-

ve keeps flashing for approx. 15 seconds.
The display stops flashing: the new value is
set.

6. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause &) 24 button. The pro-
gram is started. The remaining runtime
is shown on the display 5.

8.7 Interrupting the

cooking process

NOTES:

o After approx. 15 minutes without opera-
tion, the device switches to standby
mode.

¢ Too long a pause can affect the quality
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 2 out of the hous-
ing 1 by the handle 8. The device
switches off automatically when the bas-
ket is removed.
- The remaining runtime is displayed as
a flashing number.
- The fan will stop until the frying bas-
ket 2 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
24 to pause the cooking process.
- The remaining runtime is displayed as
a flashing number.
- The fan stops until the cooking pro-
cess is continued.
2. Press the Start/Pause button &) 24 again
to continue the cooking process.

327



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.

1. Press the On/Off button ©) 23 to
switch on the hot air fryer.

2. Press the SYNC COOK 21 but-
ton. The LED of the button 21 is lit and
the symbols for the frying baskets (1)
and (2) are flashing.

3. Set the temperature or time by pressing
button 16 or 17 and turning
the control dial 20.
or
Select one of the programs by pressing
and turning the control dial 20.

4. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause 1) 24 button.

The set values are applied to both frying
baskets.
- The LED of the SYNC COOK
21 button and the symbols for
the frying baskets (1) and (2) are
lit.
- The selected program may light up.
- The remaining runtime is displayed.

NOTE: you can change the temperature
and cooking time values at any time during
the cooking process.

During the cooking process, you can also
switch to another program.

1. Press the Start/Pause button ) 24 dur-
ing the cooking process.

2. Select the desired program by pressing
and turning the control dial 20.
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3. Press the Start/Pause button 1) 24

again.

Both frying baskets continue to work with the
selected program.

You can cancel the SYNC COOK function
at any time.

® Press the SYNC COOK () 21 button
again during the cooking process.
- The LED on the button (=) 21 goes
out.

- Any program that has not been com-
pleted before the button 21is
pressed will be continued for both fry-
ing baskets.

8.9 The SYNC FINISH
function

You can synchronise the frying baskets (1)

and (2) so that both cooking processes fin-
ish simultaneously.

1. Press the On/Off button ©) 23 to
switch on the hot air fryer.

2. Press the button (1) 18 to select the
frying basket (1)).

3. Set the cooking time and temperature or
select a program by pressing and turn-
ing the control dial 20.

4. Press the button (2) 19 fo select the
frying basket (2.

5. Set the cooking time, the temperature or
a program.

6. Press the SYNC FINISH 22 but
ton.

7. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause ¢) 24 button.

- The LED of the SYNC FINISH
(ms0) 22 button is lit.

- The remaining runtime is shown on
display 13/15 of the active frying
basket.

- The display of the frying basket that is

not yet in operation shows [ _ 1.



¢ 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.

e At the end of the cooking time for each
frying basket, 3 acoustic signals sound
and End briefly appears on the dis-
play 5. The device then switches to
standby mode.

8.10 End of the cooking
process

e At the end of the cooking time, 3 acous-

tic signals sound and End briefly ap-
pears on the display 5. The device then
switches to standby mode.

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.

*  You will need a heatresistant surface for
the frying basket 2 and a plate or bow!
(preheated if necessary).

¢ To disconnect the device from the power

supply pull the mains plug 12 after use.

1. Pull the frying basket 2 out of the hous-
ing 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 to
cool down before cleaning them.

NOTE: if, for example, the degree of
browning does not yet meet your require-
ments, you can adapt the cooking process
manually. Push the filled frying basket 2
back into the housing 1 and restart the cook-
ing process. Check the degree of browning
affer a few minutes. To do this, simply pull
the frying basket 2 out of the housing 1 by
the handle 8.
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8.11 The programs at a glance

¢ The following table provides basic setting advice and shows the preset and possible val-
ves of the programs.

Preset temper-

Preset time

Program Examples of use ature (adjusta- | (adjustable
ble range) range)
REHEAT  Reheafing ( 602_0200COC) 0o
ROAST Steaks, chops (602—020(§:°C) (1 E%E)m:nn)
BAKE Muffins, cakes and baked goods (601—5300(§:°C) (1 1868":““
DEHYDRATE E@hﬁﬁcf: fry foods fplums, op 60-50°0 | [ _Qﬂsms.)
AIR FRY | Chicken legs, frozen French fries ! (602—02005"@ (1 f%g";m)
PROVE Let the yeast dough rest/prove (357—5;§°C) (15 n?.iri”lt hrs.)
ULTRA CRISP Pork roast with crackling (noriﬁ?u;ible) oG
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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 °C Minutes Opfimc-:l amount ::;’::::l:)n;r
cooked per frying basket frying basket
French fries 190 25-35 560 g 870g
Chicken legs 2 200 30 450 g 750 g
Vegetables 2 180 15-30 400 g 750 g
E?;;:C:l:j(i 180 8 3 in fotal 4 in total
Muffins 150 19 4 in total 6 in total
Salmon fillet 200 16 100 g 500 g
Steak 23 240 5-20 100 g 500 g

The superscript numbers 23 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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0, Recipes 9. Set the values 25 minutes and
200 °C and start the frying process.

9.1 Two kinds of French 10. After 15 mlnut?s, reduce the tem-
. . perature to 180 °C and shake the
fries with .herb French fries thoroughly.
mayonnaise 11. Salt the French fries and serve with the

herb mayonnaise.
Ingredients for 4 portions yonndl

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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9.2 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
6 tablespoons
4 tablespoons
4 tablespoons

sunflower or rapeseed oil
sweet'n hot chili sauce
tomato ketchup

vinegar
1 - 2 teaspoons  salt
1 - 2 teaspoons  paprika
1 - 2 teaspoons  chili flakes

Preparation

1.

2.

Mix all the marinade ingredients in a
large bowl.

Place the chicken wings in the bowl,
mix with the marinade and leave to
marinate for approx. 1 hour.

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.

Place 250 g French fries in frying
basket 2 and set 200 °C and

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 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

Y2 teaspoon  rosemary
Y2 teaspoon  oregano
V2 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. Woash and clean the vegetables.

4. Cut the courgettes and bell peppers
info bite-sized pieces.

5. Halve the cherry tomatoes.

6. Cut the onion into wedges.

7. Add the vegetables to the marinade
and mix everything thoroughly. Leave
the vegetables to marinate while you
prepare the meatballs.

8. To make the meatballs, peel and finely

chop the red onion and sauté in a little
olive oil until translucent.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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.

334

9.4 Courgette and
aubergine skewers

Ingredients for 4 portions

NOTE: pay attention to the maximum filling
level! 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 info
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.



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

2

2 tablespoons
6 tablespoons
4 tablespoons

Camemberts (up to 150 g
each)

eggs

cream

breadcrumbs

cranberries from the jar
Salt, pepper

Preparation

1.

2.
3

Beat the eggs with the cream and sea-
son with salt and pepper.

Place the breadcrumbs in a deep plate.

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.

Bake the Camembert pieces at 200 °C
for approx. 5 - 10 minutes until
golden brown.

Serve the Camembert with a spoonful
of cranberries.

9.6 Salmon parcel

Ingredients for 2 portions

Ingredients

250 g

waxy potatoes

100 g fresh spinach

1 shallot

1 clove of garlic

1 tablespoon  olive oil

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.

© N

10.

11.

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 info
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.
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13. Fold the paper over the ingredients and
seal well at the sides.

14. Cook the parcels side by side at
200 °C for approx. 20 minutes.

15. Then remove the paper and serve the
dish immediately.

9.7 Cauliflower florets with
harissa

Ingredients for 2 portions

Ingredients

1 small cauliflower

3 tablespoons  flour

150 ml coconut milk

1¥2 teaspoon  sweet paprika

V2 teaspoon  garlic powder

1 tablespoon  Harissa paste (according to
desired spiciness)

Salt, pepper
Preparation
1. Clean the cauliflower and divide into
small florets.

2. Mix the remaining ingredients into a
thick, smooth batter. If the batter is too
thin, add a little more flour.

3. Dip the cauliflower florets individually
in the batter and drain off any excess
batter.

4. Cook the breaded cauliflower florets in
batches. They should not be too close
together to ensure they are nice and
crispy.

5. Set the temperature to 180 °C and the
cooking time to 20 minutes and start
the frying process.

6. 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
40g 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. Leave 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.



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.

howbd

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.

TIP: depending on the thickness of the
dough, the pizza will take 1 - 2 minutes
longer or shorter.

Spread the tomato purée on the dough,
season with salt, pepper and oregano
and top with the slices of mozzarella.

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

759 dark chocolate
3 eggs

759 butter

759 sugar

50¢g flour
Preparation

1.

2.
3.
4

Chop the chocolate and melt in a bain-
marie (water bath).

Add the butter and melt this too.
Whip the eggs and sugar until frothy.
Sieve the flour over the egg and sugar
mixture and stir to form a smooth bat-
ter.

Fold in the chocolate and butter mix-
ture.

Pour the batter into the muffin moulds.
Bake the chocolate tartlets in the pre-
heated device at 180 °C for ap-
prox. 5 - 6 minutes.

Enjoy the chocolate tartlets warm.
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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 12 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
® The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material damage!
® Do not clean using sharp obijects 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.

¢ The frying baskets 2, rack inserts 11
and frying inserts 10 can be cleaned in
the dishwasher.

® Remove the rack inserts 11 and the fry-
ing inserts 10 upwards from the frying
baskets 2. After cleaning, make sure
that the feet of the frying inserts 10 are
facing downwards when inserting them.
Press down the frying inserts 10 until
they rest on the bottom.

NOTE: you can also clean these parts by
hand with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

o Soak burnt-in food leftovers beforehand.

¢ 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

® Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 12 has been pulled

out,

... the device has cooled down and
... all parts are completely dry again.

¢ Wind the power cable 7 around the ca-
ble spool 6. Observe the symbol for the
winding direction on the cable spool.



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.

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

® Has the device been
connected to the pow-

er supply?
e Check the connection.

No function

*  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- .
mended fime

® Are there food residues
on a heating element 3

Formation of that burn during heat-

ek smoke | ing? The frying bas
smell 9 kets 2 must not be filled

more than the MAX 9
marking.
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14. Technical
specifications

Symbols used

Model:

SHFDV 2470 Al

Mains voltage:

220 -240V ~ 50 Hz

Protection class:

Power rating:

2470 W

S

Geprifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).

Power consump-
tion in off mode:

<0.3W

Automatic switch
to off mode:

< 15 minutes
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N
m

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

This symbol reminds you fo dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.
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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.

With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares
that the product is in conformity
with the UKCA requirements.
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The symbol identifies the product
manufacturer.

Subject to technical modifications.



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.

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: 519553_2507 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.

¢ |ffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

e 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.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.
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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)
519553_2507 to open your user instruc-
tions.
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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: 519553_2507

342

Lo 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





