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1. Anekintés

1 A fedél fogantydja

2 Fedél

3 Fitéelem (a fedél felsd részén)

4 Levegdkivezetd nyilésok

5 Csatlakozévezeték haldzati csatlakozédugéval
6 Kdbeltekercselés (a készilék hatoldaldn)

7 Markolatok

8 Csavarok a markolatok régzitéséhez

9 Fistold doboz

10 Fustkivezetés

11 Kezeléfelilet kijelzékkel, gombokkal és forgészabdlyozdkkal
12 Fitéelem (a grillez lap alatt)

13 Zsirfelfogé edény

14 Grillezé lap

15 SitSbetét

16 MAX A sitdbetét maximdlis toltési szintjének jeldlése

illusztrécié nélkil: Kandl a fustslépelletek adagoldsdhoz és 1 zacské fustdlépellet



Készonjik a bizalmat!

Gratulélunk 6 forrélevegés prémium grill és
fistold készilékének vasarlasdhoz.

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

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elétt fi-
gyelmesen olvassa végig a keze-
lési utmutatét.

¢ Mindenekelétt tartsa be az Gt-
mutaté biztonsagi utasitasait!

o A készilék kizarélag a haszna-
lati Gtmutatéban ismertetett mé-
don iizemeltetheto.

¢ Orizze meg a hasznalati Gtmuta-
t6t, hogy a késébbiekben is ha-
szndalhassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a hasznalati 6tmutatét is. A
hasznaélati Otmutaté a termék
részét képezi.

Kivanjuk, hogy lelie 6romét az 6j forréle-
vegds prémium grill és fistsld késziléke
haszndlatdban!

Jelzések a késziléken
Ez a szimbélum figyelmezteti, hogy
ne érjen hozzd a forré feliletekhez.
I? Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-

gok nem véltoztatjék meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.

A szimbdlum arra figyelmeztet,
hogy olvassa el a haszndlati utasi-

tdast.

Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

< & KXy
ABAAR:
Ne Uzemeltesse a késziléket zart és/vagy
lakott helyiségekben, pl. épiletekben, sét-
rakban, lakéautékban, lakékocsikban vagy

hajékon. A szén-monoxid-mérgezés életve-
szélyes.

2. Rendeltetésszeru
hasznalat

A forrélevegds prémium grill és fistold ké-
sziléket arra fejlesztették ki, hogy élelmisze-
reket grillezzenek és sissenek benne
legfeljebb 240 °C-os forré levegében.

A készilék kizarélag héztartasi célokra ké-

szilt. A késziléket csak szaraz kiiltéri helyen

szabad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-

ndlni.

Elére lathaté helytelen hasznélat

o A fustdlépelleteket artalmatlanitas elStt
hagyni kell teljesen kihdlni. Semmikép-
pen sem szabad a forré hamut a haztar-
tasi hulladékba dobni.

* Akésziléket tilos 5 °C alatti hémérsék-
lefen térolni vagy Uzemelteti. Ugyelien
arra, hogy a készijlék fagy esetén sem-
miképpen se maradjon a szabadban.
Ne hagyja kint a késziléket az esSben.
A késziilék nem alkalmas folyadékok
melegitésére.

o A készilék beltéri haszndlatra nem al-
kalmas.



3. Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteto jelzések

A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kovetkezo figyelmeztetd jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: A figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa sdlyos, élet-
veszélyes sérilést okozhat.

FIGYELMEZTETES! Kézepes kockdzat: a figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa sérilése-

ket vagy silyos anyagi karokat okozhat.

VIGYAZAT: Alacsony kockézat: A figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa kénny( sérilé-

seket vagy anyagi kdrokat okozhat.

MEGJEGYZES: A késziilék haszndlata sordn szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.

Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

© 8 évesnél idésebb gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentdlis képességekkel rendelkezé személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfelelé tapasztalattal és/vagy tuddssal,
csak feligyelet mellett hasznélhatjdk a késziléket, illetve csak a
készilék biztonsdgos haszndlatdrdl szolé megfeleld tdjékoztatds
utén, és ha a lehetséges veszélyeket megértették.

© Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.

© A tisztitést és a felhaszndléi karbantartdst a gyermekek feligye-
let nélkil nem végezhetik.

®© A készulék csak kiltéri haszndlatra alkalmas. Kiltéri haszndlat
esetén...

.. a késziléket csak véddvezetdvel felszerelt konnektorhoz sza-
bad csatlakoztatni.

.. kiegészité védelemként ajanljuk egy hibadram ellen védé be-
rendezés (FI/RCD) dramkorbe torténé beszerelését 30 mA-nél
nem nagyobb kioldé drammal. Ezzel kapcsolatban forduljon
villanyszerel6 szakemberéhez tandcsért. A beépitést kizérdlag
képzett villanyszereld végezheti.

.. rendszeresen ellenérizni kell, hogy a csatlakozévezetéket nem
érte-e sérilés. Ne hasznélja a késziléket, ha a csatlakozbve-
zeték sérilt.



Ne nydljon a készilék felforrésodott részeihez, példdul a
hétoldalon 1évé levegékivezetd nyilashoz vagy a grille-
26 laphoz. A késziléket izem kézben csak a kezelele-
meinél érintse meg.
© Sités kdzben a levegdkivezetd nyildson keresztil forré géz tavo-
zik. Ne nydljon a forré gézbe.
®© Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megelézése érdekében a gydrtéval, a gyarté vevészolgdlataval
vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A fitéelemeket nem szabad nedves kenddvel letordlni.
®© A készilék nem izemeltetheté kiilsé idékapcesold 6réval vagy ki-
16n tavvezérlé rendszerrel.
® A hibds hasznélat sériléseket okozhat.
®© A késziléket az els6 hasznalat elott tisztitsa meg (ldsd
,Tisztités” a kovetkezd oldalon 26).
®© A készilékhez ne hasznéljon faszenet vagy hasonlé tizeléanya-
got.
Kivétel: A behelyezett fistdlé dobozban haszndlhatédk kifejezet-
ten e célra vald fustolépelletek.
®© A fistolé dobozban semmiképp nem szabad més anyagot vagy
adalékot haszndlni, mint a kifejezetten erre kifejlesztett fustdld-
pelleteket. Ne haszndljon a begyuijtéshoz vagy az Gjbéli begyj-
tashoz alkoholt vagy benzint!
®© A fistdlé dobozt nem szabad zart helyiségben haszndlni.
®© Csak ételkészitésre alkalmas fistdldpelleteket haszndljon.

f ® Haszndlat kézben a készilék feliletei felforrésodhatnak.

VESZELY a gyermekekre ®© A késziiléket gyermekektd| tavol kell tar-
nézve! fani.
©® A csomagolbéanyag nem gyermekjaték. VESZELY a hézi- és
A gyermekek nem jdtszhatnak a haszondllatokra nézve!

mianyag zacskdkkal. A zacskdk fulla- © Az elekiromos készilékek veszélyt je-

ddst okozhatnak. L i
® Uavelien ré. hoav a averekek ne hiz- lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
grell - NOgy @ gy nézve. Ezenkiviil az dllatok is kdrosithat-

hassdk le a késziiléket a csatlakozdve- L S B} "
jék a késziléket. Ezért alapvetéen tartsa

zetéknél fogva a munkateriletrd|. . . M
tévol az dllatokat az elektromos késziilé-

kektdl.
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VESZELY a madarakra

nézve!
A madarak gyorsabban lélegeznek, mas-
hogy oszlik el a testikben a levegd, és
sokkal kisebbek is az embereknél. Ezért
veszélyes lehet szdmukra, ha belélegzik a
készilék Gzemelése kdzben kibocsatott
fustst, még ha minimdlis mennyiségré|
van is szé. A készilék haszndlata kézben
ne legyenek a kdzelben madarak.

Nedvesség kovetkeztében
fellépé aramiités
VESZELYE!
A készilék nem dllhat az esben.
Ovja a késziléket a nedvességtdl, a
fréccsend vagy csopdgé viztdl.
A késziiléket, a csatlakozévezetéket és
a hdlézati csatlakozédugét nem szabad
vizbe vagy més folyadékokba mértani.
Amennyiben folyadék jutna a készilék-
be, azonnal hizza ki a hdlézati csatla-
kozédugét. Az Gjbdli izembe helyezés
elétt ellendriztesse a késziléket.
Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, gy azonnal hizza ki a hdlézati
csatlakozédugét, és csak utdna vegye
ki a késziléket a vizbdl. llyen esetben
ne haszndlja tovabb a késziléket, ha-
nem ellenériztesse szakszervizzel.
Ne haszndlja a késziléket nedves kézzel.

A Aramiités VESZELYE!

O}

©
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Ne mikddtesse a késziiléket, ha a ké-
sziiléken vagy a csatlakozdvezetéken
lathaté sérilések taldlhatok, illetéleg, ha
a késziléket elé6zdleg leejtették.

A hdlézati csatlakozédugét csak akkor
dugja a csatlakozéaljzatba, ha a készi-
léket mdr teljesen Ssszeszerelte.

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

Ne csatlakoztassa a késziléket eloszté-
ba. Tulterhelés kdvetkezhet be.

A csatlakozévezetéket és a hosszabbité
kdbelt Ggy kell vezetni, hogy azokra
senki ne léphessen rd, senki ne akad-
hasson bele és senki ne botolhasson
meg bennik.

A hdlézati csatlakozédugét kizarédlag
olyan szabdlyszerGen felszerelt, jél hoz-
zéférhetd, védéérintkezds csatlakozéal-
jzathoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziiltsége megfelel a készilék adatlap-
jan feltintetett értéknek. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetéen is jél
hozzaférhetének kell lennie.

Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériiljon meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatlo-
kozévezetéket a készilékre.

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

A készilék a kikapcsoldsat kdvetéen
sincs levdlasztva a hélézati dramellatés-
rél. Ehhez ki kell hoznia a hdlézati csat-
lakozédugét.

A hélézati csatlakozédugé kihizasakor
mindig magdt a hélézati csatlakozédugdt
fogja meg, soha ne a vezetéket.

Hizza ki a hdlézati csatlakozddugét a
halézati aljzatbél:

- minden haszndlat utdn

- ha Gzemzavar [ép fel

- ha nem haszndlja a késziléket

- mieldtt a késziléket tisztitja

- vihar idején

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

& VESZELY - Tozveszély!

© A fistdlépelleteket artalmatlanitds elétt

hagyni kell teljesen kihdIni. Semmikép-
pen sem szabad a forré hamut a haztar-
tési hulladékba dobni. Rendkivil magas
tizveszély 4ll fenn!

HYD 7



A csatlakoztatott késziiléket soha ne
hagyija feliigyelet nélkil.

Uzem kézben mindig feligyelie a ké-
sziléket. Igy a szokatlan szagok vagy
zajok alapjan idében felismeri a felme-
rilé problémdkat.

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

Ne haszndlja a késziléket kdzvetlenil
konyhaszekrény vagy fali csatlakozéal-

jzat alatt, vagy figgény, papir vagy ha-

sonléan égheté targyak kozelében.

A késziléket csak szildrd, vizszintes,
csUszdsmentes, szaraz és nem gydl-
ékony munkafelileten Gzemeltesse, ne-
hogy felboruljon, elcstsszon, vagy az
alja meggyulladjon és kart okozzon.

f SERULESVESZELY égési

O}

®

sérilések miatt!
Ne érjen a készilék és a bels tér forré
felileteihez. Haszndljon sitkeszty Gt
vagy edényfogé konyharuhdt.
Haszndljon konyhai keszty(t, ha magas
hémérsékleten sut ételt. A froccsend zsir
égési sériléseket okozhat.
Vdrja meg, mig a készilék teljesen le-
hdlt, és csak ezutdn tisztitsa meg és te-
gye el.
Ne mozgassa vagy szdllitsa a készilé-
ket, amikor be van kapcsolva.
Ha a zsir a készilék miksdtetése koz-
ben égni kezd, akkor a keletkezett

tizet soha ne vizzel oltsa! Ellenke-

z8 esetben dramiités vagy a iz robbo-
ndsszer( fellangoldsanak veszélye 4ll
fenn. Ehelyett takarja le az eszkézt pl.
tGzolt6 takaréval.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

©
O]

8

Csak eredeti tartozékokat haszndljon.
A késziléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt lang kézelébe.

CID)

© A késziléket tilos 5 °C alatti hémérsék-
leten térolni vagy izemeltetni. Ugyeljen
arra, hogy a késziilék fagy esetén sem-
miképpen se maradjon a szabadban.

© Ugyeljen rd, hogy a készilék alatti felt-
let szaraz legyen.

©® Ugyelien rd, hogy az ételek ne érjenek
hozz4 a belsd tér fels6 részén 1évd forrd
fitéelemhez, és ne ragadjanak oda.

© Ne 3ltse t0l a sitékosarat. Vegye figye-
lembe az Gtmutatéban olvashaté irdny-
adé értékeket.

©® Ne alkalmazzon erés vagy sirolé haté-
s0 tisztitészereket.

© A készilék csiszdsmentes mianyag 1&-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szdmos kilénbdzé festékkel és
méanyaggal vannak bevonva, és kilén-
b6z8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 16-
bakat megtdmadhatidk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

©® Ne helyezzen targyakat a készilékre.

4. A csomag tartalma

Forrélevegds prémium grill és fistold ké-

szilék

Grillezé lap 14

Sitébetét 15

Zsirfelfogé edény 13 (a készilékben bal
oldalt)

Fistolé doboz 9 fistolpelletekhez (a ké-
szilékben jobb oldalt)

1 400 g-os fistolSpellet-csomag

2 Markolat 7

4 Csavar 8 a markolatok régzitéséhez

1 Szerszdm a markolatok régzitéséhez

1 Kandl a fistslépelletek adagolasahoz

1 teljes haszndlati Gtmutatd (az interneten)

1 rovid Otmutatd (a készilékhez mellékelve)

_—_ — j—

—_



5. Uzembe helyezés

® Tavolitson el minden csomagoléanya-
got.

& VESZELY - Tozveszély!

A készilék hatoldalan taldlhaté a levegdki-
vezeté nyilds 4. Haszndlat kdzben a leve-
gokivezetd nyilasbél 4 forrd géz tdvozik.

©® Soha ne takarja el a levegdkivezetd nyi-

l&sokat 4.

Ne haszndlja a késziléket beltérben.

Ugyelien arra, hogy legyen elég sza-

bad tér a készilék minden oldaldn és

fsltte is.

© A készilék mdgétt annyi helynek kell
lennie, hogy a fedelet 2 teljesen ki le-
hessen nyitni.

MEGJEGYZES: Az elsd haszndlat sorén
enyhe fist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a fitéelemek 3/12 szerelési anyagai mi-
att t8rténik és nem termékhiba. Gondoskod-
jon megfeleld szell6zésrél.

e Tavolitsa el a készilékrél a védsféligkat
és a ragasztécsikokat, de ne szedje le a
készilék aljan lévé tipustabldt.

e Tavolitsa el a szdllitdshoz hasznélt rog-
zit8kartonokat a grillezd lap aldl.

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

o Tisztitsa meg a késziléket és a tartozé-
kokat az elsé haszndlat eldtt (lasd |, Tisz-
titds” a kovetkezd oldalon 26).

® Helyezze a késziléket szaraz, vizszin-
tes, csUszdsmentes és hédllé feliletre.

A markolatok felszerelése

Az elsé hasznalat eldtt fel kell szerelni a
markolatokat 7.

A készilék kizdarélag az oldalsé markolatok-
ndl fogva szabad széllitani.

1. Szikség esetén hizza ki a hélézati csat-
lakozédugét 5.

2. Nyissa fel a fedelet 2, és tavolitson el
minden laza alkatrészt a készilékbél.

3. Zarja vissza a fedelet.

4. Helyezze készenlétbe a csavarokat 8
és a markolatokat 7.

5. Ovatosan forditsa meg a késziléket, és
dllitsa a fedelére 2.

6. Helyezzen be egy markolatot. Kézben
ugyeljen arra, hogy a markolatok végei
kilonbdz8 formaijoak, és csak egyféle-
képpen lehet Sket behelyezni a készilé-
ken taldlhaté tartéba.

7. Csavarozza szorosra a markolatot és is-
mételje meg az eljdrdst a mdsik marko-
lattal 7. A markolatoknak nem szabad
mozogniuk, hanem szildrdan régzitve
kell lenniik a készilékhez.

8. Forditsa vissza a késziléket.



6. Az érintoképernyo attekintése
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Be-/kikapcsolas

A kijelzé akkor vildgit, ha a programvélaszté gombbal vagy kilén
ezzel a gombbal aktivalidk a SMOKING (fistolés) programot.

mindig vildgit, ha a fedél z&rva van, és fut egy program

A hémérséklet kijelzése

mindig vildgit, ha fut egy program

nem vildgit a felmelegedési szakaszban

Id3 kijelzése: percekben (min) és 6rakban (h)

program inditésakor a felmelegedést kdvetéen: az eldre bedllitott idd
kijelzése

Uzem kdzben: a hatralévd idé kijelzése

h vagy min vilagit, amikor az id8 l&thaté érdban (h) vagy percben
(min.)

Programvdlaszté gomb: A program kivélasztdsa utén a kijelzén megje-
lennek a hdmérséklet és az idé eldre bedllitott értékei (Iasd ,A progra-
mok dttekintése” a kdvetkezé oldalon 11)

|détartam ndvelése/csokkentése 1 perctdl - 12 érdig

Hémérséklet novelése/csokkentése 40 — 240 °C

A kijelzd a felmelegitési szakaszokban vilagit, ha a GRILL programot
vélasztottdk.

Program inditdsa/szineteltetése



7. A programok attekintése

A hémérséklet és az idéadatok tdblazatban megadott, elére bedllitott értékei irdnyads jel-
legiek. Az élelmiszer jellegétél, méretétsl és mennyiségétdl, illetve iz&t6l figgéen a hdmér-

séklet és az idé eltérd lehet.

elore beadllitott homér-

elore beadllitott ido

Program/alkalmazas séklet (bedllithaté terilet)
(bedllithaté terillet) | percben vagy éraban
240 °C 10 perc
GRILL (180 - 240 °C) (1 = 30 perc)
Steak, karaj,

de z3ldség is egy grilltdlhoz

Alsé sités, nyitott és zart

fedéllel

automatikus elémelegitéssel zart fedél esetében

SMOKING

Hal, his, pl. borda, hasdbburg-|.

80 °C
(40 = 210 °C)

4 6ra

(10 perc - 12 éra)

csak legmagasabb hémérséklet

onya automatikus fustpelletfelhevitéssel;
A kijelzén ezt latja: IGN
200 °C 30 perc
ROAST (125 - 200 °C) (1 perc - 1 6ra)

Ropogés pecsenye, sertéssilt,
fasirt

csak legmagasabb hémérséklet
automatikus elémelegitéssel

REHEAT
Elelmiszerek felmelegitéséhez

200 °C
(130 - 200 °C)

15 perc

(1 perc - 1 éra)

csak legmagasabb hémérséklet
automatikus elémelegitéssel

BAKE
Muffin, sitemény és pékdru

150 °C
(125 - 200 °C)

18 perc

(1 perc = 1 4ra)

csak legmagasabb hémérséklet
automatikus elémelegitéssel

AIR FRY
Forrélevegds fritéz

pl. hasébburgonya, csirkeszar- |-

nyak

180 °C
(125 - 200 °C)

22 perc

(1 perc = 1 4ra)

csak legmagasabb hémérséklet
automatikus elémelegitéssel

ULTRA CRISP
Ropogés bdri pecsenye, extra
ropogés hasdbburgonya

240 °C

10 perc

(-) (1 perc — 30 perc)

csak legmagasabb hémérséklet
automatikus elémelegitéssel

DEHYDRATE
Gyimdlcs és zdldség aszald-
sa, pl. almakarikék

50 °C
(40 = 90 °C)

2 4ra

(2 6ra =12 éra)

csak legmagasabb hémérséklet
automatikus elémelegités nélkul

HY 1



8. A tartozékok alkalmazasa

Tartozék

Funkcié/Alkalmazés

Grillezd lap 14

¢ Mindig helyezze be a késziilékbe. Ha erre nem keril sor, ak-
kor megjelenik az Add PAN felirat a kijelzén.

* Lehetévé teszi a zsir elvezetését.

Zart és nyitott fedéllel torténé elkészités a GRILL program-

ban:

® A& csak alulrél jon.

¢ Kivéléan alkalmas vastag hisdarabok és fagyasztott hisok elkészité-
sére.

¢ Kivdléan alkalmas példéul sovény hisdarabok grillezésére.

Siitébetét 15

* Helyezze a grillez lapra 14.

e Aforré levegd kénnyen keringhet a sitébetét 15 nyildsain. Ez segiti
a hé egyenletes eloszldsat.

® Hasdbburgonydhoz, steak burgonydhoz, édesburgonya-hasdbhoz,
darabokra vagott zéldségekhez és hasonlékhoz.

e Asitébetétet 15 lazdan, csak a MAX 16 jeldlésig toltse meg hasdb-
burgonyéval (maximdlis mennyiség: 1000 g).

MEGJEGYZES: Nyers hozzévaldk esetén keverjen hozzd kb. /2 evéka-

ndl olajat (pl. napraforgé- vagy repceolajat). Igy nem tapad a sitébetét-

hez 15 az étel, és jobb ize lesz. Nincs szikség erre a mélyhittt

hasdbburgonydndl és ehhez hasonlé termékeknél, mivel ezek mér elé

vannak sitve.




9. Kezelés

& Egési sérilések VESZELYE!

© Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nytljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a
hatoldalon [évé levegdkivezeté nyilds-
hoz 4.

® Haszndljon sitékesztyt vagy edényfo-
g6 konyharuhét az grillezé lap 14 és a
sUtébetét 15 megfogdsdhoz.

© Sutés kdzben a levegdkivezetd nyild-
son 4 keresztil forré géz tavozik. Ne
nyulion a forré gézbe.

©® Ne mozgassa vagy szdllitsa a készilé-
ket, amikor be van kapcsolva.

© Szdllitdshoz a késziléket csak az oldal-
s6 markolatokndl 7 fogja meg.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A késziléket semmi esetre sem
szabad grillezé lap 14 nélkil
muUké&dtetni!

9.1 Aramcsatlakozds

® Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoz-
tassa a hdlézati csatlakozédugét 5 egy
véddérintkezés csatlakozéaljzathoz,
amely megfelel a tipustablan feltintetett

értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetéen is j6l hozzaférhets-

nek kell lennie.

- A kezeldfeliletek 11 minden jelzés ro-

viden felvillan.

- A grillezé lapot 14 be kell helyezni,
ellenkezé esetben vildgit az Add PAN
a 20 és 22 kijelzdn, és hangjelzések

hallhatok.

9.2 Be-/kikapcsolas

* Nyomja meg a & 17 gombot, hogy
bekapcsolja a készenléti izemmédban
léve késziléket.

- A 20 és 22 kijelzdn a bedllitott prog-
ram hémérséklete és ideje jelenik meg.

- A fustsld gomb 18 vildgit, ha a prog-
ramvélaszté kapcsolé 24 SMOKING
dllasban van.

- Ha 5 percig nem nyom meg egy gom-
bot vagy vdlaszt ki egy programot, a
készilék visszakapcsol készenléti
izemmédba.

¢ Ha egy futé program kézben megnyom-
ja alz) & 17 gombot, a program befe-
jezédik és néhdny mdsodpercre
megijelenik a done felirat a kijelzén. Ez-
utdén GOjra az inditési kijelzd lesz lathaté.
Nyomja meg tjra afz) & 17 gombot,
ha a késziléket készenléti Gzembe akar-

ja dllitani.
9.3 Fustolo doboz

& VESZELY 16z miatt!

© A fistdlépelleteket artalmatlanitds elétt
hagyni kell teljesen kihdlni. Semmikép-
pen sem szabad a forré hamut a hdz-
tartdsi hulladékba dobni. Rendkivil
magas tizveszély dll fenn!

A kép: A fistslddobozban a fistélépellete-
ket meg kell gytijtani. Ez azonban csak ak-
kor torténhet meg, ha a késziléken
elvégezte a megfeleld bedllitasokat.

Mikézben a fistdlSpelleteket meggyit-
juk, a kijelzén az IGN felirat jelenik
meg. Az elsé felmelegités 5-10 percig
tart. Ha hosszy fustdlési idét dllitottunk
be, akkor a folyamat t6bbszér ismétlé-
dik.

A fustolépelletek maximdlis mennyisége:
Toltse meg a fiistolé dobozt @ a pereméig.

HY 13



- Ateliesen feltsltott fustslé doboz kb. 2 -
3 6rés fustdlési izemmoddhoz elegends.
Ezutdn a dobozt Gzemelés kdzben is
Gjra tltheti.

A létrejott fist a fustkivezeté 10 nyild-
son keresztil jut be a belsd térbe.

- Nyitott fedél mellett nem jut be a fist a
fustkivezetd 10 nyildson keresztil.

- A haszndlt fistélépelletek a fiistols do-
bozban maradhatnak, és a kévetkezd
alkalommal gjra haszndlhaték.

—_

Hozza ki a fistéld dobozt 9.
2. Toltse meg a fistold dobozt kevéssel a
perem alattig és helyezze vissza.

9.4 Kézi beallitasok

Amig a készilék be van kapcsolva, a kivé-

lasztott program elinditdsa elétt médosithat-

ja a hémérséklet és a sitési id6 bedllitasait.

Ez késébb, a program futtatdsa kdzben is le-

hetséges.

¢ Haszndlja a +/=26 gombokat a hé-
mérséklet bedllitasahoz:

- Réviden nyomja meg 5 °C-os 1épések-
hez. Tartsa nyomva a gyors ndvelés-
hez vagy csdkkentéshez.

® Haszndlja a /=25 gombokat a sité-
si idd bedllitédsdhoz:

- Réviden nyomja meg az 1 perces é-
pésekhez legfeliebb 60 perces idétar-
tam esetén, vagy a 15 perces
lépésekhez egy érdndl hosszabb idé-
tartam esetén.

- Tartsa nyomva a gyors néveléshez
vagy csokkentéshez.

- Elengedés utan a kijelz6 kb. 5 mé-
sodpercig villog, majd vildgitani kezd
és az Uj idétartam visszaszdmlalédik.

- A kijelzén vildgit a h a bedllitott 6rak-
hoz és a min a bedllitott percekhez.

14

9.5 Programok hasznalata

MEGJEGYZES: Ugyelien rd, hogy az éte-
lek ne érjenek hozzd a fedél belsé oldalan
lévé forrd fitéelemhez 3, és ne ragadjanak
oda.

Ha kivdlaszt egy programot, barmikor meg-

véltoztathatja a kdvetkezd bedllitdsokat:

- Hémérséklet: Nyomja meg a +/= 26
gombokat

- Sitési idé: Nyomja meg a +/= 25
gombokat

1. Készitse elé az elkésziteni kivant élelmi-
szereket, és helyezze Sket a sitébetét-
re 15.

2. Helyezze a grillezd lapot 14 a készi-
lékbe Ggy, hogy a zsirelvezetd a készi-
lékben lévé tolcsérbe érjen.

3. Csukja be a fedelet 2.

4. Nyomja meg a ¢y 17 gombot, hogy
bekapcsolja a készenléti izemmddban
lévé késziléket.

¢ A programvdlaszté gomb 24 elforgaté-
séval dllitsa be a kivéant programot.

- A SMOKING program kivdlasztasa
esetén vilagit a fistol gomb 18.

- Ha maésik programra szeretne véltani,
vélassza ki azt a programvalaszié
gombbal 24.

® A program inditdsdhoz nyomja meg
a(z) Inditds/szineteltetés® 28 gom-
bot. Ekkor minden programndl megkez-
dédik a felfitési fazis, kivéve a
DEHYDRATE programot.

- A kijelz8n 20 ezt latja: PrE.

5. Afelfitési fazis végén hangjelzés hall-
haté, és megjelenik az Add Food felirat
a kijelzén.

Nyissa fel a fedelet 2, és ...
... helyezze az elkészitett ételt kdzvetle-
nil a grillezé lapra 14.

vagy



... szlkség esetén helyezze a sitébeté-
tet 15 az el8készitett étellel a grille-
28 lapra 14.

6. Csukja be a fedelet 2. A siitési folyamat
révidesen automatikusan elindul, és a
hétralévé sitési idé visszaszamldl a si-
tési idé kijelz8jén 22.

Ha erre nem keril sor, nyomja meg a

gombot ® 28, amig el nem indul a sité-

si id8 visszaszamldéldsa.

(Ha megnyomija a fistélé gombot 18,
megjelenik az IGN felirat a kijelzén. A
vilégité fustdlé gomb 18 jelzi, hogy ki-
egészitésként a fistld funkcié is ki van
vdlasztva. Ameddig az IGN vildgit, a
fistolépelletek addig melegednek a do-
bozban, ameddig fistslni nem kezde-
nek. Kb. 5 perc utdn Gjra megjelenik a
teljes kijelzé és elkezdédik a vissza-
szdmldlés.

A felmelegitést kdvetéen a hatralévd si-
tési id6 visszaszamldl a sttési idé kijel-
z6jén 22. Nyitott fedél mellett a fustslé
funkcié nem aktivélhaté.

MEGJEGYZES: Ha a fedél nyitva van, a ki-

ielzén megjelenik a SHUt Lid felirat.

9.6 A sitési folyamat
megszakitasa

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

Sziineteltetés az Inditas/
szineteltetés gombbal
¢ Nyomja meg az Inditds/szineteltetés
® 28 gombot.
- Az idé visszaszdmldlasa ledllt.
Nyissa fel a fedelet.
A siitési folyamat folytatdsahoz zdrja le
a fedelet.

Szineteltetés a fedél kinyitasaval

¢ Nyissa fel a fedelet.
- Az idé visszaszamldlasa ledllt.

e A sitési folyamat folytatdsdhoz zarja le
a fedelet.

9.7 Fistolo

A fistolt futtathatia sajét programként vagy
kiegészitésként bekapcsolhatia més progra-
mokhoz.

Ezzel a programmal az élelmiszereknek cso-
ddlatosan fistss jelleget lehet kdlesdndzni.

Fontos, hogy a fistélé program elinditasa

elétt helyezze be a fistolSpelleteket a fistold
dobozba 9.

MEGJEGYZES: A fistsl6 funkcié nyifott fe-
dél mellett is tovébb miksdik. A SHUY Lid fel-
irat emlékezteti Ont, hogy csukja be Gjra a
fedelet.

Sajat programként térténé hasz-

nalat

1. Allitsa a programvélaszté gombot 24
SMOKING 4llasba. A gomb 18 vilg-
git.

2. Ha szeretné, véltoztassa meg az idétarta-
mot a +/= 25 gombokkal.

3. Afistilé program inditdséhoz nyomja
meg a(z) Inditds/szineteltetés @ 28
gombot.A kijelzén megjelenik az IGN fel-
irat. Ameddig az IGN vildgit, a fustolé-
pelletek addig melegednek a
dobozban, ameddig fistéIni nem kez-
denek.

Kb. 5 - 10 perc milva a feljes kijelzé
megijelenik és az idS visszaszamldlasa
elkezdédik.

Hossz0 siitési idé esetén a fustdlépelle-
tek felmelegitése megismétlédik. Az
IGN jelzés Gjra megjelenik, és a bedlli-
tott sitési id6 nem kezdédik el, amig az
IGN jelzés vilagit.
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Kiegészitésként mas progra-
mokkal egyiitt torténé haszna-
lata

Vélasszon ki egy programot

(pl. ROAST), majd nyomja meg a fisto-
|& gombot 18, mielétt elinditand a prog-
ramot. Ezutdn inditsa el a programot. A
kijelzén megjelenik az IGN felirat.
Ameddig az IGN vildgit, a fistolépelle-
tek addig melegednek a dobozban,
ameddig fustdIni nem kezdenek. Né-
hdny perc milva a teljes kijelzé megje-
lenik és az idé visszaszamldldsa

elkezdédik.

9.8 A siitési folyamat vége

—

Ha a program ideje lejdr, megszélal
egy hangjelzés. A kijelzén néhany mé-
sodpercre megjelenik a done felirat.

A szellézés tovabbi 30 mdsodpercig
makadik.

Szikség van egy tanyérra vagy egy tdl-
ra (adott esetben eldmelegitve).

A készilék hdlézatrdl t6rténd levdlasz-
taséhoz haszndlat utdn hizza ki a halé-
zati csatlakozédugét 5.

Nyissa fel a fedelet 2.

Helyezze az ételt az elékészitett tanyér-
ra/talba.

Hizza ki a zsirfelfogé edényt 13 és ér-
talmatlanitsa az &sszegydijtott olajat.
Hagyija kih{Ini a késziléket és a tarto-
zékokat, mielétt megtisztitand.

MEGJEGYZES: Ha az éfel barnasaga még
nem megfeleld, kézileg médosithatja a siité-
si folyamatot (l&sd ,Kézi bedllitasok” a k&-
vetkezd oldalon 14). Csukja be a fedelet 2
és inditsa Ujra a sitési folyamatot. Néhany
perc milva ellendrizze az étel barnasdgdt.

9.9 A siitési folyamat aktiv

befejezése

Mikézben a program fut, nyomja meg a
& 17 gombot a program befejezésé-
hez. A kijelzén kb. 10 mdsodpercig
megijelenik az done felirat. Ezutdn ismét
a teljes kijelzé lathatd lesz.

On kivélaszthat egy Gj programot.
Vagy nyomja meg a ¢y 17 gombot, ha
a késziléket készenléti Gzembe akarja
dllitani.

- Egy hangjelzés hallatszik.

- A 20 és 22 kijelzS elalszik.

A késziilék teljes kikapcsolasahoz és hé-
|6zatrél torténd levdlasztdsdhoz mindig
hizza ki a hdlézati csatlakozédugét 5.

9.10 Grillezés alsé hovel

@ ez a kijelzé a felmelegités sordn és a
GRILL program bedllitdsa esetén vildgit. Ez-
zel a kombindciéval alsé hével is lehet gril-
lezni.

SIS

Ez a megfelelé program minden olyan

élelmiszerhez, amelyet {6l meg kell piri-
tani és amelyhez alsé hé szikséges, pl.
steak-ek.

Az alsé hdvel t6rténd grillezés ajdnlott

pl. érzékeny élelmiszerek esetén, ame-

lyeket gyakran kell forgatni, mint a ste-

ak-ek vagy a zdldségszeletek.

. Allitsa a programvélaszté gombot

GRILL 4llgsba.
Zérija le a fedelet.

. Inditsa el a programot. A kijelzén meg-

ielenik a PrE felirat. Az elémelegitést ko-
vetden villog az Add FOOd felirat.
Nyissa fel a fedelet, és helyezze a gril-
lételeket a grillezé lapra.

Nyomija meg az Inditds/szineteltetés
gombot® 28. Az idé visszaszdmldlasa

elkezdédik.
vagy



zérja vissza a fedelet a program elindité-
séhoz.

MEGJEGYZES: Ha a grillezés kzben ki-
nyitia a fedelet, az idd ledll. A program Gj-
rainditésdhoz zdrja le a fedelet, vagy
nyomja meg az Indités/szineteltetés gom-
bot ® 28.

10. Elkészitési tippek

A készilék sokféle funkciét egyesit. Haszndl-

hatja példdul a kévetkezdkre:

- sités forré levegével

- csirke vagy pecsenye grillezése

- pizzasités

- sok mélyhitott készétel elkészitése (pl.
csirkeszarny, halrdd, sajtrid, zoldség-
rod)

- keksz vagy muffin sitése

- sasliknyérs vagy zdldségnydrs grillezé-
se

- almakarikdk vagy més gyimdles asza-
l&sa

- a fustslé funkcidval pedig kilénleges
aromdt adhat az ételeknek

* Ebben a fejezetben néhdny tandcsot és
egy sitési tébldzatot adunk, amelyben
irdnyadé példdkat tintetiink fel a men-
nyiségre, a sitési idére és a hdmérsék-
letre vonatkozdan.

o A sitési tablazatban 1évé adatok eltér-
hetnek az elére bedllitott idéktdl és hé-
mérsékletektél. Az élelmiszerek
kilonboz8 jellege és kezdeti hémérsék-
lete miatt nem lehet pontos adatokat
megadni a sitési idékhéz. A siitési tab-
l&zatban lévé adatok irdnyértékek.

Az élelmiszerek elokészitése
®  Minden élelmiszernek szaraznak kell
lennie. Szdritsa meg a sitésre szdnt

élelmiszereket, illetve fagyasztott élelmi-

szerek esetén tavolitsa el réluk a jeget.

o Mélyhitstt élelmiszer esetén tavolitsa el
a lehetd legtdbb vizet és jeget, mieltt a
készilékbe helyezi az élelmiszert.

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

Homérséklet és siitési ido

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

e Egyszerre csak kis mennyiség( élelmi-
szert sisson.

o A sitébetétet 15 csak a MAX 16 jel-
zésig szabad tdlteni.

o Elképzelhetd, hogy az akrilamid rdkkel-
16. Kerilje a tilsutott élelmiszereket,
hogy lehetéleg kevés akrilamid képzéd-
jon.

Az egyenletes barnulas elérése

* Ha az élelmiszernek (pl. hasabburgo-
nya vagy csirkefalatok) egyenletesen
barndra kell silnie, akkor a sitési folya-
mat kézben 1-3 alkalommal meg kell
forditani.

¢ Egyforma vastagsdgl és nagysdgi hoz-
zdvaldkat haszndljon.

Sités (sitemény)

Nyers tésztat semmi esetre sem sza-
bad kézvetleniil a sitébetétbe 15
helyezni. Az elékészités utdn tegye a tész-
tat egy sitéforméba vagy egyéb héallé for-
méba (pl. muffin forma). Ezt a formét a
benne lévé tésztdval egyitt helyezze a sité-
betétbe 15.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitstt élelmiszer csomagoldsan
nincs megadva sitési idé a forrélevegés fri-
16zhdz, a légkeveréses sitéhdéz megadott
adatok legyenek iranymutatdk.
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10.1 Suitési tablazat

lata

nyitott fedél mellett gril-
lezze

szUkség esetén haszndl-
junk hoshémérét

' Mennyi- Idé* HG-
Elelmiszer Tippek ey mér-
ség (kb.) (perc) seklet*
Hasabburgonya 234 - AIR FRY program 500g? 19 190 °C
dvhitstt eldsite |- Sutébetét 15 haszndlata s
(mélyhitott, elésitot) 1000 g3 35 190 °C
Hasdbburgonya 3,4 |- AIR FRY program 1000 g 20-24 200°C
(sajdt készitésy, vas- |- Adjon hozzd 1/2 evéka-
tag) ndl olajat
Sitébetét 15 haszndlata
Csirkecombok 233 AIR FRY program 1400 g 22 - 28 240 °C
(friss, csontos) Sutébetét 15 haszndlata
Csirkefalatok 4 AIR FRY program 1000 g 18 - 22 180°C
(mélyhitat) Sitébetét 15 haszndlata
Halrudacskak 4 AIR FRY program 540 ¢g 8-10 200°C
(mélyhitat) Sitébetét 15 haszndlata
Cukkini 235 GRILL program 650 ¢ 17 -20 | 200 °C
Grillezé lap 14 haszné-
lata
végja szeletekre
A grillezd lapot kenije
meg egy kevés olajjal
nyitott fedél mellett siisse
Burgonyaldngos 4 AIR FRY program 400 g 20 180 °C
Sutébetét 15 hasznélata
Csirkeszarnyak # AIR FRY program 1500 g 15-20 200°C
(mélyhitot) Sit8betét 15 haszndlata
Ribeye steak 3 GRILL program 3 steak, kb. 7-9 240 °C
Grillez8 lap 14 haszné- |3 cm vastag

* A félkovéren irt adatokat kézzel kell bedllitani.

Minden adat csak hozzdvetdleges. Az élelmiszer tipusatdl és vastagsagatdl figgéen az

id6tartamok eltérhetnek.
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A felsé indexbe tett szamok 12345 jelentése:

': a sijtési idd fele utdn megforgatni.

2: a sijtési idé 1/3-a és 2/3-a utdn megforgatni.

3: A siitési id6 1/4-e, 1/2-e és 3/4-e utdn megforgatni.
4: sitébetéttel

5. grillez& lapon

10.2 Tablazat a husfajtakkal, a sitési szintekkel és a

kapcsolodé maghémeérsékletekkel

A pecsenyénél a siitési id6 és a sitési hémérséklet a témegtdl és a husdarab jellegétél fiigg.
16 Gtmutaté a maghémérséklet, amelyet hdshémérével mérhet.

Sitési szintek
Medium Rare | Medium | Medium Well
Rare . M oo Well Done
(véres) (kdzepesen | (kézepesen | (koézepesen (i6] atstlt)
véres) atsult) jol atsiilt) I

Szarvas X X 65 °C 70 °C 75 °C
Marha 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Sertés X X 63 °C 68 °C 71°C
Barany X X 63 °C 66 °C 71°C
Csirke X X X X 85°C
Hal X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C




11. Receptek

Fistolt marha oldalas
Hozzdvalék 4 adaghoz

MEGJEGYZES: A siitési id6 figg az olda-
las méretétdl és vastagsagétsl. A cél, hogy

az oldalas belsé hémérséklete kb. 90 °C le-

gyen, amely lagy és omlést hist eredmé-
nyez.

Program

Fustslé program

Hozzavalok

2 kg marha oldalas

Hozzavalok a fiszerkeverékhez

1 ev8kandl fokhagymapor

1 tedskandl  apritott mustdrmag vagy
mustdrpor

1 evékandl  fistolt fiszerparika

1 evékandl  8rolt feketebors

2 tedskandl  sé

Hozzdavalék a bekenéshez

60 ml marhahds alaplé

60 ml viz

2 evékandl worchestershire-szész
Elkészités

1. A fUszerkeverék ésszes hozzdvaldjat
keverje &ssze egy kis tdlban, ameddig
dsszedll. Dérzsdlje be az oldalasokat a
fiszerkeverékkel, ameddig teljesen be
nem fedi.

2. Toltsd meg a fistsld dobozt fustsléfor-
gdccsal.

3. Helyezze az oldalasokat a grillezé lap-

ra és csukja be a fedelet.

4. Vdlassza ki a Fistélé programot.
Allitsa be az idét 5 érara. A hdmér-
séklet maradjon 120°C-on.

5. Inditsa el a fistolé programot. A kijel-
z8n néhdny percre megjelenik az IGN
felirat. Ez azt jelenti, hogy a fistél&for-
gdcsok begyulladtak. Az 5 éra folyo-
mén tobbszér is fogja latni az IGN
jelzést. Ez teljesen normdlis jelenség.
Ha szeretné, 1,5 éra elteltével forditsa
meg az oldalasokat.

6. Az alaplét, a vizet és a worchestershi-
re-szészt keverje 8ssze egy talban.

A fustdlés utolsé érdjaban tdbbszér is
kenje be az oldalasokat vékony réteg-
ben ezzel a keverékkel.

7. A sitési folyamat befejezédik, ha a
hdshéméré kb. 90 °C-ot mutat, amelyet
az oldalas legvastagabb részébe szir-
tak bele. Azutan kapcsolja ki a készilé-
ket, a fedelet hagyja zarva, az
oldalasokat pedig pihentesse kb.

45 percig.

TIPP: Ha tovdbbi ételeket is szeretne készi-
teni a forrélevegds fritézben, akkor azolda-
lasokat melegen tarthatja az elémelegitett
sutében. Tekerje le a sité hdmérsékletét, ha
beteszi az oldalasokat.

8. Tdlalds eldtt a csontok kozott szeletelje
fel az oldalast.



Fustolt csirkecomb
Hozzdvaldk 4 adaghoz

Program
Grillprogram és fistslé funkcié

Hozzavalok

8

csirkecomb csonttal és bor-
rel egyitt

Hozzavalék a pachoz

1% evékandl

fustalt fiszerparika

1 evékandl hagymapor
V2 tedskandl  chilipor
1 evékandl  széjaszész

1 tedskandl

V2 evékandl
30 ml

szdritott oregdné vagy ka-
kukkf, vagy mindketté
8rolt feketebors
napraforgéolaj

Elkészités

1.

A péc 8sszes hozzdavalojdt keverje 6s-
sze egy nagy tdlban, ameddig &ssze-
all. Tegye a csirkeszdrnyakat a télba,
és keverjik dssze, ameddig teljesen be
nem fedi a paclé. Frissen farté félidval
fedje le és 30 percre tegye a hiitészek-
rénybe.

Toltsd meg a fistslé dobozt fistslSfor-
gdccsal.

Vélassza ki a grillprogramot. Allitsa
be az idét 22 percre. A hémérséklet
maradjon 240°C-on.

Kapcsolja be a fiistolé funkciét.
Inditsa el a programot. Elkezdédik a
felfités.

A felfités végén a kijelzén megijelenik
az Add FOOd felirat. Nyissa fel a fe-
delet, és helyezze a csirkecombokat
egymds mellé a grillezé lapra.

Zérja le a fedelet. A kijelz6n megijele-
nik az IGN felirat. A fistsléforgacsok
begyulladtak. Mihelyst a kijelz6 elti-
nik, elkezdédik az id8 visszaszamlélé-
sa és a sités.

A siités felénél forditsa meg a csirke-
combokat és zérja vissza a fedelet.

A siitési idé leteltével nyissa ki a fede-
let, vegye ki a csirkecombokat a készi-
lékbdl. Kb. 5 percig pihentesse.

TIPPEK:

8 nagyobb csirkecomb valészinileg
nem fér be egyszerre a grillbe. Ebben
az esetben kétszer kell végrehaitani a
grillezési folyamatot.

A csirkecombok méretété| figgden a si-
tési id3 vdltozhat.



Fistolt vegyes hasabburg-
onya fliszeres majonézzel
Hozzavalék 4 adaghoz

Program
Forrélevegds program és fistdlé funkcié

A majonéz hozzavaloéi

1 tojas
1 tedskandl  mustér
125 ml napraforgéolaij

1 tedskandl
1 tedskandl
1 tedskandl

finomra vdgott petrezselyem
finomra vdgott turbolya
citromlé

s6, bors

A silt burgonya hozzavaléi

250 g édesburgonya

250g kemény faijtdjo burgonya
2 evékandl  napraforgéolaj
Elkészités

1. A flszerezett majonézhez a tojdssargd-
jat és a mustdrt egy magas talba tes-
sziik, és botmixerrel 6sszekeverjik.

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

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

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

5. A burgonydt és az édesburgonydt kb.

1 cm vastag hasdbokké daraboljuk, és
egy télban dsszekeverjik az olajjal.

6. Toltsd meg a fistolé dobozt fistslsfor-
gdccsal.

7. Vélassza ki o forréleveg6s progra-
mot, médositsa az idét 20 percre, a
h8mérséklet pedig maradjon 200°C-on.

8. Kapcsolja be a fiistolé funkciét.

9. Inditsa el a programot. Elkezdédik a
felfités.

10. A felfités végén a kijelzén megjelenik
az Add FOOd felirat. Helyezze a siit6-
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kosarat a grillezé lapra, tegye a burgo-
nydkat a kosdrba, és csukja be a
fedelet.

11. A kijelz6n megjelenik az IGN felirat.
A fustdléforgécsok begyulladtak. Mi-
helyst a kijelzé eltinik, elkezdddik az
id3 visszaszdmldlasa és a sités.

12. Kb. 5 percenként {6l rdzza meg a hao-
sGbburgonydkat.

13. A burgonydt megsézzuk, és a fiszeres
majonézzel télaljuk.

14. Remekil illik hozza friss saldta vagy
szezondlis zdldségek.

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
Vo tedskandl  koriander

szdritott kakukkfi
szaritott oregdnd

o tedskandl
o tedskandl

1 tedskandl  sé

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 padlizsdnt 2 ¢cm vastag
szeletekre vagjuk, a hagymét negye-
deljik. A hagymat négyfelé vagjuk.

3. A zdldségeket hozzdadjuk a fiszer- és
olajkeverékhez.

4. A zdldségeket felvdltva felfizzik a
nydrsra.

5. A nyérsakat 200°C-on 15 percig

sijik.



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

Rantott camembert afonya-
val

Hozzavalék 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 tojasos 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.

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, sza-
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.

Karfiolrézsak harissa paszta-
val
Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalék

1 kis karfiol
3 evékandl  liszt

150 ml kékusztej

1V tedskandl édesnemes fiszerpaprika
Y2 tedskandl  fokhagymapor

1 ev8kandl  Harissa paszta (a kivant csi-
pSsségu)
s6, bors

Elkészités

1. A karfiolt megpucoljuk és kis rézsakra
bontjuk.

2. A t6bbi hozzavalét sird, folyékony,
sima tésztéva keverjik. Ha a tészta 1ol
folyds, akkor adunk még hozz4 lisztet.

3. Akarfiolrézsdkat egyesével a #sztaba
meritjik, a felesleges t#sztat pedig le-
csepegtetiik.

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

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

6. Az idé felének leteltét kdvetben megfor-
ditjuk a karfiolrézsakat.
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TIPP: J4l illik hozzd egy friss joghurtos mar-
togatds.

Ropogos kelbimbé szalonna-
val
Hozzdvaldk 2 adaghoz

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

s, bors

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

Elkészités

1. A kelbimbét megpucoljuk és félbevag-
juk.

2. A szalonndt vékony csikokra szeletel-
iik.

3. Az egész fokhagymagerezdeket hamo-
zatlanul hagyjuk.

4. Az dsszes hozzdvaldt dsszekeveriik
egy talban és izlés szerint sé6zzuk, bor-
sozzuk.

5. Az egészet 180°C-on kb. 15 -

20 percig sitjik.

6. A hozzavaldkat az idd 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.



Mini pizza sonkaval és ruk-
kolaval
Hozzdvaldk 2 adaghoz

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

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

2. A tésztdt villdval enyhén megszurkdl-
juk.

3. A mozzarelldt vékony szeletekre vdg-

juk.

4. A tésztat megkenijik a paradicsompiiré-

vel, izesitjik séval, borssal és oregané-
val, majd a tetejére helyezzik a
mozzarella szeleteket.

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

6. A Serrano sonkdt szétosztjuk a darabo-

kon, és tovdbbi 3 - 5 percig sitjik.
7. Amikor a pizza széle enyhén barnulni
kezd, kivessziik a darabokat, és eloszt-
juk rajtuk a megmosott rukkoldt.
8. Kevés olajat csepegtetiink a mini piz-
zdkra, és talaljuk Sket.

TIPP: A tészta vastagsagatdl fiiggden
1 - 2 perccel tbb vagy kevesebb id szik-
séges.

Beliil folyékony kis csokola-
détorta
Hozzdévaldk 8 tortdcskdhoz

MEGJEGYZES: Az elején ellendrizzik,
hogy egyszerre hany muffin forma fér be a
fritézbe.

Hozzavalék

759 étcsokoladé
3 tojas

75¢g vaj

759 cukor

50¢g liszt
Elkészités

1. A csokolddét felapritjuk és vizfirddben
felolvasztjuk.

2. Adunk hozz4 vajat, amelyet szintén fel-
olvasztunk.

3. Atojést és a cukrot habosra verjik.

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

5. A csokolddés-vajas keveréket beleke-
verjuk.

6. A tésztat a muffin formdkba toltjik.

7. A csokolddétortdcskdkat eldmelegitett
sitében 180°C-on kb. 5 - 6 percig
sitjik.

8. A csokolédétortdcskdkat melegen fo-
gyaszhjuk.



12. Tisztitas * Ezutdn torélie szdrazra egy konyharu-

héval.
& ) , Belso tér
Egési sérilések VESZELYE! 1. Puha szivaccsal, kevés vizzel és enyhe
® A készilék mozgatdsa vagy fisztitésa tisztitészerrel fisztitsa meg a fedél 2 bel-
elétt varja meg, amig teljesen lehiil. sejét.
2. Utdna tdbbszér t5rdlje le egy nedves mik-
A Aramutés VESZELYE! roszdlas kendével, amelyet kézben ki-
© A készilék tisztitdsa elétt hizza ki a hé- mos és kifacsar.
l6zati csatlakozédugét 5 a csatlakozs- 3. Ezutén torélie szdrazra egy konyharu-
aljzatbél. haval.
® A késziléket nem szabad vizbe merite-
ni.

) 13. Tarolas
FIGYELMEZTETES anyagi karokra! 3 o o
® Ne alkalmazzon erds vagy sirolé hata-  ®  Mieldtt a késziléket tisztitja ...

s tisztitdszereket. ... ki kell hozni a hélézati csatlakozédu-
© A fitéelemeket 3 és a(z) 12 elemet géts, . )
nem szabad nedves ruhéval letéralni. ... ki kel hiInie o késziiléknek, és

, L ) ... minden alkotérésznek teljesen tiszta-
MEGJE(,;YZ,ES: lfe”UIf' vegye figyelembe, nak és szdraznak kell lennie.
hogy szdradds utdn még vizeseppek lehet- o A csgilakozévezetéket 5 készilék hatok

nfak az ureges ref)zekl?en. Hagyja az G”fct' daldn taldlhaté kébelvezetére 6.
részeket a levegén teljesen megszdradni.

Tartozékok

e Tavolitsa el a nagy ételmaradvanyokat.

e Agrillezé lap 14, a sitdbetét 15 és a
zsirfelfogd edény 13 mosogatégépben
tisztithato.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatja meleg vizzel és
mosogatészerrel. Végezetil dblitse el alapo-
san tiszta vizzel.

o A leégett ételmaradvdnyokat el8bb &z-
tassa be.

* Hagyja teljesen megszdradni az &s-
szes alkatrészt, mieltt eltenné vagy 0j-
bél haszndlng Sket.

Haz
® A hdzat térélje le kiviilrél nedves kendd-
vel és kevés, enyhe tisztitészerrel.
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14. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I8en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbélum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

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

Az Gjrahasznositds szimbé-

luma példéul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jelsl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolds kidobdasakor vegye figyelem-
be az On orszdgdban érvényes megfelels
kérnyezetvédelmi el&irasokat.

15. Problemamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik, elé-
szor ellendrizze az ellenérzdlistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémdrél van szé, amelyet egyedil is ké-
pes megoldani.

A Aramiités VESZELYE!
© Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket &ndlléan megjavitani.

Lehetséges okok /el-

Hiba haritas modja
Van dram?
Nem s
ol Ellendrizze a csatlako-
mikodik ,
zast.

® Tl nagy volt a mennyi-
ség vagy t0l vastagok
voltak a szeletek?

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

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

e Ftelmaradékok vannak
a fitéelemnél 3, ame-
lyek melegitéskor elég-

Erds fust- és nek? A sitébetétet 15

zz'qgkepzo- csak a MAX 16 jelzé-
és . s
sig szabad tlteni.
*  Tdl hosszira dllitotta be
a sutési idéte
o A felfGtési fazis utan
Add FOOd nyissa ki a fedelet 2 és
adja hozzé az ételt.
Add PAN J :—ielyezze be a grilllezd
apot 14
d o Sitési idS lejart. Tavolit-
one

sa el a kész ételt.




16. MUszaki adatok

Modell: SGS 2200 Al

Halézati fesziltség: (220 - 240V ~
50-60Hz

Teljesitményfelvétel

kikapcsolt &llapot- (< 0,5 W

ban:

automatikus valtds < 20 perc

kikapcsolt dllapotra:

Védelmi osztdly:

Védettség:

IPX4 (fréccsend viz
elleni védelem)

Teljesitmény:

2200 W

Alkalmazott szimbdélumok

D

Védéfsldelés

C€

A CE-jelzéssel a

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

Ez a szimbdlum a csomagolds
kérnyezetbardt médon t8rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

> &y,

m
t

2
L]

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-
val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté
anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
tdsi szdm (it:: 21) és/vagy a rovi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatérozni.

Vdltakozé dram

A szimbdlum azokat a darabokat
jeloli, amelyek az &blitégépben
tisztithatok.

> %j» 2

AA

A szerb jelzéssel a

HOYER Handel GmbH a szerb
jogszabdlyoknak valé megfelelést
jelzi.

A mszaki véltoztatasok joga fenntartva.



17. Garancia

(HU JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

Prémium elektromos grill
és fustslé forrélevegés
funkciéval

Gydrtdsi szédm:

509123_2507

A termék tipusar:

SGS 2200 Al

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatérozdsa:

Forrélevegds prémium
grill és fustolé készilék,
Grillezé lap, Sutébetét,
Zsirfelfogé edény (a ké-
szilékben bal oldalt),
Fistol6 doboz fustdlépel-
letekhez (a készilékben
jobb oldalt), 400 g-os
fustolépellet-csomag,

2 Markolat, 4 Csavar a
markolatok régzitésé-
hez, Szerszdm a marko-
latok régzitéséhez,
Kandl a fistslépelletek
adagoldsdhoz

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

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12
22761 Hamburg

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

szdma:

Kihnehsfe 12
22761 Hamburg
GERMANY

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

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
R&dl érok 6

1. Ajétallési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasarlds napjatdl

szdmitott 1 év, amely jogvesztd. A jétdl-

l&si idé a fogyaszté részére torténd &t-
adéssal, vagy ha az Gzembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjdval

kezdddik.

. Ajérallési igény a jotdlldasi jeggyel érvé-

nyesithets. A j6téllasi jegy szabdlytalan
kidllitdsa, vagy dtadésénak elmaraddsa
nem érinti a j6tdlldsi kételezettség-valla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idSpontjanak
bizonyitdsdra Srizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6tdllési jegyet a vdsar-
l&st igazold blokkot.

. A vasarlastdl szamitott hdrom munkana-

pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszer( haszndlatot akadélyozza. A jé-
talldsi jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6téllasi tajékoztatéban
feltuntetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Térvénykényv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdija,
3ndll6 foglalkozésa vagy zleti tevé-
kenysége korén kivil eljéréd természetes
személy.)

A jétallés ideje alatt a fogyaszté hibds
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasat, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélhetd, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan tébbletkslt-
séggel jarnq, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, arleszdllitést
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 j6téll&-
si jogok érvényesitése céliabdl dtadni.
A hiba felfedezésétdl szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6téllasi igényt
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id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdbdl ereds karért a fogyasz-
16 felelSs. A jétdllasi igény érvényesithe-
t8ségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

. A rogzitett bekotés, illetve a 10 kg-ndl
silyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzdn nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezhetd el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdallitasarél a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Ajotdllés nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszer( haszndlatbdl, atalaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitéstdl eltérd kezelésbdl,
vagy bérmely a vasarldst kévetd beha-
tasbél fakad, vagy elemi kar okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitja. A j6téllds nem vonatkozik a moz-
g6 kopd alkatrészek (vilagitotestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszerG el-
haszndléddsdra. 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-
kamardk mellett mikadé békéltetd testi-
let eljdrésat is kezdeményezheti.

A j6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél lets -
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepité szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
i a]

Ezzel a QRkéddal kézvetlentl a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
509123_2507 cikkszam megaddsat ké-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 509123 2507

A jotdllasi igény bejelentésének és javitdsra divételi idépontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére t6rténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitésdnak média:

A szerviz bélyegzdije, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6tdllas 0j hatarideije:
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1. Pregled

1 Ro&aj na pokrovu

2 Pokrov

3 Grelni element (na zgornji strani pokrova)

4 Odprtine za odzraéevanje

5 Napajalni kabel z omreznim vti¢em

6 Sponka za navijanje kabla (na hrbtni strani naprave)
7 Rocaja

8 Vijoki za pritrditev roéajev

9 Posoda za dimljenje

10 Izpust dima

11 Upravljalno polje s prikazovalniki, gumbi in vriljivim gumbom
12 Grelni element (pod plo3¢o za zar)

13 Prestrezna posoda za maséobo

14 Plod¢a za Zar

15 Vstavek za cvrtje

16 MAX Oznaka za najvidji nivo napolnjenosti posode cvrinika

Brez slike: Zlica za odmerjanje sekancev za dimljenje in 1 vrecka peletov za dimljenje



Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam za vas novi premium Zar in
smoker s funkcijo vrocega zraka.

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

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

¢ Predvsem upostevaijte varnost-
ne 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.

Upamo, da boste uZivali v svojem novem
premium Zzaru in smokerju s funkcijo vroce-
ga zraka.

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.

Simbol zahteva, da preberete navo-
dila za uporabo.

Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

X & p<8y
ADAAR:
Naprave ne uporabljajte v zaprtih in/ali bi-
valnih prostorih, npr. stavbah, 3otorih, bival-
nih prikolicah, avtodomih ali na &olnih.

Obstaja smrina nevarnost zastrupitve z
ogljikovim monoksidom.

2. Predvidena uporaba

Premium Zar in smoker s funkcijo vrogega
zraka je predviden za pripravo hrane na
vro&em zraku pri temperaturi do najveé
240 °C.

Naprava je namenjena za zasebno uporo-
bo v gospodinijstvu. Premium Zar in smoker
s funkcijo vro¢ega zraka lahko uporabljate
le zunaj in na suhem.

Te naprave ni dovoljeno uporabljati v ko-
mercialne namene.

Predvidena napaéna uporaba

® Peleti za dimljenje se morajo popolno-
ma ohladiti, preden jih zavrZete. Vroée-
ga pepela v nobenem primeru ne smete
zavredi med gospodinjske odpadke.

¢ Naprave ni dovoljeno skladiigiti ali
uporabljati pri temperaturi pod 5 °C.
Pazite, da je ob zmrzali naprava ne os-
tane zunaij.
Naprave ne puicajte stati na deZju.
Naprava ni primerna za segrevanje te-
kogin.

¢ Naprava ni primerna za uporabo v not-
ranjih prostorih.



3. Varnostna opozorila

Opozorilni napotki

Po potrebi upostevaijte naslednje opozorilne napotke v teh navodilih za uporabo:
NEVARNOST! Visoko tveganije: Neupostevanije opozorila lahko povzroéi telesne
poskodbe in smrt.

OPOZORILO! Srednje tveganije: Neupostevanje opozorila lahko povzrogi poskodbe ali

vedjo materialno $kodo.

PREVIDNO: Nizko tveganije: Neupostevanije opozorila lahko povzrodi lazje poskodbe ali

materialno $kodo.

NAPOTEK: Dejanska stanja in posebnosti, ki jih morate upostevati pri delu z napravo.

Navodila za varno uporabo

® To napravo lahko ofroci, starejsi od 8 let, in osebe z omejenimi
fizi€nimi, zaznavnimi ali du§evnimi sposobnostmi oziroma po-
manikljivimi izku$njami in/ali znanjem uporabljajo samo, Ze so
pod nadzorom odrasle osebe ali so bili pouceni o varni uporabi
naprave in razumejo nevarnosti, do katerih lahko pride pri taki
uporabi

® Otroci se ne smejo igrati z napravo.

® Ofroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave brez nadzora.

® Naprava je primerna le za uporabo na prostem. Pri uporabi na
prostem...

.. mora biti naprava prikljuéena v vtiénico z za$citnim vodni-
kom.

.. mora biti napajanje naprave izvedeno prek vtiénice z zaici-
tno pripravo na diferenéni tok (RCD) z nazivnim proZilnim to-
kom najveé 30 mA v tokokrogu. Za nasvet vprasaite
e|ektroin§ta|oter]o Vgradnjo mora izvesti izkljuéno elektriéar.

. je treba napajalni kabel redno pregledovati glede znakov po-
skodb. Ce je napajalni kabel poskodovan, naprave ne smete
veé uporabljati.

® Med uporabo se povriina naprave lahko zelo segreje.
A Ne dotikajte se vrocih delov naprave, na primer odprti-
ne za odzradevanje na hrbtni strani ali Zar plo3ée. Na-
prave se med delovanjem dotikajte le na upravljalnih
elementih.
® Med cvrtjem iz odprtine za odzradevanije uhaja vroéa para. Ne
segajte v paro.
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® Ce se omrezni prikljuéni kabel te naprave poskoduje, ga mora
zamenijati proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno
kvalificirana oseba, da tako preprecite nevarnosti.

® Grelnih elementov ni dovoljeno brisati z mokro krpo.

® Ta naprava ni predvidena za uporabo, uporabo z zunanjim &o-
sovnim stikalom ali loéenim sistemom daljinskega vodenija.

® Napaéna uporaba lahko prlvede do poskodb.

® Pred prvo uporabo ocistite napravo (glejte “Ciséenje” na
strani 56).

® Oglja ali podobnih goriv v tej napravi ni dovoljeno uporabljati.
Izjema: V vstavljeni posodi za dimljenje lahko uporabljate po-
sebne pelete za dimljenje.

® V posodi za dimljenje nikakor ne smete uporabljati drugih mate-
rialov ali dodatkov, razen posebej za to namenjenih lesnih pele-
tov za dimljenje v posodi za dimljenje. Za priZiganje ali
ponovno priZiganje ne uporabljajte $pirita ali bencinal

® Posode za dimljenje ne smete uporabljati v zaprtih prostorih.

® Uporabljaijte le pelete za dimljenje, ki so primerni za pripravo Zi-
vil.

/N NEVARNOST za otroke!  /1\ NEVARNOST za ptice!

© Embalaza ni otroska igraéa. Otrocise  © Ptice dihajo hitreje, zrak razdeljujejo

ne smejo igrati s plastiénimi vreckami. drugade po telesu in so ob&utno manijse
Obstaja nevarnost zadusitve. od ljudi. Zato je lahko zelo nevarno za

©® Pazite, da otroci ne morejo potegniti na- ptice, &e vdihnejo Ze manjse koli¢ine di-
prave z delovne povriine za napajalni ma, ki nastaja med obratovanjem na-
kabel. prave. Kadar napravo uporabljate, naj
® Napravo shranjujte izven dosega otrok. v blizini ne bo ptic.

ﬁ NEVARNOST za hisne ﬁ NEVARNOST elektriénega
ljubljenéke in domace vdara zaradi viage!
zivali ter zaradi njih! © Naprava ne smete puséati na deZju.

® Elektriéne naprave so lahko nevarne za ~ ® Napravo zaicitite pred vlago, kapliajo-
hisne ljubljengke in domage Zivali. Po- ¢o vodo ali prienjem vode.
leg tega lahko tudi Zivali povzrogijo © Naprave, napajalnega kabla
$kodo na napravi. Zato Zivalim prepre- in omreZnega vti¢a ne potapljajte
&ite stik z elektriénimi napravami. v vodo ali drugo tekocino.

©® Ce v napravo prodre tekogina, takoj
izvlecite omrezni vti¢. Napravo pred
ponovno uporabo temeljito pregleite.
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® Ce se zgodi, da naprava pade v vodo,

takoj izvlecite omrezni vti¢ iz vtiénice
in Sele 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.

NEVARNOST elektricnega
uvdara!

© Ne uporabljajte naprave, e so na njej

ali na napajalnem kablu vidne poskod-
be ali ¢e je naprava padla na tla.
Omrezni vti¢ vtaknite v vtiénico 3ele, ko
je naprava popolnoma sestavljena.

Ce uporabljate podaljsevalni kabel,
mora le-ta ustrezati zahtevam v skladu s
tehni¢nimi podatki te naprave.
Naprave ne priklju¢ite na elektrini raz-
delilnik. Lahko pride do preobremeni-
tve.

Omrezni kabel in po potrebi podaljiek
poloZite tako, da nanje ne more nihée
stopiti, se zatakniti ali spotakniti.
Omrezni kabel prikljuéite samo v pravil-
no namedceno, lahko dostopno elekiric-
no vti€nico z varnostnimi kontakti,
katere napetost ustreza oznaki na tipski
plod€ici. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
&itvi lahko dostopna.

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

Pri postavitvi naprave bodite pozorni na
to, da napajalni kabel ni ukle3cen ali sti-
snjen.

Naprava tudi po izklopu 3e ni popolno-
ma logena 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 kabel in ne za
prikljuéni kabel.

Omrezni vti¢ izvlecite iz vtiénice:

- po vsaki uporabi,

- Ce se pojavi motnja,

- kadar naprave ne uporabljate,

- pred &i€enjem naprave,

- ob nevihtah.

Da bi prepreéili nevarnosti, izdelka ne
spreminjajte. Popravila se smejo izvajati
samo v strokovni delavnici oz. v servi-

snem centru.

NEVARNOST - nevarnost

pozara!
Peleti za dimljenje se morajo popolno-
ma ohladiti, preden jih zavrZete. Vroée-
ga pepela v nobenem primeru ne smete
zavredi med gospodinjske odpadke.
Obstaja nevarnost pozaral
Priklju&ene naprave nikoli ne puséajte
nenadzorovane.
Napravo med delovanjem vedno nad-
zorujte. Tako boste lahko pravogasno
odkrili morebiten nenavaden vonj ali
hrup in prepredili tezave.
Naprave nikoli ne pokrivaite in je ne
postavljajte na mehke predmete (npr.
brisaco).
Poskrbite, da bo okoli naprave in nad
njo dovolj prostora.
Naprave ne uporabljajte neposredno
pod vise&imi omaricami, stenskimi vti¢-
nicami ali v bliZini zaves, papirja ali
podobnih vnetljivih materialov.
Napravo uporabljajte izkljuéno na
trdni, ravni, nedrseci, suhi in negorljivi
delovni povrsini, da se ne prevrne ali
zdrsne ali da se podlaga ne vname in
tako ne pride do 3kode.
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NEVARNOST poskodb
zaradi opeklin!
Ne dotikajte se vro&ih povriin in notran-
josti naprave. Uporabljajte prijemalne
rokavice ali krpe.
Med pripravo Zivil pri visoki temperaturi
uporabljajte kuhinjske rokavice. sicer
lahko brizganje ma3¢ob povzrodi ope-
kline.
Preden napravo odistite ali pospravite,
se mora povsem ohladiti.
Naprave ne premikaijte ali transportiraj-
te, ko je vklopliena.
Ce se na napravi vname maséoba, og-
nja v nobenem primeru ne gasite
z vodo! Obstaja nevarnost eksploziv-
nega razblinjenja ali elekiriénega uda-
ra. Namesto tega napravo pokrijte, npr.
s pozarno odejo.

OPOZORILO pred materialno skodo!

O]
O]

Uporabljajte le originalni pribor.
Naprave ne postavljajte na vroée povr-
Sine (npr. plo3ce tedilnika) ali v blizino
virov vrogine ali odprtega ognja.
Naprave ni dovoljeno skladiiéiti ali
uporabljati pri temperaturi pod 5 °C.
Pazite, da je ob zmrzali naprava ne os-
tane zunaj.

Poskrbite, da je podlaga pod napravo
suha.

Poskrbite, da se nabodala ne dotikajo
in zalepijo na grelni element na zgorniji
strani notranjega prostora.

Kosare za cvretje ne napolnite prevec.
Upostevaijte smernice v teh navodilih.
Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih Cistil.

©

Naprava je opremljena z nedrsecimi
nogicami iz umetne mase. Ker je pohi-
$tvo zadciteno 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 naenjajo in
zmehé&ajo nogice iz umetne mase. Po
moznosti pod napravo poloZite nedrse-
éo podlago.

® Na napravo ne postavljajte predmetov.

4. Obseg dobave

1

RN —

1

premium zar in smoker s funkcijo vroega
zraka

ploda za zar 14

vstavek za cvrtie 15

prestrezna posoda za maiobo 13 (levo
v napravi)

posoda za dimljenje 9 za pelete za di-
mljenje (desno v napravi)

400-g vrecka s peleti za dimljenje

2 roéaja 7
4 vijaki 8 za pritrditev roéajev

1
1
1

—_

orodje za pritrditev ro¢ajev

Zlica za odmerjanje peletov za dimljenje
kompletna navodila za uporabo

(na internetu)

kratka navodila (prilozena napravi)



5. Prva uporaba

e Odstranite vso embalazo.

NEVARNOST - Nevarnost po-
Zara!
Na hrbtni strani naprave je odprtina za od-
zracevanije 4. Med uporabo iz odprtine za
odzragevanije 4 uhaja vroéa para.

Nikoli ne prekrijte odprtin za odzrade-
vanje 4.

Naprave ne uporabljajte v notranjih
prostorih.

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

Za napravo mora biti toliko prostora,
da je mogoce pokrov 2 popolnoma
odpreti.

NAPOTEK: Med prvo uporabo lahko za-
znate nekoliko dima in neprijetnega vonja.
To je zaradi montaznih elementov pri grel-
nih elementih 3/12 in ni napaka na izdel-
ku. Poskrbite za zadostno zraéenje.

® ®© ©®© o0

¢ Odstranite zadéitno folijo in lepilni trak
z naprave, vendar pa ne odstranjujte
tipske plo3&ice na spodnii strani napra-
ve.

e Odstranite kartonske zaicitne elemente
za prevoz pod Zarom.

® Preverite, ali je ves pribor priloZen in
neposkodovan.

* Pred prvo uporabo napravo in ves pri-
bor odistite (glejte “Cicenje” na
strani 56).

¢ Napravo postavite na suho, ravno,
nedrseco povriino, ki je odporna na
vrocino.

Montaza rocajev
Pred prvo uporabo je treba montirati ro¢a-
e?.

Napravo lahko nosite le za ro&aje ob strani.

1. Po potrebi izvlecite omrezni vti¢ 5.

2. Odprite pokrov 2 in odstranite vse
nepritrjene dele iz naprave.

3. Nazaj zaprite pokrov.

4. Pripravite vijake 8 in roéaje 7.

5. Napravo previdno obrnite in jo postavite
na pokrov 2.

6. Vstavite rodaj. Pri tem upostevaite, da
so konci roéajev razli¢no oblikovani in
iih je v nastavek na napravi mogoée
vstaviti le na en nadin.

7. Privijte ro€aj in ponovite postopek na
drugem rocaju 7. Rodaja se ne smeta
majati, ampak morata biti trdno pove-
zana z napravo.

8. Napravo ponovno obrnite.



6. Pregled zaslona na dotik
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Vklop/izklop

Indikator sveti, &e je bil program za dimljenje (SMOKING) aktiviran
prek gumba za izbiro programa ali logeno prek tega gumba.

Sveti vedno, kadar se izvaja program z zaprtim pokrovom.

Prikaz temperature.

Sveti vedno, kadar se izvaja program z zaprtim pokrovom.

Ne sveti med fazo ogrevanja.

Prikaz €asa: v minutah (min) in urah (h).

Za za&etek programa po ¢asu ogrevanja. Prikaz nastavljene ciljne tem-
perature.

Med delovanjem: prikaz preostalega ¢asa delovania.

h/minh ali min sveti, ko je prikazan &as v urah (h) ali minutah (min).
Vriljivi gumb za izbiro programa: Po izbiri programa se na zaslonu pri-
kazejo prednastavljene vrednosti za temperaturo in Eas. (glejte “Pregled
programov” na strani 41)

Povecanje/zmanijanje ¢asa od 1 minute do 12 ur.
Poveéanje/zmanjanje temperature od 40 do 240 °C.

Indikator sveti v fazah gretja, &e je izbran program GRILL (Zar).

Zacetek/prekinitev programa



7. Pregled programov

Predhodno nastavljeni podatki o temperaturi in &asu v tabeli so le primeri za orientacijo.
Temperatura in &as se lahko razlikujeta glede na kakovost, velikost in koli¢ino Zivila pa tudi

glede na vas okus.

Prednastavljena tem-

Prednastavljen ¢as

Program/uporaba peratura (nastavljivo obmocje) v
(nastavljivo obmocéje) minutah ali urah

v 240 °C 10 min
GRILL (ZAR) (180-240 °C) (1-30 min)
Stejki, kotleti, - = — -
ampak tudi zelenjava za po- Spodnja grelna plo$éa z odprtim in zaprtim pokro-
nev za zar vom . . .

S samodejnim predgretiem pri zaprtem pokrovu
80 °C 4 ure

SMOKING (DIMLJENJE) (180-240 °C) (10 min-12 ur)

Riba, meso, npr. rebra, ocvrt
krompircek

Le zgorniji grelec

S samodejnim segrevanjem peletov za dimljenje
Na zaslonu se prikaze IGN

ROAST (PECENKA)
Pedenka s koZo, svinjska
pecenka, pecenka iz mletega
mesa

200 °C
(125-200 °C)

30 min

(1 min=1 ura)

Le zgorniji grelec
z avtom. predgretjem

REHEAT (POGREVANJE)
Za pogrevanije hrane

200 °C
(130-200 °C)

15 min
(1 min-1 ura)

Le zgorniji grelec
z avtom. predgretjem

150 °C 18 min
BAKVE .(PEK.A) . ) (125-200 °C) (1 min=1 ura)
Kolagki, pecivo in pekarski pro- -
vodi - Le zgorniji grelec .
z avtom. predgretjem
AIR FRY (CVRTJE NA ZRA- 180 °C 22 min
KU) (125-200 °C) (1 min=1 ura)

Cvrinik na vrog zrak
Npr. ocvrt krompircek,
pid¢andje perutnicke

Le zgorniji grelec
z avtom. predgretjem

ULTRA CRISP
Pecenka s skorijico, ekstra te-
men ocvrt krompircek

240 °C
(-)

10 min
(T min-30 min)

Le zgorniji grelec
z avtom. predgretjem




Prednastavljena tem- | Prednastavljen éas
Program/uporaba peratura (nastavljivo obmoc¢je) v
(nastavljivo obmogje) minutah ali urah
50°C 2 uri
DEHYDRATE (40-90 °C) (2 uri-12 ur)

Dehidriranje sadja in zelenjo-
ve, npr. jabolénega &ipsa

Le zgorniji grelec
brez avtom. predgretja

8. Uporaba pribora

Pribor Funkcija/uporaba
e Se vedno vstavi v napravo. Ce tega ne storite, se na prikazo-
valniku prikaze Add PAN.
* Tako lahko ma3coba odteka.
Plo$¢a za Priprava z zaprtim in odprtim pokrovom v programu GRILL
zar 14 (zar):
® Vrocina prihaja le od spodaj.
* Primerno za pripravo debelih kosov mesa in zamrznjenega mesa.
® Primerno za peéenje npr. pustih kosov mesa na Zaru.
® Postavite na plo3o za zar 14.
e Skozi luknje v vstavku za cvrtje 15 lahko vrogi zrak dobro kroZi. To
spodbuja enakomerno porazdelitev toplote.
® Za ocvrt krompiréek, krhlje krompirja, ocvrt sladki krompir, kose ze-
lenjave ipd.
Vstavek za * Vstavek za cvrtje 15 le rahlo napolnite do oznake MAX 16 z ocvrt-
cvrtie 15 im krompiré¢kom (maksimalna koli¢ina 1000 g).

NAPOTEK: Med surove sestavine vmesaite pribl. %2 jedilne Zlice olja
(npr. sonéniénega ali repi¢nega olja). Olje prepreéi, da bi se hrana pri-
jela na vstavek za cvrtie 15 in izbolj$a okus. Pri globoko zamrznjenem
ocvrtem krompircku in podobnih izdelkih to ni potrebno, saj so ze pred-
hodno ocvrti.




9. Uporaba

& NEVARNOST opeklin!

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

® Za prijemanije vroce ploiée za zar 14
in vstavka za cvrtie 15 uporabite prije-
malne rokavice ali krpo.

©® Med cvrtjem iz odprtine za odzraéeva-
nie 4 uhaja vroéa para. Ne segaijte v
paro.

©® Naprave ne premikaijte ali transportiraj-
te, ko je vklopljena.

©® Ko napravo prenasate, jo lahko drzite
le za stranska roéaja 7.

OPOZORILO pred materialno skodo!

©® Naprave v nobenem primeru ni
dovoljeno uporabljati brez
plosée za zar 14!

9.1

® Ko naprava stoji na ustreznem mestu,
vtaknite omrezni kabel 5 v varnostno
vti¢nico, ki ustreza podatkom na tipski
plod€ici. Vtiénica mora biti tudi po vklo-
pu naprave lahko dostopna.

- Vse luke na nadzorni plodci 11 za
trenutek zasvetijo.

- Plod¢o za zar 14 je treba vstaviti, si-
cer sveti Add PAN na zaslonu na pri-
kazovalnikih 20 in 22zaslisi se
zvoéno opozorilo.

Elektricni prikljucek

9.2 Vklop/izklop

e Pritisnite tipko & 17, da vklopite napra-
vo iz stanja pripravljenosti.

- Na prikazovalnikih 20 in 22 se priko-
Zeta temperatura in &as nastavljenega
programa.

- Gumb za dimljenje 18 sveti, ko je
vriljivi gumb za izbiro programa 24
nastavljen na SMOKING (dimljenie).

- Ce 5 minut ne pritisnete nobene tipke
ali izberete programa, naprava

. preklopi v stanje pripravljenosti.

e Ce med delovanjem programa pritisne-
te tipko & 17, se program konéa in na
zaslonu se za nekaj sekund pojavi
Done. Nato se zopet prikaze prikaz
Start. Ponovno pritisnite tipko & 17, da
napravo preklopite v stanje pripravlje-
nosti.

9.3 Posoda za dimljenje

A NEVARNOST pozara!

© Peleti za dimljenje se morajo popolno-
ma ohladiti, preden jih zavrZete. Vroce-
ga pepela v nobenem primeru ne smete
zavredi med gospodinjske odpadke.
Obstaja nevarnost pozaral

Slika A: V posodi za dimljenije se peleti za
dimljenje zakurijo. To se zgodi le, &e ste na
svoji napravi opravili naslednje nastavitve.

Ko se peleti za dimljenje prizigajo, se
na prikazu prikaze IGN. Prvo segreva-
nje traja med 5 in 10 minutami. Ce je
nastavljen dolg &as smokerja, se posto-
pek veckrat ponovi.

- Najveéja koli¢ina peletov za dimljenje:

Posodo za dimljenje 9 napolnite malo
pod robom.
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- Polna posoda za dimljenje zadostuje za
2-3 ure delovanja smokerja. Potem jo
lahko ponovno napolnite med delova-
njem.

- Proizveden dim se prek izpusta di-
ma 10 dovaja v nofranjost.

- Pri odprtem pokrovu se prek izpusta di-
ma 10 ne dovaja dim.

- Rabljeni peleti za dimljenje lahko osta-
nejo v posodi za dimljenje in jih uporo-
bite naslednijic.

j—

Potegnite posodo za dimljenje 9 ven.
2. Posodo za dimljenje napolnite malo
pod robom in jo ponovno vstavite.

9.4 Rocne nastavitve

Medtem ko je naprava vklopliena, lahko 3e

pred zacetkom izbranega programa spre-

menite nastavitve temperature in &asa kuha-

nja. To je mogoce tudi kasneje, medtem ko

program poteka.

¢ S tipkama #/= 26 nastavite temperatu-
ro:

- Kratek pritisk za korake po 5 °C. Tip-
ko pridrzite za hitro pomikanje nap-
rej/nazaj.

¢ Stipkama +/= 25 nastavite ¢as
priprave:

- Na kratko pritisnite za 1-minutne ko-
rake pri €asih do 60 minut in 15-mi-
nutne korake pri &asih, daljgih od ene
ure.

- Tipko pridrzite za hitro pomikanije
naprej/nazaj.

- Ko jo izpustite, prikaz za pribl. 5 se-
kund utripa, nato sveti in nov as se
odsteva.

- Na zaslonu svEti h za nastavljene ure
in min za nastavljene minute.

9.5 Uporaba programov

NAPOTEK: Poskrbite, da se jedi ne dotika-
jo in zalepijo na grelni element 3 na notran-
ji strani pokrova.

Ce izberete program, lahko kadarkoli do-
datno spremenite naslednjo nastavitev:

- Temperatura: Pritisnite tipko +/= 26

- Cas priprave: Pritisnite tipko + /= 25

1. Pripravite Zivila in jih po Zelji dodajte v
vstavek za cvrtie 15.

2. Postavite ploi¢o za zar 14 v napravo
tako, da nastavek za odtekanje ma3&o-
be sega v lij v napravi.

3. Zaprite pokrov 2.

4. Pritisnite tipko ¢y 17, da vklopite napra-
vo iz stanja pripravljenosti.

e 7 vrtenjem gumba za izbiro progro-
ma 24 nastavite Zeleni program.

- Ce je izbran program SMOKING (di-
mljenije), zasveti tipka za dimlje-
nje 18.

- Ce zelite preklopiti na drug program,
ga izberite s pomoé&jo gumba za izbi-
ro programa 24.

o Pritisnite gumb zadetek/prekinitev
® 28, da zaZenete program. Pri vseh
programih, razen DEHYDRATE (su3e-
nje), se sedaj pri¢ne faza ogrevanja.

- Na prikazovalniku 20 se
prikaze PrE.
5. Na koncu faze segrevanija se oglasi

opozorilni zvok, na prikazovalniku pa
se prikaze Add Food.

Odprlte pokrov 2 in ...
.. polozite prlprov||eno Zivila nepos-
redno na plo3¢o za zar 14.
ali
.. postavite vstavek za cvrtje 15 s prip-
ravljenimi Zivili na plo3¢o za zar 14.
6. Zaprite pokrov 2. Postopek priprave se
kmalu zatem samodejno zaZene, na pri-
kazovalniku &asa priprave 22 pa se



odsteva preostali ¢as priprave.

Ce se to ne zgodi, pritisnite tipko

® 28, dokler se ¢as priprave ne zaéne
znizevati.

Ko pritisnefe na tipko za smoker 18, se
na zaslonu pojavi IGN. Ce tipka smo-
ker 18 sveti, se funkcija smoker izbere
kot dodatek. Dokler sveti IGN, se peleti
za dimljenje segrevajo, dokler se ne
zaénejo kaditi. Po pribl. 5 minutah se
ponovno pojavi celoten prikaz in ¢as se
oditeva.

Na prikazu &asa priprave 22 se po fazi
ogrevanja odsteva preostali ¢as pripra-
ve. Pri odprtem pokrovu funkcije dimlje-
nja ni mogoce aktivirati.

NAPOTEK: Ko je pokrov odprt, se na za-
slonu prikazovalniku SHUT Lid.

9.6 Prekinitev postopka
pecenja

Postopek pecenija lahko kadarkoli prekinete,

e zelite na primer preveriti stopnjo zapede-

nosti.

Zadasna prekinitev s tipko start/
prekinitev
o Pritisnite gumb za zacetek/prekinitev
® 28.
- Cas se ne odsteva ved.
Odprite pokrov.
Zaprite pokrov, da se bo postopek
priprave nadaljeval.

Premor z odpiranjem pokrova
*  Odprite pokrov.
- Cas se ne odsteva ved.
e Zaprite pokrov, da se bo postopek
priprave nadaljeval.

9.7 Smoker

Smoker lahko tece kot samostojen progra,
ali pa ga prikljuéite pri drugih programih.
S tem programom lahko Zivilom dodate &u-
dovito dimljen okus.

Pomembno je, da pred zagonom funkcije
smokerja pelete za dimljenje polozite v po-
sodo za dimljenje 9.

NAPOTEK: Funkcija dimljenja deluje tudi
pri odprtem pokrovu. Prikaz SHUF Lid vas
opozori, da morate ponovno zapreti po-
krov.

Uporaba kot samostojen pro-

gram

1. Prestavite regulator koli€¢ine pare 24 na
SMOKING (dimljenie). Tipka 18 zas-
veti.

2. Ce zelite, spremenite nastavitev za &as s
tipkama +/=25.

3. Pritisnite gumb zacetek/prekinitev
® 28, da zazZenete program dimljenia.
IGN se prikaze na prikazu. Dokler sveti
IGN, se peleti za dimljenje segrevajo,
dokler se ne zaénejo kaditi.
Po 5 do 10 minutah se prikaze celoten
prikaz in as se odsteva.
Pri dolgih &asih priprave se segrevanije
peletov za dimljenje ponavlja. Ponovno
se prikaze IGN in nastavljeni &as
priprave se ne odsteva, dokler sveti
IGN.

Uporaba kot dodatek k drugim

programom

® |zberite program (npr. ROAST) in nato
pritisnite gumb za dimljenje 18, preden
zacnete program. Zazenite program.
IGN se prikaze na prikazu. Dokler sveti
IGN, se peleti za dimljenje segrevajo,
dokler se ne zaénejo kaditi. Po nekaj
minutah se prikaZe cel prikaz in &as se
oditeva.
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9.8 Konec procesa priprave

¢ Ko se program zakljui, se sprosti zvo&-
ni signal. Na zaslonu se pojavi Done
za nekaj sekund.

® Prezradevanije po potrebi $e 30 sekund
deluje.

® Potrebujete kroznik ali posodo (po pot-
rebi predhodno ogreto).

* Za izklop naprave iz elektriénega
omrezja po uporabi izvlecite omrezni
vtic 5.

—_

Odprite pokrov 2.

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

3. lzvlecite prestrezno posodo za masco-
bo 13 in zavrzite prestrezeno olje.

4. Pred ¢is€enjem pocakaite, da se napro-

va in pribor ohladita.

NAPOTEK: Ce stopnja zape&enosti na
taksna, kot jo Zelite, lahko ro&no spremenite
postopek pedenja (glejte “Roéne nastavitve”
na strani 44). Zaprite pokrov 2 in ponovno
zazenite proces priprave. Po nekaj minutah
preverite stopnjo zapecenosti.

9.9 Zdkljucevanje
aktivnega postopka
priprave

¢  Medtem ko je program v teku, pritisnite
tipko & 17, da zakljucite program. Na
zaslonu se priblizno 10 sekund prikaze
Done. Potem je spet viden celoten pri-
kaz.
Ponovno lahko izberete program.
Ali pa pritisnite tipko ¢ 17, da napra-
vo preklopite v stanje pripravljenosti.
- Oglasi se zvoéni signal.
-_ Prikazovalnika 20 in 22 se izklopita.
e Ce zelite napravo popolnoma izklopiti
in odklopiti iz omrezja, izvlecite omre-

zni kabel 5.
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9.10 Pecenje na zaru s
spodnjim grelcem

@ Ta indikator sveti med ogrevanjem in ko
je izbran program GRILL (Zar). Pri tej kom-
binaciji je mogoce uporabiti funkcijo zara s
spodnijim grelnikom.

* To je pravi program za vsa zivila, ki jih
ie treba moéno zapeéi in potrebujejo
vro&ino od spodnjega grelca, npr. stea-
ki.

® Pelenije na zaru s spodnjim grelcem se
priporo¢a npr. pri peéenju na Zzaru ob-
utljivih Zivil, ki jih je treba pogosto ob-
racati, kot so steaki in zelenjavne
rezine.

1. Vrtljivi gumb za izbiro programa nasto-

vite na GRILL (Zar).

Zaprite pokrov.

. Zazenite program. Na prikazovalniku
se prikaZe PrE. Po predogrevaniu utripa
Add Food.

4. Odprite pokrov in hrano polozite na

ploséo za zar.

5. Pritisnite gumb za zagon/prekinitev

® 28. Cas se odsteva.

ali

Zaprite pokrov, da se program zaéne iz-
vajati.

w N

NAPOTEK: Ce med peko odprete pokrov,
se ¢as ustavi. Da bi program ponovno zag-
nali, zaprite pokrov ali pritisnite gumb za
zagon/prekinitev ® 28.




10. Nasveti za pripravo

Naprava v eni napravi zdruzuje mnogo raz-

liénih funkcij. Lahko na primer:

- cvrefe na vroem zraku,

- na zaru specete pis¢anca ali pecenko,

- specete pico,

- pripravite veliko globoko zamrznjenih
predpripravljenih jedi (npr. pis€¢ancja
krilca, ribje palcke, sirove ali zelenjav-
ne palcke),

- specete piskote ali mafine,

- na zaru specefe mesna ali zelenjavna
nabodalg,

- sudite jaboléni &ips ali drugo sadje,

- s funkcijo smokerja Zivilom dodate po-
sebno noto.

¢ Vtem poglavju najdete nekaj nasvetov
in tabelo kuhanja s primeri za orientaci-
jo glede koli¢ine, ¢asa kuhanija in tem-
perature.

e Podatki v tabeli kuhanja se lahko razli-
kujejo od prednastavljenih Easov in tem-
peratur. Zaradi razliénih lastnosti in
izhodi3¢e temperature Zivil ni mogoce
podati toénih podatkov o &asih kuha-
nja. Podatki v tabeli kuhanja so le pri-
meri za orientacijo.

Priprava zZivila

 Ce je mozno, morajo biti zivila za cvrtie
&im bolj suha. Zivilo za cvrtje osusite
oz. z zamrznjenih Zivil odstranite led.

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

e Pri panirani hrani pazite, da se panada
&im tesneje drzi Zivila za cvrije.

Temperatura in c¢as priprave

® Za okusen in zdrav rezultat je treba na-
tanéno upostevati podatke glede tempe-
rature in ¢asa priprave na embalazi.

e Cuvrite le majhne koli¢ine naenkrat.

* Vstavka za cvrtje 15 ne smete napolniti
vec kot do oznake MAX 16.

e Akrilamid je lahko rakotvoren. Da bi za-
gotovili &im manijse tvorjenje akrilami-
da, hrane ne zapecite premoéno.

Za enakomerno zapeéeno hrano

* Ce zelite, da je hrana (npr. ocvrt krom-
piréek ali pis€angji medaljoni) enako-
merno zapedena, jo morate med
cvrtiem 1-krat ali 3-krat obrniti.

¢ Uporabite sestavine, ki so enake debeli-
ne ali velikosti.

Peka

Testa v nobenem primeru ne smete
dati neposredno v vstavek za
cvrije 15. Po pripravi dajte testo v pekaé
ali drug model za peko (npr. model za ko-
lacke). To nato postavite skupaj s testom v
vstavek za cvrtje 15.

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.



10.1 Tabela priprave

$e . . Koli¢ina Cas* Tempe-
Zivilo Nasveti (pribl.) (minute) |ratura*
Ocvrt krompiréek % V programu AIR FRY 500 g2 19 190 °C
3,4 (globoko zam- (cvrtje na zrak) 1000 g ® 35 190 °C
rznjen, predhodno Uporaba vstavka za
ocvrf) CVrfie 15
Ocvrt krompiréek 3#|- V programu AIR FRY 1000 g 20-24 200 °C
(pripravljen doma, (cvrtie na zrak)
debelo narezan) Vmesaijte 1/2 jedilne Zli-
ce olja
Uporaba vstavka za
cvrtie 15
Pis¢anja bedra 3 |-V programu AIR FRY 1400 g 22-28 240 °C
5 _ (cvrtie na zrak)
(sveZa, s kostmi) Uporabite vstavek za
cvrtie 15
Pis¢angji medaljo- V programu AIR FRY 1000 g 18-22 180 °C
ni# (globoko zam- (cvrtie na zrak)
rznjeni Uporabite vstavek za
cvrtie 15
Ribje palcke? V programu AIR FRY 540 g 8-10 200 °C
(globoko zamrznje- (cvrtie na zrak)
ne) Uporabite vstavek za
cvrtie 15
Bucke %33 V programu GRILL (zar) | 650 g 17-20 200 °C
Uporabite ploséo za
zar 14
Narezite na rezine
Plo3¢o za Zar namazite
z malo olja
pripravljajte pri od-
prtem pokrovu
Krompirjevi kroketi 4 |-V programu AIR FRY 400 g 20 180 °C
(cvrtie na zrak)
Uporabite vstavek za
cvrtie 15
Piscanéje V programu AIR FRY 1500 g 15-20 200 °C

perutnicke?
(globoko zamrznje-
ne)

(cvrtie na zrak)
Uporaba vstavka za
cvrtie 15
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pecite na zaru pri od-

prtem pokrovu

po potrebi uporabite ter-
mometer za pecenje

Se . . Koli¢ina Cas* Tempe-
Zivilo Nasveti (pribl.) (minute) |ratura*
Ribeye steaki * V programu GRILL (zar) | 3 steaki, 7-9 240 °C
Uporaba plo3ce za pribl. 3 cm
zar 14 debeli

* Navedbe, napisane s krepko pisavo, nastavite rono.
Vse navedbe so le priblizne. Odvisno od vrste in debeline Zivila lahko &asi odstopajo.

Pomen nadpisanih Stevil

k 1,2,34,5 .

!: Premeiajte po polovici éasa priprave.

u b WN

:Na ploséi za zar

: Premesajte po 1/3 in 2/3 &asa priprave.
: Premesaijte po 1/4, 1/2 in 3/4 &asa priprave.
: Z vstavkom za cvrlje

10.2 Tabela z vrstami mesa, stopnjami pecenja in
pripadajocimi jedrnimi temperaturami

Pri kosih pegenke sta &as kuhanja in femperatura kuhanja odvisna od teze in vrste mesa.
Za orientacijo vam lahko sluzi jedrna temperatura, ki jo lahko izmerite s termometrom za

pecenko.
Stopnje peéenja
Rare | Medium rare | Medium | Medium well | Well done

Jelen X X 65 °C 70 °C 75 °C
Govedina | 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Svinjina X X 63 °C 68 °C 71°C
Jagnijetina X X 63 °C 66 °C 71°C
Pis¢anec X X X X 85 °C
Ribe X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C




11. Recepti

Dimljena goveja rebra
Sestavine za 4 porcije

NAPOTEK: Cas priprave je odvisen od ve-
likosti in debeline rebr. Cilj je, da rebra do-
seZejo notranjo temperaturo 90 °C, da
bodo mehka in bodo lepo odstopila od kos-
ti.

Program
Program smoker

Sestavine
2 kg

govejih reber

Sestavine za zaéimbno mesanico
1 jedilna Zlica &esna v prahu

1 &ajna zlicka zdrobljenih goréi¢nih se-
men ali gorci¢ni prah
dimljene paprike

mletega ¢rnega popra

soli

1 jedilna Zlica
1 jedilna Zlica
2 &aijni zlicki

Sestavine za scetkanje

60 ml goveje juhe
60 ml vode
2 jedilni Zlici  omake Worcestershire

Priprava

1. Vse sestavine za zac¢imbno me$anico
dodajte v majhno posodo in jih zme-
$ajte, da se povezejo. Rebra natrite z
zaéimbno medanico, da so popolnoma
prekrita.

2. Posodo za dimljenje napolnite s sekan-
ci za dimljenje.

3. Polozite rebrca na ploséo za Zar in
zaprite pokrov. 3

4. |zberite program smoker. Cas
nastavite na 5 ur. Temperatura naj os-
tane na 120 °C.

5. Zazenite program Smoker. IGN se za
nekaj minut prikaZze na prikazu. To po-
meni, da se sekanci za dimljenje prizi-
gajo. Tekom 5 ur boste IGN videli
veckrat. To je obicajno.

Ce zelite, rebrca po 1,5 urah obrnite.

6. V posodo dodaijte juho, vodo in omako
Worcestershire in premeajte. V zadnii
uri &asa dimljenja rebrca namazite s
tanko plastjo te medanice.

7. Postopek priprave je konéan, ko imajo
rebrca na najdebelejem delu notranjo
temperaturo pribl. 90 °C, pomerjeno s
termometrom za pecenje. Nato napra-
vo izklju¢ite, pustite pokrov zaprt in
pustite, da rebrca podivajo pribl.

45 minut.

NASVET: Ce v svojem cvriniku na vrodi
zrak Zelite pripravljati druga Zivila, lahko
rebrca postavite na toplo v predhodno ogre-
to pecico. Temperaturo v pedici znizajte, ko
vanjo polozite rebrca.

8. Pred serviranjem jih med kostmi narezi-
te na rezine.



Dimljena piscancja stegna
Sestavine za 4 porcije

Program
Izberite program za peko na Zaru in dodat-
no funkcijo smokerja

Sestavine
8 pid¢ancjih stegen s kostmi
in kozo

Sestavine za marinado

1% jedilne Zlice dimljene paprike
1 jedilna Zlica  &ebule v prahu
Y2 &ajne zlicke  Eilija v prahu

1 jedilna Zlica  sojine omake

1 &ajna zlitka  suhega origana ali timija-

na ali oboje
2 jedilne zlice  mletega érnega popra
30 ml sonéniénega olja

Priprava

1. Vse sestavine za marinado dodaijte v
majhno posodo in jih zmesaijte, da se
povezejo. V posodo dajte pid¢anéja
stegna in jih premesajte, da so prekrita
z marinado. Pokrijte jih s plastiéno foli-
jo in postavite za 30 minut v hladilnik.

2. Posodo za dimljenje napolnite s sekan-
ci za dimljenje. 3

3. lIzberite program Grill. Cas nastavite
na 22 minut. Temperatura naj ostane
na 240 °C.

4. Dodatno vklopite funkcijo smoker-
ja.

5. Zazenite program. Predgretie se zaé-
ne.

Na koncu predgretja se na zaslonu po-
javi Add FOOD (Dodaite hrano).
Odprite pokrov in pis¢anéja stegna po-
loZite enega poleg drugega na plo3co
za zar.

Zaprite pokrov. Na prikazu se pojavi
IGN. Sekanci za dimljenje se priziga-
jo. Ko prikaz ugasne, se pri¢ne cas
odstevati in priprava se pri¢ne.

Po polovici asa priprave pii¢anéja ste-
gna obrnite in pokrov nazaj zaprite.
Ko je ¢as priprave kon&an, odprite po-
krov, vzemite pi$éancja stegna iz na-
prave. Pribl. 5 minut pustite mirovati.

NASVETI:

Morda 8 vegjih pis¢ancjih stegen ne
boste mogli hkrati poloZiti na Zar. V tem
primeru jih specite v dveh serijah peke
na zaru.

Cas priprave je lahko nekoliko razlicen
glede na velikost pis¢angjih stegen.



Dimljen mesan ocvrt
krompircek z zeliséno majo-
nezo

Sestavine za 4 porcije

Program
Program za peko na Zaru in dodatna funkci-
ja smokerja

Sestavine za majonezo

1 jajce
1 &ajna zlicka gordice
125 ml sonéniénega olja

fino sesekljanega petersilja
fino sesekljane krebuljice
limoninega soka

sol, poper

1 &ajna zlicka
1 &ajna zlicka
1 &ajna zlicka

Sestavine za ocvrti krompiréek

250g sladkega krompirja

250g krompirja, ki se ne razkuha
2 jedilni Zlici  sonéni¢nega olja
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 oljem.

6. Posodo za dimljenje napolnite s sekan-
ci za dimljenje.

7. lzberite program vroéi zrak in spre-
menite as na 20 minut, temperatura
naj ostane na 200 °C.

8. Dodatno vklopite funkecijo smoker-
ja.

9. Zazenite program. Predgretie se zaé-
ne.
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10. Na koncu predgretia se na zaslonu po-
javi ADD FOOD (Dodaite hrano). Po-
stavite ko3aro za cvrtje na ploiéo za
Zzar, vanjo dajte krompir in zaprite po-
krov.

11. Na prikazu se pojavi IGN. Sekanci za
dimljenje se prizigajo. Ko prikaz
ugasne, se pricne &as odstevati in
priprava se pricne.

12. Pribl. vsakih 5 minut dobro pretresite
ocvrt krompircéek.

13. Ocvrt krompir&ek solite in postrezite z ze-
lis¢no majonezo.

14. K temu pase tudi sveza solata ali se-
zonska zelenjava.

Nabodala iz buck in jajéevcev
Sestavine za 4 porcije

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

Sestavine

Y2 &ajne zlicke popra

Y2 &ajne Zlicke pimenta

V2 &ajne zlicke koriandra

V2 &ajne zlicke suhega timijana
Y2 &ajne zlicke suhega origana
soli

1 &ajna zlicka
50 ml oli¢nega olja
2 jajCevca
2 bugki
2 Eebuli
lesena nabodala
Priprava
1. Zelisea, zagimbe in olje zme3ajte v po-
sodi.

2. Bucki in jajCevca narezZite na 2 cm debe-
le rezine. Cebuli nareZite na defrtine.

3. Zelenjavo stresite v me3anico 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.



Peceni Camembert z brusni-
cami

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.

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)

vejica petersilja
vejica bazilike
kaper
zmeh&anega masla
neskropliena limeta
sol, poper

1
1
1 jedilna Zlica
2 jedilni Zlici
1

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, ofrite 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.

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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Hrustljav brsti¢ni ohrovt s sla-
nino
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.



Mini pice s prsutom in rukolo
Sestavine za 2 porciji

Sestavine

1 paket testa za pico

1 plodevinka pasiranega paradiznika
200 g mocarele
1 3op rukole
100 g priuta Serrano

oli¢no olje

sol, poper, origano
Priprava

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

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

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

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

8. Mini pice pokapaite z malo olj¢nega
olja in postrezite.

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

Mo

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.



12. Ciséenje

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

NEVARNOST elektriénega
udara!

©® Pred pricetkom &id&enja naprave izvleci-

te omrezni vti¢ 5 iz viiénice.
© Naprave ne smete potopiti v vodo.
OPOZORILO pred materialno skodo!

® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

® Grelnih elementov 3 in 12 ne smete bri-

sati z mokro krpo.

NAPOTEK: Upostevaijte, da so po suseniju

v votlih prostorih $e vedno lahko kapljice vo-
de. Pustite, da se vsi deli popolnoma posusi-

jo na zraku.

Pribor

¢ Qdstranite vecje ostanke Zivil.

o Plodo za zar 14, vstavek za cvrtje 15
in posodo za prestrezanje ma$éobe 13
lahko &istite v pomivalnem stroju.

NAPOTEK: Te dele lahko pomijete tudi roé-

no s foplo vodo in sredstvom za pomivanie.
Temeljito splaknite s &isto vodo.

e Zapeene ostavke hrane predhodno na-

mocite.

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

Ohisje

Ohisje po potrebi od zunaj obriite z ra-
hlo navlazeno krpo z malo blagega &is-

tila.
e Osusite s kuhinjsko krpo.
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Notranjost

1. OCistite notranjost pokrova 2 z mehko
kuhinjsko gobo, malo vode in blagim
Cistilom.

2. Nato veckrat obrisite z vlazno krpo iz mi-
krovlaken, ki jo vmes splaknete in ozame-
te.

3. Osusite s kuhinjsko krpo.

13. Shranjevanje

¢ Pred cis€enjem naprave ...
... morate izvleéi omrezni kabel 5,
... pocakati, da se naprava ohladi,
... vsi deli pa morajo biti popolnoma

ocis€eni in suhi.

o Prikljuéni kabel 5 lahko navijete na
sponko za navijanje kabla 6 na zadniji
strani naprave.




14. Odlaganje 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.

15. Odpravijanje tezav

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

NEVARNOST elektri¢nega
udaral!
® Nikoli ne posku3ajte sami popravljati
naprave.

Napaka | Mozni vzroki/ukrepi

e Ali je zagotovljeno

Brez ukrepov elektrié¢no napajanje

Funkcija naprave?
e Preverite prikljucek.
¢ Je bila koli¢ina Zivil pre-
velika ali kosi predebe-
Hrana po lie
?redpyscr?em ¢ Ali je bila nastavljena
casu e ni ;
- temperatura prenizka
pecena

ali &as priprave prekra-
tek?®

e Ali so na grelnem ele-
mentu 3 ostanki Zivil, ki
se lahko med segrevan-
jem zazgejo? Vstavka
za cvrtie 15 ne smete
napolniti ve¢ kot do oz-
nake MAX 16.

e Alije bil nastavljen pre-
dolg &as priprave?

Moéno nasta-
janje dima in
vonja

¢ Po fazi predgretja od-
prite pokrov 2 in dodaj-
te Zivila.

Add food

* Vstavite plodco za

Add pan zar 14

e Cas priprave je potekel.

Done Odstranite pripravljena

zivila.
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16. Tehnic¢ni podatki

Model: SGS 2200 Al
Omrezna na- |220 - 240 V~
petost: 50 - 60 Hz
Poraba moci v

izkloplienem |<0,5W

stanju:

Samodeijni
preklop v izklo- |< 20 min
plieno stanje:

Razred zascite: |1

Stopnja IPX4 (zaséita pred briz-
zailite: ganjem vode)
Mo¢: 2200 W

Uporabljeni simboli

Zaiitna ozemljitev

D

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

Ce

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

i)
S simbolom za recikliranje (3 pus-

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

~ Izmeni¢na 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.

Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.
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17. Garancija

Ll Dobavitelj

Uposdtevaite, da naslednii naslov ni naslov
servisnega centra.

Naijprej se obrnite na zgoraj naveden ser-
visni center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

2276] Hamburg
NEMCIJI

B poobiasteni serv
Pooblaséceni serviser

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

IAN: 509123_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 izroditve blaga. Da-
tum izroCitve blaga je razviden iz
racuna.

4. Ceizdelek 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 Stevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati
odpravo napak. Kupec je dolzan ob
uveljavljanju zahtevka predloziti garan-
cijski list in racun, kot potrdilo in doka-
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 éas, ki je potre-
ben za dokon&anje popravila, vendar
najvec za 15 dni. O 3tevilu dni podal;-
$anega roka in razlogih za podalj3a-
nje mora biti potrodnik obve3&en pred
potekom 30 dnevnega roka za odpra-
vo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podalj-
$anja v roku 45 dni blago ni popravlje-
no ali blago ni zamenjano z novim,
lahko potrodnik od proizvajalca zahte-
va vraéilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno zniZanje kupnine. Soraz-
merno znizanije kupnine je sorazmerno
zmanij3aniju vrednosti blaga, ki ga je
potro$nik prejel, v primerjavi z vredno-
stjo, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo
skladno.

Ce se neskladnost pojavi v manj kot
30 dneh od dobave blaga, lahko po-
trosnik ob predloZitvi blaga od proi-
zvajalca takoj zahteva vraéilo
pla¢anega zneska.

8.

10.

12.

14.

15.

Proizvajalec oziroma pooblaiéeni 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.

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

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

. V primeru, da proizvod popravlja ne-

pooblai&eni servis ali nepoobla3cena
oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

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

. Proizvajalec zagotavlja proti plagilu

popravilo, vzdrzevanje blaga, nado-

mestne dele in priklopne aparate vsaj
tri leta po poteku garancijskega roka.
Obrabni deli oz. potro3ni material so
izvzeti iz garancije.

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 izkljucuje
zakonske pravice potro$nika, da zoper
prodajalca v primeru neskladnosti bla-
ga brezplaéno uveljavlja jaméevalne
zahtevke. Ta garancija prav tako ne
izkjucuje pravic potro3nika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost
blaga.

Prodajalec:

Lid| Slovenija d.o.0.k.d.
Pod lipami 1
SI-1218 Komenda

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

OO0
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

S to kodo QR odprete Lidlovo spletno stran
(www.lidl-service.com), na kateri lahko vpi-
Sete 3tevilko artikla (IAN) 509123_2507
in odprete navodila za uporabo.
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1. Prehled

1 Rukojef vika

2 Viko

3 Topny ¢&lanek (na horni strané vika)

4 Vétraci produchy

5 Napdijeci vedeni se sifovou zdstrékou

6 Navijeni kabelu (na zadni strané pristroje)
7 Rukojeti

8 Srouby pro upevnéni rukojeti

9 Prihrddka na uzenf

10 Vystup koufe

11 Ovlddaci panel s displeji, tlagitky a otoénym reguldtorem
12 Topny ¢lanek (pod grilovaci deskou)

13 Odkapévaci miska na tuk

14 Grilovaci deska

15 Fritovaci kos

16 MAX Znacka maximdlni vysky plnéni fritovaciho kose

bez obrdzku: LZice na davkovéni pelet na uzeni a 1 baleni pelet na uzeni



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vam k vademu novému prémio-

vému grilu a udirné s funkci horkého vzdu-
chu.

Pro bezpecné 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
bezpeénostnimi pokyny!
PFistroj mizete obsluhovat jen
tak, jak je popsano v tomto na-
vodu k pougziti.

Uschoveijte si tento navod k
pouziti pro pozdéjsi potiebu.
Budete-li pFistroj predavat
dalsimu uzivateli, pFiloite pro-
sim tento navod k pouziti. Na-
vod k pouiziti je souéasti
vyrobku.

Prejeme védm mnoho spokojenosti s vasim
novym prémiovym grilem a udirnou s funkci
horkého vzduchul

Symboly na pfistroji
Tento symbol varuje pfed dotykem
A horkych povrchd.

! II? Symbol uddvd, Ze takto oznacené

materidly neméni chuf ani vini po-
travin.

Tento symbol vas vyzyva k precteni
ndvodu k pouziti.

Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

< & KXy
ABAAY:
Pristroj nepouzivejte v uzavienych a/nebo
obytnych prostordch, napf. v budovéch, sta-
nech, karavanech, obytnych vozech nebo

na lodich. Hrozi nebezpeéi otravy oxidem
uhelnatym.

hd S R bd Pe

2. Pouziti k urécenému

ucelu

Prémiovy gril a udirna s funkci horkého

vzduchu je uréeny k grilovéni a pfipravé po-

krm0 v horkém vzduchu pfi teploté maximdl-
né 240 °C.

Pristroj je uréen pro domdci pouZiti. Pristroj

|ze pouzivat pouze v suchém venkovnim

prostredi.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

® Pelety na uzeni musi byt pred likvidaci
zcela vychladlé. Za Z&dnych okolnosti
nesmi byt horky popel likvidovan spo-
le¢né s domovnim odpadem.

e Pristroj se nesmi skladovat ani provozo-
vat pfi teplotéch nizsich nez 5 °C. Dbej-
te na to, aby pfistroj nebyl ponechdn
venku v mrazivém poéasi.
Nenechdveijte pfistroj na desti.

Pristroj neni vhodny k ohfivéni tekutin.
Pristroj neni vhodny pro pouZiti ve vnitf-
nich prostorach.



3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni

V piipadé potieby jsou v tomto ndvodu k pouziti uvedena nésledujici vystrazné upozornéni:
NEBEZPECi! Vysoksé riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za nasledek pora-
néni a ohroZenf Zivota.

VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za ndsledek zranéni

nebo zdvazné vécné skody.

POZOR: Nizké riziko: Nerespektovdni vystrahy moze mit za ndsledek lehké zranéni nebo

vécné skody.

UPOZORNENI: Skutecnosti a zvldstnosti, které by mély byt respektovany pfi zachazeni s

pfistrojem.

Pokyny pro bezpecny provoz

® Tento pristroj smi pouzivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaji dostatek zkuenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pfi-
stroje a pochopily souvisejici nebezpedi.

© Déti si s pristrojem nesmi hrat.

®© Cisténi a vZivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti bez dozoru.

® Pristroj je uréen jen pro pouziti ve venkovnich prostordch. Pri ven-
kovnim provozu...

.. musi byt pfistroj zapojen do zdsuvky s ochrannym vodicem.

.. musi byt pfistroj napdjen zdsuvkou s proudovym chrénicem
(RCD) s jmenovitym vybavovacim proudem ne vy$sim nez 30
mA v elekirickém obvodu. Poradte se se svym elektroinstalaté-
rem. Instalaci povéfte vyhradné elekiroinstalatéra.

.. musi byt napdjeci vedeni pravidelné kontrolovano, zda nevy-
kazuje zndmky poskozeni. Pokud je napdijeci vedeni poskoze-
no, pristroj uz nepouziveijte.

® Béhem provozu miZe byt povrch pristroje horky. Nedoty-
A kejte se horkych &asti pfistroje, jako je napf. vétraci pri-
duch na zadni strané nebo grilovaci deska. Pristroje se
béhem provozu dotykejte pouze na ovlddacich prvcich.
®© V pribéhu fritovani vystupuje z vétraciho priduchu horkd para.
Nesahejte do pdry.

€2 65



® Pokud dojde k poskozeni napéijeciho vedeni tohoto pfistroje,
musi ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifiko-
vand osoba, aby se predeslo rizikom.

® Topné ¢lanky se nesmi ofirat vihkou utérkou.

® Tento pristroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovladani.

© Pri chybnem pouziti mize d0||t ke zranéni.

® Pted prvnim pouzitim pristroj vy¢istéte (viz ,Cisténi” na
strané 86).

® V tomto pfistroji se nesmi pouzivat dievéné uhli nebo podobnd
paliva.
Vyjimka: V zasunuté pfihrddce na uzeni |ze pouZit specidlné pi-
pravené pelety na uzeni.

® V z&dném pripadé v pfihrddce na uzeni nesmi pouZivat jiné ma-
teridly nebo pfisady nez speciélné pripravené pelet na uzeni. K
zapalovdni nebo opétovnému zapalovdani nepouZiveijte lih ani
benzin!

®© Prihrddka na uzeni se nesmi pouZivat v uzavienych prostoréch.

®© PouzZivejte pouze pelety na uzeni, které jsou vhodné pro pripravu
potravin.

/\ Nesezeeci pro ptactvo!
© Ptdci dychaiji rychleji, rozdéluji vzduch

/N Nesezeeci pro détit

©® Obalové materidly nejsou détskymi

hrackami. Déti si nesmi hrdt s plastovy-
mi sa&ky. Hrozi nebezpedi uduieni.
Dbeite na to, aby déti nemohly pristroj
stéhnout za napdjeci vedeni z pracovni
plochy.

® Pistroj uchovdvejte mimo dosah déti.

jinak ve svém tle a jsou vyrazn& mensi
nez lidé. Proto miZe byt pro ptaky velmi
nebezpeéné vdechnout i malé mnoZstvi
koute, které béhem provozu tohoto pfi-
stroje vznikd. PFi pouzivéni tohoto pfi-
stroje by se neméli v jeho blizkosti
vyskytovat ptéci.

A NEBEZPECi pro domaci a .
vzitkova zvirata i kvili NEBEZPECI urazu
nim! elektrickym proudem v
®© Elektrospotiebi¢e mohou piedstavovat disledku vihkosti!

© Pristroj nesmi byt ponechdn na desti.
© Pristroj chrarite pred vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.

nebezpeéi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
$kodu na pristroji. Zvitata proto vzdy
drzte ddl od elektrickych spotfebict.
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Pristroj, napdijeci vedeni a sitovd zdstre-
ka se nesmi vkladat do vody nebo ji-
nych kapalin.

V pfipadé, Ze se do pfistroje dostane
kapalina, ihned vytahnéte sitovou zdstr-
¢ku. Pred opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.

V pfipadé, Ze pfistroj pfece jenom
spadne do vody, okamzité odpoijte sifo-
vou zdstrcku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. Pfistroj v fomto pfipadé jiz
nepouzivejte, necheijte ho prekontrolo-
vat ve specializované opravné.
Neobsluhujte pfistroj mokryma rukama.

NEBEZPECI razu

elektrickym proudem!
Pristroj nepouzivejte, pokud pfistroj
nebo napdjeci vedeni vykazuji viditelné
$kody nebo pokud pfistroj spadl na
zem.
Sitovou zdstreku zapoite do zdsuvky te-
prve, kdyz je pfistroj kompletné sloZeny.
Pokud pouzivéte prodluzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ddajom to-
hoto pfistroje.
Nezapojujte pristroj do vicendsobné z4-
suvky. Mohlo by dojit k pFetizeni.
Napdieci vedeni a pfipadné také pro-
dluZovaci kabel polozte tak, aby na né
nikdo nemohl stoupnout, zahdknout se
o né& nebo zakopnout.
Pripoijte sitovou zdstreku pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidd Gdaji na vyrobnim stitku. Zé-
suvka musi byt také po zapojeni stéle
dobfte pfistupnd.
Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranéch
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveijte kolem pfistroje.
Pri sestavovdni pfistroje dbeite na to,
aby nedoslo k pfiskiipnuti nebo pro-
mécknuti napdjeciho vedenti.

© Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpojili, vytdhné-
te sitovou zdstreku ze zdsuvky.

© P¥i vytahovdni sifové zdstrcky ze zdsuv-
ky vzdy tahnéte za sitovou zéstreku, ni-
kdy za napdijeci vedent.

© Vytéhnéte sitovou zdastreku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti
- pokud doslo k poruse
- pokud pfistroj nepouzivédte
- pred cisténim pristroje
- pfi boufce

© K vylouéeni ohrozeni neprovadéjte na
vyrobku z4dné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,
popf. servisni stfediska.

NEBEZPECi - nebezpeéi
pozaru!

© Pelety na uzeni musi byt pred likvidaci
zcela vychladlé. Za z&dnych okolnosti
nesmi byt horky popel likvidovan spo-
le¢né s domovnim odpadem. Hrozi ex-
trémni riziko pozaru!

©® Nikdy nenechéveijte zapojeny pfistroj
bez dohledu.

© Dohlizejte na pfistroj po celou dobu
provozu. Zjistite tak pfipadné problémy
v&as podle nenormdlnich pachi nebo
zvukad.

©® PFistroj nikdy nepfikryveijte nebo nepo-
kladejte na mékké predméty (jako napt.
na ruéniky).

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

©® Nepouzivejte pfistroj pfimo pod horni-
mi skfifikami, pod zasuvkami a v bliz-
kosti zéclon, papiru nebo podobnych
hotlavych predmétd.

© Pristroj pouzivejte vyhradné na stabilni,
rovné, neklouzavé, suché a nehoflavé
pracovni plo3e, aby nedoslo k jeho pfe-
vréceni, posunuti nebo vzniceni podloz-
ky, a tim ke vzniku Zkody.
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f NEBEZPECi zranéni
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popalenim!

Nedotykeijte se horkych povrchi pfistro-

je a vnitiniho prostoru. Pouziveijte ku-
chyriské rukavice nebo chiiapky.
Pouziveijte kuchyiiské rukavice, pokud
pripravujete pokrmy s vysokou teplotou.

Stiikance tuku mohou jinak zpsobit po-

pdleniny.

Pred Cisténim nebo uloZenim pfistroje
ho nechte zcela vychladnout.

Kdyz je pfistroj zapnuty, nehybeite s
nim ani ho nepfendseite.

Pokud by se na pfistroji vznitil tuk, v
zZadném pripadé ho nehaste vo-

dou! Hrozi nebezpeéi explozivniho ho-

feni nebo Grazu elektrickym proudem.
Misto toho pfistroj zakryite, napf. hasici

dekou.

VYSTRAHA pFed vécnymi skodami!

(O]

(O]

PouzZivejte pouze origindlni pfislusen-
stvi.

Nikdy nepokladeijte pfistroj na horké
povrchy (napt. spordkovou desku) nebo
do blizkosti tepelnych zdroji nebo ote-
vieného ohné.

Pristroj se nesmi skladovat ani provozo-

vat pfi teplotéch nizsich nez 5 °C. Dbej-

te na to, aby pfistroj nebyl ponechdn
venku v mrazivém pocasi.

Dbeite na to, aby podlozka pod pfistro-

jem byla suché.

Dbeite na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného &lanku na horni strané
vnitfniho prostoru a neprilepily se tam.
Fritovaci ko§ nepiepliiujte. Respektujte
referenéni hodnoty v tomto névodu.
Nepouzivejte z4ddné agresivni nebo
abrazivni &istici prostiedky.

© PFistroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. Vzhledem k tomu, Ze
ndbytek je povrchové upravovan rozny-
mi laky a plasty a o3effovan rznymi
prostredky, nelze zcela vylouéit, ze n&-
které z téchto latek obsahuii slozky, kte-
ré plastové nozky naruduji a zmék&uji.
V pfipadé potieby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

©® Nepoklddejte na pfistroj zadné predmé-

ty.

4. Obsah baleni

1 prémiovy gril a udirna s funkci horkého
vzduchu

1 grilovaci deska 14

1 fritovaci ko3 15

1 odkapdvaci miska na tuk 13 (vlevo v pfi-
stroji)

1 pfihradka na uzeni 9 pro pelety na uzeni
(vpravo v pfistroiji)

1 baleni pelet na uzeni 400 g

2 rukojeti 7

4 Srouby 8 pro upevnéni rukojeti

1 néstroj pro upevnéni rukojeti

1 |Zice na dévkovani pelet na uzeni

1 kompletni navod k pouziti
(na internetu)

1 struény ndvod (pfiloZen k pfistroji)



5. Uvedeni do provozu

e Odstrarite veskery obalovy materidl.

NEBEZPECi - nebezpeti poza-
ru!
Na zadni strané pfistroje se nachdzi vétraci
produch 4. Z vétraciho priduchu 4 unikd
b&hem provozu horkd paéra.

Vétraci priduchy 4 nikdy nezakryveite.
Nepouzivejte zaFizeni v uzavienych
prostordch.

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

Za pristrojem musi byt dostatek mista,
aby bylo mozné zcela oteviit viko 2.

UPOZORNENI: Bghem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorbé dymu a zdpachu.
Je to zpUsobeno montdznimi prostiedky na
topnych €&lancich 3/12 a nejednd se o

vadu vyrobku. Zaijistéte dostatedné vétréni.

® © 6006

¢ Stdhnéte ochranné félie a lepici pasky z
pristroje, neodstrariujte viak vyrobni 3ti-
tek na spodni strané pfistroje.

e Odstrarite prepravni pojistky z lepenky
pod grilovaci deskou.

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

e Pfed prvnim pouzZitim pfistroj a vechny
dily prislusenstvi vy<istéte (viz ,Cisténi”
na strané 86).

e Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, zaruvzdornou podlozku.

Montaz rukojeti

Pfed prvnim pouzZitim je nutné namontovat

rukojeti 7.

Pristroj se smi pfendset pouze za boéni ruko-

jeti.

1. V pfipadé potteby vytdhnéte sifovou z&-
streku 5 ze zdsuvky.

2. Ofeviete viko 2 a vyjméte viechny vol-

né dily z pfistroje.

Viko opét zaviete.

Pipravte si Srouby 8 a rukojeti 7.

Opatrné pristroj Oplné ofocte a postavte

ho na viko 2.

6. Nasadte rukojef. Upozorfiujeme, Ze
konce rukojeti maji odlidny tvar a do
uchyceni na pfistroji je |ze zasunout
pouze jednim zpOsobem.

7. Rukojet pevné zasroubujte a postup
opakuite s druhou rukojeti 7. Rukojeti se
nesmi kyvat, nybrz musi byt pevné spo-
jeny s pristrojem.

8. Pristroj znovu otocte.

okho



6. Dotykovy displej

18 19 20 21 22 23
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Zapnuti/vypnuti

Ukazatel sviti, pokud byl program SMOKING aktivovén pomoci ovla-
dage pro vybér programu nebo samostatné pomoci tohoto tlacitka.
sviti vzdy, kdyzZ je spustén program se zavienym vikem

ukazatel teploty

sviti vzdy, kdyzZ je spustén néktery program

nesviti b&hem faze zahFivani

Zobrazeni &asu: v minutdch (min) a hodindch (h)

pri spudténi programu: po fazi zahfivani: zobrazeni pfednastaveného
casu

b&hem provozu: zobrazeni zbyvaijiciho &asu

h nebo min sviti, kdyZ se zobrazuje &as v hodindch (h) nebo minutéch
(min)

Ovladaé pro vybér programu: Po vybéru programu se na displejich
zobrazi pfednastavené hodnoty teploty a &asu (viz ,Prehled programd”
na strané 71)

prodlouZeni/zkrdceni &asu od 1 minuty do 12 hodin

zvy3eni/snizeni teploty od 40 do 240 °C

Ukazatel sviti béhem fdzi zahtivani, pokud byl zvolen program GRILL.

Spusténi/zastaveni programu



7. Prehled programi

Prednastavend teplota a ¢as v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Teplota a ¢as se mohou lidit
v zdvislosti na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potravin a také podle vasi chuti.

Program/pouzivani

Prednastavena teplota
(nastavitelny rozsah)

Pfednastaveny éas
(nastavitelny rozsah) v
min. nebo hod.

GRILL
Steaky, kotlety,

ale také zelenina pro grilovaci |-

240 °C
(180-240 °C)

10 min.
(1-30 min.)

Spodni ohfev s otevienym a zavienym vikem

panev s automatickym pfedehfevem pfi zavieném viku
80 °C 4 hod.
SMOKING (40-210 °C) (10 min.=12 hod.)

Ryby, maso, napt. zebirka, hra-|-

pouze horni ohfev

nolky s automatickym nazhavenim pelet na uzeni;
Na displeji se zobrazi IGN
200 °C 30 min.
ROAST (125-200 °C) (1 min—1 hod.)
Kfupavd peceng, vepfovd —
pedens, sekand pouze horry ohr?v
s autom. predehievem
200 °C 15 min.
REHEAT (130-200 °C) (1 min.—1 hod.)
K ohfivani potravin pouze horni ohtev
s autom. predehievem
150 °C 18 min.
BAKE (125-200 °C) (1 min.=1 hod.)
Muffiny, mouéniky a pedivo pouze horni ohfev
s autom. predehfevem
180 °C 22 min.
AIRFRY (125-200 °C) (1 min.-1 hod.)
Horkovzduind fritéza homi of?
napf. hranolky, kufeci k¥idla pouze horni ohrev
s autom. predehievem
240 °C 10 min.

ULTRA CRISP
Kfupavd pecené, extra tmavé
hranolky

(-)

(1 min.=30 min.)

pouze horni ohfev
s autom. predehievem

DEHYDRATE

Suseni ovoce a zeleniny, napr.
jable&nych krouzkd

50 °C
(40-90 °C)

2 hod.
(2 hod.=12 hod.)

pouze horni ohfev
bez autom. predehfevu
p
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8. Pouziti dilG prislusenstvi

Dil vors
prisluenstvi Funkce/pouziti
¢ Vidy se vklada do pfistroje. V opacném piipadé se na displeji
zobrazi Add PAN.
*  Moznost odfoku tuku.
Grilovaci de- | PFiprava se zavienym a otevienym vikem v programu
ska 14 GRILL:

e 7ér piichdzi pouze zdola.
*  Vhodné pro pfipravu silnych kouskd masa a mraZenych ryb.
®  Vhodné ke grilovani napt. libovych kouskd masa.

Fritovaci kos 15

* Polozte na grilovaci desku 14.

* Otvory ve fritovacim kosi 15 moze dobie cirkulovat horky vzduch.
To podporuje rovnomé&rné rozlozeni tepla.

* Pro hranolky, americké brambory, batdtové hranolky, kousky zeleni-
ny apod.

e Fritovaci ko§ 15 naplite hranolkami pouze volné po znacku
MAX 16 (maximélIni mnozstvi: 1 000 g).

UPOZORNENI: U syrovych ingredienci pfimicheijte cca 2 Izice oleje

(napt. slunecnicového nebo Fepkového). To zabrariujte prilepenti k fritova-

cimu kosi 15 a zlep3uje chuf. U zmraZenych hranolek a podobnych
produktd toto neni nutné, jsou uz predsmazené.




9. Ovladani

& NEBEZPECi popaleni!

© Béhem provozu mize byt povrch pfistro-
ie horky. Nedotykeijte se horkych &ésti
pristroje, napr. vétraciho prdduchu 4 na
zadni strané.

® K uchopeni grilovaci desky 14 a frito-
vaciho ko3e 15 pouzivejte kuchyriské
rukavice nebo chiiapky.

© V pribéhu fritovani vystupuje z vétraci-
ho priduchu 4 horké pdra. Nesaheijte
do péry.

© Kdyz je pistroj zapnuty, nehybeijte s
nim ani ho nepfendseite.

©® Pokud pFistroj prendsite, pak pouze za

. bocni rukojeti 7.

VYSTRAHA pred vécnymi skodami!

© P¥istroj za Zadnych okolnosti ne-
pouzivejte bez grilovaci de-

sky 14!

9.1

e Kdyz je pristroj sestaven, zapojte sifo-
vou zdstréku 5 do zdsuvky s ochrannym
kontaktem, kterd odpovidé ddajim na
vyrobnim Stitku. Zasuvka musi byt také
po zapnuti stale dobfe dosazitelnd.

- Viechny ukazatele na ovlddacim pa-
nelu 11 se krdtce rozsviti.

- Grilovaci deska 14 musi byt vloZena,
jinak se rozsviti Add PAN na disple-
iich 20 a 22 a ozve se zvukovy sig-
ndl.

Proudova pripojka

9.2 Zapnuti/vypnuti

e Stisknéte tlacitko & 17 pro piepnuti pfi-
stroje z pohotovostniho rezimu.

- Na displejich 20 a 22 se zobrazi tep-
lota a &as nastaveného programu.

- Tladitko uzeni 18 sviti, kdyz je ovla-
daé pro vybér programu 24 nastaven
na SMOKING.

- Pokud po dobu 5 minut nestisknete
24dné tlagitko ani nevyberete zadny
program, pfistroj se opét pfepne do
pohotovostniho reZimu.

e Pokud béhem spuiténého programu
stisknete tlacitko & 17, program se
ukonéi a na displeji se na nékolik
sekund zobrazi done. Poté se znovu ob-
jevi Gvodni displej. Znovu stisknéte tla-
gitko & 17 pro prepnuti pfistroje do
pohotovostniho reZimu.

9.3 Prihradka na vzeni

A NEBEZPECi pozaru!

© Pelety na uzeni musi byt pfed likvidaci
zcela vychladlé. Za Z&dnych okolnosti
nesmi byt horky popel likvidovan spo-
le¢n& s domovnim odpadem. Hrozi ex-
trémni riziko pozdru!

Obrazek A: V prihrddce na uzeni se zo-
pali pelety na uzeni. K tomu viak dojde pou-
ze v pfipadé, Ze jste na pfistroji provedli
prislusnd nastaveni.

- B&hem zapalovdni pelet na uzeni se na
displeji zobrazi IGN. Pfi prvnim zahfi-
vani to trvd 5 az 10 minut. Pokud je no-
stavena dlouhd doba uzeni, proces se
nékolikrdt opakuije.

- Maximdlni mnozZstvi pelet na uzen:
Naplfte prihradku na uzeni 9 nanejvys
t&sné pod okraj.
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PInd pFihréddka na uzeni vydrzi v rezimu
uzeni pfiblizné 2 az 3 hodiny. B&hem
provozu ji mizete doplfiovat.

Vznikly kouf se uvoliivje do vnitini &ésti
vystupem koufe 10.

Pokud je viko ofevfené, vystupem kou-
fe 10 neprochdzi z&dny kouf.

Pouzité pelety na uzeni |ze ponechat v
prihrddce na uzeni a vyuZit je pristé
znovu.

. Vytahnéte prihradku na uzeni 9.

Naplfte pfihréddku na uzeni az po okraj
a opét ji nasadte.

9.4 Manudlni nastaveni

Kdyz je zafizeni zapnuté, mizete jesté pred
spudténim zvoleného programu zménit na-
staventi teploty a doby pfipravy. To je mozné
i pozdsiji, kdyz je program jiz spudtény.

[ )

Pomoci tla&itek * /= 26 nastavite teplo-

tu:

- Kratkym stisknutim pro nastaveni v
krocich po 5 °C. P¥idrzenim pro rych-
ly posun vpred/vzad.

Pomoci tlacitek 4 /= 25 nastavite dobu

pripravy:

- Kratkym stisknutim pro nastaveni v
krocich po 1 minut& pro &asy do
60 minut v krocich po 15 minutdch
pro &asy delsi nez jedna hodina.

- PFidrzenim pro rychly posun vpred/
vzad.

- Po uvolnéni tlagitka displej pFiblizné
5 sekund blikd, poté se rozsviti a za-
¢ne se odpocitavat novy &as.

- Na displeji sviti h pro nastavené hodi-

ny a min pro nastavené minuty.

9.5 Pouziti programi

UPOZORNENI: Dbeite na to, aby se po-
krmy nedotykaly horkého topného &lanku 3
na vnitfni strané vika a neprilepily se tam.

P¥i vybéru programu mozete kdykoli zménit
i nésledujici nastaveni:

Teplota: Stisknéte tlacitka 4 /= 26
Doba pfipravy: Stisknéte tlagitka
+/= 25

. PFipravte potraviny a vlozte je podle po-

treby do fritovaciho kose 15.

. Vlozte grilovaci desku 14 do pfistroje

tak, aby odtok tuku dosdhl do nélevky v

pristroji.

Zaviete viko 2.

Stisknéte tlagitko ¢» 17 pro prepnuti pfi-

stroje z pohotovostniho rezimu.

Otoéenim ovlada&e pro vybér progra-

mu 24 nastavte pozadovany program.

- Jeli zvolen program SMOKING, svi-
i tlagitko uzeni 18.

- Pokud chcete pfepnout na jiny pro-
gram, vyberte ho pomoci ovladaée
pro vybér programu 24.

Pro spusténi programu stisknéte tlacitko

® 28. U viech programd kromé

DEHYDRATE nyni zading faze zahfivé-

ni

- Na displeji 20 se zobrazi PrE.

. Na konci faze zahfivani se ozve zvuko-

vy signdl a na displeji se zobrazi Add
FOOd.

Ofeviete viko 2 a ...

.. vloZte pfipravené potraviny pfimo na
grilovaci desku 14.
nebo

.. v pripadé potfeby postavte fritovaci
ko$ 15 s pfipravenymi potravinami
na grilovaci desku 14.

. Zavfete viko 2. Proces pfipravy se krét-

ce poté automaticky spusti a na ukaza-
teli doby pFipravy 22 se automaticky



odpogitévd zbyvajici doba pfipravy.
Pokud se tak nestane, stisknéte tlacitko
® 28, dokud se nezacne odpoditdvat
doba pfipravy.

Pokud stisknete tlaéitko uzeni 18, zobra-
zi se na displeji IGN. Rozsvicené tlagit-
ko uzeni 18 signalizuje, Ze byla jako
dopln&k zvolena funkce uzeni. Dokud
zobrazeni IGN sviti, zahFivaii se pelety
na uzeni v pfihréddce, dokud nezacnou
doutnat. Priblizné po 5 minutéch se
opét zobrazi cely displej a ¢as se zacne
odpogitévat.

Na ukazateli doby pfipravy 22 e po
fazi zahtivani odpocitéva zbyvaiici
doba pfipravy. Pri otevieném viku nelze
aktivovat funkei uzeni.

UPOZORNENI: PFi otevieném viku se na
displeji zobrazi SHU! Lid.

9.6 Preruseni procesu
pfipravy

Proces pripravy mozete kdykoliv prerusit,

napf. kvoli kontrole stupné zhnédnuti.

Pozastaveni pomoci tladitka pro
spusténi/zastaveni
e Stisknéte tlagitko pro spusténi/zastaveni
® 28.
- Cas se prestane odpogitévat.
Ofeviete viko.
Zavrete viko a pokradujte v procesu pii-
pravy pokrmu.

Pozastaveni otevienim vika

o Ofevrete viko.
- Cas se prestane odpogitévat.

e Zaviete viko a pokraduijte v procesu pfi-
pravy pokrmu.

9.7 Udirna

Udirnu mizete spustit jako samostatny pro-
gram nebo ji pfidat k jinym programdm.

Pomoci tohoto programu mizete pokrmdm
dodat 6Zasnou koufovou chut.

Je dilezité, abyste pred spusténim funkce
uzeni vlozili do ptihradky na uzeni 9 pelety
na uzeni.

UPOZORNENI: Funkce uzeni bézi i pri
otevieném viku. Zobrazeni SHUt Lid vam pfi-
pomene, Ze je tfeba opét zavfit viko.

Pouziti jako vlastni program

1. Nastavte ovladag pro vybér progra-
mu 24 na SMOKING. Tlagitko 18 svi-
ti.

2. V pfipadé potfeby zméfite nastaveni asu
pomoci taditek + /= 25.

3. Pro sputéni programu uzeni stisknéte
tlagitko ® 28. Na displeji se zobrazi
IGN. Dokud zobrazeni IGN sviti, zah¥i-
vaji se pelety na uzeni v pfihrddce, do-
kud nezaénou doutnat.

Asi po 5-10 minutdch se zobrazi cely
displej a zaéne odpogitévani éasu.

Pfi dlouhych dobéch piipravy se zahfi-
véni pelet na uzeni opakuje. Znovu se

zobrazi IGN a nastavend doba pfipro-
vy se nebude odpogitdvat, dokud sviti

IGN.

Pouziti jako dopinék k jinym

programim

* Vyberte program (napt. ROAST) a pied
spusténim programu stisknéte tlacitko
uzeni 18. Poté spusite program. Na dis-
pleji se zobrazi IGN. Dokud zobrazeni
IGN sviti, zahFivaii se pelety na uzeni v
prihréddce, dokud nezaénou doutnat. Po
nékolika minutéch se zobrazi cely dis-
plej a zaéne se odpocitavat &as.

9.8 Konec procesu pripravy

e Kdyz program dobéhne do konce, zo-
zni akusticky signél. Na displeji se na
nékolik sekund zobrazi done.
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e Vétrani mize pokradovat jedté dalsich
30 sekund.

e Budete potiebovat talif nebo misku (v
pripadé potfeby nahfaté).

¢ Pro odpojeni pFistroje ze sité vytdhnéte
po pouziti sifovou zéstreku 5.

—

. Oteviete viko 2.

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

3. Vytdhnéte odkapdvaci misku na tuk 13
a zlikvidujte zachyceny ole;.

4. Necheite pfistroj a pfisluenstvi vychlad-

nout pfedtim, nez ho budete Sistit.

UPOZORNENI: Neodpovidé-i napf. stu-
pef zhnédnuti vasemu pfani, miZete proces
pripravy zménit manudlné (viz ,Manudlni

nastaveni” na strané 74). Zaviete viko 2 a
znovu spustte proces pripravy. Po nékolika
minutdch zkontrolujte stupefi zhnédnuti.

9.9 Aktivni ukonéeni
procesu pripravy

® V pribéhu programu stisknéte tlagitko
& 17 pro ukonéeni programu. Na dis-
pleji se priblizné na 10 sekund zobrazi
done. Poté se opét zobrazi cely displej.
Muizete znovu zvolit libovolny program.
Nebo stisknéte tlagitko ¢y 17 a pFepné-
te pfistroj do pohotovostniho rezimu.
- Ozve se zvukovy signdl.
- Displeje 20 a 22 zhasnou.

® Pro Uplné vypnuti pfistroje a odpojeni
ze sité vytdhnéte sitovou zdstréku 5.

9.10 Grilovani se spodnim
ohifevem

@ tento ukazatel sviti béhem zahfivani a
pfi nastaveni programu GRILL. V této kom-
binaci je mozné grilovat se spodnim ohfe-
vem.
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¢ Toto je sprévny program pro viechny
potraviny, které je tfeba zprudka opéct
a které vyZaduji spodni ohfev, napf.
steaky.

¢ Grilovéni se spodnim ohfevem doporu-
&ujeme napiiklad pii grilovani citlivych
potravin, které se Easto otdleji, jako
jsou steaky nebo platky zeleniny.

1. Ovladag pro vybér programu nastavte
GRILL.
Zavrete viko.
. Spustte program. Na displeji se zobrazi
PrE. Po predehtdti blikd Add FOOd.
4. Otevrete viko a poloZte potraviny na
grilovaci desku. 3
5. Stisknéte tlacitko ® 28. Cas se zagne
odpoditavat.
nebo
zaviete viko, aby se program spustil.

w N

UPOZORNENI: Pokud b&hem grilovani
oteviete viko, &as se zastavi. Program znovu
spustite zavienim vika nebo stisknutim tla&it-
ka © 28.




10. Tipy na pripravu

Tento pfistroj kombinuje mnoho riznych

funkci v jednom zafizeni. MiZete napfiklad:

- fritovat horkym vzduchem

- grilovat kufe nebo pedeni

- péct pizzu

- pfipravovat mnoho mrazenych hoto-
vych pokrm0 (napf. kufeci k¥idla, rybi
prsty, syrové nebo zeleninové ty&inky)

- péct susenky nebo muffiny

- grilovat 3asliky nebo zeleninové pizy

- suiit jable¢né krouzky nebo jiné ovoce

- pouzit funkci uzeni, abyste jidlu dodali
zvl&3ni chuf

* V této kapitole naleznete nékolik tipl a
tabulku pFipravy s pfiklady pro orientaci
ohledné mnozstvi, doby pfipravy a tep-
loty.

* Udaje v tabulce prlpravy se mohou li3it
od prednastavenych &asd a teplot. Kvali
rozdilnym vlastnostem a poééteénl' tep-
loté jidla neni mozné uvést presné Uda|e
o dobéch pfipravy. Udaje v tabulce pfi-
pravy jsou orientaéni hodnoty.

Priprava potravin

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

e Pfed vloZenim zmrazené potraviny do
pristroje odstrarite tolik vody a ledu, ko-
lik je jen mozné.

* U obalovanych potravin dbeijte na to,

aby trojobal na smazeném pokrmu dob-

fe drzel.

Teplota a doba pFipravy
Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi rozhodovéni o teploté a dobé
pripravy fidit velmi pfesné ddaiji na oba-
lu.

e Fritujte najednou jen malé mnoZstvi.

® Fritovaci ko3 15 nesmite plnit vy3 nez
po znacku MAX 16.

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

Pro rovnomérné zhnédnuti

e Pokud maii potraviny (napf. hranolky
nebo kufeci nugety) rovnomé&rné zhnéd-
nout, musite je b&hem fritovani 1x az

3x otodit.

® Pouzivejte suroviny stejné tloustky nebo
velikosti.

Peceni

Tésto v zadném pripadé nesmite da-
vat pfimo do fritovaciho kose 15. P¥i-
pravené t&sto dejte do formy na peéeni
nebo jiné Zaruvzdorné formy (napf. formié-
ky na muffiny). Ty poté postavte s t&stem do
fritovaciho kose 15.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nenc-
leznete dobu pFipravy pro horkovzdugné fri-
tézy, orientujte se podle East pro trouby s
horkovzdu$nym ohfevem.



10.1 Tabulka pFipravy

Potravina Ti Mnozstvi €as* Teplo-
PY (cca) (minuty) ta*
Hranolky %34 Program AIR FRY 50092 19 190 °C
(mrazené, Pouzijte fritovaci ko3 15 1000g° 35 190 °C
predsmazené)
Hranolky 34 Program AIR FRY 1000g 20-24 200 °C
(doméci, silné) Pridejte 1/2 IZice oleje
Pouzijte fritovaci ko3 15
Kufeci stehna %35 Program AIR FRY 1400¢g 22-28 240 °C
(Gerstvd, s kosti) Pouzijte fritovaci kos 15
Kufeci nugety # Program AIR FRY 1000 g 18-22 180 °C
(mrazené) Pouzijte fritovaci ko3 15
Rybi prsty 4 Program AIR FRY 540 g 8-10 200 °C
(mrazené) Pouzijte fritovaci kos 15
Cukety 235 Program GRILL 650 g 17-20 200 °C
Pouzijte grilovaci de-
sku 14
Nakrdjejte na platky
Grilovaci desku pottete
trochou oleje
Pripravuijte pfi ofevieném
viku
Brambordky 4 Program AIR FRY 400 g 20 180 °C
Pouzijte fritovaci ko3 15
Kuteci kiidla 4 Program AIR FRY 1500g 15-20 200 °C
(mrazend) Pouzijte fritovaci kos 15
Rib-Eye steaky 3 Program GRILL 3 steaky, sil- 7-9 240 °C

Pouzijte grilovaci de-
sku 14

Grilujte pfi otevieném
viku

V piipadé potieby
pouzijte teplomér na
maso

né cca 3 cm

I Lo y Aok
Tuéné uvedené Odaje se nastavuji manudlné.
Vsechny ddaje jsou pouze orientaéni. Doba se mize li3it v zavislosti na typu a tloustce po-

traviny.
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Horni indexy

1,2,3,4,5

znamenaii:

1.V poloving doby pfipravy obratte.

2:V 1/3 a 2/3 doby pfipravy obratte.
3:V 1/4,1/2 a 3/4 doby pripravy obratte.
4. s fritovacim kosem
5: na grilovaci desce

10.2 Tabulka s druhy masa, stupni pFipravy a
odpovidajicimi vnitinimi teplotami

U kouskl peéené zdvisi doba pfipravy a teplota pfipravy na vdze a na tom, jaky kus masa
pouzijete. Dobrou orientaci je vnitini teplota, kterou miZete zjistit teplomérem na maso.

Stupné pFipravy
Rare | Medium rare | Medium | Medium Well | WellDone
Jeleni X X 65 °C 70 °C 75 °C
Hovézi 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Vepiové X X 63 °C 68 °C 71°C
Jehnéci X X 63 °C 66 °C 71°C
Kufeci X X X X 85 °C
Ryby X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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. Recepty

Uzend hovézi zebra

Suro

viny na 4 porce

UPOZORNENI: Doba piipravy zavisi na
velikosti a tloudfce Zeber. Cilem je dosdh-

nout vnitini teploty pfiblizné 90 °C, aby

byla Zebra kiehkd a mékka.

Program

Program uzeni

Suroviny

2 kg hovézich zeber

Suroviny na smés koreni

1 |Zice sudeného &esneku

1 1Zicka drcenych hoi€i¢nych seminek
nebo susené hofgice

1 Izice uzené papriky

1 Izice mletého &erného pepie

2 |zicky soli

Suroviny na potirani

60 ml hovéziho vyvaru

60 ml vody

2 Izice worcestrové omdacky
Priprava

1.

Vsechny suroviny na smés kofeni na-
sypte do malé misky a promicheite, do-
kud se nespoiji. Zebra poffete smési
kofeni, aby byla rovnomérné& obalend.
Naplhte pfihradku na uzeni udicimi
hoblinami.

Polozte zebra na grilovaci desku a za-
viete viko.

Zvolte program uzeni. Nastavte &as
na 5 hodin. Teplota zistane na

120 °C.

Spustte program uzeni. Na displeji se
na nékolik minut zobrazi IGN. To zna-
mend, Ze se zapaluji udici hobliny. B&-
hem 5 hodin se bude IGN zobrazovat
astdji. To je normdlni.

Po 1,5 hodiné Zebra podle potieby
ofocte.

V misce smichejte vyvar, vodu a wor-
cestrovou omacku. Béhem posledni ho-
diny uzeni poffete Zebra nékolikrat
tenkou vrstvou této smési.

Proces uzeni je dokonéen, kdyz teplo-
mér na maso zapichnuty do nejsiln&jsi
&asti zeber ukazuije teplotu priblizné
90 °C. Poté pfistroj vypnéte, nechte
viko zaviené a Zebra nechte asi 45 mi-
nut odpocivat.

TIP: Pokud chcete v horkovzdu3né fritéze
pripravovat dalii pokrmy, miZete Zebirka
udrZovat v teple v pfedehiaté troubé. Pi

vkladani zebirek do trouby snizte teplotu.

Pfed poddvdnim je nakrdjejte na platky
mezi kostmi.



Grilovana vzena kureci steh-
na
Suroviny na 4 porce

Program

Program grilovani a zdroven funkce uzeni
Suroviny

8 kufecich stehen s kosti a kizi

Suroviny na marinadu

1%2 |zice uzené papriky

1 IZice suené cibule

V2 |zicky chilli

1 Izice séjové omdacky

1 1zicka sudeného oregana nebo tymi-
anu nebo obojiho

Y2 |Zice mletého &erného pepie

30 ml sluneénicového oleje

PFiprava

1. Viechny suroviny na marinddu smichej-
te ve velké mise, dokud se nespoji.
Vlozte kufeci stehna do misy a promi-
cheijte, dokud nebudou obalena mari-
nddou. Prikryjte je potravinovou félii a
dejte na 30 minut do chladnicky.

2. Naplhte pfihradku na uzeni udicimi
hoblinami.

3. Zvolte program grilovéani. Nastavte

&as na 22 minut. Teplota zdstane na

240 °C.

Zapnéte rovnéz funkci uzeni.

Spustte program. Zaéne predehfivani.

Na konci pfedehfivéni se na displeji

zobrazi Add FOOd. Oteviete viko a

polozte kufeci stehna vedle sebe na

grilovaci desku.

oA

7. Zavrete viko. Na displeji se zobrazi
IGN. Udici hobliny se zapdli. Jakmile
displej zhasne, zaéne odpoditévani
asu a piiprava pokrmu.

8. V poloviné doby pfipravy kufeci stehna
obrafte a opét zaviete viko.

9. Po skonéeni grilovani otevrete viko a
vyjméte kufeci stehna z pfistroje. Asi
5 minut je nechte odpocivat.

TIPY:

e 8 vétiich kufecich stehen se moznd ne-
vejde najednou na gril. V takovém pfi-
padé bude nutné grilovat na dvakrat.

¢ Doba pripravy se mize mirné lisit v z4-
vislosti na velikosti kufecich stehen.



Smeés uzenych hranolki s by-
linkovou majonézou
Suroviny na 4 porce

Program
Program horkého vzduchu a zéroven funkce
uzeni

Suroviny na majonézu

1 vejce

1 1zicka hofcice

125 ml slunecnicového oleje

1 1Zicka jemné nasekané petrzelky
1 Izicka jemné& nasekaného kerbliku
1 1zicka citronové $tavy

s0l, pepf

Suroviny na hranolky

250g batétd

250 g konzumnich brambor
2 Izice sluneénicového oleje
Priprava

1. Pro bylinkovou majonézu vlozte vejce s
hotici do vysoké nddoby a krétce roz-
mixujte fyCovym mixérem.

2. Béhem mixovéni prilévejte tenkym
proudem olej, dokud nevznikne krémo-
vd, homogenni smés.

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

4. Brambory a bataty oloupeite, umyite a
osuste.

5. Brambory a batdty nakréjejte na ty&in-
ky silné asi T cm a smichejte je v mise s
olejem.

6. Naplhte pfihradku na uzeni udicimi
hoblinami.

7. Zvolte program horkého vzdu-
chu a zmérite &as na 20 minut - tep-
lota zdstane na 200 °C.

8. Zapnéte rovnéz funkci uzeni.

9. Spustte program. Zaéne piedehfivan.
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10. Na konci predehfivani se na displeji
zobrazi Add FOOd. Umistéte fritovaci
kos na grilovaci desku, vlozte do négj
brambory a zavfete viko.

11. Na displeji se zobrazi IGN. Udici hob-
liny se zapali. Jakmile displej zhasne,
zaéne odpoditévani Easu a pfiprava
pokrmu.

12. Hranolky zhruba kazdych 5 minut dob-
fe proffepeite.

13. Hranolky osolte a podaveite s bylinkovou
majonézou.

14. Poddveite s Cerstvym saldtem nebo se-
z4nni zeleninou.

Spizy s cuketou a lilkem
Suroviny na 4 porce

UPOZORNENI: Dbeijte na maximdlni vy3-
ku ndpln&! Moznd bude nutné fritovat ve
dvou fazich.

Suroviny
V2 |zicky pepre
V2 |zicky nového kofeni
V2 |zicky koriandru
Y2 |zicky sueného tymidnu
V2 |zicky sudeného 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 nakréjejte 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 3pizy obratte.



Smazeny hermelin s brusin-
kami

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

2. Strouhanku dejte do hlubokého talite.

3. Vychlazeny hermelin (vcelku nebo na
Etvrtky) obalte ve vajecné smési a poté
dikladné ze viech stran ve strouhance.

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

5. Hermelin poddveite s brusinkami.

Losos v balicku
Suroviny na 2 porce

Suroviny

250 g brambor

100 g Cerstvého $pendtu

1 Salotka

1 strouzek Eesneku

1 IZice olivového oleje

300¢g filett z lososa (bez kiZe)
1 vétvicka petrzele

1 vétvicka bazalky

1 Izice kapar

2 |Zice mékkého mdsla

1 chemicky neo3etfend limetka

sol, pepf

Priprava

1. Brambory oloupeite, omyite, uvaite ve
vrouci osolené vodé&. Poté brambory
scedte a nakrdjejte na tenké pldtky.

2. O¢istéte a omyjte $pendt a dobfe ho
osuste.

3. Salotku a gesnek oloupejte a nakrdjeijte
na malé kosticky. Na oleji v pénvi res-
tujte, dokud nezesklovati.

4. Pridejte $pendt a krdtce orestujte, do-
kud se listy nezkrouti. Poté pdanev stéh-
néte z ohné a odstavte.

5. lososa opldchnéte, osudte a rozkrojte
na dva kusy.

6. Petrzelku a bazalku omyijte, osuste a lis-
ty nakrdjejte nadrobno.

7. Kapary nechte okapat a nasekejte na-
hrubo.

8. Kapary a nasekané bylinky promichej-
te s mdslem.

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

10. Pfipravte si dva velké kusy peciciho pa-
piru.

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

12. Lososa poffete kaparovym mdslem a
oblozte platky limetky.

13. Papir prelozte ptes ingredience a po
stranach dobfe utésnéte.

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

15. Potom odstrafite pecici papir a pokrm
ihned poddveijte.



Kvétakové riozicky s harissou
Suroviny na 2 porce

Suroviny

1 maly kvétak

3 Izice oleje

150 ml kokosového mléka

1% Izicky  sladké papriky

Y2 |zicky sudeného Cesneku

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

Priprava

1. Kvétdk ocistéte a rozdélte na malé ro-

zicky.

2. Zbylé suroviny smichejte do hustého,
hladkého t&sta. Pokud je t&sto prili3 Fid-
ké, prideijte jesté trochu mouky.

3. Kvétdkové rizicky jednotlivé namaéejte
do tsta a piebyteéné tsto nechte dob-
fe okapat.

4. Obalené rizicky kvétaku pripravuite
po &astech. Nemély by byt prilis blizko
u sebe, aby byly krdsné kiupavé.

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

6. Po uplynuti poloviny doby pfipravy
kvétdkové rozicky otodte.

TIP: Poddveite s Eerstvym jogurtovym di-

pem.

Kfupava riozickova 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.



Mini pizza se sunkou a ruko-

lou
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-

Cokoladové 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.



12. Cisténi

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

ﬁ NEBEZPECi urazu elektrickym

proudem!

© Vytdhnéte sifovou zdstrcku 5 ze zdsuv-
ky pfedtim, nez budete pfistroj &istit.

©® Pfistroj se nesmi vklddat do vody.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Nepouzivejte z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

© Topné €lénky 3 a 12 se nesmi ofirat vih-
kou utérkou.

UPOZORNENI: Berte na védomi, ze po
uschnuti se mohou v dutinéch pfistroje je3té
nachdzet kapky vody. Viechny dily necheijte
dikladné uschnout na vzduchu.

Dily pFislusenstvi

¢ Odstrarite hrubé zbytky potravin.

®  Grilovaci desku 14, fritovaci kos 15 a
odkapévaci misku na tuk 13 mizete
umyvat v mycce.

UPOZORNENI: Tyto &sti mozete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostfed-
kem. Poté je peclivé oplachnéte Eistou vo-
dou.

e Pripdlené zbytky potravin piedtim ne-
chejte odmodit.

® Vsechny dily nechejte Gplné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Kryt

e Offete kryt zvenku lehce navlhéenou
utérkou s trochou jemného Cisticiho pro-
stredku.

*  Osuite utérkou.
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Vnitfni prostor

1. Vycistéte vnitni prostor vika 2 mékkou
houbigkou a vodou s jemnym Cisticim
prostiedkem.

2. Nékolikrét ho offete vlhkou utérkou z mik-
rovldkna, ob&as ji propldchnéte a vyzdi-
mejte.

3. Osudte utérkou.

13. Ulozeni

* Nez pristroj uklidite ...
... musi byt sifovd zdstréka 5 odpojend,
... pristroj musi byt vychladly a
... viechny dily musi byt zcela ¢isté a

suché.

* Napdijeci vedeni 5 mizete navinout na
navijeni kabelu 6 na zadni stran& pfi-
stroje.




14. Likvidace

Tento vyrobek podléhd ev-

ropské smérnici

2012/19/EU. Symbol

preskrinuté popelnice na ko-

le¢kdch znamend, ze vyro-

bek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a tfidéni odpadu.
To plati pro vyrobek a viechny &&sti pfislu-
$enstvi oznadené timto symbolem. Oznade-
né vyrobky nesmf byt likvidovdny spole¢né s
normdlnim domdcim odpadem, ale musi byt
zavezeny na mista zabyvaijici se recyklaci
elektrickych a elektronickych zafizen.
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.

15. 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 razu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokouseijte pri-
stroj sami opravovat.

Chyba Mozné erlﬂ'ny/
opatreni
B * Je zajisténo napdjeni
ez L
elekrickym proudem?
funkce L
¢ Zkontrolujte pFipojent.
® Bylo mnozZstvi pili3 vel-
Pokrm neni po ké nebo kousky pfilis sil-
doporugené né?
dobg jesté ho-|® Byla nastavena piili3
tovy nizkd teplota nebo
doba pfipravy?
¢ Nachdzi se na fopném
¢lanku 3 zbytky potra-
vin, které se pfi
A
Silng vorba Z,Ghrlj/Gnl palie /Frltovc?
N ci kos 15 nesmite plnit
koufe nebo - <k
sapachu vy$ nez po znacku
P MAX 16.
¢ Byla nastavena piili3
dlouhd doba pfipravy
pokrmu?
e Oteviete viko 2 po fazi
Add FOOd zahfivéni a pfidejte po-
traviny.
Add PAN ¢ Vlozte grilovaci de-
sku 14
e Doba pfipravy pokrmu
done uplynula. Odeberte
pripravené pokrmy.
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16. Technické udaje

Model: SGS 2200 A1l
Sitové napéti: [220-240V ~
50 - 60 Hz

Prikon ve vy-

. <05W
pnutem stavu:

Automaticky
prechod do vy- |< 20 min.
pnutého stavu:

Trida ochrany: |l

Stupefi ochra-  |IPX4 (ochrana proti

ny:

stiikajici vodé)

Vykon:

2200 W

Pouzité symboly

D

Ochranné uzemnéni

Ce

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

|

wA

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

van.

N
CH

PAP

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

(zde: PAP).

Stridavé napéti

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

Srbské znacka je prohlédsenim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
splnéni srbskych pozadavkd.

Technické zmény vyhrazeny.
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17. 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: 509123_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) 509123_2507 oteviit vas ndvod k

pouziti.

-, - . .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 509123_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






Obsah

1. Prehlad .......... 93
2. Ugéel poutitia .. 94
3. Bezpeénostné upozornenia .... 95
4. Obsah balenia e 98
5. Uvedenie do prevadzky.... 99
6. Prehlad dotykového displeja ......cccevneueeeccncrnnnneecccecssenceccsccnenee 100
7. Prehlad programov .. . 101
8. Poutzitie dielov prislusenstva 102
9. Obsluha. 103
9.1  Pripojenie k elektrickému pradu ...........coccviiviiiiiiiiiiiiee 103
9.2 ZaPNUHE/VYPNUHE. ....eieiiiiiieiiie ettt 103
9.3 Miska Na Gdenie.......ccuvviiiiiiiiiiicci e 103
9.4 Manudlne NASIAVENIQ .......cccuvviiiiiiiiii e 104
9.5 PouZivanie ProgramoV.........ocuuuuuurerteeeetiiiiiieeeeeeeee et eee e e 104
9.6 Prerusenie procesu Pripravy .........oooeieeeeeieiiiiiiiii 105
9.7 UIGIEM .ot 105
9.8 KONI€C ProCESU PIIPrAVY .ceceiiiiiiiiiiieteee e ettt e e e e e e e e e e 106
9.9  Aktivne ukoncenie procesu pripravy ..........cocceeeeiieiiiieeiieeiiee e 106
9.10 Grilovanie so spodnym ohrevom...........c.cccoviiiiieiiiiniiiiieenieie e 106
10.TiPY NA PHPrAVU..ceeeeecesseeccssseccssssecssssseessassessssseesssssssssssssssssse 107
10.1 Tabulka pripravy jeddl.........coooiiiiiiiii 108
10.2 Tabulka s druhmi mdsa, stupfiami pripravy a
zodpovedaijicimi teplotami jadra..........ccoeoviiiiiiiiiiiieee e 109
11.Recepty .......... weee 110
12. Cistenie . 116
13. Uskladnenie 117
14. Likvidacia........ veee 117
15. RieSenie problémov . 118
16. Technické udaje 118

17. Zaruka spoloénosti HOYER Handel GmbH.........

119




1.

VONOGCCUDBOWN=—

10
11
12
13
14
15

Prehlad

Drzadlo na veku

Veko

Vyhrievaci prvok (na hornej strane veka)
Vetracie otvory

Pripojovacie vedenie so zdstrékou
Navinutie kdbla (na zadnej strane pristroja)
Rukovati

Skrutky na upevnenie rukovati

Miska na ddenie

Vypust dymu

Riadiaci panel s displejmi, tlacidlami a otoénym regulétorom
Vyhrievaci prvok (pod grilovacou platiiou)
Miska na zachytévanie tuku

Grilovacia platia

Fritovacia vlozka

16 MAX Znacka pre maximdlnu vysku naplnenia fritovacej vlozky

Bez zobrazenia: lyZica na porciovanie peliet na Gdenie a 1 vrecko peliet na Gdenie



St;deé'né vdaka za
déveru!

Gratulujeme vdm k novému prémiovému
grilu a udiarni s funkciou horiceho vzduchu.

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
bezpeénostnymi 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 neskor potrebo-
vali dalsie informacie.

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

Prajeme vdm vela radosti s novym prémio-
vym grilom a udiarfiou s funkciou horiceho
vzduchul!

Symboly na pristroji

Tento symbol vds varuje pred do-
& tknutim sa horiceho povrchu.
QI? Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véfu po-
travin.

Symbol vds vyzyva, aby ste si preéi-
tali ndvod na obsluhu.

Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

X X X|& 4 v
ABDAAY:
Pristroj nepouzivajte v uzavretych a/alebo
obynych priestoroch, napr. v budovéch, sta-
noch, karavanoch, mobilnych domoch ale-

bo na lodiach. Hrozi smrtelné
nebezpecenstvo otravy oxidom uholnatym.

4

2, Ucel pouzitia

Prémiovy gril a udiared s funkciou horiceho

vzduchu je uréeny na grilovanie a varenie

jeddl v hordcom vzduchu pri maximdlnei
teplote 240 °C.

Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-

nie. Pristroj sa smie pouzivat len vo vonkaj-

$ej oblasti.

Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-

né Ocely.

Predvidatelné nespravne pouzitie

® Pelety na Gdenie musia byt pred likvidé-
ciou Uplne vychladnuté. Za Ziadnych
okolnosti by sa hortci popol nemal vy-
hadzovat do domového odpadu.

e Pristroj sa nesmie skladovat ani pouzi-
vaf pri teplote niz3ej ako 5 °C. Dbaijte o
to, aby pristroj v Ziadnom pripade ne-
zostal vonku v mraze.

Pristroj nenechdvaite staf na dazdi.
Pristroj nie je vhodny na zahrievanie fe-
kutin.

e Pristroj nie je vhodny na pouzivanie vo
vnitornych priestoroch.



3. Bezpecnostné upozornenia

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby si v tomto ndvode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné upozor-
nenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdso-
bit ftazké poranenia a ohrozenie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobit poranenia ale-
bo zdvazné vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobit lahké poranenia ale-
bo vecné skody.
UPOZORNENIE: Fakty a osobitosti, ktoré je potrebné vziaf do Gvahy pri pouzivani pri-
stroja.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku
® Tento pristroj mézu pouzival deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli pouc¢ené o bezpeénom pouzivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré sd s jeho pouZivanim spojené.
® Deti sa nesmy hrat's pristrojom.
® Cistenie a pouzivatelskd Gdrzbu nesmd vykondvat deti bez dozo-
ru.
® Pristroj je uréeny na pouzitie vonku. Pri prevadzke vonku...
.. musi byf pristroj pripojeny na zésuvku s ochrannym vodié¢om.
.. Pristroj musi byt napdjany cez zdsuvku s prddovym chrdnic¢om
(RCD) s menovitym vypinacim pridom v elektrickom obvode
nie vy33im ako 30 mA. PoZiadaijte o radu elektroinstalatéra.
MontdZou poverte vyluéne elektroinstalatéra.
.. pripojovacie vedenie sa musi pravidelne kontrolovaf, &i nevy-
kazuje znédmky poskodeni. Ak je pripojovacie vedenie posko-
dené, pristroj sa uZ nesmie pouzivat.

f ®© Poéas prevadzky mdzu byt povrchy pristroja horice. Ne-

dotykaite sa horicich &asti pristroja, ako napr. vetracie-
ho otvoru na zadnej strane alebo grilovacej platne.
Pocas prevadzky sa dotykaite len obsluznych prvkov pri-
stroja.
®© Podas fritovania uniké z vetracieho otvoru horica para. Nikdy
nesiahajte do pary.
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®© Ak déjde k poskodeniu siefového kdbla tohto pristroja, kébel
musi vymenit vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® Vyhrievacie prvky sa nesmi utierat namokro.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevédzkovanie s externym ¢aso-
vacom alebo separdtnym dicl'kOV)'Im ovlddacim systémom.

® V pripade nesprovneho pouZitia mb2u nastaf poranenia.

® Pred prvym poutitim pristroj vy¢istite (pozri ,Cistenie”
na strane 116).

® V tomto pristroji sa nesmie pouZivat drevené uhlie alebo podob-
né horlaviny.
Vynimka: V udiarni sa smd pouZivat iba $pecidlne navrhnuté pe-
lety na ddenie.

® Za ziadnych okolnosti by sa v miske na Gdenie nemali pouzivaf
Ziadne materidly ani prisady okrem $pecidine navrhnutych peliet
na Udenie. Na zapdlenie alebo opdtovné zapdlenie nepouzivaj-
te lieh ani benzin!

® Udiaca miska sa nesmie pouZivaf' v uzavretych priestoroch.

® PouzZivajte len pelety na Gdenie, ktoré si vhodné na pripravu po-
travin.

NEBEZPECENSTVO pre
deti!
Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.
Ddvajte pozor na to, aby deti nemohli
pristroj stiahnut za pripojovaci kébel z
pracovnej plochy.
® Pristroj uchovdvaijte mimo dosahu deti.

A NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecenstvo
nimi spésobené!
Elekirické pristroje mézu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zarovefi mdzu zvieratd
pristroj poskodif. Preto im zabrddte pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.
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NEBEZPECENSTVO pre
viaky!

© Vidky dychaijo rychlejsie, vzduch sa

v ich tele rozvadza inak a s6 podstatne
mensie ako ludia. Pre vtdky méze byf
preto velmi nebezpeéné, ak vdychnu éo
i len najmensie mnoZstvo dymoyv, uvol-
fvjdcich sa pri prevédzke tohto pristro-
ja. Ak pouzivate fento pristroj, nemali
by byt v blizkosti vtaky.
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NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym pragdom v
désledku vihkosti!
Pristroj by nemal stéf na dazdi.
Pristroj chrafite pred vlhkosfou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstréka
sa nesmU 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 zéstréku a az nésledne vyberte pri-
stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivaijte a nechaijte 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.
Zéstréku zastréte do zdsuvky aZ vtedy,
ked'je pristroj kompletne zmontovany.
Ked'pouzivate predlzovaci kdbel, musi
splfiat technické ddaje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dojst k prefazeniu.
Pripojovaci kdbel a pripadny predlzo-
vaci kdbel ulozte tak, aby naf nikto ne-
mohol stpif, zachytit sa alebo oA
zakopndt.
Zéstréku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zasuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napdtie
zodpovedd Gdajom na typovom 3titku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.

©®

®

®

Dévaijte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Cajte okolo pristroja.

Pri in3talécii pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kébel nezacvikol alebo
nestladil.

Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zastreku.

Pri vytahovani zdstreky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zastrcku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.

Zéstreku vytiahnite zo zdsuvky:

- po kazdom pouziti,

- v pripade poruchy,

- ak pristroj nepouzivate,

- pred &istenim pristroja,

- pocas burky.

Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechaite vykondvat len v odbornej
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO -

nebezpeéenstvo poziaru!
Pelety na Gdenie musia byt pred likvidé-
ciou Uplne vychladnuté. Za Ziadnych
okolnosti by sa horici popol nemal vy-
hadzovat do domového odpadu. Hrozi
extrémne nebezpecensivo poziaru!
Zapojeny pristroj nikdy nenechdvaite
bez dozoru.
Polas prevddzky maite pristroj vzdy
pod dohladom. Takto si problém méze-
te hned' viimndt vdaka nezvy&ajnému
zépachu alebo zvuku.
Pristroj nikdy nezakryvaite, ani ho neu-
miestivjte na makké predmety (napr.
utierky).
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Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrziavaite volny priestor.

Pristroj nepouZivaijte priamo pod horny-
mi skrinkami ani v blizkosti zaclon, po-
piera ani podobnych horlavych
predmetov.

Pristroj prevadzkuijte vyhradne na pev-
nej, rovnej, nedmyklavej, suchej a ne-
horlavej pracovnej ploche, aby ste
predidli jeho prevrdteniu, zodmyknutiu
alebo vznieteniu podlozky a jeho po-
$kodeniu.

NEBEZPECENSTVO
poraneni popdlenim!
Nedotykaite sa hortceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaite
rukavicu alebo lapky.

Pouzivajte kuchynski rukavicu, ked' pri-
pravujete jedld s vysokou teplotou. Vy-
strekujici tuk méze inak spdsobif
popdlenia.

Pred Cistenim alebo uskladnenim ne-
chaijte pristroj Oplne vychladndt.

Ked'je pristroj zapnuty, nehybte nim ani
ho neprendiaite.

Ak sa tuk na pristroji vznieti, nikdy ho
nehaste vodou! Hrozi nebezpecen-
stvo explozivneho vznietenia alebo z4-
sahu elektrickym prddom. Namiesto
toho pristroj zakryte, napr. hasiacou de-
kou.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

O]
O]

PouZivaite iba origindlne prisluienstvo.
Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. dosky spordka) alebo do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.

Pristroj sa nesmie skladovat ani pouzi-
vaf pri teplote nizej ako 5 °C. Dbaijte o
to, aby pristroj v Ziadnom pripade ne-
zostal vonku v mraze.

Dbaite na to, aby podklad pod pristro-
jom bol suchy.

Dbaite o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacieho prvku na hornej
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strane vnitorného priestoru a nenalepi-
li sa tam. .

Fritovaci kd3 neprepliiajte. Dodrziavaite
orientaéné hodnoty v tomfo ndvode.
Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

Pristroj je vybaveny protidmykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
va Uprava ndbytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto o3etruje réz-
nymi Gistiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyldcit, Ze niekforé z tychto latok
obsahuju zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakeit plastové nozigky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismyko-
v podlozku.

® Na pristroj nekladte Ziadne predmety.

4. Obsah balenia

1

RN —

—_

1

prémiovy gril a udiarefi s funkciou horice-
ho vzduchu

grilovacia platia 14

fritovacia vlozka 15

miska na zachytévanie tuku 13 (vlavo v
pristroji)

miska na 0denie 9 na pelety na tdenie
(vpravo v pristroji)

400 g vrecko peliet na ddenie

2 rukovati 7
4 skrutky 8 na upevnenie rukovati

1
1
1

1

ndstroj na upevnenie rukovati

lyZica na porciovanie peliet na Gdenie
kompletny névod na obsluhu

(na internete)

struény ndvod (je priloZeny k pristroju)



5. Uvedenie do

prevadzky

Odstrarite vietok obalovy materidl.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
peéenstvo poziaru!

Na zadnej strane pristroja sa nachddza vet-
raci otvor 4. Po&as prevédzky unikd z vetra-
cieho otvoru 4 horica para.

® ©®© 6006

Vetracie otvory 4 nikdy nezakryvaite.
Pristroj nepouzivaite vo vnitornych
priestoroch.

Zo vetkych strén okolo pristroja a nad
nim udrziavajte volny priestor.

Za pristrojom musi byt dostatok miesta,
aby sa veko 2 dalo Gplne otvorit.

UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mdze vyskytnOf mierny zdpach a hluk.
Toto je spdsobené montdZnymi prostriedka-
mi na vyhrievacich prvkoch 3/12 a nie je
to chyba vyrobku. Zabezpedte dostatocné
vetranie.

Z pristroja odstréfite ochranné félie a le-
piacu pdsku, aviak neodstrariujte typo-
vy §titok na spodnej strane pristroja.
Odstréiite prepravné poistky z lepenky
pod grilovacou platfiou.

Skontrolujte, & méte vietky diely prislu-
$enstva a &i nie s0 poskodené.

Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vy¢istite (pozri ,Cis-
tenie” na strane 116).

Pristroj postavte na suchd, rovny, nekl-
zavy, teplovzdornd podlozku.

Montaz rukoviiti

Pred prvym pouzitim musite namontovat ru-
kovdti 7.

Pristroj sa mdze nosit' len za boéné rukovdti.

1.
2.

Pripadne vytiahnite zdstreku 5.
Otvorte veko 2 a odstrante vietky volné
diely z pristroja.

3. Veko znovu zatvorte.
4.
5. Pristroj opatrne Uplne otoéte a postavte

Pripravte si skrutky 8 a rukovdti 7.

ho na veko 2.

Nasadte jednu rukovéf. Upozorfuije-
me, Ze konce rukovati si tvarované inak
a do uchytenia na pristroji sa dajd viozif
len jednym spdsobom.

Rukovat pevne priskrutkujte a postup zo-
pakuijte s druhou rukovéfou 7. Rukovéti
sa nesmU kyvaf, ale musia byt pevne
pripevnené k pristroju.

. Pristroj znovu otocte.



6. Prehlad dotykového displeja
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Zapnutie/vypnutie

Kontrolka svieti, ak bol program SMOKING aktivovany pomocou regu-
l&tora vyberu programu alebo samostatne pomocou tohto tlagidla.
svieti vzdy, ked bezi program so zatvorenym vekom.

Zobrazenie teploty

svieti vzdy, ked bezi nejaky program

svieti pocas fdzy zohrievania

Zobrazenie ¢asu: v minGtach (min) a hodindch (h)

na zadiatku programu po féze zohrievania: zobrazenie prednastave-
ného &asu

v prevddzke: zobrazenie zvy3nej doby chodu

h alebo min svieti, ked sa zobrazuje &as v hodinéch (h) alebo ming-
tach (min)

Reguldtor vyberu programu: Po vybere programu sa na displejoch
zobrazia prednastavené hodnoty teploty a &asu (pozri ,Prehlad progra-
mov” na strane 101)

zvy$enie/zniZenie ¢asu od 1 mindty do 12 hodin

zvysenie/znizenie teploty 40 — 240 °C

Ukazovatel svieti vo fdzach ohrevu, ked bol zvoleny program GRILL.

spustenie/pozastavenie programu



7. Prehlad programov

Prednastavené o teplote a Ease v tabulke st orientaéné hodnoty. Teplota a &as sa mézu lisif
v zdvislosti od typu, velkosti a mnoZstva potravin, ako aj od vasej chuti.

Prednastavena teplota

Prednastaveny éas

Program/pouzitie (rozsah nastavenia) (ncsfav!telny rozsah) v
min alebo h
GRILL 240 °C 10 min
Steaky, kotlety (180 — 240 °C) (1 - 30 min)

ale aj zelenina pre grilovaciu
panvicu

Spodny ohrev s otvorenym a zatvorenym veko
s automatickym predhrievanim so zatvorenym vekom

80 °C 4h
SMOKING (40-210°C) (10 min - 12 h)
Ryby, méso, napr. rebrd, len horny ohrev
hranolceky s autom. nahrievanim peliet na ddenie;
Na displeji sa zobrazi IGN
ROAST 200 °C 30 min
Krustenbraten — bravéovd (125 - 200 °C) (1 min -1 h)
pecienka s chrumkavou kérkou, |- len horny ohrev
sekand s autom. predhrievanim
200 °C 15 min
REHEAT (130 - 200 °C) (1 min—1h)
Na zohrievanie potravin len horny ohrev
s autom. predhrievanim
150 °C 18 min
BAKE (125 - 200 °C) (1 min—-1h)
Muffiny, kolége a pecivo len horny ohrev
s autom. predhrievanim
AIR FRY 180 °C 22 min
Teplovzduind fritéza (125 - 200 °C) (1 min—-1h)
napr. hranoléeky, kuracie kri- len horny ohrev
delka s autom. predhrievanim
ULTRA CRISP 240 °C 10 min

Krustenbraten — bravéové

pecienka s chrumkavou kérkovu, |-

extra tmavé hranoléeky

(-)

(1T min = 30 min)

len horny ohrev
s autom. predhrievanim

DEHYDRATE
Susenie ovocia a zeleniny,
napr. jablkovych krizkov

50 °C
(40 - 90 °C)

2h
(2h-12h)

len horny ohrev
bez autom. predhrievania
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8. Poutzitie dielov prislusenstva

Diel pris-

lufenstva Funkcia/pouzitie
¢ Vidy sa vkladé do pristroja. Ak to tak nie je, zobrazi sa Add
PAN.
* Umozriuje odtekanie tuku.
Grilovacia Priprava so zatvorenym a otvorenym vekom v programe
platiia 14 GRILL:
* Teplo ide len zdola.
* Dobre sa hodi na pripravu hrubych kusov mésa a mrazeného masa.
® hodné na grilovanie, napr. chudych kusov masa.
* PoloZte na grilovaciu platiiv 14.
* Cez otvory vo fritovacej vlozke 15 méze dobre cirkulovat horici
vzduch. To podporuje rovnomerné rozvadzanie tepla.
* Na hranoleeky, wedges, hranol&eky zo sladkych zemiakov, kisky
zeleniny atd.
Fritovacia * Fritovaciu vlozku 15 len volne naplite hranoléekmi po znagku
vlozka 15 MAX 16 (maximdlne mnozstvo: 1000 g).

UPOZORNENIE: Pri pouziti surovych prisad primiesajte priblizne

Y2 polievkovej lyzZice oleja (napr. slne¢nicového alebo repkového oleja).
To zabréni prilepeniu na fritovaciu vlozku 15 a zlep3uje chuf. Pri mra-
zenych hranol&ekoch a podobnych vyrobkoch to nie je potrebné, pretoze
tieto sU uZ predsmazené.
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9. Obsluha

NEBEZPECENSTVO popale-
nia!

© Polas prevédzky mézu byt povrchy pri-
stroja horice. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 4 na zadnej strane.

® Na uchopenie grilovacej platne 14 a
fritovacej vlozky 15 pouzivaite rukavicu
alebo lapky.

® Pocas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 4 horlca para. Nikdy nesiahaijte
do pary.

© Ked'je pristroj zapnuty, nehybte nim ani
ho neprendiaite.

©® Ked pristroj prendiate, tak len za boéné

_ rukovdti 7.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Pristroj sa za Ziadnych okolnosti
nesmie prevadzkovat bez grilo-
vacej platne 14!

9.1 Pripojenie k

elektrickému produ

e Ked'je postaveny, zastréte zastrcku 5
do zésuvky s chrdnenym kontaktom, kto-
ré zodpovedd Gdajom na typovom &tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.

- Vetky ukazovatele na riadiacom pa-
neli 11 sa nakrdtko rozsvietia.

- Grilovacia platia 14 musi byt vloZe-
nd, inak svieti Add PAN na disple-
joch 20 a 22 zazneji zvukové
signdly.

9.2 Zapnutie/vypnutie

* Na zapnutie pristroja z pohotovostného
rezimu stlaéte tlagidlo & 17.

- Displeje 20 a 22 zobrazujo teplotu a
¢as zvoleného programu.

- Tlagidlo Udiareri 18 svieti, ked'je re-
gulétor vyberu programu nastave-
ny 24 na SMOKING.

- Ak sa po dobu 5 mindt nestlagi Ziad-
ne tlagidlo alebo sa nevyberie
program, pristroj sa prepne spaf do
pohotovostného rezimu.

e Ak stlagite tlagidlo & 17 poéas beZia-
ceho programu, program sa ukonéi a
na displeji sa na niekolko sekind zobrao-
z{ done. Potom sa znova zobrazi Gvod-
né obrazovka. Na prepnutie pristroja
do pohotovostného rezimu znovu stlacte
tlagidlo & 17.

9.3 Miska na udenie

A NEBEZPECENSTVO poziaru!
© Pelety na ddenie musia byt pred likvidd-
ciou Uplne vychladnuté. Za Ziadnych
okolnosti by sa horici popol nemal vy-
hadzovat do domového odpadu. Hrozi

extrémne nebezpecensivo poziaru!

Obrazok A: V miske na Gdenie sa zapalu-
jc pelety na Udenie. To sa viak stane len
vtedy, ak ste na pristroji vykonali zodpove-
dajice nastavenia.

- Po&as zapalovania peliet na Gdenie sa
na displeji zobrazuje IGN. Pogiato&né
zahrievanie trvd 5 az 10 mindt. Ak je
nastaveny dlhy &as Gdenia, proces sa
niekol'kokrdt opakuje.

- Maximdlne mnozZstvo peliet na Gdenie:
Napliite misku na Gdenie @ maximélne
mierne pod okraj.
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- PInd miska na ddenie staci na 2 - 3 ho-
diny v prevadzke udiarne. Potom ju mé-
Zete pocas prevadzky znovu naplnif.

- Vznikajdci dym sa vpusfa cez vypust dy-

mu 10 do vnitorného priestoru.

- Ked'je veko otvorené, cez vypust dy-
mu 10 nevychddza Ziadny dym.

- Pouzité pelety na Gdenie mézu zostaf v
miske na ddenie a mdzu sa pouzif na-
budice.

—_

. Vytiahnite misku na Gdenie 9.
2. Naplite misku na Gdenie mierne pod
okraj a znovu ju vlozte.

9.4 Manuadlne nastavenia

Ked' je pristroj zapnuty, mdzete edte pred
spustenim zvoleného programu zmenif na-
stavenia teploty a ¢asu pripravy. Toto je
mozné aj neskdr poéas prebiehajiceho
programu.
¢ Tlagidlami # /= 26 nastavite teplotu:
- Krétke stlacenie na nastavenie po
5 °C. Podrzat stlagené na rychly chod
dopredu/dozadu.
e Tlacidlami #/= 25 nastavite &as pri-
pravy:
- Krdtko stlaéte na nastavenie po 1 mi-
nite pre Easy do 60 minit a po
15 minGtach pre &asy dlhdie ako jed-
na hodina.
- Podrzaf stla¢ené na rychly chod do-
predu/dozadu.
- Po uvolneni tla¢idla ukazovatel blikd
priblizne 5 sekind, potom sa rozsvieti
a zaéne sa odpoditavat novy &as.
- Na displeji sa zobrazuje h pre nasto-
vené hodiny a min pre nastavené mi-

naty.
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9.5 Pouzivanie programov

UPOZORNENIAE: Dbaijte o to, aby sa
jedld nedotykali horiceho vyhrievacieho
prvku 3 na vnitornej strane veka a nenale-
pili sa tam.

Ked'vyberiete program, mézete navyse ke-
dykolvek vykonat nasledujice nastavenie:
- Teplota: stlacte tlacidla +/= 26

- Cas pripravy: stlaéte tlagidld +/= 25

1. Pripravte si potraviny a dajte ich do fri-
tovacej vlozky 15.

2. Vlozte grilovaciu platiiv 14 do pristroja
tak, aby odtok tuku zapadol do lievika
v pristroji.

3. Zatvorte veko 2.

4. Na zapnutie pristroja z pohotovostného
rezimu stlacte tlagidlo ¢y 17.

® Pozadovany program méZete nastavif
oto&enim reguldtora vyberu progra-
mu 24.

- Ak je zvoleny program SMOKING,
svieti tla¢idlo Udiared 18.

- Ak chcete prepnif na iny program,
vyberte ho pomocou reguldtora vybe-
ru programu 24.

* Na spustenie programu stlacte tiacidlo
Start/prestavka @ 28. Pri vietkych
programoch s vynimkou DEHYDRATE
sa teraz zaéne fdza zahrievania.

- Na displeji 20 sa zobrazi PrE.

5. Na konci fézy zahrievania zaznie zvu-
kovy signdl a zobrazi sa ndpis Add
FOOd.

Otvorte veko 2 a ...

.. dajte pripravené potraviny priamo
na grilovaciu plativ 14.
alebo

.. v pripade potreby postavte fritovaciu
vlozku 15 s pripravenymi potravina-
mi na grilovaciu plativ 14.



6. Zatvorte veko 2. Proces pripravy sa
kratko nato automaticky spusti a na uka-
zovateli asu pripravy 22 sa odpodita-
va zostdvajici Cas pripravy.

Ak sa tak nestane, stldéaite tlagidlo

@ 28, kym sa nezaéne &as pripravy od-
pocitavat.

Ked'stla¢ite tla¢idlo Udiaref 18, zobrazi
sa na displeji IGN. Svietiace tlagidlo
Udiarefi 18 indikuje, Ze bola doplfiujico
zvolend funkcia udiarne. Kym svieti IGN,
zahrievaji sa pelety na Gdenie v miske,
kym nezaéni dymit. Po priblizne 5 mi-
ndtach sa opdt zobrazi cely displej a
&as sa odpocitava.

Na vkazovateli Easu pripravy 22 sa po
féze zahrievania odpocitava zostévaiji-
ci &as pripravy. S otvorenym vekom nie
je mozné funkciu udiarne aktivovat.

UPOZORNENIE: Ked'je veko otvorené, na
displeji sa zobrazi SHUt Lid.

9.6 Prerusenie procesu
pripravy

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

Prestavka s tlaéidlom Start/
prestavka
. Stlgéte Hacidlo Start/ prestavka ©@ 28.
- Cas sa uz neodpoditava.
Otvorte veko.
Zatvorte veko na pokragovanie v proce-
se pripravy.

Prestavka otvorenim veka

¢ Otvorte veko.
- Cas sa uz neodpocitava.

e Zatvorte veko na pokracovanie v proce-
se pripravy.

9.7 Udiaren

Udiareri mdzete spustif ako samostatny
program alebo ju pridat do inych progro-
mov.

Tento program vam umozZiiuje dodat jedlu
nddherne Gdend chuf.

Pred spustenim funkcie Udenia je délezité,
aby ste do misky na tdenie 9 vloZili pelety
na ddenie.

UPOZORNENIE: Funkcia udiarne pracuje
dalej aj s otvorenym vekom. Zobrazenie
SHU Lid pripomina, Ze treba veko znovu
zatvorif.

Pouzitie ako samostatny

program

1. Reguldtor vyberu programu 24 nastavte
na SMOKING. Svieti tlacidlo 18.

2. Ak je fo potrebné, zmefite nastavenie
&asu pomocou tlacidiel +/=25.

3. Na spustenie programu udiarne stlacte
tlagidlo Start/prestavka @ 28. Zobrazi
sa IGN. Kym svieti IGN, zahrievaji sa
pelety na Gdenie v miske, kym neza&nd
dymit.

Po priblizne 5 — 10 mindtach sa opaf
zobrazi cely displej a ¢as sa odpoita-
va.

Pri dlhych &asoch pripravy sa zahrieva-
nie peliet na ddenie opakuje. Nadalej
sa zobrazuje IGN a nastaveny &as pri-
pravy sa nebude odpocitavaf, pokial
svieti IGN.
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Pouzitie ako doplnok k inym

programom

e Zvolte program (napr. ROAST) a pred
spustenim programu stlacte tlacidlo
Udiarefi 18. Potom spustite program. Zo-
brazi sa IGN. Kym svieti IGN, zahrieva-
j0 sa pelety na ddenie v miske, kym
nezacnl dymit. Po niekolkych mindtach
sa opdt zobrazi cely displej a ¢as sa
odpoéitava.

9.8 Koniec procesu
pripravy

® Ked sa program dostal az na koniec,
zaznie akusticky signdl. Na displeji sa
na niekolko sekind zobrazi done.

® Vetranie este mdze dobiehat 30 se-
kond.

e Potrebujte tanier alebo misu (méze byt
predhriata).

¢ Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-
te po pouZiti zéstreku 5.

a—

. Otvorte veko 2.

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

3. Vytiahnite misku na zachytdvanie tu-
ku 13 a zlikvidujte nazbierany ole;.

4. Pred Cistenim nechaite pristroj a prislu-

$enstvo Uplne vychladndt.

UPOZORNENIE: Ak by napriklad stuperi
zhnednutia nezodpovedal vaimu Zelaniu,
mbzete proces pripravy manudlne zmenit
(pozri ,Manudlne nastavenia” na

strane 104). Zatvorte veko 2 a znovu spus-
tite proces pripravy. Po pdr mindtach skon-
trolujte stuped zhnednutia.

106 (SK)

9.9 Aktivne ukoncenie
procesu pripravy

e Kym program bezi, stlagte tlagidlo
& 17 na ukonenie programu. Na
displeji sa na cca 10 sekind zobrazi
done. Potom je znovu viditelny cely
displej.

*  Znovu mdzete zvolit program.

e Alebo stlagte tla¢idlo ¢ 17 na prepnu-
tie pristroja do pohotovostného rezimu.
- Poluf zvukovy signdl.
- Displeje 20 a 22 zhasno.

¢ Na Uplné vypnutie a odpojenie pristroja
od siete vytiahnite zdstreku 5.

9.10 Grilovanie so spodnym
ohrevom

@ tento ukazovatel svieti pocas zahrieva-
nia a ked'je nastaveny program GRILL. V
tejto kombindcii je mozné grilovanie so
spodnym ohrevom.

* Toto je vhodny program pre vietky
jedld, ktoré je potrebné prudko opiect a
vyzaduijo si spodny ohrev, napr. steaky.

¢ Grilovanie so spodnym ohrevom sa od-
portéa napriklad pri grilovani citlivych
potravin, ktoré sa &asto otdéajd, ako sd
steaky alebo pldtky zeleniny.

1. Spinag volby programu nastavte na
GRILL.
. Zatvorte veko.
. Spustite program. Na displeji sa zobra-
zi PrE. Po predhriati blikd Add FOOd.
4. Otvorte veko a polozte grilované jedlo
na grilovaciu platiiu.
5. Stlagte tlacidlo Start/prestdvka @ 28.
Cas sa odpogitava.
alebo
veko znowu zatvorte, aby sa spustil
program.
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UPOZORNENIE: Ak podas grilovania
otvorite veko, &as sa zastavi. Na opétovné
spustenie programu zatvorte veko alebo
stlacte tlacidlo Start/prestavka @ 28.

10. Tipy na pripravu

Pristroj spdja v jednom pristroji mnohé roz-
liéné funkcie. Mézete napriklad:

- fritovaf s hordcim vzduchom

- grilovat kura alebo pecené méaso

- Piect pizzu

- pripravoval mnoZzstvo zmrazenych hoto-

vych jeddl (napr. kuracie kridelkd, rybie
prsty, syrové alebo zeleninové tycinky)
- piect keksy
- grilovat razne na $adlik alebo zeleninu
- suiit jablkové krizky alebo iné ovocie
- vdaka funkcii udiarnicky daf potravi-
ndm osobitn véiu

* Vtejto kapitole ndjdete niekolko tipov a
tabulku pripravy s prikladmi na orienté-
ciu v mnozstve, Case pripravy a teplote.

¢ Udaje v tabulke pripravy sa mézu odli-
$ovat od prednastavenych &asov a
teplét. Na zéklade rozlignych viastnosti
a vychodiskovej teploty potravin nie je
mozné presne uviest Casy pripravy.
Udaije v tabulke pripravy predstavujd
orientaéné hodnoty.

Priprava potravin

®  Vietky potraviny musia byt na fritovanie
podla moznosti suché. Fritované potra-
viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vindch z nich odstréite lad.

e Pri hlbokomrazenych potravinach od-
stréiite &o najviac vody a ladu, skér ako
ich déte do pristroja.

¢ Pri obalovanych potravindch dbajte na
to, aby strdhanka &o najviac priliehala
na potravinu.

Teplota a ¢as pripravy

¢ Na dosiahnutie chutného a zdravého vy-
sledku by ste mali velmi presne dodrzia-
vat teplotu a &as pripravy uvedené na
obale.

¢ Naraz fritujte len malé mnozstva.

* Fritovacia vlozka 15 sa nesmie naplnif
viac ako po zna¢ku MAX 16.

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

Na rovnomerné zhnednutie

e Ak si potravina (napr. hranoléeky alebo
kuracie nugetky) vyzaduje rovnomerné
zhnednutie, musi sa pocas fritovania 1

- 3x ofodif.

® Pouzivajte prisady rovnakej hribky ale-
bo velkosti.

Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie
daf priamo do fritovacej vlozky 15.
Po priprave dajte cesto do formy na pecenie
alebo inej teplovzdornej formy (napr. for-
micky na muffiny). Tito potom postavte s
cestom do fritovacej viozky 15.

Informdcie na obale

Ked na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzdusné fritézy, orientujte sa podla &a-
sov pre teplovzdusng riru.
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10.1 Tabulka pripravy jedal

Potravina Ti Mnozstvo Cas* Teplo-
PY (cca) (minoty) ta*
Hranoléeky 234 Program AIR FRY 50092 19 190 °C
(mrazené, preds- Pouviite fritovaciu 1000 g ® 35 190 °C
mazené) vlozku 15
Hranolceky 4 Program AIR FRY 1000 g 20-24 | 200°C
(robené doma, hru- Primieajte 1/2 lyzice
bé) oleja
Pouzite fritovaciu
vlozku 15
Kuracie stehng 235 |- Program AIR FRY 1400 g 22 - 28 240 °C
(Cerstvé, s kostou) Pouzite fritovaciu
vlozku 15
Kuracie nugetky # Program AIR FRY 1000 g 18-22 |180°C
(mrazené) Pouzite fritovaciu
vlozku 15
Rybie prsty 4 Program AIR FRY 540 g 8-10 200 °C
(mrazené) Pouzite fritovaciu
vlozku 15
Cuketq 235 Program GRILL 650 ¢ 17-20 200 °C
Pouzite grilovaciu
platiu 14
narezte na platky
Grilovaciu platiiu potrite
malym mnozstvom oleja
pripravujte s otvorenym
vekom
Harula 4 Program AIR FRY 400 g 20 180 °C
Pouzite fritovaciu
vlozku 15
Kuracie kridelké 4 Program AIR FRY 1500 g 15-20 | 200°C
(mrazené) Pouzite fritovaciu
vlozku 15
Ribeye steaky * Program GRILL 3 steaky, 7-9 240 °C
Pouzite grilovaciu hrubé cca
plativ 14 3 cm

Grilujte s otvorenym ve-
kom

alebo pouzite teplomer
na pecenie
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* Udaje tuénym pismom sa nastavuji manudlne.

Vsetky ddaje su len priblizné. V zdvislosti od druhu a hribky potravin sa mézu &asy [f3if.
Cisla horného indexu 2345 znamenaiju:
: V polovici &asu pripravy otocte.

:Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy otoéte.

:Po 1/4,1/2 a 3/4 &asu pripravy otodte.
: s fritovacou vlozkou

: na grilovacej platni

u b~ WON

10.2 Tabulka s druhmi médsa, stupfiami pripravy a
zodpovedajucimi teplotami jadra

Pri pegenych kiskoch zdvisi éas a teplota pripravy od hmotnosti a druhu mésa, ktoré pou-
Zivate. Dobry orientdciu poskytuje teplota jadra, ktord mézete zistit teplomerom na pede-
nie.

Stupne pripravy
Rare | Medium rare | Medium | Medium Well | WellDone

Jelenie X X 65 °C 70 °C 75 °C
maso

Hovédzie | o oc 54°C 60 °C 66 °C 71°C
maso

Bravéové X X 63 °C 68 °C 71 °C
maso

Jahiiacina | X X 63 °C 66 °C 71 °C
Hydina X X X X 85 °C
Ryby X X X X 58 °C
Hombur- X X 60 °C 66 °C 71 °C
ger
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11. Recepty

Udené hovéidzie rebrd
Prisady na 4 porcie

UPOZORNENIE: Cas pripravy zdvisi od
vel'kosti a hribky rebier. Ciefom je dosiahnuf
vnitorny teplotu rebier okolo 90 °C, aby sa
stali krehkymi a krehkymi.

Program
Program Smoker

Prisady

2 kg hovadzich rebier

Prisady na zmes korenia

1 polievkovd lyZica sudeného mletého ces-

naku

mletych horéi¢nych se-

mienok alebo horéi¢né-
ho prasku

1 polievkové lyZica ddenej papriky

1 polievkovd lyZica mletého &ierneho kore-
nia

soli

1 &ajové lyzicka

2 &ajova lyzicka

Prisady na potieranie

60 ml hovadzieho vyvaru
60 ml vody

2 polievkové lyZice worcesterskej omécky
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Priprava

1. Vsetky prisady na zmes korenia zmie-
$ajte v malej miske, kym sa nespoja.
Rebrd potrite zmesou korenia, kym ne-
budi pokryté.

2. Misku na Gdenie naplfite trieskami na
ddenie.

3. Rebierka polozte na grilovaciu plativ a
zatvorte veko.

4. Zvolte program Smoker. Cas na-
stavte na 5 hodin. Teplota zostane na
120 °C.

5. Spustite program Smoker. Na pdr mi-
nit sa zobrazi na displeji IGN. To zna-
mend, Ze sa triesky na ddenie zapdlia.
IGN sa bude v priebehu 5 hodin zo-
brazovaf Eastejiie. To je normdlne.

V pripade potreby rebierka po 1,5 ho-
dine ofocte.

6.V miske zmie3ajte vyvar, vodu a wor-
cesterskd omdé&ku. Pocas poslednej ho-
diny Odenia niekolkokrat potrite
rebierka tenkou vrstvou tejto zmesi.

7. Peenie je dokoncené, ked'sa teplome-
re na pecenie zapichnutom do najhrub-
$ej Casti rebierok zobrazi cca 90 °C.
Potom pristroj vypnite, nechajte veko
zatvorené a nechaite rebierka odpogi-
vat cca 45 min0t.

TIP: Ak planujete v teplovzduine;j fritéze pri-
pravovat aj iné jedld, rebierka mézete zo-
hriaf aj v predhriatej rire. Pri vkladani
rebierok znizte teplotu riry.

8. Pred poddvanim nakrdjajte medzi kos-
tami na pldtky.



Udené kuracie stehné
Prisady na 4 porcie

Program

Grilovaci program a navyse funkcia Smoker
Prisady

8 kuracich stehien s kos-

tami a koZou

Prisady na marinadu

172 polievkové lyZice Gdenej papriky

1 polievkovd lyZica  sudenej mletej cibule

V2 Eajovej lyzicky  chilli prasku

1 polievkové lyZica séjovej omacky

1 &ajové lyzika sudeného oregana
alebo tymianu alebo

obidve
Y2 polievkovej lyzice mletého &ierneho ko-
renia
30 ml slneénicového oleja
Priprava

1. Vsetky prisady na marinddu korenia
zmiesajte vo velkej mise, kym sa nespo-
ja. Pridajte kuracie stehnd do misy a
miesajte, kym nie s0 pokryté maring-
dou. Prikryte potravinovou féliou a daj-
te na 30 mindt do chladnicky.

2. Misku na Gdenie naplite trieskami na
ddenie.

3. Zvolte grilovaci program. Cas no-
stavte na 22 minot. Teplota zostane
na 240 °C.

4. K tomu zapnite funkciu Smoker.

5. Spustite program. Zaéne sa predhrieva-
nie.

6. Na konci predhrievania sa na displeji
zobrazi Add FOOd. Otvorte veko a
polozte kuracie stehnd vedla seba na
grilovaciu platfiu.

7. Zatvorte veko. Na displeji sa zobrazi
IGN. Triesky na ddenie sa zapdlia.
Hned ako zobrazenie zhasne, ¢as sa
odpocitava a spusti sa varenie.

8. V polovici ¢asu pripravy kuracie stehnd
otoéte a znova zatvorte veko.

9. Po uplynuti Easu pripravy otvorte veko
a vyberte kuracie stehnd z pristroja.
Nechaite cca 5 minit odpoéivat.

TIPY:

® 8 vacsich kuracich stehien sa nemusi
naraz zmestit na gril. V tomto pripade
je potrebné grilovat dvakrdt.

eV zdvislosti od vel'kosti kuracich stehien
sa &as varenia mdze mierne lisit.
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Udené miesané hranoléeky s
bylinkovou majonézou
Prisady na 4 porcie

Program
Teplovzduiny program a navy3e funkcia
Smoker

Prisady na majonézu

1 vajce

1 Eajova lyzicka  horgice

125 ml slneénicového oleja

1 &ajové lyzicka  najemno nasekaného
petrzlenu

1 &ajovd lyZicka  najemno nasekanej kr-
kosky

1 &ajova lyzicka  citrénovej Stavy

Sol, &ierne korenie

Prisady na hranoléeky

250 g sladkych zemiakov
250 g pevnych zemiakov

2 polievkové lyZice slneénicového oleja

Priprava

1. Na bylinkovd majonézu ddme vajce a
hor&icu do vysokej nddoby a rozmixu-
jeme ty¢ovym mixérom.

2. Polas mixovania prilievame tenkym
pridom olej, kym nevznikne krémovd
homogénna hmota.

3. Priddme bylinky a dochutime solou, kore-
nim a citrénovou stavou.

4. Zemiaky a sladké zemiaky o3ipeme,
umyjeme a osusime.

5. Zemiaky a sladké zemiaky nakrdjame
na tycinky hrubé asi 1 cm a v miske
zmie3ame s olejom.
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Misku na Odenie naplfite trieskami na
ddenie.

Zvolte teplovzdusny program a
&as zmefite na 20 minot, teplota zo-
stane na 200 °C.

K tomu zapnite funkciu Smoker.
Spustite program. Zaéne sa predhrieva-
nie.

. Na konci predhrievania sa na displeji

zobrazi Add FOOd. Polozte fritovaci
k&8 na grilovaciu platiiu, vlozte zemia-
ky do kosika a zatvorte veko.

. Na displeji sa zobrazi IGN. Triesky na

ddenie sa zapdlia. Hned ako zobraze-
nie zhasne, ¢as sa odpoéitava a spusti
sa varenie.

. Hranoléeky dobre pretrepte priblizne

kazdych 5 mindt.

. Hranol&eky osolime a podavame s bylin-

kovou majonézou.

. Vyborne sa k nim hodi erstvy 3aldt ale-

bo sezénna zelenina.



Spizy z cukety a baklazanu
Prisady na 4 porcie
UPOZORNENIE: Dbajte na maximdlne

mnozstvo naplnenia! Pripadne bude potreb-

né urobit 2 cykly fritovania.

Prisady
V2 lyzicky korenia
V2 lyzicky nového korenia
V2 lyzicky koriandru
Y2 lyzicky sueného tymianu
Y2 lyzigky sudeného oregana
1 lyzicka soli
50 ml olivového oleja
2 baklazény
2 cukety
2 cibule
Drevené 3pajdle
Priprava
1.V miske zmie3ame bylinky, koreniny a

olej.
2. Cuketu a baklazdn nakrdjame na 2 cm

hrubé platky. Cibulu nakrdjame na $tvr-

tiny.

3. Zeleninu pridéme do zmesi korenin a
oleja.

4. Zeleninu striedavo napichdvame na
$pizy.

5. Spizy pripravujem na 200 °C 15 mi-
not.

6. V polovici éasu pripravy $pizy oto&ime.

Peceny camembert s brusni-
cami

Prisady na 4 porcie

UPOZORNENIE: Hned na zaciatku skon-
trolujeme, ¢&i je mozné vloZit 4 camemberty
celé vedla seba do fritovacieho ko3a. Ak
nie, pripravime camemberty v 2 fritovacich

cykloch.
Prisady
4 camemberty (po 150 g)
2 vajcia
2 lyzice smotany
6 lyzic stréhanky
4 lyzice brusnic z pohéra
Sol, &ierne korenie
Priprava

1.

2.
3

Vajicka vyslahédme so smotanou a
ochutime solou a korenim.

Do hlbokého taniera dédme stréhanku.
Vychladeny hermelin (cely alebo na
$tvrtiny) obalime vo vaji¢ku a potom v
strohanke, kym stréhanka pevne nepo-
kryje syr.

Kdsky camembertu opekdme na

200 °C cca 5 - 10 minut do zlo-
tohneda.

Camembert poddvame s trochou brus-
nic.
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Losos v obale
Prisady na 2 porcie

Prisady
250 g pevnych zemiakov
100 g Cerstvého $pendtu

1
1

1 polievkové lyZica

300¢g filety z lososa (bez ko-
Ze)

1 stonka petrzlenu

1 stonka bazalky

1 lyZica kapér

2 lyzice makkého masla

1 biolimetka
Sol, &ierne korenie

Priprava

1.

10.

11.

3alotka
strocik cesnaku
olivového oleja

Zemiaky o$Upeme, umyjeme a varime

vo vriacej osolenej vode. Potom zemia-

ky scedime a nakrdjame na tenké plét-
ky.

Spendt oistime, umyjeme a nechdme
dobre odkvapkaf.

Salotku a cesnak o3ipeme a nakrdjo-
me na malé kocky. V hrnci s olejom
podusime do sklovita.

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

Lososa opldchnite, osuste a narezte na
dve Easti.

Petrzlenovd viaf a bazalku umyte,
osute 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 plétky.

Polozte dva velké kusy papiera na pe-
cenie.

Do stredu polozte platky zemiakov a

ochutte solou a korenim. Na to poukla-

daijte $pendt a lososa.
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. Na lososa dajte kaparové maslo vo

vloékéch a navrch daite platky limetky.

. Papier preloZime cez prisady a boky

pevne uzavrieme.

. Balicky poukladané vedla seba pecie-

me na 200 °C cca 20 minut.

. Potom odstréite papier a pokrm ihned’

poddvaijte.

Karfiolové ruzicky s harissou
Prisady na 2 porcie

Prisady

1 maly karfiol

3 lyzice maky

150 ml kokosového mlieka

1% lyzieky  sladkej papriky

V2 lyzicky  suSeného cesnaku

1 lyzica pasty harissa (podla poZzado-
vanej Stiplavosti)
Sol, &ierne korenie

Priprava

1.

2.

Karfiol o¢istime a rozdelime na malé
ruzicky.

Zvy3$né prisady vymie3ame do hustého,
hladkého cesta. Ak je cesto prilis ried-
ke, priddme trochu viac muky.

Ruzicky karfiolu namééame jednotlivo
do cesta a nechdme prebytoéné cesto
dobre odkvapkat.

balené ruzicky karfiolu pripravujeme
po dévkach. Nemali by byt prili bliz-
ko pri sebe, aby boli pekne chrumka-
Vé.

Teplotu nastavime na 180 °C a &as pri-
pravy na 20 minot a spustime fritova-
nie.

V polovici Easu pripravy ruzicky karfio-
lu oto&ime.

TIP: Hodi sa k nim hodi dip z &erstvého jo-
gurtu.



Chrumkavy ruzickovy kel so
slaninou
Prisady na 2 porcie

Prisady
400 g ruzickového kelu
40 g prerastenej slaniny

4 strogiky cesnaku
1 polievkové lyZica olivového oleja
Sol, Cierne korenie

TIP: Tento recept chuti najlepsie s Gerstvym
ruzickovym kelom, ale d& sa pripravit aj s
mrazenym ruzi¢kovym kelom. Potom ruziky
nekrdjajme na polovicu. Cas pripravy a fep-
lota zostdvaiji rovnaké.

Priprava

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

2. Slaninu nakrdjame na tenké prizky.

3. Celé strogiky cesnaku nechdme neold-
pané.

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

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

6.V polovici &asu pripravy prisady pretre-
peme alebo ofo&ime.

7. Kazdi porciv poddvame s 2 stricikmi
cesnaku. Podla chuti vytlacime makké
Casti strigikov cesnaku a vychutndme
si.

Minipizza so sunkou a ruko-

lou
Prisady na 2 porcie

Prisady
1 balenie pizzového cesta
1 konzerva  pasirovanych paradajok
200 g mozzarelly
1 zvazok rukoly
100 g unky Serrano
Olivovy olej
Sol, &ierne korenie, oregano
Priprava

1. Pizzové cesto rozvalkdme na pomice-

nej pracovnej doske a vykrajujeme

obd|zniky, ktoré si o 1 cm mensie ako

plocha fritovacieho kosa.

Cesto zlahka napichédme vidlickou.

Mozzarellu nakrdjame na tenké plétky.

Cesto potrieme pasirovanymi paradaj-

kami, dochutime solou, &ernym kore-

nim a oreganom a oblozime platkami

mozzarelly.

5. Kusky pizze pedieme po porcidch na
180 °C cca 7 mindt.

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

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

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

Mo

TIP: V zdvislosti od hribky cesta potrebuje
pizza o 1 - 2 mindty dlhdie alebo krafiie.
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Cokoladova torti¢ka s te-
kutym stredom
Prisady na 8 tortigiek

UPOZORNENIE: Najprv skontrolujte, kol-

ko formiciek na muffiny sa zmesti do fritézy
naraz.

Prisady

75¢g tmavej okolédy
3 vajcia

759 masla

759 cukru

50¢g maky
Priprava

1. Cokolédu nasekéme a rozpustime vo
vodnom kipeli.

2. Priddme maslo a tiez ho nechdme roz-
pustit.

3. Vaicia a cukor vyilahdme do spenenia.

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

5. PrimieSame Zokolddovo-maslovd zmes.

6. Cesto naplnime do formiciek na muffi-
ny-

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

8. Cokolddové torticky si vychutndme tep-

é.
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12. Cistenie

& NEBEZPECENSTVO popalenia!
© Pred &istenim alebo premiestnenim ne-
chaite pristroj vychladndf.
NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym pradom!
© Pred &istenim pristroja vytiahnite zastré-
ku 5 zo zdsuvky.
©® Pristroj sa nesmie ponorit do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

©® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

©® Vyhrievacie prvky 3 a 12 sa nesmi
utierat namokro.

UPOZORNENIE: Upozoriiujeme, ze po
vysudeni mbézu edte v dutindch zostat kva-
pdcky vody. Vietky diely nechaite Gplne vy-
schndf na vzduchu.

Diely prislusenstva

e QOdstrarite hrubé zvysky potravin.

¢ Grilovacia platia 14, fritovacia vloz-
ka 15 a miska na zachytavanie tu-
ku 13 sa mézu &istit v umyvacke riadu.

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

® Pripecené zvysky jedla predtym namoé&-
te.

®  Vsetky diely nechajte Uplne vyschnf,
skér ako ich odloZite alebo opat pouzi-
jefe.

Teleso

¢ Kryt zvonku umyte navlhéenou handrou
s malym mnoZstvom jemného umyvacie-
ho prostriedku.

¢ Utrite dosucha utierkou na riad.



Vndtorny priestor

1.

3.

Vycistite vnitro veka 2 méakkou 3pon-
giou, malym mnoZstvom vody a jemnym
prostriedkom na umyvanie.
Niekolkokrdt vyutierajte vlhkou utierkou z
mikrovldkna, ktoré medzitym preperte a
vyzmykaite.

Utrite dosucha utierkou na riad.

13. Uskladnenie

Pred odlozenim pristroja ...

... musi sa vytiahnut zastréka 5,

... pristroj musi byf vychladnuty a

... vietky diely musia byt dplne ¢isté a
suché.

Pripojovacie vedenie 5 mdZzete navindt

na navinutie kdbla 6 na zadnej strane

pristroja.

14. Likvidacia

Tento produkt podlieha eu-

répskej smernici

2012/19/EU. Symbol pre-

Ciarknutého smetného ko3a

na kolesdch znamend, ze

produkt musi byt odovzdany

do osobitného zberu odpadu v Eurépske;j
dnii. Plati to pre produkt a vietky diely pris-
ludenstva, ktoré st ozna&ené tymto symbo-
lom. Oznaéené produkty sa nesmi
likvidovat's beznym domdcim odpadom,
ale musia sa odovzdat na zberné miesto na
recykldciu elektrickych a elektronickych pri-
strojov.

Tento symbol recyklacie ozna-

¢uje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykldciu. Recyklécia pomé-

ha znizovat spotrebu surovin a

zafaZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovaf obal, dbajte na pris-
lugné predpisy vo vadej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.
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15. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fun-

govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-

trolného zoznamu. MozZno ide len o maly
problém, ktory budete vedief odstranit aj vy.

16. Technické udaje

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elekirickym prodom!

® V Ziadnom pripade sa nepokusaite pri-
stroj svojpomocne opravovat.

Model: SGS 2200 A1l
Siefové napd- [220-240V ~
tie: 50 - 60 Hz
Prikon vo vyp-

nutom stave: |~ 0.5W
Automatické

prepnutie do | _ 20 min

vypnutého sta-

Vu:

Mozné pric¢iny/opatre-

Trieda ochra-

ny:

Druh ochrany:

IPX4 (ochrana proti strie-
kajicej vode)

Vykon:

2200 W

ase fritova-
nia este jedld
nie s0 hotové

Chyba nia
% adne Je z.obez,pecene napé-
. janie pridom?
Funkcia o
Skontrolujte pripojenie.
P Nebolo mnozstvo prilis
o i - , oy
doordéanom velké alebo kisky prilis
odp hrubé?

Nebola teplota alebo
¢as pripravy nastavené
prili§ nizko?

Pouzité symboly

D

Ochranné uzemnenie

Nenachddzaiji sa na
vyhrievacom prvku 3
zvysky potravin, ktoré
sa pri zohrievani

C€

S oznadenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

|
B

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Vyberte hotové jedlo.
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AA

Silny dym a spaluj? Fritovacia

zdpach vlozka 15 sa nesmie /\ | Symbolom recyklécie (3 sipky) st
naplnit viac ako po ED oznadené recyklovatelné materidly.
znagku MAX 16. mp | Materidl méze byt 3pecifikovany re-
Nebol nastaveny prili3 cyklagnym &islom v strede (tu: 21)
dlhy &as pripravy? a/alebo skratkou (tu: PAP).
Po faze zahrievania ot- ~ Striedavé napdtie

Add FOOd vorte veko 2 a pridaife = |Symbol oznacuje diely, ktoré sa
potraviny. m mdzu umyvaf v umyvacke.

Add PAN V|ozje grilovaciu @)a)
platiu 14 P—— ; .
_ ; A Srbskd znacka znamend konformi-

done Cas pripravy uplynul. tu vyrobkov spoloénosti

HOYER Handel GmbH so srbsky-
mi poziadavkami.

Technické zmeny vyhradené.



17. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznicka, vazeny 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 préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladnicny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok slizi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predlozZite nefunkény pristroj a
doklad o kipe (pokladniény blok) a krétko pi-
somne popisete, v om spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zdruka vztahuje na prisluind
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndt novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zakonna zdruka
Za4ruénd doba sa zaruénym plnenim nepred|-
zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia na-
hlasit 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.

ZAruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.
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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. Uéelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne 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 zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zanika.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach majte pripravené
&islo vyrobku IAN: 509123_2507 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom $titku,
ako rytinu, na titulnej stranke 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-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

*  Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-

funk&ny, mézete ndasledne 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 vam bola ozné-
mend.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
509123_2507 si mdZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Y
Servisné stredisko

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

IAN: 509123_2507

G—-—! Dodavatel

Maite, prosim, na pamdéti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy3sie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO



GK 121



Sadrzaj

1. Pregled .......... 123
2. Namjenska uporaba ........... 124
3. Sigurnosne napomene ........ 125
4. Opseg isporuke .. 128
5. Poéetak uporabe . 129
6. Pregled zaslona na dodir ..........ccceeeenennee. . .. 130
7. Pregled programa 131
8. Uporaba dijelova pribora ........... 132
9. Rukovanje .. .. 133
9.1 Prikljudak SIrUJE....oeoeiiiiiiieciie e 133
9.2 Ukljugivanije/iskljuivanje..........cccooiiiiiiiiiiiiiiceee e 133
9.3 Posuda za dimljenje .......ccooooiiiiiiii 133
9.4 RUENO POEEAVANIE ....eeviiieeiiie ettt ettt 134
9.5 Uporaba programa...........oouiiiiiieiiiieiiee e 134
9.6 Prekid PeCenja.......ccuviiiiiiiiiiie e 135
9.7 SMOKET ..ttt 135
9.8 Kraj PEEENJA «eeiiiee ettt 136
9.9 AkHivno zavr3avanje PEEEN[Q.........cviruiiriiriiiiiieie e 136
9.10 Rosdtiljanje uz donje grijanje ......oovveeiiiiiiiiiee e 136
10. Savijeti ZA PriPremMu ....cceeeeceeseeccssseccccsseessessesssssessssssesssssssssss 137
10.1 Tablica Pe&enjQ....c..cieiiiieeiiie ettt 138
10.2 Tablica s vrstama mesa, stupnjevima zapecenosti i
pripadajuéim unutarnjim femperaturama...........cceeveeneienieiieeieie e 139
11.Recepti ..ccceee.. eeee 140
12. Ciséenje ......... 146
13. Pohranjivanije .. .. 146
14. Uklanjanje otpada ... 147
15. Rjesavanje problema . 147
16.Tehnicki podaci .. 148
17. Jamstvo tvrtke HOYER Handel GmbH ...... .. 149

122 (HR)



1. Pregled

1 Dr3ka na poklopcu

2 Poklopac

3 Grijag (na gornjoj strani poklopca)

4 Otvori za ventilaciju

5 Priklju&ni kabel s mreznim utikagem

6 Mijesto za namatanije kabela (na straznjoj strani uredaja)
7 Drske

8 Vijci za priévricivanije driki

9 Posuda za dimljenje

10 Izlaz za dim

11 Upravljacko polje sa zaslonima, tipkama i gumbovima
12 Grijag (ispod ploge rostilja)

13 Posuda za hvatanje masnode

14 Ploéa rotilja

15 Umetak za fritezu

16 MAX Oznaka maksimalne visine punjenja umetka za fritezu

bez slike: zlica za odredivanie koli¢ine peleta za dimljenje i jedna vreéica peleta za dimlje-
nje
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Zahvadljujemo vam na
povjerenju!

Cestitamo na kupnji novog premium rodfilja
i smokera s vruéim zrakom.

Kako biste osigurali sigurnu uporabu proi-
zvoda fe se upoznali sa svim njegovim rad-
nim znadajkama:

¢ Prije prve uporabe patzljivo
proditajte ove upute za koristen-
ie.

¢ Prije svega se pridriavaijte sigur-
nosnih napomenal!

¢ Uredaj se smije upotrebljavati
samo kako je opisano u ovim
uputama za koristenje.

¢ Saduvajte ove upute za koristen-
je kako biste se mogli naknadno
informirati.

¢ Ako uredaj namjeravate dati u
trece ruke, prilozite i ove upute
za koristenje. Upute za koristen-
je sastavni su dio proizvoda.

Zelimo vam puno zadovoljstva s vasim no-

vim premium rostiliem i smokerom s vruéim
zrakom!

Simboli na uredaju
Ovaj simbol vas upozorava da ne
dodirujete vruéu povrsinu.

! II? Ovaij simbol oznagava da takvi mo-

terijali ne mijenjaju ni okus ni miris
namirnica.

Simbol vas upuéuje da proéitate
upute za koristenije.
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Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

< & KXy
LADAAX:
Uredaj nemoijte upotrebljavati u zatvorenim
prostorima i/ili prostorima u kojima se obi-
tava, npr. zgradama, 3atorima, kamp-kudi-
cama, kamperima ili brodovima. Postoji
opasnost po Zivot uslijed trovanja ugljiénim
monoksidom.

2, Namjenska uporaba

Premium rodtilj i smoker s vruéim zrakom na-
mijenjen je rodtiljanju i peéenju namirnica
na vruéem zraku pri femperaturi do maksi-
malno 240 °C.

Uredaj je koncipiran za kuéanstvo. Uredaj
se smije rabiti samo u suhim vanijskim prosto-
rima.

Ovaij se uredaj ne smije upotrebljavati u ko-
mercijalne svrhe.

Moguéa pogresna uporaba

o Peleti za dimljenje moraju se u pot-
punosti ohladiti prije zbrinjavanja u ot
pad. Vrudi se pepeo ni u kom sluéaju ne
smije zbrinuti u kuéni otpad.

¢ Uredaj se ne smije skladistiti i ne smije
raditi na temperaturi nizoj od 5 °C. Pri-
pazite da uredaj ni u kom sluéaju ne
ostane vani u slu¢aju mraza.
Ne ostavljajte uredaj na kisi.
Uredaj nije namijenjen zagrijavaniu fe-
kuéina.

¢ Uredaj nije predviden za uporabu u
unutrasnjim prostorijama.



3. Sigurnosne napomene

Oznake upozorenja
Po potrebi ée se u ovim uputama za koridtenje primijeniti sliedeée oznake upozorenja:
ﬁ OPASNOST! Visoki rizik: nepostivanje upozorenja moze biti opasno po zdravlje
i Zivot.
UPOZORENUJE! Srednji rizik: nepostivanje upozorenja moze uzrokovati ozljede ili veliku
materijalnu Stetu.
OPREZ: Niski rizik: nepostivanje upozorenja moze uzrokovati lake ozljede ili materijalnu
Stetu.
NAPOMENA: stanja i posebnosti kojih se prilikom uporabe uredaja potrebno pridrzavati.

Upute za siguran rad

® Ovaij uredaj smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina i oso-
be s ogranic¢enim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnosti-
ma ili osobe bez iskustva i/ili znanja ako su pod nadzorom ili su
dobile upute o sigurnoj uporabi uredaja i razumijele opasnosti
koje proizlaze iz nje.

® Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

®© Cidéenje i odrzavanje ne smiju obavljati djeca bez nadzora.

® Uredaj je namijenjen samo za uporabu na otvorenom. Pri upora-
bi na otvorenom...

.. uredaj mora biti priklju¢en na utiénicu sa zastitnim vodiéem.

.. uredaj se preko uti¢nice sa zastitnim uredajem struje kvara
(RCD) mora napajati strujom pokretanja mjerenja od najvise
30 mA v strujnom krugu. Pitajte svog elektroinstalatera za sa-
viet. Pobrinite se da ugradnju provede iskljuéivo struéni elekiri-
car.

.. treba redovito provijeravati je li prikljuéni kabel oste¢en. Ako
ie prikljuéni kabel osteéen, uredaj se vise ne smije upotreblja-
vati.

®© Povrine uredaja mogu postati vruée tijekom rada. Ne
dodirujte vruée dijelove uredaja kao $to su otvor za is-
pusni zrak na straznjoj strani ili ploéa rotilja. Stoga tije-
kom rada dodirujte samo upravljacke elemente uredaja.
® Tijekom prZenja iz otvora za ispudni zrak izlazi vruéa para. Ne
prolazite rukom kroz paru.
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®© Ako se mrezni prikljuéni kabel ovog uredaja osteti, treba ga za-
mijeniti proizvodad, korisni¢ka sluzba ili kvalificirana osoba

kako bi se izbjegle opasnosti.

® Grijadi se elementi ne smiju brisati vlaznom krpom.

® Ovaij uredaj nije predviden za uporabu s uklopnim satom ili za-
sebnim sustavom dcl]inskog upravljanja.

® Pri neispravnoj uporobl moze doéi do ozljeda.

® Odistite uredaj prije prve uporabe (pogledajte “Ciséenje”

na stranici 146).

® U ovom se uredaju ne smiju upotrebljavati drveni ugljen ili sliéna

goriva.

|znimka: u umetnutoj posudi za dimljenje smije se upotrebljavati
za to posebno predvideni peleti za dimljenje.

® Ni u kojem slu¢aju se u posudi za dimljenje ne smiju upotrebljo-
vati drugi materijali ili dodatci, osim za to predvidenih peleta za
dimljenje. Za paljenie ili ponovno paljenje nemojte upotrebljava-

ti alkohol ili benzin!

® Posuda za dimljenje ne smije se upotrebljavati u zatvorenim pro-

storijama.

® Upotrebljavajte samo pelete za dimljenje koje su prikladne za

pripremu namirnica.

A OPASNOST za djecu!

©® Ambalaza nije die¢ja igracka. Djeca se

ne smiju igrati plastiénim vredicama. Po-

stoji opasnost od gusenija.

© Pazite da djeca ne mogu uredaj povudi
s radne povriine, povlaéedi ga za pri-
kljuéni kabel.

©® Uredaj drzite izvan dohvata djece.
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OPASNOST za kucne i
domace zZivotinje i zbog
njih!
© Elektroni¢ki uredaji mogu predstavljati
opasnost za kuéne i domaée Zivotinje.
Nadalje, Zivotinje takoder mogu uzro-
kovati $tetu na uredaiju. Stoga u nadelu
Zivotinje drzite podalje od elektroni¢kih
uredaija.



A OPASNOST za ptice!

© Ptice brze didu, drugacije 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 uredaij, ptice
ne bi trebale biti u blizini.

A OPASNOST od strujnog
uvdara zbog viage!

©® Uredaj ne smije stajati na kisi.

© 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 utikaé. Prije ponovne
uporabe zatraZite provjeru uredaja.

®© Ako uredaj ipak padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utikac i tek tada izvadite
uredaj iz vode. U tom sluéaju vise ne
upotrebljavaijte uredaj, veé zatraZite
provieru u struénoj radionici.

® Ne upotrebljavaijte uredaj mokrim ruka-
ma.

OPASNOST od strujnog
vdara!
® Ne upotrebljavaite uredaj ako na njemu
ili prikljuénom kabelu ima vidljivih oste-
éenja ili ako je uredaj prije toga pao na
pod.
© Mrezni kabel utaknite u utiénicu tek na-
kon $to sastavite uredaj u cijelosti.
© Ako upotrebljavate produzni kabel, on
mora udovoljavati tehnickim podacima
ovog uredaja.
©® Ne prikljuéujte uredaj na visekratnu utié-
nicu. To bi moglo uzrokovati preoptere-
éenje.
© Prikljuéni kabel i po potrebi produzni
kabel polozite tako da nitko ne moze

nagaziti na njih, objesiti se o njih ni za-
peti za njih.

© Priklju¢ite mrezni kabel samo na uredno
instalirane, dobro pristupaéne utiénice
sa zastitnim kontaktima ¢&iji napon od-
govara podacima na tipskoj plogici.
Utiénica mora biti lako dostupna i no-
kon prikljucivanja.

© Pazite da se prikljuéni kabel ne osteti
ostrim rubovima ili vruéim mjestima. Pri-
kljuéni kabel nemojte namotavati oko
uredaija.

© Pri montazi uredaja pazite da se pri-
kljuéni kabel ne priklijesti ili zgnijeci.

©® Uredaj ni nakon isklju&ivanja nije u pot-
punosti iskljuéen iz mreze. Ako ga Zelite
iskljuciti iz mreze, izvucite mrezni uti-
kag.

© Prilikom izvla¢enja mreznog utikaéa iz
utiénice uvijek povucite mrezni utika, a
ne prikljuéni kabel.

® lzvucite mrezni kabel iz utiénice:
- nakon svake uporabe
- u sluéaju pojave smetnje
- kada ne upotrebljavate uredaj
- prije Ciséenja uredaja
- u sluaju nevremena.

© Kako biste izbjegli opasnosti, ni na koji
nadin nemojte mijenjati uredaj. Poprav-
ke smiju provoditi samo struéne radioni-
ce odnosno servisni centri.

OPASNOST - Opasnost od
pozara!
© Peleti za dimljenje moraju se u pot-
punosti ohladiti prije zbrinjavanja u ot-
pad. Vrudi se pepeo ni u kom sluéaju ne
smije zbrinuti u kuéni otpad. Postoji ek-
stremna opasnost od pozaral
©® Nikada ne ostavljajte ukljuéeni uredaj
bez nadzora.
©® Uvijek nadgledaite uredaj dok radi.
Tako mozZete pravovremeno prepoznati
probleme ako primijetite neobiéne miri-
se ili zvukove.
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©® 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.

©® Uredaj nikada ne upotrebljavaite nepo-
sredno ispod gornjih ormariéa, zidnih
utiénica i u blizini zavjesa, papira ili
sliénih zapaljivih predmeta.

©® Upotrebljavaijte uredaj iskljucivo na &vr-
stoj, ravnoj, protukliznoj, suhoj i neza-
paljivoj radnoj povriini kako biste
izbjegli da se prevrne, sklizne ili da
podlogu zahvati plamen i time nastane
Steta.

OPASNOST od ozljeda

& uslijed opeklina!

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

® Upotrebljavaite kuhinjske rukavice kada
hranu pecete na visokoj temperaturi. U
suprotnom moze doéi do opeklina usli-
jed prskanja masti.

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

© Nemojte pomicati niti premijedtati uredaj
dok je ukljugen.

©® Ako se na uredaju zapali masnoéa, ne-

mojte je niposto gasiti vodom! Po-

stoji opasnost od eksplozije ili
elektriénog udara. Umjesto toga prekrij-
te uredaj, npr. vatrogasnom dekom.

UPOZORENIJE na materijalnu stetu!
® Upotrebljavaijte samo originalni pribor.

® Nikada ne stavljajte uredaj na vruée po-

vriine (npr. grijace ploce tednjaka) ili u
blizinu izvora topline ili otvorenog pla-
mena.

©® Uredaj se ne smije skladistiti i ne smije
raditi na temperaturi nizoj od 5 °C. Pri-
pazite da uredaj ni u kom sluéaju ne
ostane vani u sluéaju mraza.

© Pazite da je podloga ispod uredaja su-
ha.
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©® Pazite da hrana ne dodiruje vruéi grijac
na gornjoj strani unutradnjosti i da se ne
zalijepi za njega.

©® Nemoijte previde napuniti ko3aru za fri-
tezu. Pridrzavaijte se okvirnih vrijednosti
navedenih u ovim uputama.

© Ne upotrebljavajte jaka ili nagrizajuéa
sredstva za &idcenje.

© Uredaj je opremljen plasti¢nim noZica-
ma koje sprie¢avaiju klizanje. Buduéi da
je namjestaj presvuéen razliditim 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 omeksati silikonske nozice.
Po potrebi stavite protukliznu podlogu
ispod uredaija.

©® Nemoijte na uredaj stavljati nikakve
predmete.

4. Opseg isporuke

1 premium rodtilj i smoker s vru¢im zrakom
1 ploca rodtilia 14

1 umetak za fritezu 15

1 posuda za hvatanje masnoée 13 (lijevo u
uredaiju)

posuda za dimljenje 9 za pelete za di-
mljenje (desno u uredaju)

vredica s peletima za dimljenje od 400 g
2 drske 7

4 vijka 8 za priévriéivanje dr3ki

alat za priévriéivanje driki

Zlica za odredivanie koli¢ine peleta za di-
mljene

potpune upute za koristenje (na internetu)
kratke upute (prilozene uredaiju)

—_

j—

—_

j—
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5. Pocetak uporabe

o Uklonite sav ambalazni materijal.

OPASNOST - Opasnost od
pozara!
Na straznjoj strani uredaja nalazi se otvor
za ventilaciju 4. 1z otvora ventilaciju 4 tije-
kom rada izlazi vruéa para.

Nikada nemojte prekrivati otvore za
ventilaciju 4.

Uredaj nemojte upotrebljavati u unutras-
njim prostorijama.

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

Iza uredaja mora biti toliko mjesta da
se poklopac 2 moze potpuno otvoriti.

NAPOMENA: tijekom prve uporabe mogu
se u manjoj mjeri pojaviti dim i odredeni mi-
risi. Uzrok tome je sredstvo montaze na gri-
jagima 3/12 i to ne predstavlja gredku u
proizvodniji. Osigurajte dobro prozradiva-
nje.

® ©®© ©® o0

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

e Uklonite materijal za zastitu pri tran-
sportu od kartona ispod ploée rodtilja.

® Provjerite jesu li svi dijelovi pribora pri-
loZeni i neosteceni.

* Prije prve uporabe ocistite uredaj i sve
dijelove pribora (pogledaite “Cid¢enje”
na stranici 146).

¢ Uredaj stavite na suhu, ravnu podlogu
koja se ne klize i koja je otporna na vi-
soku temperaturu.

Montaza drski

Prije prve uporabe moraju se montirati drs-
ke 7.

Uredaj se smije nositi drzeci ga samo za
boéne drike.

1. Po potrebi izvucite mrezni utika& 5.

2. Otvorite poklopac 2 i izvadite sve slo-
bodne dijelove iz uredaja.

3. Ponovno zatvorite poklopac.

4. Pripremiti vijke 8 i drske 7.

5. Oprezno okrenite cijeli uredaj naopako i
stavite ga na poklopac 2.

6. Umetnite jednu drsku. Pri tome pripazite
da su krajevi dr3ki razlicito oblikovani i
da se u prihvat na uredaju mogu staviti
samo na jedan nadin.

7. Zavrnite drsku i ponovite postupak s
drugom drkom 7. Drike ne smiju biti
pomiéne, nego moraju biti &vrsto spoje-
ne na uredaj.

8. Ponovno prevrnite ureda;.
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6. Pregled zaslona na dodir
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Uklju¢ivanije/iskljucivanije

Indikator svijetli ako je program SMOKING aktiviran s pomocu gumba
za odabir programa ili zasebno s pomodu ove tipke.

Svijetli uvijek kada je jedan od programa aktivan dok je poklopac
zatvoren

Indikator temperature

Svijetli uvijek kada je aktivan jedan od programa

Ne svijetli u fazi zagrijavanja

Prikaz vremena: u minutama (MIN) i satima (H)

Za pokretanje programa nakon faze zagrijavanja: prikaz prethodno
podedenog vremena

Tijekom rada: prikaz preostalog vremena

h ili min svijetle kada je vrijeme prikazano u satima (h) ili minutama
(min)

Gumb za odabir programa: nakon odabira programa, na zaslonima
se prikazuju prethodno podesene vrijednosti temperature i vremena
(pogledaite “Pregled programa” na stranici 131)
Poveéanje/smanjenje vremena u rasponu od 1 minute do 12 sati
Povecanje/smanjenje temperature u rasponu 40 — 240 °C

Indikator svijetli u fazi zagrijavanja kada je odabran program GRILL.

Pokretanje/pauziranje programa



7. Pregled programa

U tablici su navedene okvirne vrijednosti za prethodno podesene temperature i vremena.
Moze dodi do odstupanja u temperaturi i vremenu ovisno o svojstvima, velicini i koli&ini na-

mirnica te vasem ukusu.

Prethodno podesena

Prethodno podeseno
vrijeme

Program/primjena temperatura ~ .
? primi (raspon :ode;::vqnia) (raspon podesavanja)
uminilih
240 °C 10 min.
GRILL (180 - 240 °C) (1 = 30 min)

Odresci, kotleti,

ali i povrée na tavi za pecenje |

donie grijanje pri otvorenom ili zatvorenom poklopcu

s autom. predgrijavanjem

pri zatvorenom poklopcu

SMOKING

Riba, meso, npr. rebarca, pom-|.

frit

80 °C
(40 - 210 °C)

4 sata
(10 min =12 h)

samo gornje grijanje
s autom. grijanjem peleta

za dimljenje

Na zaslonu se prikazuje IGN

200 °C 30 min.
ROAST . (125 - 200 °C) (1 min—1h)
Pegenje s hrskavom koricom, —
svinjsko pecenije, mesna Struca |~ 3AMO gornje grijanje
- s autom. predgrijavanjem
200 °C 15 min.
REHEAT (130 - 200 °C) (1 min-1h)
Za zagrijavanje namirnica samo gornje grijanje
s autom. predgrijavanjem
150 °C 18 min.
BAKE ° -
125 -200 °C 1 -1h
Muffini, kolagi i pekarski proiz- ( — ) - (1 min !
vodi - samo gornje grijanje
s autom. predgrijavanjem
180 °C 22 min.
A!R FRY } (125 - 200 °C) (1 min—=1h)
Friteza na vruéi zrak PRI
npr. pomfrit, pileéa krilca samo gornje grijanie
s autom. predgrijavanjem
240 °C 10 min.

ULTRA CRISP
Hrskava pedenja, posebno
tamni pomfrit

(-)

(1 min. = 30 min.)

samo gornje grijanje
s autom. predgrijavanjem
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Prethodno podesena

Prethodno podeseno
vrijeme

Program/primjena temperatura - .
? primi (raspon 5ode§avqnia) (raspon podeavanija)
uminilih
50 °C 2 sata
DEHYDRATE (40 - 90 °C) (2h-12h)

Susenje voéa i povréa, npr. ko-

lutovi od jabuke

samo gornje grijanje
bez autom. predgrijavanja

8. Uporaba dijelova pribora

Dio pribora

Funkcija/uporaba

Plo¢a rostil-
ja 14

¢ Uvijek se mora umetnuti u uredaj. Ako to nije sluéaj, pojav-
liuje se Add PAN na zaslonu.

*  Omoguduje istiecanje masnoce.

Priprema sa zatvorenim ili otvorenim poklopcem u progra-

mu GRILL:

*  Grije se samo od dolje.

® Prikladna za pripremu debljih komada mesa i zamrznutog mesa.

® Prikladno za rodtiljanje npr. tanjih komada mesa.

Umetak za frite-
zu 15

* Stavite ga na plodu rostilia 14.

* Rupe na umetku za fritezu 15 omoguéuju dobru cirkulaciju vruéeg
zraka. Time se toplina raspodijeljuje ravnomijerno.

® Za pomfrit, pekarski krumpir, pomfrit od slatkog krumpira, povrée u
komadima i sl.

e Umetak za fritezu 15 samo lagano pomfritom napunite do oznake
MAX 16 (maksimalna koli¢ina: 1000 g).

NAPOMENA: Ako su sastojci sirovi, dodaite oko V2 Zlice ulja (npr. sun-
cokretovo ili repi¢ino ulje). Time se sprieava lijeplienje sastojaka za um-
etak za fritezu 15 i poboljSava okus. Nije potrebno dodavati ulje za
pripremu duboko zamrznutog pomfrita i sliénih proizvoda. Oni su pret-
hodno przeni.
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9. Rukovanje

& OPASNOST od opeklina!

© Povriine uredaja mogu postati vruée ti-
jekom rada. Ne dodirujte vruée dijelove

uredaja kao $to su otvor za ventilaci-
ju 4 na straznjoj strani.

©® Za dodirivanje ploge rostilia 14 i umet-
ka za fritezu 15 upotrebljavajte rukavi-

ce za pecnicu ili kuhinjsku krpu.
© Tijekom przenja iz otvora za ventilaci-

ju 4 izlazi vruéa para. Ne prolazite ru-

kom kroz paru.

©® Nemoijte pomicati niti premije3tati uredaj

dok je ukljugen.

® Ako nosite uredaj, drzite ga samo za
bocne drske 7.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

© Uredaj se niposto ne smije upo-
trebljavati bez ploée rostilja 14!

9.1

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite

mrezni utika¢ 5 u utiénicu sa zastitnim

kontaktom koja odgovara podacima s

tipske plocice. Utiénica mora biti lako

dostupna i nakon ukljugivania.

- Svi indikatori na upravljagkom po-
ljiu 11 nakratko e zasvijetliti.

- Ploéa rodtilia 14 mora biti umetnuta,
u protivnom svijetli Add PAN na zao-

Priklju¢ak struje

slonima 20 i 22 i ogla3avaju se zvué-

ni signali.

9.2 Ukljuéivanje/

iskljuéivanje

Pritisnite tipku & 17 kako biste uredaj

ukljuéili iz stanja mirovanija.

- Na zaslonima 20 i 22 prikazuju se
temperatura i vrijeme pode3enog pro-
grama.

- Tipka za dimljenje 18 svijetli kada je
gumb za odabir programa 24 okrenut
na SMOKING.

- Ako se 5 minuta ne pritisne ni jedna
tipka ili se ne odabere ni jedan pro-
gram, uredaj se ponovno prebacuje u
stanje mirovanija.

Ako tijekom aktivnog programa pritisni-
te tipku & 17, program ée se prekinuti i
na zaslonu se na nekoliko sekundi pri-
kazuje End. Nakon toga je ponovno
vidljiv prikaz za pokretanje. Ponovno
pritisnite tipku & 17 da biste uredaj
stavili u stanje mirovanija.

9.3 Posuda za dimljenje

A OPASNOST od pozara!

Peleti za dimljenje moraju se u pot-
punosti ohladiti prije zbrinjavanja u of-
pad. Vruéi se pepeo ni u kom sluéaju ne
smije zbrinuti u kuéni otpad. Postoji ek-
stremna opasnost od pozaral

Slika A: U posudi za dimljenje pale se pe-
leti za dimljenje. To je moguée samo ako ste
na uredaju namiestili odgovarajuée postav-

ke.

Tijekom paljenja peleta za dimljenije, na
zaslonu se pojavljuje IGN. Prvo zagrijo-
vanje moze trajati od 5 do 10 minuta.
Ako je podeseno dugo vrijeme dimlje-
nja, postupak ée se vide puta ponoviti.
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- Maksimalna koli¢ina peleta za dimlje-
nje:

Napunite posudu za dimljenje 9 maksi-
malno do ispod ruba.

- Do kraja napunjena posuda za dimlje-
ne dovoljna je za oko 2 do 3 sata rada
smokera. Nakon toga je mozete nado-
punjavati tijekom rada.

- Proizvedeni dim uvodi se u unutradnjost
kroz izlaz za dim 10.

- Ako je poklopac otvoren, iz izlaza za
tim 10 neée izlaziti dim.

- Iskoristeni peleti za dimljenje mogu
ostati u posudi za dimljenje i ponovno
se upotrijebiti sljededi put.

—_

Izvucite posudu za dimljenje 9.
2. Napunite posudu za dimljenje do malo
ispod ruba i ponovno je umetnite.

9.4 Rucéno podesavanje

Kada je uredaj ukljuéen, prije pocetka oda-

branog programa mozete izmijeniti postav-

ke temperature i vremena pecenja. lzmjene

su moguce i kasnije dok je program aktivan.

e Tipkama #/= 26 podeiavate tempera-
turu:

- Kratko pritisnite za pomicanije u kora-
cima od 5 °C. Drzite tipke pritisnuti-
ma za brzo pomicanje unaprijed/
unatrag.

e Tipkama +/= 25 podesavate vrijeme
pecenja:

- Kratko pritisnite za pomicanije u kora-
cima po 1 minutu za vremena do
60 minuta i u koracima po 15 minuta
za vremena dulja od jednog sata.

- Drzite tipke pritisnutima za brzo po-
micanje unaprijed/unatrag.

- Nakon otpustanja prikaz treperi oko
5 sekundi, zatim svijetli i odbrojava
se novo vrijeme.

- Na zaslonu svijetli h za podesene
safe i min za podedene minute.
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9.5 Uporaba programa

NAPOMENA: Pazite da hrana ne dodiruje
vruéi grija 3 na unutarnjoj strani poklopca
i da se ne zalijepi za njega.

Ako odaberete jedan od programa, u svo-
kom trenutku dodatno mozete promijeniti
sliededu postavku:
- Temperatura: pritisnite tipke /= 26
- Vrijeme pedenja: pritisnite tipke

+/= 25

1. Pripremite namirnice i po potrebi ih sta-
vite u umetak za fritezu 15.

2. Stavite plodu rodtilia 14 u uredaj tako
da odvod masnode zahvaéa u lijevak u
uredaju.

3. Zatvorite poklopac 2.

4. Pritisnite tipku ¢y 17 kako biste uredaj
uklju¢ili iz stanja mirovanija.

e Okretanjem gumba za odabir progra-
ma 24 podesite Zeljeni program.

- Ako je odabran program
SMOKING, svijetli tipka za smo-
ker 18.

- Ako Zelite pokrenuti neki drugi pro-
gram, odaberite ga gumbom za odo-
bir programa 24.

® Ponovno pritisnite tipku za pokretanje/
pauziranje ® 28 da biste pokrenuli pro-
gram. Za sve programe osim
DEHYDRATE zapocet ée faza zagrija-
vanja.

- Na zaslonu 20 se prikazuje PrE.

5. Na kraju faze zagrijavanja oglasava se

signalni ton i na zaslonu se pojavljuje

Add FOOd.

Otvorite poklopac 2 i.
. stavite prlprem||ene namirnice izrav-
no na plodu rostilja 14.
ili
.. po potrebi stavite umetak za frite-
zu 15 s pripremljenim namirnicama
na plocu rodtilia 14.



6. Zatvorite poklopac 2. Postupak peéenja
zatim se pokreée automatski i na prika-
zu vremena pecenja 22 odbrojava se
preostalo vrijeme peéenia.

Ako to nije sluéaj, pritiséite tipku ® 28
sve dok se ne zapoéne odbrojavanie vre-
mena pecenja.

Ako pritisnite tipku smokera 18, na za-
slonu se prikazuje IGN. Svijetleca tipka
smokera 18 prikazuje da je kao dodo-
tak odabrana funkcija smokera. Sve dok
prikaz IGN svijetli, peleti za dimljenje u
posudi zagrijavaiju se sve dok ne poé-

nete s dimljenjem. Nakon otprilike 5 mi-

nuta ponovno se pojavljuje cijeli prikaz
i vrijeme se odbrojava.

Na prikazu vremena pedenja 22 se na-

kon faze zagrijavanja odbrojava preo-
stalo vrijeme pecenja. Funkcija smokera
ne moZe se aktivirati kada je poklopac
otvoren.

NAPOMENA: u sluéaju otvorenog poklop-

ca na zaslonu se prikazuje SHU Lid.

9.6 Prekid pecenja

Pegenje mozete prekinuti u svakom trenutku,
npr. kako biste provjerili stupanj zapeéeno-
sti.

Pauza tipkom za pokretanje/
pauziranje
e Pritisnite fipku pokretanje/pauziranje
® 28.
- Vrijeme se vide ne odbrojava.
Otvorite poklopac.
Zatvorite poklopac kako biste nastavili s
pecenjem.

Pauza otvaranjem poklopca

e Otvorite poklopac.
- Vrijeme se vide ne odbrojava.

e Zatvorite poklopac kako biste nastavili s
pecenjem.

9.7 Smoker

Smoker moze raditi kao zaseban program
ili se moze dodatno ukljuéiti uz druge pro-
grame.

Ovim programom namirnice mogu dobiti
prekrasnu dimljenu aromu.

Vazno je da prije pokretanja funkcije smoke-
ra u posudu za dimljenje 9 stavite pelete za
dimljenje.

NAPOMENA: Funkcija smokera nastavit
¢e raditi i pri otvorenom poklopcu. Indikator
SHUt Lid podsietit ée vas da ponovno zatvo-
rite poklopac.

Uporaba kao samostalnog pro-

grama

1. Okrenite gumb za odabir programa 24
na SMOKING. Tipka 18 svijetli.

2. Ako Zelite, promijenite postavku za vrije-
me tipkama + /= 25.

3. Ponovno pritisnite tipku za pokretanje/
pauziranje ® 28 da biste pokrenuli pro-
gram dimljenja. Na zaslonu se pojavljuje
IGN. Sve dok prikaz IGN svijetli, peleti
za dimljenje v posudi zagrijavaju se
sve dok ne poénete s dimljenjem.
Nakon otprilike 5 do 10 minuta prika-
zuje se cjelokupni prikaz, a vrijeme se
odbrojava.

Pri dugim vremenima pecenja faza za-
grijavanja peleta za dimljenje se po-
navlja. Ponovno se prikazuje IGN, a
podedeno vrijeme pecenja nede se po-
Ceti odbrojavati sve dok svijetli indikator
IGN.
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Upotrebljavati kao dodatak dru-

gim programima

¢ Odaberite program (npr. ROAST) i zo-
tim pritisnite tipku za dimljenje 18 prije
neko 3to pokrenete program. Zatim pokre-
nite program. Na zaslonu se pojavljuje
IGN. Sve dok prikaz IGN svijetli, peleti
za dimljenje u posudi zagrijavaju se
sve dok ne pocnete s dimljenjem. No-
kon nekoliko se minuta prikazuje potpu-
ni prikaz, a vrijeme se odbrojava.

9.8 Kraj pecenja

¢ Kada program zavr3i, oglasava se
zvuéni signal. Na zaslonu se na nekoli-
ko sekundi prikazuje done.

¢ \Ventilacija eventualno nastavlja raditi
jo3 30 sekundi.

® Potreban vam je tanjur ili zdjela (po po-
trebi zagrijani).

o Kako biste uredaj iskljugili iz mreze, no-
kon uporabe izvucite mrezni kabel 5.

—_

Otvorite poklopac 2.

2. Stavite jelo na pripremljeni tanjur / u
pripremljenu zdjelu.

3. lzvucite posudu za hvatanje masno-
¢e 13 i zbrinite prikuplieno ulje u of-
pad.

4. Priekaijte da se uredaj i pribor ohlade

prije Ciscenja.

NAPOMENA: cko, primjerice, jo3 nije do-
segnut Zeljeni stupanj zapecenosti, proces
pedenja moZete promijeniti ruéno (pogledaij-
te “Ruéno podedavanje” na stranici 134).
Zatvorite poklopac 2 i ponovno pokrenite
peéenja. Nakon nekoliko minuta provierite
stupanj zapecenosti.
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9.9 Aktivno zavrsavanje
pecenja

® Dok je program u tijeku pritisnite tipku
& 17 za zavrsavanje programa. Na
zaslonu se na otprilike 10 sekundi pri-
kazuje done. Nakon toga ponovno se
vidi cijeli prikaz.

* Mozete ponovno odabrati program.

e [li pritisnite tipku ¢ 17 da biste uredaj
stavili u stanje mirovanja.
- Cuje se signalni fon.
- Zasloni 20 i 22 se gase.

e Kako biste uredaj u potpunosti iskljuéili i
odvoijili od mreze, izvucite mrezni uti-

ka¢ 5.

9.10 Rostiljanje uz donje
grijanje

@ Ovaj indikator svijetli za vrijeme zagri-

javanja i kada je podesen program GRILL.

S ovom kombinacijom mogude je rostiljanje

vz donje grijanje.

® Ovo je pravi program za sve namirnice
koje se moraju snazno zapedi i kojima
je potrebno donje grijanje, npr. odresci.

® Roitilianje uz donje grijanje preporuéa
se za, primjerice, rodtiljanje osjetljivih
namirnica koje je potrebno &esto okreta-
ti, kao $to su odresci ili plogke povréa.

1. Okrenite gumb za odabir programa na
GRILL.

2. Zatvorite poklopac.

3. Pokrenite program. Na zaslonu se pri-
kazuje PrE. Nakon predgrijavania fre-
peri Add FOOd.

4. Otvorite poklopac i stavite odabrane
namirnice na plocu roétilja.

5. Pritisnite tipku za pokretanje/pauzira-
nje ® 28. Vrijeme se odbrojava.

ili
Ponovno zatvorite poklopac kako biste po-
krenuli program.



NAPOMENA: odbrojavanje vremena ¢e
se zaustaviti ako za vrijeme rotiljanja otvo-
rite poklopac. Da biste ponovno pokrenuli
program, zatvorite poklopac i pritisnite tipku
za pokretanje/pauziranje ® 28.

10. Savjeti za pripremu

Uredaj objedinjuje brojne razlicite funkcije.

Mozete primjerice:

- prziti hranu na vruéem zraku

- roétiliati pile ili pedenku

- pedi pizzu

- pripremati mnoga duboko zamrznuta
gotova jela (npr. pileca krilca, riblji $ta-
piéi, $tapiéi od sira ili povréal)

- pedi kolagi¢e ili muffine

- pedi raznjiée s mesom ili povréem

- napraviti susene kolutove od jabuke ili
osusiti neko drugo voée

- funkcijom smokera dati namirnicu po-
sebnu aromu.

e U ovom poglavlju mozZete pronaéi neke
savjete i tablicu peéenja s primjerima
koji vam mogu pomoéi u odredivaniju
koli¢ine, vremena pecenija i temperatu-
re.

¢ Informacije u tablici pecenja mogu se
razlikovati od prethodno podesenih vre-
mena i temperatura. Zbog razligitih
svojstava i podetnih temperatura namir-
nica nije moguée precizno odrediti vre-
mena peéenja. Informacije u tablici
peéenja predstavljaju okvirne vrijedno-
sti.

Priprema namirnice

¢ Sve namirnice moraju biti suhe za frite-
zu. Osusite namirnicu za fritezu, f.
uklonite led kod zamrznutih namirnica.

e Uklonite sto je vise moguée vode i leda
sa smrznute hrane prije nego 3to stavite
namirnicu u uredaj.

Kod pohanih namirnica pazite na to da
smjesa za pohanie 3to &vriée prianja vz
namirnicu.

Temperatura i vrijeme peéenja

Za zdravu hranu dobrog okusa biste se
pri odabiru temperature i vremena pede-
nja trebali strogo drzati podataka s am-
balaze.

Odjednom przite samo male koli¢ine.
Umetak za fritezu 15 ne smije se napu-
niti vise od oznake MAX 16.
Akrilamid je potencijalno kancerogen.
Kako biste drzali stvaranje akrilamida
na minimumu, izbjegavaite prejako ta-
mnjenje.

Za ravnomjerno pecenje

Ako je vazno da namirnice ravnomier-
no potamne (npr. kod pripreme pomfrita
ili pileéih medaljonal), treba ih okrenuti
1 - 3x za vrijeme przenja.
Upotrebljavaijte namirnice jednake de-
bljine ili veli¢ine.

Peéenje

Tijesto se niposto ne smije stavljati
izravno u umetak za fritezu 15. No-
kon pripreme stavite tijesto u kalup za pede-
nje ili neki drugi kalup otporan na visoku
temperaturu (npr. kalup za muffine). Zatim
stavite kalup za peéenie s tijestom u umetak
za fritezu 15.

Informacije na ambalazi

Ako na ambalazi duboko zaledenih namir-
nica ne mozete pronadi specifikacije o vre-
menu pecenja u fritezi na vruéi zrak,
pogledajte specifikacije za peénicu s cirku-
lacijom zraka.
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10.1 Tablica pecenja

Namirnica Savieti Koli¢éina | Vrijeme* |Tempe-
I (otprilike) | (minute) | ratura*
Pomfrit 234 (duboko |-  Program AIR FRY 500¢g? 19 190 °C
zamrznut, prethodno |- UPotri]ebite umetak za 1000 g ® 35 190 °C
przen) fritezu 15
Pomfrit 34 Program AIR FRY 1000 g 20 - 24 200 °C
(domadi, debeli) Dodaijte 1/2 Zlice ulja
Upotrijebite umetak za
fritezu 15
Pile¢i bataci 233 Program AIR FRY 1400 g 22-28 | 240°C
(sviezi, bez kostiju) Upotrijebite umetak za
fritezu 15
Pile¢i medaljoni Program AIR FRY 1000 g 18 -22 180 °C
(duboko zamrznuti) Upotrijebite umetak za
fritezu 15
Riblji stapici 4 Program AIR FRY 540 g 8-10 200 °C
(duboko zamrznuta) |- Upotrijebite umetak za
fritezu 15
Tikvica 235 Program GRILL 650 ¢ 17-20 |200 °C
Upotrijebite plocu rodti-
lio 14
|zreZite na ploske
Premazite plocu rotilja s
malom koli¢inom ulja
Kuhaite uz otvoreni po-
klopac
Popeéci od krumpirq 4. Progrqm AIR FRY 400 g 20 180 °C
Upotrijebite umetak za
fritezu 15
Pile¢a krilca 4 Program AIR FRY 1500 g 15-20 | 200 °C
(duboko zamrznuta) |- Upotrijebite umetak za
fritezu 15
Ribeye odresci ® Program GRILL 3 odreska, 7-9 240 °C
Upotrijebite plou rodti- |debljine oko
lio 14 3 cm

Rodtiljajte uz otvoreni po-

klopac

Prema potrebi upotrijebi-
te termometar za pece-
nje
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* Podebljani podaci podesavaju se ruéno.

Sve navedene vrijednosti su okvirne. Vremena mogu odstupati ovisno o vrsti i debljini na-
mirnice.

12345 imaiju sliede¢a znadenija:

: okrenuti nakon polovice vremena pecenja.

: okrenuti nakon 1/3 i 2/3 vremena pecenja.

: okrenuti nakon 1/4, 1/2 i 3/4 vremena peéenja.
: s umetkom za fritezu

: na plodi rodtilja

Fusnote
1

au b ON

10.2 Tablica s vrstama mesa, stupnjevima zapeéenosti i
pripadajuéim unutarnjim temperaturama
Prilikom pripreme komada pe&enke vrijeme i temperatura pecenja ovise o tezini i vrsti oda-

branog komada mesa. Unutarnja temperatura koju mozete odrediti termometrom za pece-
nje moze vam posluZiti za orijentaciju.

Stupnjevi zapeéenosti
Rare | Medium Rare| Medium | Medium Well | WellDone
Srnetina X X 65 °C 70 °C 75 °C
Govedina | 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Svinjetina X X 63 °C 68 °C 71°C
Janjetina X X 63 °C 66 °C 71°C
Piletina X X X X 85 °C
Riba X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recepti

Dimljena goveda rebarca
Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: vrijeme pecenija ovisi o veli-
&ini i debljini rebara. Cilj je osigurati da
unutradnja temperatura rebara dosegne

90 °C kako bi rebra postala mekana i lomlji-
va.

Program

Program smokera

Sastojci

2 kg govedih rebara

Sastojci za mjesavinu zacina

1 Zlica ¢ednjaka u prahu

1 Zligica zdrobljenih sjemenki gorusi-
ce ili gorusice u prahu

1 Zlica dimljene paprike

1 Zlica mljevenog crnog papra

2 Zlicice soli

Sastojci za premaz:

60 ml govedeg temeljca

60 ml vode

2 Zlice Worcestershire umaka
Priprema

1. Stavite sve sastojke za mjesavinu zadi-
na u malu zdjelu i mijesajte dok se ne
siedine. Natrljajte rebarca mjesavi-
nom zadina sve dok nisu u potpunosti
prekrivena.

2. Napunite posudu za dimljenje s
&ipsom za dimljenje.

3. Stavite rebarca na plocu rodtilja i zo-
tvorite poklopac.

4. Odaberite program smokera. Po-
desite vrijeme na 5 sati. Temperatura
ostaje na 120 °C.
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5. Pokrenite program smokera. Na nekoli-
ko se minuta na prikazu pojavljuje
IGN. To znadi da je &ips za dimljene
zapaljen. Tijekom 5 sati vise éete puta
vidjeti prikaz IGN. To je normalno.
Ako Zelite, okrenite rebarca nakon
1,5 sata.

U zdjelu stavite temeljac, vodu i Wor-
cestershire umak te izmijesajte. Vise
puta tankim slojem ove mjesavine pre-
mazite rebarca tijekom posliednjeg
sata dimljenja.

7. Pecenje je zavrieno kada rebarca na
termometru za pecenie koji je utaknut u
najdeblji dio rebara prikazuju otprilike
90 °C. Zatim iskljuéite uredaj, ostavite
poklopac zatvoren i ostavite rebarca
da odleze oko 45 minuta.

SAVIET: ako u fritezi na vruéi zrak pripre-
mate i druge namirnice, rebarca mozete dr-
Zzati na toplom v prethodno zagrijanoj
pednici. Smanijite temperaturu u pednici
kada u nju stavite rebarca.

8. Prije posluzivanja zarezite izmedu kosti
i ploski.



Dimljeni bataci
Sastojci za 4 porcije

Program

Program rostilja i dodatna funkcija smokera
Sastojci

8 bataka s kosti i kozom

Sastojci za marinadu

1% Zlica dimljene paprike

1 Zlica luka u prahu

V2 Zlicice ¢ilija u prahu

1 Zlica umaka na bazi soje

1 Zligica sudenog origana ili timijana
ili oboje

Y2 Zlice mljevenog crnog papra

30 ml suncokretovog ulja

Priprema

1.

Stavite sve sastojke za marinadu u veli-
ku zdjelu i mijesajte dok se ne sjedine.
Dodaite batake u zdjelu i mije3ajte ih
dok nisu prekriveni marinadom. Prekrij-
te ih folijom za odrZzavanije sviezine i
stavite u hladnjak na 30 minuta.
Napunite posudu za dimljenje s
ipsom za dimljenje.

Odaberite program roétilja. Podesi-
te vrijeme na 22 minute. Temperatu-
ra ostaje na 240 °C.

Dodatno uklju¢ite funkciju smoke-
ra.

Pokrenite program. Pocinje predgrijo-
vanije.

Na kraju predgrijavanja na zaslonu se
prikazuje Add FOOd. Otvorite poklo-
pac i sloZite batake jedan pokraj dru-
goga na ploéu rodtilja.

Zatvorite poklopac. Na prikazu se po-
javljuje IGN. Cips za dimljenje se pali.
Cim se prikaz iskljugi, vrijeme se od-
brojava i podinje pecenje.

Nakon polovice vremena pecenja okre-
nite batake i ponovno zatvorite poklo-
pac.

Nakon zavrietka peéenja otvorite po-
klopac i izvadite batke iz uredaja.
Ostavite da odstoji oko 5 minuta.

SAVIJETI:

8 vecih bataka mozda nede istovreme-
no stati na rodtilj. U tom sluéaju postu-
pak rodtiljanja treba ponoviti dvaput.
Vrijeme pedenja moze se razlikovati
ovisno o veli¢ini bataka.

141



Dimljeni pomfrit s preljevom
od biljne majoneze
Sastojci za 4 porcije

Program
Program vruéeg zraka i dodatno funkcija
smokera

Sastojci za majonezu

1 jaje
1 zligica 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
Priprema

1. Za biljnu majonezu staviti jaja i senf u
visoku posudu i izmiksati 3tapnim mik-
serom.

2. Tijekom miksanja ulijevati ulje u tan-
kom mlazu dok ne nastane kremasta
homogena smjesa.

3. Dodati zacinsko bilje te zaginiti solju, po-
prom i limunovim sokom.

4. Oguliti krumpir i batat, oprati ga i osu-
siti ga tapsanjem.

5. Narezati krumpir i batat na $tapiée de-
bljine otprilike 1 cm i promije3ati ih u
zdjeli s uljem.

6. Napunite posudu za dimljenje s
Cipsom za dimljenje.

7. Odaberite program vruéeg zraka
i promijenite vrijeme na 20 minuta,
temperatura ostaje na 200 °C.

8. Dodatno ukljucite funkciju smokera.

9. Pokrenite program. Pocinje predgrijo-
vanije.

10. Na kraju predgrijavanja na zaslonu se
prikazuje Add FOOd. Stavite ko3aru
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za fritezu na plodu rodtilja, stavite
krumpire u kosaru i zatvorite poklopac.
11. Na prikazu se pojavljuje IGN. Cips za
dimljenje se pali. Cim se prikaz isklju-
¢i, vrijeme se odbrojava i poéinje pece-

nje.

12. Dobro protresite pomfrit otprilike svakih
5 minuta.

13. Posoliti pomfrit i posluZiti ga s biljnom
majonezom.

14. Uz to se odliéno slaze svieza salata ili
sezonsko povrée.

Raznijici od tikvica i patlidzana
Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: paziti na maksimalnu kolici-
nu punjenja! Mozda ée biti potrebno prziti
dva puta.

Sastojci
Y2 Zlicice papra
2 Zlicice pimenta
Y2 Zlicice korijandera
V2 Zlicice sudenog timijana
V2 Zlicice susenog origana
1 Zligica soli
50 ml maslinovog ulja
2 patlidzana
2 tikvice
2 luka

drveni raznjidi
Priprema

1. U zdjeli pomijesati bilie, zagine i ulje.
2. Tikvice i patlidzane 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. Raznjiée peci oko 15 minuta pri
200 °C.

6. Okrenuti raznji¢e nakon polovice vre-
mena pecenja.



Peceni Camembert s brusni-
cama

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 kru$nih mrvica

4 lice kompota od brusnica
sol, papar

Priprema

1. Razmutiti jaja s vrhnjem i zaciniti solju i

paprom.

2. Staviti krudne mrvice u duboki tanjur.

3. Umodgiti 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.

4. Pedi komade Camemberta otprilike
5 = 10 minuta pri 200 °C dok ne
dobiju zlatnosmedu boju.

5. Posluziti Camembert uz brusnice.

Losos u paketicima
Sastojci za 2 porcije

Sastojci
250 g tvrdo kuhanog krumpira
100 g sviezeg $pinata
1 ljutika
1 cedanj Eednjaka
1 Zlica maslinovog ulja
300¢g filea od lososa (bez koze)
1 struéak persina
1 struéak bosiljka
1 Zlica kapra
2 Zlice omek3anog maslaca
1 neobradena limeta
sol, papar

Priprema

1. Oguliti krumpir, oprati ga i prokuhati u
slanoj vodi. Zatim ga ocijediti i nareza-
ti na tanke krike.

2. O«istiti i oprati $pinat i dobro ga ocije-
diti.

3. Oguliti liutiku i Ee3njak te ih nasjeckati
na sitne kockice. Pirjati u loncu na ulju
dok ne postanu prozirni.

4. Dodati $pinat i nakratko ga pirjati, sve
dok listovi ne omek3aju. Zatim maknuti
lonac s vatre i odloziti ga na stranu.

5. Oprati losos, osusiti ga tap3anjem i
prerezati na dva komada.

6. Oprati perin i bosiljak, ofresti i sitno
nasjeckati lisce.

7. Ocijediti kapar i nasjeckati ga na gru-
bo.

8. Kapar i nasjeckano zaéinsko bilje umi-
jesati u maslac.

9. Limetu oprati vruéom vodom, osusiti je
tap$anjem i narezati na kriske.

10. Prostrijeti dva velika komada papira za
pecenje.

11. Krigke krumpira staviti na sredinu i za-
Ciniti ih solju i paprom. Na krumpir sta-
viti 3pinat i losos.

12. Losos lagano premazati maslacem s
kaprom i prekriti kriskama limete.

13. Staviti papir preko namirnica i dobro
zatvoriti sa strane.

14. Peéi paketi¢e jedan pored drugog ot-
prilike 20 minuta pri 200 °C.

15. Zatim ukloniti papir i odmah servirati

ielo.
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Cvjetaca s harisom
Sastojci za 2 porcije

Sastojci

1 mala cvietaéa

3 Zlice brasna

150 ml kokosovog mlijeka

1% 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 gustu,
glatku smjesu. Ako je tijesto prerijetko,
dodati malo brasna.

3. Umoditi komade cvietae 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 cvjetage nakon polo-
vice vremena pecenja.

SAVIET: uz ovo jelo dobro ide svjezi umak
od jogurta.
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Hrskave prokulice sa slani-
nom
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.

Sve pedi otprilike 15 = 20 minuta

pri 180 °C.

6. Protresti ili okrenuti sastojke nakon po-
lovice vremena pecenja.

7. Svaku porciju servirati s 2 Ze$nja Ced-
njaka. Po Zelji istisnuti mekano iz &e¥-
nja i uZivati u kombinaciji okusa.
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Mini-pizza sa sunkom i riko-
lom
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.

Cokoladne tortice s kremas-
tim 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.

2. Dodati maslac i takoder ga otopiti.

3. Istudi jaja i 3eéer u laganu i pjenudavu
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.
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12. Ciséenje

& OPASNOST od opeklina!
©® Pustite uredaj da se ohladi prije pospre-
manja i ¢is¢enja.
OPASNOST od strujnog
udara!
© Prije Ciséenja uredaja izvucite mrezni
utikag 5 iz utiénice.
©® Uredaj se ne smije uranjati u vodu.
UPOZORENJE na materijalnu stetu!
©® Ne upotrebljavaite jaka ili nagrizajuéa
sredstva za &idéenje.
©® Grija¢i 3 i 12 ne smiju se brisati vlaz-
nom krpom.

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.

® Ploga rodtilia 14, umetak za fritezu 15 i
posuda za hvatanje masti 13 mogu se
prati u perilici posuda.

NAPOMENA: ove dijelove takoder moze-
te prati ruéno s pomodu tople vode i sredstva
za pranje posuda. Potom temeljito isperite
Cistom vodom.

® |zgorene ostatke hrane prethodno omek-
sajte.

o Pri¢ekajte da se svi dijelovi uredaja pot
puno osuse prije nego 3to ih pospremite
ili ponovno upotrijebite.

Kuciste

o Obrisite kuéiste izvana navlazenom kr-
pom s malo blagog sredstva za &isée-
nje.

® Posusite krpom za posude.
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Unutrasnjost

1. Oistite unutrasnjost poklopca 2 mekom
spuzvom s malo vode i blagog sredstva
za Ciséenje.

2. Visestruko je prebrisite mokrom krpom od
mikrovlakana koju s vremena na vrijeme
treba isprati i ocijediti.

3. Posusite krpom za posude.

13. Pohranijivanje

¢ Prije odlaganja uredaija...
... mrezni utikaé¢ 5 mora biti izvuéen,
... uredaj ohladen i
... svi dijelovi potpuno ociséeni i suhi.
*  Prikljuéni kabel 5 moZzete omotati oko
mjesta za namatanje kabela 6 na stra-
Znjoj strani uredaja.




14. Uklanjanje otpada

Ovaij proizvod podlijeze eu-

ropskoj smjernici

2012/19/EU. Simbol prekri-

zene kante za smede na kota-

&ima znadi da proizvod spa-

da u obvezno razvrstavanije

otpada unutar Europske unije. To vrijedi za
proizvod i za sve dijelove opreme koji su
oznaéeni ovim simbolom. Oznaéeni se pro-
izvodi ne smiju bacati u normalan kuéanski
otpad veé se moraju predati na odgovaraiju-
éem miestu za reciklazu elekirinih i elek-
tronskih uredaja.

Ovaij simbol za recikliranje

oznaéava npr. da se odredeni

predmet ili dijelovi materijala

mogu oporabiti. Reciklaza po-

maze pri redukciji potro3nje si-

rovine i rasterecuje okoli3.

Ambalaza

Za zbrinjavanje ambalaZze obratite paznju
na odgovarajuée propise za okolid u Vaioj
zemlji.

15. 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-
Bez nje elekiriénom energi-
funkcije jom?
* Provijerite priklju¢ak.
* Je li koligina bila preve-
Jelo nakon 0 X
< lika ili komadi predebe-
preporue-

nog vremena
pecenja jos
uvijek nije go-
tovo

lig

Je li bila postavljena
preniska temperatura ili
nedovoljno vrijeme pe-
denja?

Pojava jakog
dima ili mirisa

Ima li na grijaéem ele-
mentu 3 ostataka na-
mirnica koji gore prili-
kom zagrijavanja?
Umetak za fritezu 15
ne smije se napuniti
vise od oznake

MAX 16.

Je li vrijeme pecenja
podedeno na predugo?

Nakon faze zagrijave-
nja otvorite poklo-

Add FOOd pac 2 i dodaijte
namirnice.
Add PAN J Hmetnite plocu rosti-
ja 14
® Vrijeme pecenja je iste-
done klo. Izvadite ispedene ili

skuhane namirnice.
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16. Tehnicki podaci

Koristeni simboli

®

Zastitno uzemljenje

N
m

S CE oznakom drustvo
HOYER Handel GmbH daje izjo-

vu sukladnosti EU-a.

Ovaij simbol podsjeé¢a na zbrinja-
vanje pakiranja u skladu s propi-
sima o zadtiti okolida.

Model: SGS 2200 A1l

Mrezni napon: [220 - 240V ~
50 - 60 Hz

Potro3nja elek-

tricne energije

dok je uredaj =0SW

iskljuéen:

automaisko s |0y

klju€ivanije:

Klasa zastite: |1

Vrsta zadtite:  |IPX4 (zastita od prskanja
vode)

Snaga: 2200 W
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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).

[zmjenicni napon

Simbolom su ozna&eni dijelovi
koji se mogu prati u perilici posu-
da.

> %j» 2

AA

S ovom srpskom oznakom tvrtka
HOYER Handel GmbH potvrduje

sukladnost sa zahtjevima u Srbiji.

Zadrzavamo prava na tehniéke izmjene.

Izjava o sukladnosti za ovaj proizvod dos-
tupna je na internet stranici wwwe.lidl.hr.




17. 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: 509123 2507 i raun
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) 509123_2507 mozete otvoriti

upute za koristenje.

B
Servisni centar

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: hoyer@lid|.hr

IAN: 509123_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

1 Ruéka na poklopcu

2 Poklopac

3 Grejac (na gornjoj strani poklopca)

4 Ventilacioni otvori

5 Prikljuéni kabl sa mreznim utika&em

6 Prostor za namotavanije kabla (na zadnjoj strani uredaja)
7 Rucke

8 Vijci za priévricivanie rucki

9 Posuda za dimljenje

10 Ispust za dim

11 Komande sa displejima, dugmadi i brojéanikom
12 Grejac (ispod rodtilj-ploge)

13 Posuda za sakupljanje masti

14 Rostilj-ploca

15 Posuda za przenje

16 MAX Oznaka za maksimalni nivo punjenja posude za przenje

nije prikazano na slici: Merica za odmeravanije peleta za dimljenje i 1 vredica peleta za

dimljenje
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Hvala na poverenju!

Cestitamo na kupovini vrhunskog rostilja sa
puinicom i funkcijom przenja na vruéem
vazduhu.

Za bezbedno rukovanije proizvodom i upoz-
navanje sa sadrzajem isporuke:

¢ Pre prvog ukljucivanja pazljivo
procitajte uputstvo za upotrebu.

¢ Pre svega pratite bezbednosne
napomene!

¢ Uredajem se sme rukovati samo
na naéin opisan u ovom uputstvu
za upotrebu.

¢ Saduvajte ovo uputstvo za upo-
trebu za kasnije.

¢ Ako uredaj predajete nekoj dru-
goj osobi na koriséenje, prilozite
i ovo uputstvo za upotrebu.
Uputstvo za upotrebu je sastavni
deo proizvoda.

Nadamo se da éete sa zadovoljstvom koris-

titi svoj novi vrhunski rotilj sa pusnicom i
funkcijom przenja na vruéem vazduhul

Simboli na uredaju
Ovaj simbol vas upozorava na do-
dir sa vruéom povriinom.

! II? Materijali oznaéeni ovim simbolom

ne menjaju ukus i miris namirnica.

Ovaj simbol vas podseéa da
procitate uputstvo za upotrebu.
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Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

< & KXy
@® A A t
Nemoijte koristiti ovaj uredaj u zatvorenom
ili stambenom prostoru, npr. u zgradama,
$atorima, kamp-prikolicama, kamperima ili

&amcima. Postoji opasnost po Zivot zbog
trovanja uglien-monoksidom.

2. Predvidena upotreba

Vrhunski rodtilj sa pusnicom i funkcijom
przenja na vruéem vazduhu predviden je za
pripremu namirnica na vruéem vazduhu pri
temperaturama do maksimalno 240 °C.
Ovaij uredaj je predviden za kuénu upotre-
bu. Uredaj sme da se koristi samo na suvom
otvorenom prostoru.

Uredaj ne sme da se koristi u komercijalne
svrhe.

Moguéa pogresna upotreba

¢ Pelet za dimljenje mora biti potpuno
hladan pre odlaganja u otpad. Vrué pe-
peo se ni u kom sluéaju ne sme bacati u
kuéni otpad.

¢ Uredaj se ne sme &uvati ni koristiti na
temperaturama nizim od 5 °C. Vodite
raduna da uredaj ni u kom sluéaju ne
ostane napolju na mrazu.
Nemoijte ostavljati uredaj na kisi.
Uredaj nije prikladan za zagrevanije
tecnosti.

¢ Uredaj nije predviden za upotrebu u
zatvorenom prostoru.



3. Bezbednosne napomene

Upozorenja

Ako je potrebno, u ovom uputstvu za upotrebu koriste se slede¢a upozorenia:
OPASNOST! Visok nivo rizika: nepo3tovanje upozorenja moze prouzrokovati te-
lesne i smrtonosne povrede.

UPOZORENJE! Sredniji nivo rizika: nepo$tovanje upozorenja moze prouzrokovati telesne

povrede ili znatnu imovinsku Stetu.

OPREZ: Nizak nivo rizika: nepostovanje upozorenja moze dovesti do laksih telesnih pov-

reda ili imovinske tete.

NAPOMENA: Cinjenice i posebne okolnosti koje treba uzeti u obzir prilikom rukovanja

uredajem.

Uputstva za bezbedan rad

® Deca starija od 8 godina i osobe sa smanjenim psihofizickim i
¢ulnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva odnosno znanja,
smeju da koriste ovaj uredaj samo ako su pod nadzorom, ili ako
su upuéene u bezbedno kori$éenje uredaja i razumeju opasnosti
koje iz toga mogu nastati.

® Deca se ne smeju igrati uredajem.

®© Ciséenje i korisni¢ko odrzavanje ne smeju da obavljaju deca
bez nadzora.

® Uredaj je namenjen za kori$éenije iskljuéivo na otvorenom prosto-
ru. Prilikom rada na otvorenom...

. uredaj mora biti povezan na utiénicu sa zastitnim provodni-
kom (,3uko”),

. uredaj se mora napajati preko utiénice sa zastitnim uredajem
diferencijalne struje (FID sklopka) sa naznaéenom strujom oki-
danja u strujnom kolu koja nije veéa od 30 mA. Posavetuijte se
o tome sa svojim elektroinstalaterom. Ugradniju poverite
isklju¢ivo ovlaséenom elekiricaru,

. prikljuéni kabl treba redovno proverava u pogledu odteéenia.
Ako je prikljuéni kabl osteéen, uredaj vise ne sme da se koris-
ti.

® Povriine uredaja mogu da postanu vrele tokom rada.
Nemojte dodirivati zagrejane delove uredaja, npr. venti-
lacioni otvor na zadnjoj strani ili rostilj-plo¢u. Tokom
rada uredaja dodirujte samo komande.
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® Tokom przenja dolazi do ispudtanja vrele pare iz ventilacionog
otvora. Ne dodirujte paru.

® Ako se prikljuéni kabl ovog uredaja osteti, neophodno je da za-
menu izvr$i proizvodag, njihov korisnicki servis, ili slicno kvalifi-
kovano lice, kako bi se izbegle opasnosti.

®© Grejaci se ne smeju brisati vlaZnom krpom.

® Uredaj nije predviden za kori$¢enje sa eksternim tajmerom ili po-
sebnim sistemom za dol]insko uprovlion]e

® U slu¢aju pogresne primene moze dodi do povreda.

® Odistite uredaj pre prvog koriséenija (vidi ,Ci¢enje” na
strani 176).

® Cumur ili sliéna goriva ne smeju da se koriste u ovom uredaiju.
|zuzetak: u umetnutoj posudi za dimljenje sme se koristiti poseb-
no za tu svrhu predviden pelet za dimljenije.

® Ni u kom se slu¢aju u posudi za dimljenje ne smeju koristiti drugi
materijali niti dodaci osim posebno za to predvidenog peleta za
dimlienje. Za paljenje ili ponovno paljenje nemojte koristiti $piri-
tus niti benzin!

® Posuda za dimljenje ne sme se koristiti u zatvorenom prostoru.

® Koristite iskljuéivo pelet za dimljenje koiji je prikladan za pripre-
mu hrane.

é OPASNOST za kucne lju-
OPASNOST za decu! bimce i domace Zivotinje!
©® Ambalazni materijal nije igracka za de-  © Elektri¢ni uredaji mogu predstavljati
cu. Deca se ne smeju igrati plasti¢nim opasnost po kuéne ljubimce i domade
kesama. Postoji opasnost od gusenija. Zivotinje. Zivotinje takode mogu da pro-
® Pobrinite se da deci bude uzrokuju o3te¢enja na uredaju. Zato
onemogudeno da preko prikliuénog ka- Zivotinje treba udaliiti od elekiri¢nih
bla povuku uredaj sa radne povrsine. uredaja.

® Cuvaijte uredaj van domasaja dece.
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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 ne smeju biti u
blizini.

OPASNOST od strujnog
uvdara usled viage!

©® Uredaj ne sme stajati na kisi.

© Zadtitite uredaj od vlage, kapanja ili
prskanja vode.

© Uredaj, prikljuéni kabl i mrezni utikaé
ne smeju se potapati u vodu ili druge
tecnosti.

© Ako te&nost dospe u uredaj, odmah iz
vucite mrezni utikaé 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
izvadite uredaj. U tom slu&aju vise ne-
moijte koristiti uredaj. Uredaj mora da
proveri specijalizovana radionica.

©® Nemoijte rukovati uredajem mokrim ru-
kama.

A OPASNOST od strujnog

vdara!

© Nemoijte pustati uredaj u rad ako uredaj
ili prikljuéni kabl pokazuju vidljive zna-
ke osteéenja ili ako je ako je uredaj
prethodno pao sa visine.

® Mrezni utikag prikljucite u utiénicu tek
kada je uredaj potpuno sastavljen.

© Kada koristite produzni kabl, on mora
da odgovara tehni¢kim podacima
uredaija.

© Ne prikljuéujte uredaj na videstruku
utiénicu. To bi moglo da dovede do
preopterecenia.

© Prikljuéni kabl i, po potrebi, produzni
kabl polozite tako da niko ne moze da
ih nagazi, zakadi ili se o njih spotakne.
Mrezni utikag prikljucite samo na pravil-
no izvedenu, lako dostupnu utiénicu sa
zadtitnim kontaktima &iji napon odgova-
ra specifikaciji na natpisnoj plodici.
Utiénica mora da bude lako dostupna i
nakon priklju¢ivanija.
©® Uverite se da ne postoji moguénost da
se prikljuéni kabl osteti na ostrim ivica-
ma ili vruéim mestima. Ne namotavaijte
prikljuéni kabl oko uredaja.
© Tokom postavljanja uredaja pazite da
se prikljuéni kabl ne prikleti ili
prignjeci.
© Nakon iskljugivanja uredaj nije potpuno
odvojen od elektriéne mreze. Da biste
to uradili, izvucite mrezni utikac iz
uticnice.
® Za izvladenje mreznog utikaca iz
utiénice uvek povlacite mrezni utikag, ni-
kada ne povlacite prikljuéni kabl.
© lzvucite mrezni utika¢ 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.

O]

& OPASNOST od pozara!

© Pelet za dimljenje mora biti potpuno
hladan pre odlaganja u otpad. Vrué pe-
peo se ni u kom sluéaju ne sme bacati u
kuéni otpad. Postoji velika opasnost od
pozara!

© Nikada ne ostavljajte prikljueni uredaj
bez nadzora.

©® Uvek nadgledaite uredaj tokom rada.
Na taj nacin éete na vreme prepoznati

157



mogudi problem na osnovu neobiénih
mirisa ili zvukova.

©® Uredaj nikada nemoijte prekrivati niti
postavljati na meke povriine (kao $to su
npr. peskiri).

©® Obezbedite slobodan prostor sa svih
strana i iznad uredaja.

© Nemoijte koristiti uredaj ispod zidnih or-
mana, zidnih utiénica ili u blizini zave-
sa, papirnih ili sliénih zapaljivih
predmeta.

© Uredaj koristite iskljugivo na &vrstoj, rav-
noj, neklizajuéoj, suvoj i nezapaljivoj
radnoj povriini kako biste spreili
prevrtanje ili klizanje, odnosno
moguénost da se podloga zapali i na
taj nacin izazove Stetu.

OPASNOST od povreda
usled opekotina!
® Ne dodirujte zagrejane povriine
uredaja i unutradnjost. Koristite termoru-
kavice ili krpe.
© Koristite kuhinjske rukavice, ako pripre-
mate jela na visokoj temperaturi. U pro-
tivnom prskanje masnoée moze dovesti
do opekotina.
© Pre &idéenja ili odlaganja ostavite
uredaj da se potpuno ohladi.
© Nemojte pomerati ili premestati uredaj
dok je ukljucen.
® Ako se na uredaju zapali masnoéa, ni-
kako nemoijte gasiti vodom! Post-
oji opasnost od eksplozivne reakcije ili
od strujnog udara. Umesto toga pokrijte
uredaj, npr. protivpozarnim éebetom.

UPOZORENJE na imovinsku stetu!

® Koristite samo originalni pribor.

© Nemojte stavljati uredaj na vruée
povriine (npr. na ringle $tednjaka) ili u
blizini izvora toplote i otvorenog plame-
na.

© Uredaj se ne sme &uvati ni koristiti na
temperaturama nizim od 5 °C. Vodite
raduna da uredaj ni u kom sluéaju ne
ostane napolju na mrazu.
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® Vodite ra¢una da podloga ispod
uredaja bude suva.

©® Uverite se da jelo ne dodiruje vruéi
grejac na gornjoj strani unutrasnjeg pro-
stora i da se ne lepi na njega.

©® Nemoijte prepunjivati korpu za przenije.
Obratite paznju na okvirne vrednosti u
ovom uputstvu.

©® Nemoijte koristiti jaka i abrazivna
sredstva za &idéenje.

© Uredaj je opremljen plasti¢nim
neklizajuéim nogarama. Posto je na-
mestaj obloZen raznim lakovima i plasti-
kom i tretiran razligitim proizvodima za
odrzavanje, ne moZe se u potpunosti
iskljuéiti moguénost da neke od ovih
supstanci sadrze komponente koje nag-
rizaju i omek3avaju plasti¢ne nogare
namestaja. Ako je potrebno, ispod
uredaja postavite neklizajuéu podlogu.

©® Nemoijte stavljati predmete na uredaj.

4. Obim isporuke

1 vrhunski rosfilj sa pusnicom i funkcijom

przenja na vruéem vazduhu

rodtilj-ploca 14

posuda za przenje 15

posuda za sakupljanje masti 13 (levo u

uredaju)

1 posuda za dimljenje 9 namenjena za pe-
let za dimljenje (desno u uredaju)

1 vredica sa 400 g peleta za dimljenje

2 rucke 7

4 vijka 8 za priévriéivanije ruki

1 alat za priévricivanije rucki

1 merica za odmeravanie peleta za dim-
lienje

1 kompletno uputstvo za upotrebu
(na internetu)

1 kratko uputstvo (prilozeno uz uredaij)

_ —_



5. Pustanje v rad

o Uklonite sav ambalazni materijal.

& OPASNOST od pozara!

Na zadnjoj strani uredaja se nalazi ventila-
cioni otvor 4. Iz ventilacionog otvora 4 to-
kom rada izlazi vruéa para.

Nemoite nikada da pokrivate ventilacio-
ne otvore 4.

Nemoijte koristiti uredaj u zatvorenom
prostoru.

Obezbedite slobodan prostor sa svih
strana i iznad uredaja.

Iza uredaja mora biti dovoljno slobod-
nog prostora da se poklopac 2 moze
otvoriti do kraja.

NAPOMENA: Tokom prvog kori3éenja
moze dodi do pojave manjeg dima i mirisa.
Razlog su sredstva za montazu grejaéa 3/
12 i to ne predstavlja gredku kod proizvo-
da. Obezbedite dovoljno provetravanje.

® ® © 0

e Uklonite zastitnu foliju i lepljive trake sa
uredaja, ali nemojte uklanjati natpisnu
plocicu sa donje strane uredaja.

* |zvadite kartonske transportne blokade
ispod rodtilj-ploge.

¢ Uverite se da su na broju svi sastavni
delovi i da su neosteéeni.

» Ocistite uredaj i sav pribor pre prve
upotrebe (vidi ,Cidéenje” na
strani 176).

¢ Postavite uredaj na suvu, ravnu,
neklizajuéu, vatrostalnu podlogu.

Montaza rucki
Pre prve upotrebe treba montirati rucke 7.
Uredaj se sme nositi samo za boéne rucke.

1. Po potrebi izvucite mrezni utika& 5.

2. Otvorite poklopac 2 i izvadite sve
nepriévrié¢ene delove iz uredaja.

3. Ponovo zatvorite poklopac.

4. Pripremite vijke 8 i rucke 7.

5. Pazljivo okrenite uredaj naopako i post-
avite ga na poklopac 2.

6. Umetnite jednu rueku. Skre¢emo vam
paznju da su krajevi ruéke razlicitog
oblika i da se mogu umetnuti u leZiste
na uredaju samo na jedan nadin.

7. Priévrstite rugku vijcima i ponovite postu-
pak sa drugom ru¢kom 7. Rucke ne
smeju biti klimave, veé moraju biti do-
bro spojene sa uredajem.

8. Ponovo preokrenite ureda;.
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6. Pregled displeja osetljivog na dodir
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Uklju¢ivanije/iskljucivanije

indikator svetli kada je program SMOKING aktiviran preko brojéanika
za izbor programa ili zasebno preko namenskog dugmeta

uvek svetli dok radi program sa zatvorenim poklopcem

prikaz temperature

uvek svetli dok je program u toku

ne svetli tokom faze zagrevanja

prikaz vremena: u minutima (min) i satima (h)

za pokretanje programa nakon faze zagrevanja: prikaz unapred
podedenog vremena

tokom rada: prikaz preostalog trajanja

h ili min svetli kada se prikazuje vreme u satima (h) ili minutima (min.)
Brojéanik za izbor programa: Nakon izbora programa prikazuju se
unapred podesene vrednosti za temperaturu i vreme na displejima (vidi
.Pregled programa” na strani 161)

produzenje/skracenje vremena frajanja od 1 minuta do 12 sati
povecanje/smanjenje temperature od 40 do 240 °C

indikator trepti tokom vruéih faza, kada je izabran program GRILL.

pokretanje/pauziranje programa



7. Pregled programa

Vrednosti unapred podesene temperature i vremena u ovoj tabeli su okvirne. U zavisnosti
od sastava, veli€¢ine i koli¢ine namirnica, kao i vadeg ukusa, temperatura i vreme mogu da

odstupaju.
Unapred podesena Uncprs:!e;::eseno
Program/primena temperatura e
(podesivi opseg) (poc!eSI.v y opfeg) v
min. ili satima
240 °C 10 min.
GRILL (180-240 °C) (1-30 min.)

Odresci, kotleti,
ali i povrée za rodtiljski tigani

Toplota odozdo kada je poklopac otvoren ili zatvo-

ren

sa automatskim predzagrevanjem kada je poklopac

zatvoren

SMOKING

Riba, meso (npr. rebra), pomfrit |~

80 °C
(40-210 °C)

4 sata
(10 min =12 sati)

samo toplota odozgo

sa automatskim zagrevanjem peleta za dimljenje;
na displeju se pojavljuje IGN

ROAST

Pe&enije sa hrskavom koZicom,
svinjsko pegenje, vekna od mle-
venog mesa

200 °C
(125-200 °C)

30 min.
(1 min.=1 sata)

samo toplota odozgo

sa automatskim predzagrevanjem

REHEAT
Za podgrevanje hrane

200 °C
(130-200 °C)

15 min.
(1 min.-1 sata)

samo toplota odozgo

sa automatskim predzagrevanjem

BAKE
Mafini, kolagi i peciva

150 °C
(125-200 °C)

18 min.
(1 min.-1 sata)

samo toplota odozgo

sa automatskim predzagrevanjem

AIR FRY
Friteza na vrué vazduh
npr. pomfrit, pileéa krilca

180 °C
(125-200 °C)

22 min.
(1 min.=1 sata)

samo toplota odozgo

sa automatskim predzagrevanjem

ULTRA CRISP
Pe&enje sa hrskavom koZicom,
jako zape&en pomfrit

240 °C
(-)

10 min.
(1 min.=30 min.)

samo toplota odozgo

sa automatskim predzagrevanjem
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Program/primena temperatura

Unapred podeseno
vreme
(podesivi opseg) u
min. ili satima

Unapred podesena

(podesivi opseg)

DEHYDRATE

Susenje voéa i povréa, npr.

kolutiéi jabuke

50 °C 2 sata
(40-90 °C) (2 sata—12 sati)

- samo foplota odozgo
- bez automatskog predzagrevania

8. Koriscenje pribora

Pribor

Funkcija/primena

Rodtili-ploca 14

¢ Uvek se umece u uredaj. U suprotnom se prikazuje Add PAN
na displeju.

¢ Omogucava oficanje masnode.

Priprema sa zatvorenim ili otvorenim poklopcem na progra-

mu GRILL:

* Toplota dolazi samo odozdo.

® Prikladno za pripremu debljih komada mesa i zamrznute ribe.

® Prikladno za rodtiljanje krtih komada mesa.

Posuda za przen-
ie 15

* Postavlja se na rodtilj-plodu 14.

*  Vrué vazduh moZe dobro da kruzZi kroz rupe na posudi za przen-
ie 15. To pospeduje ravnomernu raspodelu toplote.

® Za pomfrit, kriske krompira, pomfrit od batata, povrée u komadima
itd.

® Posudu za przenje 15 rastresito napunite pomfritom do oznake
MAX 16 (maksimalna kolig¢ina: 1000 g).

NAPOMENA: U sluéaju sirovih sastojaka umesajte oko V2 kasike ulja

(npr. suncokretovog ili repi¢inog). Time se sprecava leplienje na posudu

za przenje 15 i poboljSava ukus. Ovo nije potrebno za smrznuti pomfrit

i sliéne proizvode, oni su ve¢ poluprzeni.
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9. Rukovanje

& OPASNOST od opekotina!

©® Povriine uredaja mogu da postanu vrele
tokom rada. Nemojte dodirivati zagre-
jane delove uredaja, npr. ventilacioni
otvor 4 na zadnjoj strani.

© Koristite termorukavice ili krpe za hva-

tanje rodtilj-ploce 14 i posude za przen-

je 15.

©® Tokom przenja dolazi do ispustanja vre-

le pare iz ventilacionog otvora 4. Ne
dodirujte paru.
® Nemoijte pomerati ili premestati uredaj
dok je ukljugen.
® Uredaj nosite samo za boéne ruéke. 7
UPOZORENJE na imovinsku stetu!
© Uredaj ni pod kakvim uslovima
ne sme da radi bez rostilj-
ploée 14!

9.1

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite
mrezni utika¢ 5 u $uko utiénicu, koja
odgovara podacima na natpisnoj
plocici. Uti€nica mora ostati
pristupaéna i nakon ukljuéivanja.
— Svi indikatori na komandama 11 no-

kratko zasvetle.

— Rostilj-plo¢a 14 mora biti umetnuta, u

Prikljuc¢ivanje na struju

suprotnom svetli Add PAN na displeji-

ma 20 i 22 i &uju se zvuini signali.

9.2 Ukljuéivanje/
iskljuéivanje

e Pritisnite dugme ® 17 da biste ukljugili
uredaj iz stanja pripravnosti.

- Na displejima 20 i 22 prikazuju se
temperatura i vreme podedenog pro-
grama.

— Dugme pusnice 18 svetli kada je
broj¢anik za izbor programa 24 post-
avlien na SMOKING.

— Ako u roku od 5 minuta ne pritisnete
nijedno dugme ili ne izaberete nije-
dan program, uredaj ponovo prelazi
u stanje pripravnosti.

e Ako tokom trajanja programa pritisnete
dugme & 17, program se zavriava a
na displeju se prikazuje done u trajanju
od nekoliko sekundi. Zatim se ponovo
prikazuje pocetni indikator. Ponovo pri-
tisnite dugme & 17 da ukljuite uredaj
iz stanja pripravnosti.

9.3 Posuda za dimljenje

A OPASNOST od pozara!

© Pelet za dimljenje mora biti potpuno
hladan pre odlaganja u otpad. Vrué pe-
peo se ni u kom sluéaju ne sme bacati u
kuéni otpad. Postoji velika opasnost od
pozaral!

Slika A: U posudi za dimljenje pali se pelet
za dimljenje. Medutim, to je sluéaj samo
ako ste uredaj podesili na odgovarajuéi
nadin.

- Tokom paljenja peleta za dimljenje na
displeju se prikazuje IGN. Pri prvom
zagrevanju to fraje izmedu 5 i 10 minu-
ta. Ako je podedeno dugo trajanje dim-
lienja, postupak se ponavlja vide puta.
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- Maksimalna koligina peleta za dimljen-
je:
Napunite posudu za dimljenje 9 najvise
tik ispod oboda.

- Puna posuda za dimljenje dovoljna je
za 2 do 3 sata dimljenja. Nakon toga

je mozete dopuniti tokom rada uredaja.

— Dim koji nastaje izlazi kroz ispust za
dim 10 u unutradnjosti.

- Kada je poklopac otvoren, dim ne izla-
zi kroz ispust za dim 10.

- Upotrebljeni pelet za dimljenje moze
ostati u posudi za dimljenije i ponovo se
koristiti naredni put.

—_

. |zvadite posudu za dimljenje 9.
2. Napunite posudu za dimljenje najvise
tik ispod oboda i ponovo je umetnite.

9.4 Ruéna podesavanja

Dok je uredaj ukljuéen mozZete i pre pokre-
tanja izabranog programa izmeniti po-
desavanja temperature i trajanja pripreme.

To je takode moguée dok je program u toku.

® Pomoéu dugmadi +/= 26 podeiavate
temperaturu:

- Kratko ga pritisnite za korake od po
5 °C. Zadrzite ga za brzo
povecanje/smanjenje.

e Pomoéu dugmadi + /= 25 podeiavate
trajanje pripreme:

- Kratko ga pritisnite za korake od po
1 minut kada je trajanje pripreme do
60 minuta, odnosno po 15 minuta
kada je trajanje pripreme duze od
jednog sata.

- Zadrzite ga za brzo poveéanje/
smanjenje.

- Nakon otpuitanja dugmeta displej
trepti oko 5 sekundi, zatim svetli i
zapodinje odbrojavanje novog vre-
mena trajanja.

- Na displeju svetli h za pode3ene so-
te, a min za podedene minute.
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9.5 Koriscenje programa

NAPOMENA: Uverite se da jelo ne dodi-
ruje vrudi grejaé 3 na unutradnjoj strani pok-
lopca i da se ne lepi na njega.

Kada izaberete program, uvek mozete da
izmenite slede¢a pode3avanija:
- Temperatura: pritisnite dugmad
+/= 26
- Vreme pripreme: pritisnite dugmad
+/= 25

1. Pripremite namirnice i stavite ih u po po-
trebi u posudu za przenje 15.

2. Rodtiljiploéu 14 stavite u uredaj tako da
odvod za masnoéu upadne u levak u
uredaju.

3. Zatvorite poklopac 2.

4. Pritisnite dugme ¢ 17 da biste ukljudili
uredaj iz stanja pripravnosti.

e Okretanjem brojéanika za izbor progra-
ma 24 odaberite Zeljeni program.

— Ako je izabran program SMOKING,
svetli dugme pusnice 18.

- Ako Zelite da se prebacite na neki
drugi program, izaberite ga
brojéanikom za izbor programa 24.

®  Ponovo pritisnite dugme za pokretanje/
pauziranje @ 28 da biste pokrenuli pro-
gram. Faza zagrevanija pocinje kod svih
programa, osim programa DEHYDRATE.

- Displej 20 prikazuje PrE.

5. Po zavrietku faze zagrevanja oglasava
se zvuéni signal a displeji prikazuju
Add FOOd.

Otvorite poklopac 2 i...

.. stavite pripremljene namirnice direkt-
no na rodtilj-plou 14.
ili

.. po potrebi postavite posudu za
przenje 15 sa pripremljenim namir-
nicama na rostilj-plocu 14.

6. Zatvorite poklopac 2. Postupak pecenja
automatski zapoginje nedugo zatim, a



indikator vremena pripreme 22 odbro-
java preostalo trajanje pripreme.

Ako se to ne dogodi, pritisnite dugme
® 28 dok ne zapoéne odbrojavanie tro-
janja pripreme.

Pritiskom na dugme pusnice 18 prikazu-
ie se IGN na displeju. Svetleée dugme
puinice 18 oznacava da je dodatno
izabrana funkcija dimljenja. Dokle god
svetli IGN, traje zagrevanije peleta za
dimljenje u posudi za dimljenje dok ne

pocne da se dimi. Nakon nekih 5 minu-
ta ponovo se prikazuje pun displej i od-

brojava se vreme.

Displej vremena pripreme 22 odbroja-
va preostalo trajanje pripreme nakon
faze zagrevanja. Kada je poklopac of-
voren, nije moguée aktivirati funkciju
dimlienja.

NAPOMENA: Kada je poklopac otvoren,
na displeju se prikazuje SHU! Lid.

9.6 Prekid procesa pecenja

Mozete da prekinete proces pecenja u bilo
kom trenutku, npr. da biste proverili stepen
zapecenosti.

Pauziranje dugmetom za
pokretanje/pauziranje

e Pritisnite dugme za pokretanje/pauziran-

e ® 28.
- Odbrojavanie vremena prestaje.
Otvorite poklopac.

e Zatvorite poklopac da biste nastavili sa
pecenjem.

Pauziranje ofvaranjem poklopca

¢ Otvorite poklopac.
- Odbrojavanie vremena prestaje.

e Zatvorite poklopac da biste nastavili sa
pecenjem.

9.7 Pusnica

Dimljenje mozete pokrenuti kao zaseban
program ili ukljuéiti kao dodatak uz druge
programe.

Pomoéu ovog programa mozete dati predi-
van dimljeni ukus hrani.

Vazno je da pre pokretanija funkcije dimljen-
ja u posudu za dimljenje 9 sipate pelet za
dimljenje.

NAPOMENA: Funkcija dimljenja nastavlja
sa radom dok je poklopac otvoren. Indikator
SHUt Lid podseéa vas da zatvorite poklo-
pac.

Koriscenje kao zaseban pro-

gram

1. Okrenite brojéanik za izbor progra-
ma 24 na SMOKING. Dugme 18
svetli.

2. Po zelji mozete da izmenite pode3avanije
vremena pomodu dugmadi +/= 25.

3. Pritisnite dugme za pokretanje/pauzi-
ranje ® 28 da biste pokrenuli program
dimlienja.Na displeju se prikazuje IGN.
Dokle god svetli IGN, traje zagrevanije
peleta za dimljenje u posudi za dimljen-
je dok ne po¢ne da se dimi.

Nakon 5 do 10 minuta ponovo se pri-
kazuje pun displej i odbrojava se vre-
me.

Kod duZeg trajanja pripreme hrane po-
navlja se zagrevanije peleta za dimljen-
ie. Ponovo se prikazuje IGN a
podedeno vreme pripreme hrane odbro-
java se sve dok IGN svetli.

165



Koriscenje kao dodatka uz dru-

ge programe

® |zaberite program (npr. ROAST) a zo-
tim pritisnite dugme pusnice 18 pre
nego Sto pokrenete program. Pokrenite
program. Na displeju se prikazuje IGN.
Dokle god svetli IGN, traje zagrevanije

peleta za dimljenje u posudi za dimljen-

je dok ne poéne da se dimi. Nakon ne-
koliko minuta ponovo se prikazuje pun
displej i odbrojava se vreme.

9.8 Zavrsetak procesa
pripreme

¢ Kada program stigne do kraja, oglasiée
se zvuéni signal. Na displeju se prika-
zuje done u trajanju od nekoliko sekun-

di.

e Ventilator nastavlja da radi jo§ 30-ak se-

kundi.

¢ Potrebni su vam i tanjir ili inija (po po-
trebi prethodno zagrejani).

¢ Za odvajanje uredaja od mreze nakon
upotrebe izvucite mrezni utikaé 5.

1. Otvorite poklopac 2.

2. Stavite jela na pripremljeni tanjir / u
pripremljenu &iniju.

3. lzvadite posudu za skupljanje mas-
ti 13 i bacite sakuplienu masnodu.

4. Ostavite uredaj i pribor da se ohlade
pre nego 3to ih odistite.

NAPOMENA: Ako npr. stepen
zapedenosti jo§ nije po vadoj Zelji, mozete
da ruéno promenite proces peéenja (vidi
+Ruéna podedavanja” na strani 164). Zat
vorite poklopac 2 i ponovo pokrenite

pecenje. Posle nekoliko minuta proverite ste-

pen zapecenosti.
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9.9 Zeljeno zaustavljanje
procesa pecenja

® Dok je program u toku pritisnite dugme
& 17 da biste okonéali program. Na
displeju se prikazuje done u trajanju od
10-ak sekundi. Zatim se ponovo moze
videti kompletan displej.

* Mozete ponovo izabrati neki program.

e [li pritisnite dugme ¢ 17 da biste
uredaj prebacili u stanje pripravnosti.
— Zaduée se zvuéni signal.
- Ugasiée se displej 20 i 22.

e Kako biste potpuno iskljucili uredaj i od-
vojili ga od mreze, izvucite mrezni
utikag 5.

9.10 Rostiljanje sa toplotom
odozdo

@ ovaj indikator svetli tokom zagrevanja i
kada je podesen program GRILL. U ovoj
kombinaciji moguée je rodtiljanje sa toplo-
tom odozdo.

¢ Ovo je odgovarajuéi program za sve
namirnice koje treba dobro zapedéi i po-
trebna im je toplota s donje strane, npr.
odresci.

* Roitiljanje sa toplotom odozdo
preporuluje se npr. za pripremu oseflji-
vih namirnica koje treba &esto okretati,
npr. odreske ili komade povréa.

1. Okrenite brojéanik za izbor programa u
polozaj GRILL.

. Zatvorite poklopac.

. Pokrenite program. Displej prikazuje
PrE. Nakon predzagrevania trepti Add
FOOd.

4. Otvorite poklopac i stavite hranu na

rodtilj-plocu.

5. Pritisnite dugme za pokretanje/pauzi-
ranje ® 28. Odbrojavanije vremena
zapocinje.

ili

w N



Ponovo zatvorite poklopac da biste pokre-
nuli program.

NAPOMENA: Ako otvorite poklopac to-
kom rodtiljanja, vreme se zaustavlja. Da bis-
te ponovo pokrenuli program, zatvorite
poklopac ili pritisnite dugme za pokretanje/
pauziranje ® 28.

10. Saveti za pripremu
hrane

Uredaj objedinjuje brojne razlicite funkcije

u jednom uredaju. Moguée je na primer:

- przenje na vruéem vazduhu

- rodtiljanje piletine ili svinjskog pecenja

— pecenje pice

- pripremanije velikog broja smrznutih
iela (npr. pile¢a krilca, riblji dtapidi,
$tapiéi od sira ili povréa)

- pecenje keksa ili mafina

- rottilianje kebaba ili povréa na raznjicu

- sudenje kolutova jabuke ili drugog voéa

- davanie hrani posebne note pomoéu
funkcije dimljenja.

¢ U ovom poglavlju pronaéi éete nekoliko
saveta i tabelu pripreme sa orijentacio-
nim primerima za koli¢inu, vreme pri-
preme i temperaturu.

¢ Podaci navedeni u tabeli pripreme
mogu odstupati od unapred po-
dedenog frajanja i temperature. Zbog
razli¢itog sastava i pocetne temperature
namirnica nije moguée dati taéne po-
datke o vremenu peéenja. Podaci u ta-
beli pripreme predstavljaju okvirne
vrednosti.

Pripremanje 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 $to
vide vode i leda pre stavljanja hrane u
uredaj.

¢ Kod pohovanih namirnica vodite
raduna da hlebne mrvice $to &vriée pri-
anjaju na hranu koja se przi.

Temperatura i vreme pecenja

¢ Za ukusan i zdrav ishod je potrebno da
se pri biranju temperature i vremena
pecenja strogo pridrzavate podataka na
ambalazi.

® Przite samo male koli¢ine odjednom.

® Posuda za przenje 15 ne se sme puniti
preko oznake MAX 16.

¢ Akrilamid moze biti kancerogen. Da bi
se §to vide smanjilo stvaranje akrilami-
da, izbegavaijte prekomernu
zapecenost.

Za ravnomernu zapeéenost

e Ako je kod odredene namirnice (npr.
kod pomfrita ili pileéih medaljona)
vazna ravnomerna zapedenost, potreb-
no ih je protresti 1 do 3 puta tokom
przenja.

* Koristite sastojke iste debljine ili
veligine.

Pecenje testa

Testo ni u kom sluéaju ne stavljati di-
rekitno u posudu za przenje 15. Posle
pripreme festo stavite u kalup za pecenije ili
neki drugi kalup otporan na visoke tempera-
ture (npr. kalupi za mafine). Njih zatim zao-
jedno sa testom stavite u posudu za
przenje 15.

Informacije na ambalazi

Ako na ambalazi duboko smrznute hrane ne
mozZete da pronadete vreme pripreme za fri-
teze na vrué vazduh, upravljajte se vreme-
nom pripreme za konvekcione peénice.
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10.1 Tabela pripreme hrane

- . Koli¢ina Vreme* |Tempe-
Namirnica Saveti . . *
(pribl.) (minuta) |ratura
Pomfrit 234 (duboko Program AIR FRY 50092 19 190 °C
smrznuti, po- koristiti posudu za przen- 1000 g 2 35 190 °C
luprzeni) e 15 9
Pomfrit 4 Program AIR FRY 1000 g 20-24 200 °C
(domadi, debeli) umesati 1/2 kasike ulja
koristiti posudu za przen-
ie 15
Pile¢i bataci %35 Program AIR FRY 1400 g 22-28 240 °C
(svezi, sa koskom) koristiti posudu za przen-
ie 15
Pile¢i medaljoni # Program AIR FRY 1000 g 18-22 180 °C
(duboko smrznuti) koristiti posudu za przen-
ie 15
Riblji stapici 4 Program AIR FRY 540 g 8-10 200 °C
(duboko smrznuti) koristiti posudu za przen-
ie 15
Tikvice %5 Program GRILL 650 ¢ 17-20 200 °C
koristiti rosfilj-plocu 14
narezati na kriske
podmazati rodtilj-ploéu
sa malo ulja
pedi sa otvorenim pok-
lopcem
Palaginke od krompi- Program AIR FRY 400 g 20 180 °C
ra? koristiti posudu za przen-
ie 15
Pile¢a krilca 4 Program AIR FRY 1500 g 15-20 200 °C
(duboko smrznuti) koristiti posudu za przen-
ie 15
Odresci antrikot 3 Program GRILL 3 odreska 7-9 240 °C
koristiti rostilj-ploéu 14 |debljine oko
rotiljati sa otvorenim 3cm

poklopcem
po potrebi koristiti termo-
metar za hranu

* Vrednosti navedene podebljano podesavaju se ruéno.
Sve vrednosti su okvirne. Trajanje pripreme moZe odstupati u zavisnosti od vrste i debljine

namirnice.
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Brojke u izloZiocu
1

1,2,3,4,5

znade sledeée:

: okrenuti na polovini vremena pripreme.

u b WN

: okrenuti nakon 1/3 i 2/3 vremena pripreme.

: okrenuti nakon 1/4, 1/2 i 3/4 vremena pripreme.
: pomodu posude za przenje
: na roétilj-plodi

10.2 Tabela sa vrstama mesa, stepenima pecenosti i
temperaturom u sredini

Trajanje i temperatura pripreme pedenja zavise od teZine i komada mesa. Dobra orijenta-
cija je temperatura u sredini koju moZete odrediti pomocu termometra za meso.

Stepen peéenosti

Krvavo Srednje krva- Srednje Srevdnie Peceno
vo peéeno
Srnetina X X 65 °C 70 °C 75 °C
Junetina 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Svinjetina X X 63 °C 68 °C 71°C
Jagnietina X X 63 °C 66 °C 71°C
Piletina X X X X 85 °C
Riba X X X X 58 °C
Plleskavi- | X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recepti

Dimljena juneca rebra

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: Vreme pripreme zavisi od
veli¢ine i debljine rebara. Cilj je da un-
utradnja temperatura bude 90 °C, kako bi se
rebra topila i bila meka.

Program

Program dimljenja

Sastojci

2 kg junecih rebara

Sastojci za mesavinu zacina

1 kasika belog luka u prahu

1 kasigica zdrobljene slacice ili sladice
u prahu

1 kasika dimljene paprike

1 kasika mlevenog crnog bibera

2 kasigice soli

Sastojci za nanosenje cetkom

60 ml govedeg bujona
60 ml vode

2 kasike sosa ,Vuster”
Priprema

1. Sve sastojke za mesavinu zacina po-
me3ati u maloj posudi tako da se sjedi-
ne. Natrljati rebra me3avinom tako da
budu dobro prekrivena.

2. Sipati piljevinu za dimljenje u posudu
za dimljenje.

3. Staviti rebra na rostiljsku plocu i zatvor-
iti poklopac.

4. lzabrati Program dimljenja (Smo-
ker). Podesiti vreme na 5 ¢asova.
Temperatura neka ostane 120 °C.
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5. Pokrenuti program dimljenja. Na di-
spleju se prikazuje IGN v trajanju od
nekoliko minuta. To znadi da je u toku
potpala piljevine za dimljenje. IGN ée
se &esto prikazivati tokom 5 &asova. To
je normalno.

Po zelji okrenuti rebra nakon 1,5 sat.

6. U posudi pomesati bujon, vodu i sos
.Vuster”. Vise puta u toku poslednjeg
sata dimljenja premazati rebra smesom
u tankom sloju.

7. Priprema je gotova kada termometar
za peéenje zaboden u najdeblji deo
mesa pokaZe unutradnju temperaturu
rebara od 90 °C. Iskljuciti uredaj u tom
trenutku, ne otvarati poklopac i ostaviti
rebra da miruju oko 45 minuta.

SAVET: Ako Zelite da pripremite jo§ namir-
nica u fritezi na vrué¢ vazduh, rebra takode
mozete drzati na toplom u prethodno zagre-
janoj pednici. Smanijite temperaturu pecnice
kada premestite rebra u peénicu.

8. Pre posluzivanija iseéi rebra na komade
izmedu kostiju.



Dimljeni pileci batak
Sastojci za 4 porcije

Program

Program rostiljanja i funkcija dimljenja
Sastojci

8 pile¢ih bataka sa kostima i

kozom

Sastojci za marinadu

1%2 kagike dimljene paprike

1 kasika crnog luka u prahu

V2 kasicice mlevene ljute paprike

1 kasika sojinog sosa

1 kasigica suenog origana ili majcine
dusice ili oboga

V2 kasike mlevenog crnog bibera

30 ml suncokretovog ulja

Priprema

1. Sve sastojke za marinadu pomesati u
velikoj posudi tako da se sjedine. Do-
dati batake u posudu i promesati ih
tako da budu prekriveni marinadom.
Pokriti providnom folijom i staviti na
30 minuta u frizider.

2. Sipati piljevinu za dimljenje u posudu
za dimljenje.

3. lzabrati program rostiljanja
(Grill). Podesiti vreme na 22 minuta.
Temperatura neka ostane 240 °C.

4. Dodatno ukljutiti funkciju dimljen-
ja (Smoker).

5. Pokrenuti program. Poginje prethodno
zagrevanje.

6. Po zavrietku prethodnog zagrevanja
na displeju se prikazuje Add FOOd.
Otvoriti poklopac i poredati batake na
rostiljsku plou.

7. Zatvoriti poklopac. Na displeju se pri-
kazuje IGN. Potpaljuje se piljevina za
dimljenje. Kada se ugasi prikaz, vreme
pocinje da odbrojava i zapodinje pri-
prema.

8. Na polovini vremena pripreme okrenuti
batake i ponovo zatvoriti poklopac.

9. Po zavrietku pripreme otvoriti poklopac
i izvaditi batake iz uredaja. Ostaviti ih
da miruju oko 5 minuta.

SAVETI:

®  Mozda nede biti mogude smestiti 8 vecih
bataka odjednom na roétilj. U tom
sluaju treba ih pripremiti u dve ture.

e Zavisno od veli¢ine bataka moze se
nesto razlikovati vreme pripreme.
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Dimljeni mesani pomfrit sa
zacinjenim majonezom
Sastojci za 4 porcije

Program
Program vrué¢eg vazduha i dodatna funkcija
dimljenja

Sastojci za majonez

1 jaje
1 kasi¢Gica  senfa
125 ml suncokretovog ulja

1 kasigica sitno iseckanog persuna
1 kadi¢ica  sitno iseckane krbuljice
1 kasi¢Gica  limunovog soka

so, biber

Sastojci za pomfrit

250g batata

250 g Lvostanog” krompira
2 kasike suncokretovog ulja
Priprema

1. Za majonez sa zadinskim biljem umutiti
jaje i senf Stapnim mikserom u visokoj
posudi.

2. Tokom muéenja dodavati ulje u tankom
mlazu, dok ne nastane kremasta homo-
gena masa.

3. Dodati zacinsko bilje i zaginiti solju, bi-
berom i limunovim sokom.

4. Oljustiti krompir i batat, oprati i osuiiti
ih krpom.

5. Narezati krompir i batat na 3tapice de-
bljiine oko 1 cm i pomesati ih sa uljem
u posudi.

6. Sipati piljevinu za dimljenje u posudu
za dimljenje.

7. lzabrati program vruéeg vazduha
i promeniti vieme na 20 minuta, tem-
peratura neka ostane 200 °C.

8. Dodatno ukljugiti funkciju dimljen-
ja (Smoker).

9. Pokrenuti program. Poginje prethodno
zagrevanje.

172 (RS)

10. Po zavrsetku prethodnog zagrevanja
na displeju se prikazuje Add FOOd.
Postaviti korpu za przenje na rodtiljsku
plocu, staviti krompir u korpu i zatvoriti
poklopac.

11. Na displeju se prikazuje IGN. Potpal-
juje se piljevina za dimljenje. Kada se
ugasi prikaz, vreme pocinje da odbro-
java i zapodinje priprema.

12. Dobro protresti pomfrit priblizno svakih

5 minuta.

13. Posoliti pomfrit i posluZiti sa zaginjenim
majonezom.

14. Uz to posluziti svezu salatu ili sezonsko
povrée.

Raznjiéi sa tikvicama i plavim
patlidzanom

Sastojci za 4 porcije

NAPOMENA: Obratite paznju na
maksimalni nivo punjenja! Postoji
mogudénost da cete morati da prodete kroz
2 procesa pripreme.

Sastojci

V2 kadicice bibera

V2 kadicice pimenta

V2 kadicice korijandera

Vo kasicice
Vo kasicice

suve majcine dusice
suvog origana

1 kasicica soli

50 ml maslinovog ulja

2 plava patlidzana
2 tikvice

2 glavice crnog luka

drveni $tapiéi za raznjiée



Priprema

1. Pome3ati u &iniji zadinsko bilje, zagine
i ulje.

2. Narezati tikvice i plavi patlidZzan na
kritke debljine 2 cm. Iseéi crni luk na
Cetvrtine.

3. Dodati povrée u medavinu ulja i
zacina.

4. Redati povrée naizmeni¢no na 3tapice
za raznjice.

5. Peéi raznji¢e na temperaturi od
200 °C 15 minuta.

6. Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti 3tapice.

Peceni kamember sa brusni-
cama

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 kagike 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 umuéena 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.

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.

7. Ocediti kapar i grubo ga usitniti.

8. Pomeiati kapar i usitnjeno zainsko
bilie s maslacem.

9. Oprati limetu vruéom vodom, osusiti je
i isedi na kriske.

10. Poloziti dva velika komada papira za
pecenje.

11. Kridke 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.
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13.
14.

15.

Medaljoni od karfiola sa hari-

Savijte papir preko sastojaka, dobro
ga zatvorite sa strane.

Postavite ,paketi¢e” jedan do drugog i
pecite na 200 °C oko 20 minuta.
Zatim ukloniti papir i odmah posluziti
ielo.

som
Sastojci za 2 porcije

Sastojci

1

maniji karfiol

3 supene kasike brasna

150 ml kokosovog mleka

1% kasicice slatke paprike

V2 kasicice belog luka u prahu

1 kasika harisa paste (ako volite
jaéi ukus)
so, biber

Priprema

1.
2.

6.

Ocistiti karfiol i naseéi na medaljone.
Ostale sastojke umeiati u zitko, glatko
testo. Ako testo nije dovoljno gusto,
dodaite jos brasna.

Svaki medaljon od karfiola posebno
utopite u testo i dozvolite visku testa da
se dobro osusi.

Tako panirane medaljone od karfiola
pecite odvojeno. Ne bi trebalo da
budu preblizu jedni drugima kako bi
dobili Zaljenu hrskavost.

Temperaturu podesiti na 180 °C a
vreme pripreme na 20 minuta i
pokrenite proces pripreme.

Posle polovine predvidenog vremena
okrenuti medaljone.

SAVET: Uz ovo jelo ide umak od svezeg
jogurta.
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Hrskavi prokelj sa slaninom
Sastojci za 2 porcije

Sastojci
400 g prokelja
40 g susene slanine

&ena belog luka
1 supena kadika maslinovog ulja
so, biber

SAVET: Ovaj recept ima najbolji ukus ako
je prokelj svez, ali se moze pripremati i sa
smrznutim prokeljom. U tom sluaju nemojte
se¢i prokelj na pola. Vreme pripreme i
temperatura ostaju isti u oba sluéaja.

Priprema

1. O¢istiti prokelj i ise¢i na polovine.

2. Nasedi slaninu na tanke listice.

3. Ostavite cele cenove 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.



Mini-pica sa sunkom i ruko-
lom
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. 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.

5. Komade pice pecite u porcijama na
180 °C oko 7 minuta.

6. Rasporedite Serrano $unku preko ko-
mada i ponovo ih pecite jo§ 3=5 mi-
nuta.

7. Kada pica na ivicama postane blago
smeda, izvaditi komade i odozgo
rasporediti opranu rukolu.

8. 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.

hon

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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12. Ciséenje

& OPASNOST od opekotina!
©® Ostavite uredaj da se ohladi pre nego
§to ga pomerite ili Cistite.

OPASNOST od strujnog
udara!
©® Pre ciséenja uredaja izvucite mrezni
utikag 5 iz utiénice.
©® Uredaj se ne sme uranjati u vodu.
UPOZORENJE na imovinsku stetu!
©® Nemoijte koristiti jaka i abrazivna
sredstva za ¢&idcenje.
© Grejaci 3 i 12 ne smeju se brisati
vlaznom krpom.

NAPOMENA: Imajte 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 Rostilj-plodu 14, posudu za przenje 15
i posudu za sakupljanje masti 13
mozete prati u masini za pranje
posuda.

NAPOMENA: Ove delove mozete oprati i
ruéno u toploj vodi, sredstvom za pranije su-
dova. Temeljno ih isperite Eistom vodom.

e Zagorele i slepliene ostatke hrane pret-
hodno natopite.

¢ Ostavite sve delove da se potpuno
osude pre nego §to ih sklonite ili ponovo
koristite.

Kuciste

e Obrisite kuéiste spolja vlaznom krpom
natoplienom malom koli¢inom blagog
sredstva za &idéenije.

¢ Zatim osusite kuhinjskom krpom.
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Unutrasnjost

1. Ocistite unutradnju stranu poklopca 2
mekim sunderom, sa malo vode i bla-
gim sredstvom za Ciscenje.

2. Obrisite vise puta vlaznom krpom od mi-
krovlakana koju za vreme ¢iséenja
mozete isprati i iscediti po potrebi.

3. Zatim osusite kuhinjskom krpom.

13. Cuvanje

¢ Pre odlaganija uredaja...
... obavezno izvucite mrezni utikaé¢ 5,
... uredaj mora biti hladan i
... svi delovi moraju biti potpuno

ociséeni i suvi.

o Prikljuéni kabl 5 mozete namotati oko
dela za namotavanie kabla 6 na
poledini uredaja.




14. 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 propisi-
ma u svojoj zemlji.

15. 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
napajanije elektriénom
energijom?

* Proverite prikljuak.

Uredaj
ne radi

* Da li je koli¢ina preveli-
ka ili su komadi suvise
debeli?

* Da li je temperatura ne-
dovoljna ili je vreme
pecenja pogresno po-
de3eno?

Jelo jo3 nije
gotovo nakon
predvidenog
vremena

¢ Dali se na grejaéu 3
nalaze ostaci namirnica
koji izgore pri zagre-
vanju? Posuda za
przenje 15 ne se sme
puniti preko oznake
MAX 16.

¢ Dali je podeseno pre-
dugo trajanje pripre-
me?

Gustdim i jak

miris

¢ Otvorite poklopac 2
nakon faze zagrevanija
i stavite namirnice.

Add FOOd

Add PAN

Stavite roétilj-plocu 14

® Priprema je zavriena.

done |zvadite gotova jela.
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16. Tehnicki podaci

Koriséeni simboli

Zastitno uzemljenje

Model: SGS 2200 A1l

Mrezni napon: [220 - 240V ~
50 - 60 Hz

Potrosnja en-

ergijeuiskl-  |=0,5W

juéenom stanju:

Firma HOYER Handel GmbH
potvrduje usagladenost sa EU
propisima CE oznakom.

automatsko
prebacivanje u
iskljuéeno stan-
je:

< 20 min.

Ovaij simbol vas podseéa da
pakovanije odloZite na ekoloski
prihvatljiv nagin.

Klasa zastite:

Vrsta zastite:

IPX4 (zastita od prskanja

vode)

Snaga:

2200 W
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Materijali koji se mogu reciklirati
su oznadeni simbolom za re-
ciklazu (3 strelice). Materijal se
moze odrediti prema re-
ciklaznom broju koji se nalazi u
sredini (ovde: 21) i/ili prema sk-
raéenici (ovde: PAP).

Naizmeniéni napon

Ovaij simbol ozna¢ava delove
koji mogu da se peru u masini za
pranje posuda.

AA

Srpskom oznakom
HOYER Handel GmbH izjavljuje
usaglasenost sa srpskim zahtevima.

Zadrzavamo pravo na tehnicke izmene.




17.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 raéun i date ga
na uvid prilikom izjavljivanja reklamaciie.

Lidl i proizvodag nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanje servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nae Sluzbe za potrosade mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i

opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim
pravima i obavezama koje proistiéu iz
Zakona o zadtiti potro3aéa, a u pogledu
ostvarivanja prava iz garancije.

Ova garancija ni na koji nain ne utiée, niti
iskljuéuje prava koja kupac ima v skladu sa
vazedim Zakonom o zaititi potrosaéa po
osnovu zakonske odgovornosti prodavca za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje

2 godine od dana kada je roba predata
kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima i redosledom definisanim u ovoj
izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanije kvarova u
garantnom roku, koji bi nastali kod
vobiéajene upotrebe ili zbog gresaka u
proizvodnii i materijalu, ili

- zamenu aparata kada opravka shodno
odredbi prethodne tagke nije moguda,
ili

- ako otklanjanje kvara nije moguce,
kupac ima pravo da zahteva od
prodavca povrat novea.

Ukupan rok garancije je 3 godina.
Garantni rok pocinje da vazi od datuma
kupovine proizvoda, odnosno od prijema
istog od strane kupca, a sto se dokazuje
fiskalnim raunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u
nekom od prodajnih objekata Lidl Srbija KD,
odnosno telefonom, pisanim putem ili
elekironskim putem na kontakte kompanije Lidl
Srbija KD, uz dostavu raéuna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja uredaj se
koristi u skladu sa njegovom namenom i
Uputstvom za upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u
garantnom roku, prodavac ée izvrsiti
otklanjanije kvarova i nedostataka na
proizvodu u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraé¢anja prodavcu za tehnicku pomog,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i
ostalih potrebnih uslova naznaéenih u
Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je
preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:
Garancija vazi poev od dana kada je
proizvod predat kupcu, a koja se utvrduje
na osnovu fiskalnog racuna. U garantnom
periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni tehnicke
kvarove koji bi nastali kod uobigajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i
materijalu, bez naknade i u zakonskom
roku. Ukoliko opravka nije moguéa,
davalac garancije, odnosno prodavac je
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ovlaséen i duzan da sprovede druge radnje
u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potrodace mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i

opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

Garancija ne vazi u slede¢im

slucajevima:

1. Ukoliko prodavecu uz aparat nije
priloZen fiskalni radun sa datumom
prodaje.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom
groma, strujnim udarom ili sliénim
delovanjem spoljne sile na sam uredaj
(poZar, poplava, naponski udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i o3te¢enja na
uredaju posledica delovanja spoljnih
uticaja, kao 3to su: velika vlaga,
previsoka i suviSe niska temperatura
(pucanje cevi usled smrzavanja,
odteéenja gumenih delova, rdanije, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu
sa Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokuialo da
popravi trece neovlaiceno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu
sa namenom.

7. Ukoliko je &i3éenije i odrzavanie uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod korid¢en u
profesionalne svrhe.

Naziv proizvoda:

Elektriéni premium rostilj i pusnica sa
funkcijom vruéeg vazduha

Model:

SGS 2200 A1l

IAN/Serijski broj:

509123_2507

Proizvodac:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehdfe 12

22761 Hamburg
GERMANY, Nemacka
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Ovlaséeni serviser:

ICOM Communications
Novosadski put 68,
21203 Veternik,

Republika Srbija

tel. 021 3000 151,

mob. 060 4800 476

Uvozi i stavlja u promet:

Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija

tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs

Datum predaje robe potrodadu:

datum sa fiskalnog racuna

Na internet adresi www.lidl-service.com mozete preuzeti ovaj, kao i mnoge druge
priruénike, video zapise o proizvodima i softver za instalaciju.

[=]

[=]

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

5

Sa nasim QR kodom dospeéete direkino na stranicu Lidl servisa (www.lidl-service.com) i
unosom broja artikla (IAN 509123_2507) moZete otvoriti uputstvo za upotrebu.
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1.
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Privire de ansamblu

Méner pe capac

Capac

Element de incélzire (la partea superioard a capacului)
Orificii de ventilare

Cablu de alimentare cu stecher

Dispozitiv de rulare a cablului (pe partea posterioard a aparatului)
Méanere

Suruburi pentru fixarea manerelor

Vas pentru fum

Tub de evacuare a fumului

Panou de comandd cu ecrane, butoane si regulatoare rotative
Element de incélzire (sub placa de grill)

Vas de colectare a grasimii

Placa de grill

Accesoriu pentru prdjit

16 MAX Marcaj pentru nivelul maxim de umplere a accesoriului pentru prajit

fara imagine: Lingurd pentru portionarea aschiilor pentru fum si 1 pungd cu aschii pentru

fum
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Va multumim pentru
~ Y
increderea dvs.!

Va felicitdm c& ati achizitionat noul dvs. grill
cu afumétoare Premium cu functie de aer

cald.

Pentru o manipulare sigurd a produsului si
pentru a cunoaste toate functionalitatile
acestuia:

e Cititi cu atentie aceste instructiuni
de utilizare inainte de prima uti-
lizare.

* Respectati, in primul rand,
instructiunile de siguranta!

¢ Aparatul poate fi folosit doar in
modul si pentru scopurile descri-
se in aceste instructiuni de utili-
zare.

* Pastrati aceste instructiuni de uti-
lizare pentru o consultare
ulterioara.

* Dacd transmiteti aparatul altcui-
va, va rugdam sa includeti aceste
instructiuni de utilizare.
Instructiunile de utilizare sunt
parte componentd a produsului.

V& dorim s utilizati cu pldcere noul dvs. gri-
Il cu afuméatoare Premium.

Simbolurile de pe aparat
Acest simbol va avertizeazd cu pri-
& vire la atingerea suprafetelor fier-
binti.
QII Simbolul indicd faptul c& materiale-

le astfel marcate nu schimba gustul
sau mirosul alimentelor.

Simbolul va indeamna sa cititi in-
structiunile de utilizare.
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Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

ABOAY:
AR
Nu utilizati aparatul in spatii inchise si/sau
locuibile, de ex. cl&diri, corturi, rulote, auto-

rulote sau barci. Existd pericol de moarte
prin otrdvire cu monoxid de carbon.

2. Utilizare conform
destinatiei

Grillul cu afumétoare Premium este destinat
prepardrii la gratar si gétirii cu aer cald a
alimentelor, la o temperaturd de pénd la ma-
ximum 240 °C.

Aparatul este conceput pentru uzul casnic.
Grillul cu afumatoare Premium trebuie utili-
zat doar in zone exterioare uscate.

Nu este permisa utilizarea acestui aparat in
scopuri comerciale.

Utilizare incorectd previzibila

e Agschiile pentru fum trebuie s fie com-
plet récite inainte de a fi eliminate. Nu
este admisd in niciun caz eliminarea de
cenusd fierbinte impreund cu gunoiul
menajer.

¢ Aparatul nu trebuie depozitat sau folosit
la o temperaturd sub 5 °C. Aveti grijd
ca aparatul s& nu rdménd in niciun caz
afard pe timp de ger.
Nu |&sati aparatul sa stea in ploaie.
Grillul cu afumdtoare Premium nu este
adecvat pentru incélzirea de lichide.

¢ Girillul cu afumétoare Premium nu este
adecvat pentru utilizarea in spatii interi-
oare.



3. Instructiuni de sigurantd

Simboluri de avertizare
Dacd este necesar, Tn instructiunile de utilizare se vor folosi urmatoarele simboluri de aver-
tizare:
PERICOL! Grad crescut de risc: Nerespectarea avertizarii poate provoca vatamari
corporale si poate pune in pericol viata utilizatorului.
AVERTIZARE! Grad mediu de risc: Nerespectarea avertizarii poate provoca rdniri sau pa-
gube materiale semnificative.
ATENTIE: Grad scazut de risc: Nerespectarea avertizdrii poate provoca réniri sau pagube
materiale usoare.
OBSERVATIE: Situatii si particularitdti care trebuie respectate Tn timpul manipuldrii apara-
tului.

Instructiuni pentru o functionare sigurda

® Acest aparat poate fi utilizat de cétre copii incepénd 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 intretinerea realizate de utilizator nu trebuie efectua-
te de copii nesupravegheati.

® Aparatul este destinat doar utilizarii in aer liber. La utilizarea in
aer liber...

.aparatul trebuie sa fie conectat la o priza cu conductor de
protfectie.

. aparatul trebuie sa fie alimentar de la o prizéa cu dispozitiv de
protectie contra curentilor vagabonzi (FI/RCD) cu un curent de
declansare dimensionat de maximum 30 mA in circuitul de cu-
rent. Dacd aveti intrebdri sau nelamuriri apelati la instalatorul
electric. Montarea trebuie efectuatd de catre un electrician
specialist.

. cablul de alimentare trebuie verificat periodic cu privire la
semne de deteriorare. n cazul in care cablul de alimentare
este deteriorat, aparatul nu mai trebuie folosit.
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® Tn timpul functiondrii, suprafefele aparatului se pot incin-
ge. Nu atingeti componentele fierbinti ale aparatului, ca
de ex. orificiul de ventilare de pe partea posterioard sau
placa de grill. In timpul functiondrii, nu atingeti decét
elementele de operare ale Gporotulw
® Tn timpul prdijirii, prin orificiul de ventilare ies aburi fierbinti. Nu
infroduceti ména in aburi.
® Daca se deterioreazda cablul de alimentare, acesta trebuie Tnlocu-
it de cdtre producéator, de cdtre serviciul sdu de asistentd pentru
clienti sau de catre 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 distantd.
® n caz de utilizare necorespunzctoore se pot produce vatamari.
© Curatati aparatul inainte de prima utilizare (vezi “Curg-
tare” de pe pagina 207).
® Nu este permisd folosirea de carbuni de lemn sau alti combusti-
bili in acest aparat.
Exceptie: In vasul pentru fum folosit se pot folosi aschii pentru
fum, special prevazute in acest scop.
® Tn vasul pentru fum nu este permisa in niciun caz utilizarea altor
materiale sau adaosuri decét aschii pentru fum prevazute in
acest scop. Pentru aprindere sau reaprindere nu folositi spirt sau
benzing!
® Vasul pentru fum nu trebuie folosit in spatii inchise.
® Utilizati numai aschii pentru fum care sunt adecvate pentru pre-
pararea de alimente.
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A PERICOL pentru copii!

©® Ambalajul nu este o jucdrie pentru co-
pii. Copiii nu au voie s& se joace cu
pungile din plastic. Exista pericol de su-
focare.

® Asigurati-va ¢ niciun copil nu poate
trage aparatul de pe suprafata de lucry,
tragénd de cablul de alimentare.

©® Nu lasati aparatul la indeména copiilor.

PERICOL pentru animalele
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 sd tineti animalele departe
de aparatele electrice.

A PERICOL pentru pdsadri!

© Pasdrile respird mai repede, isi distribu-
ie altfel aerul in corp si sunt mult mai
mici decat oamenii. De aceea, poate fi
foarte periculos pentru pdsdri sa inspire
chiar si cantitati foarte mici de fum de-
gajat in timpul functiondrii acestui apa-
rat. Atunci cand utilizati acest aparat,
nu trebuie sa se afle paséari in apropie-
re.

PERICOL de electrocutare
din cauza umiditdtii!
® Aparatul nu trebuie s& stea in ploaie.
© Protejati aparatul de umiditate, picaturi
de apd sau apd pulverizatd.
© Aparatul, cablul de alimentare si steche-
rul cablului de alimentare nu trebuie
scufundate Tn apd sau alte lichide.
® Tn cazul in care patrunde un lichid in
aparat, stecherul cablului de alimenta-
re trebuie scos imediat din priza. Verifi-
cati aparatul inainte de ol repune in
functiune.

© Dacd se intémpld totusi ca aparatul s&
cadd in apd, scoateti imediat stecherul
cablului de alimentare din priza si nu-
mai dupd aceea scoateti aparatul din
ap@. 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 deteriorari vizibile ale acestu-
ia sau ale cablului de alimentare sau in
cazul in care aparatul a fost scapat din
maini.

© Introduceti stecarul cablului de alimenta-
re Tn priz& abia dupd ce aparatul este
montat complet.

© Daca folositi un prelungitor, acesta tre-
buie s4 fie suficient pentru datele tehni-
ce ale acestui aparat.

® Nu conectati aparatul la o prizd multi-
pld. Aceasta s-ar putea suprasolicita.

©® Amplasati cablul de alimentare si, daca
este cazul, cablul prelungitor, astfel in-
cat nimeni s& nu le poatd cdlca, sé nu
se poatd agdta sau s& nu se mpiedice
de ele.

© Conectati stecherul cablului de alimen-
tare numai la o prizd instalatd corect,
usor accesibild, cu contacte de protec-
fie, a carei fensiune corespunde specifi-
catiei de pe pldcuta de identificare.
Priza trebuie s& rdménd usor accesibila
si dupd introducerea stecherului.

© Asigurali-va cd nu este posibild deterio-
rarea cablului de alimentare prin trece-
rea sa peste muchii ascutite sau locuri
fierbinti. Nu infésurati cablul de alimen-
tare Tn jurul aparatului.

© Lla amplasarea aparatului, aveti grijd sa
nu prindeti sau s@ nu striviti cablul de
alimentare.
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® 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 priz& stecherul co-
blului de alimentare, trageti intotdeauna
de stecher si niciodatd de cablul de ali-
mentare.

©® Scoateti stecherul cablului de alimentare
din priza:
- dupé fiecare utilizare
- dacd apare o defectiune
- dacd nu folositi aparatul
- Tnainte sd curdtati aparatul
- in caz de furtung

© 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!

® Agschiile pentru fum trebuie s fie com-
plet racite nainte de a fi eliminate. Nu
este admisd in niciun caz eliminarea de
cenusd fierbinte Tmpreund cu gunoiul
menaijer. Existd pericol extrem de incen-
diu!

© Nu lasati niciodatd aparatul conectat
nesupravegheat.

©® Supravegheati intotdeauna aparatul pe
durata functiondrii. Astfel puteti identifi-
ca din timp problemele, dup& mirosuri
sau sunete neobisnuite.

® Nu acoperiti niciodatd aparatul si nu 1l
asezati pe obiecte moi (de exemplu,
prosoape).

© Asigurati un spatiu liber pe toate partile
si deasupra aparatului.

© Nu utilizati aparatul direct sub dulapuri
suspendate, prize de perete si nici in
apropierea draperiilor si perdelelor,
hartiei sau a altor obiecte inflamabile.
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© Utilizati aparatul exclusiv pe o suprafa-
1& de lucru stabild, pland, antiderapan-
td, uscatd si ignifugd, pentru a preveni
rasturnarea sau alunecarea acesteia
sau pentru a preveni ca partea inferioa-
ré sa se aprindd si sa provoace astfel
pagube.

PERICOL vatamari

& provocate de arsuri!

© Nu atingeti suprafetele fierbinti ale apa-
ratului si ale spatiului interior. Folositi
ménusi pentru cuptor sau lavete termoi-
zolante.

© Folositi manusi de bucatdrie atunci
cand gatiti alimente la temperaturi ridi-
cate. In caz contrar, stropii de grdsime
pot provoca arsuri.

© Lasatli aparatul s& se rdceascd complet,
nainte sa il curdtati sau s& il puneti la
locul lui.

©® Nu miscati si nu transportati aparatul in
timp ce acesta este pornit.

® 1In cazul in care se aprinde grdsime pe
aparat, nu o stingeti in niciun caz
cu apa! Existd pericol de deflagratie
exploziva sau de electrocutare. In
schimb, acoperiti aparatul, de ex. cu o
p&turd ignifugd.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Utilizati numai accesoriile originale.

©® Nu asezali niciodatd aparatul pe supra-
fete fierbinti (de ex. plite) sau in apropi-
erea unor surse de caldurd sau a unui
foc deschis.

©® Aparatul nu trebuie depozitat sau folosit
la o temperaturd sub 5 °C. Avetfi grijd
ca aparatul s& nu rdménd in niciun caz
afard pe timp de ger.

© Awveti grija ca suprafata pe care este
asezat aparatul s& fie uscatd.

© Aveti grijd ca alimentele sa nu atingd
elementul de incdlzire fierbinte de pe
partea superioard a spatiului interior si
s& nu se lipeascd de acesta.



® Nu umpleti excesiv cosul pentru prajit. 5, Punerea in functiune
J

Respectati valorile orientative din aceste
instructiuni.

® Nu folositi materiale de curatare 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 sa contin& substante
care sd aface sau s& Tnmoaie picioarele
din material plastic. Dacd este cazul,
pozitionati aparatul pe un suport antide-
rapant.

®© Nu asezati niciun obiect pe aparat.

o Indepartati toate materialele de amba-
lare.

PERICOL - pericol de incen-
diu!
Pe partea posterioard a aparatului se afl&
orificiul de ventilare 4. Din orificiul de venti-
lare 4 iese abur fierbinte in timpul functions-
rii.

4. Continutul livrdrii

1 grill cu afumé&toare Premium cu functie de

aer cald ©® Nu acoperiti niciodatd orificiile de ven-

1 placa de grill 14 tilare 4.

1 accesoriu pentru prajit 15 © Nu folositi aparatul in spatii interioare.

1 vas de colectare a grdsimii 13 (in stdnga @ Asigurati un spatiu liber pe toate pdrtile
in aparat) si deasupra aparatului.

1 vas pentru fum 9 pentru aschii pentru fum @ In spatele aparatul frebuie sa fie sufici-
(in dreapta in aparat) ent spatiu, astfel incat capacul 2 s

1 pungd de 400g cu aschii pentru fum poatd fi deschis complet.

2 manere 7 OBSERVATIE: La prima folosire a aparatu-

4 suruburi 8 pentru fixarea ménerelor
unealtd pentru fixarea ménerelor

1 lingur& pentru portionarea aschiilor pen-
tru fum

instructiuni de utilizare complete

(pe internet)

instructiuni pe scurt (insofesc aparatul)

lui, se poate degaja fum si un miros usor ne-
placut. Acestea se datoreaza mijloacelor
utilizate pentru montarea elementului de in-
cdlzire 3/12 si nu constituie un defect al
produsului. Asigurati o aerisire suficientd.

—_

—_

—
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Indepartati foliile de protectie si benzile
adezive de pe aparat, dar nu indepdr-
tati placuta de identificare de pe partea
inferioard a aparatului.

Indepartati sigurantele de transport din
carton de sub placa de grétar.

Verificati dacd sunt prezente toate acce-
soriile si dacd acestea nu sunt deteriora-
te.

Curdtati aparatul si toate accesoriile
inainte de prima utilizare (vezi “Curdto-
re” de pe pagina 207).

Asezati aparatul pe un suport uscat,
drept, antiderapant si rezistent la céldu-
ra.
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Montarea ménerelor
Inainte de prima utilizare trebuie montate

ménerele 7.

Aparatul trebuie prins doar de aceste méne-

re laterale.

1. Dacd este nevoie, scoateti stecherul ca-
blului de alimentare 5 din priza.

2. Deschideti capacul 2 si indepartati toa-
te piesele libere din aparat.

3. Inchideti din nou capacul.

4. Pregdtiti suruburile 8 si manerele 7.

5. Cu afentie, intoarceti complet aparatul si
asezatil pe capac 2.

6. Montati un méaner. Aveti grija, capetele
manerelor sunt formate diferite si pot fi
introduse in suportul din aparat intr-un
singur mod.

7. Insurubati ménerul si repetati procedura
cu al doilea méner 7. Ménerele nu fre-
buie sd se clatine, ci trebuie sa fie bine
imbinate cu aparatul.

8. Intoarceti din nou aparatul.



6. Vedere generala a ecranului tactil
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Pornire/oprire

18 SMOKING lumineazd dacd a fost activat programul SMOKING cu ajutorul selecto-

19
20
21 °C

22

23
24
25 TIME -/+
26 TEMP -/+

27 =

28 ®

rului de programe sau separat, cu acest buton.

lumineazd intotdeauna dacd ruleazd un program cu capacul inchis
Afisarea temperaturii

lumineazd intotdeauna dacé ruleazd un program

nu lumineazd in timpul fazei de incédlzire

Afisarea timpului: in minute (min) si ore (h)

pentru pornirea unui program dupd faza de incélzire: Afisarea timpului
presetat

in timpul functiondrii: Afisarea timpului rdmas

h sau min lumineazd atunci cand este afisat timpul in ore (h) sau
minute (min)

Selector de programe: Dupd selectarea unui program, pe ecran apar
valorile presetate pentru temperaturd si timp (vezi “Prezentare generald
a programelor” de pe pagina 192)

Cresterea/reducerea timpului de la 1 minut-12 ore
Cresterea/reducerea temperaturii 40-240 °C

Afisajul lumineazd in fazele de incdlzire, dacd a fost selectat progra-
mul GRILL.

Start/Pauzd program
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7. Prezentare generala a programelor

Temperaturile si timpii de gdtire presetati din tabel sunt valori orientative. In functie de con-
sistenfa, dimensiunea si cantitatea alimentelor precum si in functie de preferintele dvs., tem-
peratura si timpul pot diferi.

temperatura presetata fimp presetat

program/utilizare (interval reglabil) (interval reglabil) in
min. sau ore
240 °C 10 min
GRILL (180-240 °C) (1-30 min)

Fripturi, cotlete,
dar si legume la gratar

Caldura de jos cu capac
cu preincdlzire automatd

ul deschis si inchis
cu capacul inchis

SMOKING

Pe§te, carne de ex. costi!e, car-|-

80 °C
(40-210 °C)

4 ore

(10 min-12 ore)

doar caldurd de sus

tofi pai cu incalzire automatd a aschiilor pentru fum;
Pe ecran apare IGN
200 °C 30 mi
ROAST mn

Fripturd cu crustd, friptura de
porc, drob

(125200 °C)

(1 min-1 ora)

doar cdldurd de sus
cu preincélzire automatd

REHEAT
Pentru incdlzirea de alimente

200 °C
(130200 °C)

15 min
(1 min=T org)

doar caldurd de sus
cu preincdlzire automatd

BAKE
Briose, prdjituri si produse de
patiserie

150 °C
(125-200 °C)

18 min
(1 min=1 org)

doar caldurd de sus
cu preincdlzire automatd

AIR FRY
Friteuzd cu aer cald

de ex. cartofi pai, aripioare de |-

pui

180 °C
(125200 °C)

22 min

(1 min-1 org)

doar cdldurd de sus
cu preincélzire automatd

ULTRA CRISP
Fripturd cu crustd, cartofi pai
extra rumeniti

240 °C
(-)

10 min
(1 min-30 min)

doar caldurd de sus
cu preincdlzire automatd

DEHYDRATE

Deshidratarea de fructe si legu-

me, de ex. inele de mar

50 °C

(4090 °C)

2 ore
(2 ore-12 ore)

doar caldurd de sus

fara preincalzire automata
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8. Utilizarea accesoriilor

Accesoriu Functie/utilizare
¢ Este intotdeauna introdusa in aparat. In caz contrar, apare
Add PAN pe dfisaj.
® Lasd grasimea sa se scurgd.
Placs de Preparare cu capac iqchis si deschis in programul GRILL:
grill 14 ® Caldura vine doar de jos.

* Adecvat pentru prepararea de bucdti de carne groase si carne con-
gelatd.

* Adecvat pentru prepararea la gratar, de ex. a bucdtilor de carne
macrd.

Accesoriu pentru
prajit 15

Se asazd pe placa de grill 14.
Aerul cald poate circula foarte bine prin orificiile din accesoriul pen-
tru prajit 15. Acest lucru favorizeazd o distribuire uniforma a caldu-
ri.

® Pentru cartofi pai, cartofi wedges, cartofi dulci pai, bucati de legu-
me si altele similare.

e Umpleti accesoriul pentru préjit 15 doar lejer pand la marcaijul

MAX 16 cu cartofi pai (cantitate maxima: 1000 g).

OBSERVATIE: Addugati cca. ¥z lingurd de ulei (de ex. ulei de floarea-
soarelui sau de rapitd) la ingredientele crude. Acest lucru impiedica lipi-
rea lor de accesoriul pentru prdjit 15 si amelioreaza gustul. Acest lucru
nu este necesar pentru cartofi pai congelati sau produse similare, deoa-
rece acestea sunt deja pre-prdjite.
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9. Utilizare

& PERICOL de arsuri!

® In timpul functiondrii, suprafefele apara-
tului se pot incinge. Nu atingeti compo-
nentele fierbinti ale aparatului, ca de
ex. orificiul de ventilare 4 de pe partea
posterioard.

® Folositi ménusi pentru cuptor sau lavete
termoizolante pentru a prinde placa de
grill 14 si accesoriul pentru prgijit 15.

®© In timpul prgjirii, prin orificiul de ventila-
re 4 ies aburi fierbinti. Nu introduceti
méana in aburi.

® Nu miscati si nu transportati aparatul in
timp ce acesta este pornit.

© Dacd transportati aparatul, tineti-l doar
de manerele 7 laterale.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Aparatul nu trebuie folosit in ni-
ciun caz fara placa de grill 14!

9.1 Racordul la curent

e Dacd aparatul este montat, introduceti
stecherul cablului de alimentare 5 intr-o
prizd cu contact de protectie, care co-
respunde indicatiilor de pe plécuta de
identificare. Priza trebuie sa fie usor ac-
cesibild si dupd pornire.

Toate dfisajele de pe panoul de co-

mandd 11 se aprind pentru scurt

timp.

Placa de grill 14 trebuie sa fie intro-

dusd& n aparat, in caz contrar lumi-

neazd Add PAN pe dfisaje 20 si 22

se aud semnale sonore.
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9.2 Pornire/oprire

* Apdsatfi tasta & 17, pentru a porni
aparatul din modul de asteptare.

- Pe ecranele 20 si 22 sunt dfisate tem-
peratura si timpul programului setat.

- Butonul Afumdatoare 18 lumineazd,
dacd selectorul de programe 24 este
setat pe SMOKING.

- Dacé timp de 5 minute nu este apdsat
niciun buton sau nu este selectat un
program, aparatul trece din nou in
modul de asteptare.

¢ Dacd in timpul functiondrii unui pro-
gram apdsati butonul & 17, programul
este incheiat si pe ecran apare pentru
céteva secunde done. Apoi devine din
nou vizibil afisajul de pornire. Apdsasi
din nou butonul & 17, pentru a comuta
din nou aparatul in modul de asteptare.

9.3 Vas pentru fum

A PERICOL de incendiu!

©® Aschiile pentru fum trebuie s& fie com-
plet racite inainte de a fi eliminate. Nu
este admisd Tn niciun caz eliminarea de
cenusd fierbinte impreund cu gunoiul
menaijer. Existd pericol extrem de incen-

diu!

Imaginea A: in vasul pentru fum se aprind
aschiile pentru fum. Acest lucru se Tntampla
insd numai dacad afi efectuat setdrile cores-
punzdtoare la aparatul dvs.

- In timp ce sunt aprinse aschiile pentru
fum, pe ofisaj apare IGN. La prima in-
cdlzire, acest lucru dureazd intre 5 si
10 minute. Dacd este setat un timp lung
pentru afumdtoare, procesul se repetd
de mai multe ori.



- Cantitatea maximd de aschii pentru
fum:
Umpleti vasul pentru fum 9 cel mult
chiar pénd sub margine.

- Un vas pentru fum plin ajunge pentru
cca. 2-3 ore in modul afuméatoare. Apoi
il puteti reumple n timpul functiondrii.

- Fumul produs este introdus in spatiul in-
terior prin tubul de evacuare a fumu-
lui 10.

- Atunci cand capacul este deschis, nu
este degajat fum prin tubul de evacuare
a fumului 10.

- Aschiile pentru fum folosite pot réméne
n vasul pentru fum si pot fi refolosite
data urmdtoare.

—_

. Scoateti vasul pentru fum 9.
2. Umpleti vasul pentru fum chiar pana
sub margine si introduceti-l din nou.

9.4 Setdri manuale

In timp ce aparatul este pornit, puteti modifi-

ca setdrile pentru temperaturd si timpul de

gdtire deja inainte de pornirea programului

selectat. Acest lucru este posibil si mai tar-

ziu, in timpul rulrii programului.

e Cu butoanele +/= 26 sefati temperatu-
ra:

- Apdsati scurt pentru infervale de cate
5 °C. Tineti ap&sat pentru o derulare
rapidd Tnainte/inapoi.

e Cu butoanele + /=25 setati timpul de
gdtire:

- Ap@sati scurt pentru infervale de cate
1 minut pentru timpi de péné la
60 de minute si pentru intervale de
cate 15 minute pentru timpi de peste
o ord.

- Tineti ap&sat pentru o derulare rapidé
nainte/inapoi.

- Dupa eliberare, afisajul lumineazd in-
termitent timp de cca. 5 secunde,
apoi lumineazd si este cronometrat
noul timp.

- Pe ecran lumineaz& h pentru orele se-
tate si min pentru minutele setate.

9.5 Utilizarea programelor

OBSERVATIE: Aveii grija ca alimentele sa
nu atingd elementul de incalzire 3 fierbinte
de pe partea interioard a capacului si s& nu
se lipeascd de acesta.

Atunci cénd selectati un program, putefi efec-
tua oricdnd suplimentar urmdtoarele sefdri:
- Temperaturd: Apdsati butoanele
+/= 26
- Timp de gdtire: Apasati butoanele
+/= 25

1. Pregdtiti alimentele si punetile, daca
este cazul, in cosul pentru prdjire 15.

2. Introduceti placa de grill 14 in aparat,
astfel incat scurgerea grdsimii s& intre in
pélnia din aparat.

3. Inchideti capacul 2.

4. Apdsati tasta ¢y 17, pentru a porni
aparatul din modul de asteptare.

e Prin rotirea selectorului de programe 24
sefati programul dorit.

- Dacd este selectat programul
SMOKING, butonul Afumdtoare 18
lumineaza.

- Dacd doriti sa comutati la alt pro-
gram, selectati-l cu selectorul de pro-
grame 24.

* Apadsati butonul Start/Pauza ® 28,
pentru a porni programul. La toate pro-
gramele, cu exceptia DEHYDRATE, in-
cepe acum o fazd de incdlzire.

- Pe ecran 20 apare PrE.

5. Lla sfarsitul fazei de incélzire se aude un
semnal sonor si Add FOOd apare pe
afisaje.

Deschideti capacul 2 si...

... puneti alimentele pregdtite direct pe
placa de grill 14.
sau
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... dacd este nevoie, asezati accesoriul
pentru prdjit 15 cu alimentele pregd-
tite pe placa de grill 14.

6. Inchideti capacul 2. Procesul de gatire
este pornit imediat automat si pe afisa-
jul timpului de gdtire 22 este cronome-
trat timpul de gdtire rdmas.

Dacd acest lucru nu se intampld, ap&-

sati butonul ® 28, pand cénd este cro-

nometrat timpul de gdtire.

Dacd apasati butonul Afumétoare 18, pe

ecran apare IGN. Butonul Afumétoa-

re 18 care lumineazd indicd faptul c

functia Afumdtoare a fost selectatd supli-

mentar. Atat timp cat lumineazd IGN,
aschiile pentru fum sunt incalzite in vas,

pdnd Tncep sa fumege. Dupd cca. 5 mi-

nute apare din nou afisajul complet si

timpul este cronometrat.

Dupd faza de incélzire, pe dfisajul tim-

pului de gdtire 22 este cronometrat tim-

pul de gatire rdmas. Cénd capacul este
deschis, functia Afumatoare nu poate fi
activatd.

OBSERVATIE: Cand capacul este deschis,
pe ecran apare SHUt Lid.

9.6 intreruperea procesului

de gdtire

Puteti intrerupe oricnd procesul de gdtire,
de ex. pentru a verifica gradul de rumenire.

Pauzd cu butonul Start/Pauzda

e Apasati butonul Start/Pauzd © 28.
- Timpul nu mai este cronometrat.

o Deschideti capacul.

e Inchideti capacul, pentru a continua
procesul de gdtire.

Pauzd prin deschiderea capacului
o Deschideti capacul.
- Timpul nu mai este cronometrat.
e Inchideti capacul, pentru a continua
procesul de gdtire.
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9.7 Afumatoare

Puteti |&sa afumétoarea s& functioneze ca
program de sine-st&tator sau o puteti cupla
la alte programe.

Cu acest program puteti conferi alimentelor
o notd minunatd de fum.

Important este ca Tnainte de pornirea functi-
ei Afumatoare, sa fi pus aschii pentru fum in
vasul pentru fum 9.

OBSERVATIE: Functia Afumdtoare functio-
neazd in continuare si cu capacul deschis.
Afisajul SHU! Lid va reaminteste sa inchideti
din nou capacul.

Utilizarea ca program de sine-

statator

1. Setati selectorul de programe 24 pe
SMOKING. Butonul 18 lumineaza.

2. Daca doriti, modificati setarea timpului cu
butoanele +/=25.

3. Apasati butonul Start/Pauzd & 28,
pentru a porni programul Afumétoare.
IGN apare pe dfisaj. Atét timp cét lumi-
neazd IGN, aschiile pentru fum sunt in-
célzite in vas, p&nd incep sa fumege.
Dupd aproximativ 5-10 minute este afi-
sat intregul afisaj si timpul este cronome-
trat.

Pentru timpi de gdtire lungi, incdlzirea
aschiilor pentru fum se repetd. Este afi-
sat din nou IGN, iar timpul de gdtire se-
tat nu este cronometrat atét timp cat
lumineaza IGN.

Utilizarea ca supliment la alte

programe

® Selectati un program (de ex. ROAST] i
apdsati apoi butonul Afumétoare 18
nainte de a porni programul. Apoi, por-
niti programul. IGN apare pe dfisaj.
Atét timp cét lumineazd IGN, aschiile
pentru fum sunt incalzite in vas, pand in-
cep sa fumege. Dupd céteva minute



este afisat intregul afisaj si timpul este
cronometrat.

9.8 Sfarsitul procesului de
gdtire

¢ Atunci cénd programul s-a derulat pénd
la sfarsit, se aude un semnal acustic. Pe
ecran apare done pentru céteva secun-
de.

¢ Dacd este cazul, ventilatia mai functio-

neazd incd timp de 30 de secunde.

Aveti nevoie de o farfurie sau un cas-

tron (dup& caz, preincdlzit/a).

Pentru a deconecta aparatul de la retea,

dupa utilizare scoateti din prizd steche-

rul cablului de alimentare 5.

—_

Deschideti capacul 2.

2. Asezafi alimentele pe farfuria pregdtita /
n castronul pregatit.

3. Scoateti vasul de colectare a grasi-
mii 13 si eliminati uleiul colectat.

4. Lasati aparatul si accesoriul sa se ra-

ceascd Tnainte s le curdati.

OBSERVATIE: Dacd de ex. gradul de ru-
menire nu corespunde ncd preferintei dvs.,
puteti modifica manual procesul de gétire
(vezi “Setdri manuale” de pe pagina 195).
Inchideti capacul 2 si reporniti procesul de
gdtire. Dupd cateva minute, verificati gradul
de rumenire.

Incheierea activd a
procesului de gdtire

9.9

e In timp ce ruleazd programul, apdsati
butonul & 17, pentru a incheia progra-
mul. Timp de cca. 10 secunde apare
done pe ecran. Apoi este din nou vizibil
intregul ofisaj.

o Puteti selecta din nou un program.

e Sau apdsati butonul ¢ 17, pentru a co-
muta aparatul in modul de asteptare.

- Se aude un semnal sonor.
- Ecranele 20 si 22 se sting.

e Pentru a opri complet si a deconecta
aparatul de la refeq, scoateti din prizé
stecherul cablului de alimentare 5.

9.10 Prepararea la grdatar cu
cdldura de jos

@ acest afisaj lumineaza pe durata incélzi-
rii i atunci cand este setat programul
GRILL. In aceastd combinatie este posibila
prepararea la gratar cu caldurd de jos.

® Acesta este programul corect pentru toa-
te alimentele care trebuie prajite rapid
si care au nevoie de caldurd de jos, de
ex. fripturi.

® Prepararea la gratar cu caldurd de jos,
de ex. la prepararea la gratar a alimen-
telor sensibile, care trebuie intoarse
frecvent, ca de ex. fripturi sau felii de le-
gume.

1. Setati selectorul de programe pe
GRILL

2. Inchideti capacul.

3. Porniti programului. Pe ecran apare PrE.
Dupéd preincdlzire lumineazd intermitent
Add FOOd.

4. Deschideti capacul si asezati alimentele
pe placa de grill.

5. Apésati butonul Start/Pauzd ® 28.
Timpul este cronometrat.
sau
inchideti din nou capacul, pentru a porni
programul.

OBSERVATIE: Dacd deschideti capacul in
timpul prepardrii la grétar, timpul se opres-
te. Pentru a reporni programul, inchideti co-
pacul sau apdsati butonul Start/Pauza

® 28.
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10. Sfaturi pentru
preparare

Aparatul imbing multe functii diferite intr-un

singur aparat. Astfel, puteti, de exemplu:

- s& prajiti cu aer cald

- sd preparati la grétar un pui sau friptu-
ra

- sa coaceti pizza

- s& preparati multe semipreparate con-
gelate (de ex. aripioare de pui, batoa-
ne de peste, batoane de brénza sau
legume)

- 58 coaceti fursecuri sau briose

- sa preparati la grétar frigdrui cu carne
sau legume

- sG deshidratati inele de mér sau alte
fructe

- sd conferiti alimentelor o notd specialg,
cu functia Afumétoare

e In acest capitol gsiti cateva sfaturi si

un tabel de preparare cu exemple orien-

tative cu privire la cantitate, timp de
preparare si temperaturd.

¢ Indicatiile din tabelul cu date de gatire
se pot abate de la timpii si temperaturile

presetate. Datoritd consistentei si tempe-

raturii initiale a alimentelor, timpii de

gdtire nu pot fi indicati cu precizie. Indi-

catiile din tabelul cu date de gatire re-
prezintd valori orientative.

Pregdtirea alimentelor
¢ Toate alimentele trebuie sd fie, pe cét
posibil, uscate pentru prdjire. Uscati ali-

mentul pe care doriti s& il prajiti, respec-

tiv inlaturati gheata in cazul alimentelor
congelate.

e In cazul produselor congelate, inldtu-
rafi cat mai multd apd si gheatd, inainte
de a introduce alimentul in aparat.

e Tn cazul alimentelor date prin pesmet,
asigurati-va c& pesmetul este cét mai
bine fixat pe aliment.
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Temperaturd si timp de gadtire

¢ Pentru alimente gustoase si sGndtoase, la
selectarea temperaturii si a timpului de
gdtire trebuie respectate cu strictefe indi-
catiile de pe ambalaj.
Prijiti simultan numai cantitdti mici.
Accesoriul pentru prdijit 15 nu trebuie
umplut mai mult decét pénd la marcaijul
MAX 16.

¢ Acrilamida este posibil s& fie cancerige-
nd. Pentru a reduce pe cét posibil for-
marea de acrilamidd, evitati rumenirea
prea puternicd.

Pentru o rumenire uniformd

* Dacd pentru aliment (de ex. la cartofi
pai sau nuggets de pui) este necesard o
rumenire uniformd, acesta trebuie n-
tors in timpul procesului de prdijire de 1-
3 ori.

e Folositi alimente de grosime si dimensiu-
ne uniforma.

Coacere

Aluatul nu trebuie in niciun caz sa fie
pus direct in accesoriul pentru

praijit 15. Dupa pregadtire, puneti aluatul
intr-o form& de copt sau o altd forma termo-
rezistentd (de ex. forme pentru briose). Pe
acestea le asezati apoi, cu aluatul, in acce-
soriul pentru préjit 15.

Informatii referitoare la ambalaj
Dacd pe ambalajul produselor congelate nu
gasiti niciun timp de gdtire pentru friteuze cu
aer cald, orientati-va in functie de timpii
pentru cuptoarele cu convectie.



10.1 Tabel cu date de gdtire

Aliment Sfaturi Cantitate Timp Tempf;
(cca.) (minute) |ratura
Cartofi pai 34 Programul AIR FRY 50092 19 190 °C
(produs congelat, Utilizcitli. accesoriul pen- 1000 g 3 35 190 °C
preprdijit) tru prajit 15
Cartofi pai 34 Programul AIR FRY 1000 g 2024 200 °C
(preparati in casd, amestecati cu 1/2 lingu-
grosi) r& de ulei
Utilizati accesoriul pen-
tru prajit 15
Pulpe de pui %5 Programul AIR FRY 1400 g 22-28 240 °C
(proaspete, cu os) Utilizati accesoriul pen-
tru prajit 15
Nuggets de pui 4 Programul AIR FRY 1000 g 18-22 180 °C
(produs congelat) Utilizati accesoriul pen-
tru prajit 15
Batoane de peste 4 Programul AIR FRY 540 g 8-10 200 °C
(produs congelat) Utilizati accesoriul pen-
tru prajit 15
Zucchini 235 Programul GRILL 650 ¢ 17-20 200 °C
Folositi placa de grill 14
taiat felii
Ungeti placa de grill cu
putin ulei
gatiti cu capacul deschis
Chiftele de cartofi 4 Programul AIR FRY 400 g 20 180 °C
Utilizati accesoriul pen-
tru prajit 15
Aripioqre de pui 4 Progrqmu| AIR FRY 1500 g 15-20 200 °C
(produs congelat) Utilizati accesoriul pen-
tru prajit 15
Antricot 3 Programul GRILL 3 fripturi, cu 7-9 240 °C

Folositi placa de grill 14
preparati la gratar cu co-
pacul deschis

dacd este cazul, utilizati
termometrul pentru fripturd

o grosime
de cca.
3 cm

* Indicatiile specificate cu caractere aldine se seteazd manual.

Toate valorile sunt valori aproximative. In functie de tipul si grosimea alimentelor, timpii pot

fi diferiti.
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Cifrele scrise ca exponent 12345 inseamnd:

u b WN

: Scuturati dupd jumétate din timpul de gdtire.

:Intoorceti dupd 1/3 si 2/3 din timpul de gatire.
- Intoarceti dupd 1/4, 1/2 si 3/4 din timpul de gdtire.
: cu accesoriul pentru prdijit
: pe placa de grill

10.2 Tabel cu tipuri de carne, trepte de gatire si

temperaturile interne aferente

La bucdti de fripturd, timpul de gdtire si temperatura de gdtire depind de greutate si de bu-
cata de carne pe care o folositi. O orientare bund va oferd temperatura interioard pe care
o puteti masura cu un termometru pentru fripturd.

Trepte de gatire
in sén- | in sange me- Mediu Mf-:diu SPre | pic facut
ge diu bine féacut
Cerb X X 65 °C 70 °C 75°C
Vita 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Porc X X 63 °C 68 °C 71°C
Miel X X 63 °C 66 °C 71°C
Pui X X X X 85 °C
Peste X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Refete

Coaste de vita afumate
Ingrediente pentru 4 portii

OBSERVATIE: Timpul de gatire depinde de
mdrimea si grosimea coastelor. Scopul este

atingerea unei temperaturi interioare a coas-

telor de 90 °C, pentru ca acestea sd deving
fragede si sa se rupa usor.

Program
Program afuméatoare

Ingrediente
2 kg

coaste de vitd

Ingrediente pentru amestecul de
condimente

1 lingurd pudrd de usturoi

1 lingurita seminfe de mustar zdrobite
sau pudrd de mustar

1 lingurd boia afumatd

1 lingurd piper negru mdcinat

2 lingurite sare

Ingrediente pentru uns

60 ml supd de vitd

60 ml apd

2 linguri sos Worcestershire
Preparare

1. Amestecati toate ingredientele pentru
amestecul de condimente intr-un cas-

tron mic, pand se leagd. Frecati coaste-

le cu amestecul de condimente, pand
sunt bine acoperite.

2. Umpleti vasul pentru fum cu aschii de
lemn pentru afumat.

3. Asezati coastele pe placa de grill si in-

chideti capacul.
4. Selectati Programul afumdtoare.

Setati timpul la 5 ore. Temperatura r&-

méne la 120 °C.

5. Porniti programul afumé&toare. IGN
apare pe dfisaj timp de céteva minute.
Acest lucru inseamnd cd aschiile de
lemn pentru afumat sunt aprinse. IGN
va fi de mai multe ori vizibil pe parcur-
sul celor 5 ore. Acest lucru este normal.
Dacé doriti, intoarceti coastele dupa
1,5 ore.

6. Amestecati intr-un castron supa, apa si
sosul Worcestershire. Ungeti coastele
de mai multe ori in ultima ora de afu-
mat, cu un strat subtire din acest ames-
tec.

7. Timpul de gdtire este incheiat, atunci
cénd coastele indicd cca. 90 °C pe un
termometru pentru fripturd, care este in-
trodus in locul cel mai gros al coastelor.
Apoi opriti aparatul, l&sati capacul in-
chis si l&sati coastele s& stea cca.

45 minute.

SFAT: Dacd doriti s& preparati si alte ali-

mente in friteuza cu aer cald, puteti pune

coastele la cald, intr-un cuptor preincalzit.

Atunci cand introduceti coastele, reduceti

temperatura in cuptor.

8. Inainte de servire, tdiati felii intre oase.
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Pulpe de pui afumate
Ingrediente pentru 4 portii

Program
Programul Grill si suplimentar functia Afu-
matoare

Ingrediente
8 pulpe de pui cu oase si pie-
le

Ingrediente pentru marinata
11/2 lingurd  boia afumata

1 lingurd pudrd de ceapd

1/2 linguritd  pudrd de chili

1 lingurd sos de soia

1 lingurita oregano sau cimbru uscat
sau ambele

1/2 lingurd  piper negru macinat

30 ml ulei de floarea soarelui

Preparare

1. Amestecati foate ingredientele pentru
marinatd intr-un castron mare, pénd se
leagd. Puneti pulpele de pui in castron
si amestecati, pdnd sunt acoperite cu
marinatd. Acoperiti cu folie alimentard
si dati-le 30 de minute la frigider.

2. Umpleti vasul pentru fum cu aschii de
lemn pentru afumat.

3. Selectati Programul Grill. Setati tim-
pul la 22 minute. Temperatura rdmé-
ne la 240 °C.

4. Cuplati functia Afumédtoare.

5. Porniti programul. Incepe preincalzi-
req.

6. La sfarsitul preincalzirii, pe ecran apa-
re Add FOOd. Deschideti capacul si
asezati pulpele de pui aldturate pe plo-
ca de grill.
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7. Inchideti capacul. Pe ofisaj apare IGN.
Aschiile de lemn pentru afumat sunt
aprinse. De indatd de dfisajul dispare,
timpul este cronometrat si gdtirea ince-
pe.

8. Dupd jumatate din timpul de gatire, in-
toarceti pulpele de pui si inchideti din
nou capacul.

9. Dupd incheierea timpului de gdtire,
deschideti capacul si scoateti pulpele
de pui din aparat. Lasati-le s stea cca.
5 minute.

SFATURI:

* Este posibil ca 8 pulpe de pui mai mari
s& nu incapd simultan pe grill. In acest

caz trebuie s& le preparati in doud tran-
se.

¢ In functie de marimea pulpelor de pui,
timpul de gdtire poate varia.

Mix de cartofi pai afumati si
maioneza cu plante aromati-

ce
Ingrediente pentru 4 portii

Program
Program Aer cad si suplimentar functia Afu-
mdtoare

Ingrediente pentru maioneza

1 ou
1 linguritd  mustar
125 ml ulei de floarea soarelui

1 linguritd  pdtrunjel tocat marunt
1 linguritd  hasmatuchi tocat marunt
1 linguritd  suc de lamaie

sare, piper

Ingrediente pentru cartofi pai

250 g cartofi dulci
250 g carfofi cerosi
2 linguri ulei de floarea soarelui



Preparare

1.

Pentru maioneza cu plante aromatice,
puneti galbenusurile si mustarul intr-un
pahar inalt si mixati cu un mixer verti-
cal.

Tn timpul mixdrii, addugati ulei in jet
subtire, pand rezultd o masd cremoasa
si omogend.

Adéugati plantele aromatice si asezonati
cu sare, piper si suc de ldmdie.
Curdtati, spalati si tapati cartofii si car-
tofii dulei.

Taiati cartofii si cartofii dulci in betisoa-
re cu o grosime de aproximativ 1 cm si
amestecati-i cu uleiul intr-un castron.
Umpleti vasul pentru fum cu aschii de
lemn pentru afumat.

Alegeti Programul Aer cald si mo-
dificati timpul la 20 de minute, tem-
peratura rdmane la 200 °C.

Cuplati functia Afumatoare.
Porniti programul. Incepe preincdlzi-
rea.

. La sfarsitul preincalzirii, pe ecran apa-

re Add FOOd. Asezati cosul pentru
prdjit pe placa de grill, puneti cartofii
n cos si inchideti capacul.

. Pe dfisaj apare IGN. Aschiile de lemn

pentru afumat sunt aprinse. De indatd
de afisajul dispare, timpul este crono-
metrat si gdtirea incepe.

. Scuturati bine cartofii pai la fiecare

5 minute.

. Sarati cartofii prdijiti si serviti cu maione-

za cu plante aromatice.

. La acestia merge bine o salatd proas-

patd sau legume de sezon.

Frigdrui cu zucchini si vinete
Ingrediente pentru 4 portii
OBSERVATIE: Respectati nivelul maxim de

umplere! Eventual este necesard efectuarea
a 2 ture de praijire.

Ingrediente

Y2 lingurita piper

Y2 lingurita ienibahar

Y2 lingurita coriandru

Y2 linguritd cimbru uscat
Y2 linguritd oregano uscat
1 lingurité sare

50 ml ulei de masline
2 vinete

2 zucchini

2 cepe

frigdrui 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 faie ceapa in
sferturi.

3. Se pun legumele in amestecul de ulei
cu condimente.

4. Seinfig legumele alternativ pe frigarui.

5. Se gatesc frigaruile la 200 °C timp
de 15 minute.

6. Frigaruile se intorc dupd jumdtate din
timp.
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Camembert copt cu merisoare
Ingrediente pentru 4 portii

OBSERVATIE: La inceput se verificd daca
cele 4 bucdti de Camembert intrd intregi,
aldturate, in cosul pentru préjire. Dacd nu,
brénza Camembert se prepard in 2 ture de

prdijire.

Ingrediente

4 bucdti Camembert (pénd la 150 g
fiecare)

2 oud

2 linguri smantand

6 linguri pesmet

4 linguri gem de merisoare
sare, piper

Preparare

1.

2.

Se bat oudle cu sménténa si se condi-
menteazd cu sare si piper.

Se pune pesmetul intr-o farfurie adan-
ca.

Se dau bucdtile de Camembert reci (in-
tregi sau tdiate in sferturi) prin ameste-
cul de ou si apoi prin pesmet, pé&nd
cand brénza este bine acoperitd.

Se coc bucdtile de Camembert la

200 °C timp de aproximativ 5-
10 minute, pand sunt aurii.

Bréinza Camembert se serveste cu meri-
soare.
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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 curdtd, se spald, se fierb in
apd cu sare si apoi se taie felii subtiri.
Apoi se scurg cartofii si se taie felii sub-
firi.

Spanacul se curdtd, se spald si se lasé
bine la scurs.

Salota si usturoiul se curdid si se taie
cubulete. Se cdlesc in ulei, intr-o oald.
Se adaugd spanacul si se caleste putin
impreund cu restul compozitiei, pand
cand frunzele se inmoaie. Apoi se ia
oala de pe foc si se pune deoparte.
Somonul se clateste, se tamponeazd
pentru ol usca si se taie in doud bu-
cati.

Patrunielul si busuiocul se spald, se scu-
turd pentru a indepérta apa, iar frunze-
le se toacd marunt.

Caperele se lasa la scurs si se taie gro-
sier.

Caperele si plantele aromatice se
amestecd cu untul.

Limeta se spald cu apa fierbinte, se
sterge si se taie in felii.

. Se pregétesc doud bucati mari de har-

tie de copt.



11. Se pun in mijloc feliile de cartofi si se
condimenteazd cu sare si piper. Deasu-
pra se pune spanacul si somonul.

12. Fulgi din untul cu capere se pun pe so-
mon si se acoperd cu felii de limeta.

13. Hartia se impacheteazd peste ingredi-
ente, se inchide bine n lateral.

14. Pachefelele se gatesc asezate aldturi la
200 °C timp de aprox. 20 minute.

15. Apoi se indepdarteazd hértia si ménco-
rea se serveste imediat.

Buchetele de conopidd cu ha-
rissa
Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

1 conopidd micd

3 linguri faina

150 ml lapte de cocos

1%2 linguritd  boia dulce

Y2 linguritd  praf de usturoi

1 lingurd pastd harissa (de intensitatea
dorita)
sare, piper

Preparare

1. Conopida se curdtd 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 faind.

3. Buchetelele de conopidé se scufundd
individual in aluat si se scurge bine alu-
atul in exces.

4. Buchetelele de conopida in panada se
gdtesc in portii. Acestea nu trebuie sd
fie prea apropiate, pentru a se rumeni
frumos.

5. Se seteazd temperatura la 180 °C si
timpul de gdtire la 20 minute si se
porneste procesul de prajire.

6. Dupd jumdtate din timp se intorc
buchetelele de conopida.

SFAT: Merg bine cu un sos proaspdt de ia-
urt.

Varza de Bruxelles crocanta

cu sldanina
Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

400 g varzd de Bruxelles

40 g bacon

4 cétei de usturoi

1 lingura ulei de mésline
sare, piper

SFAT: Aceastd refetd este cea mai gustoasd
cu varza de Bruxelles proaspdtd, dar poate
fi preparatd si cu varza de Bruxelles conge-
latd. In acest caz, nu tdiati varzutele in do-
ud. Timpul de gdtire si temperatura rdmén
aceleasi.

Preparare

1. Se curdtd varza de Bruxelles si se taie
in doud varzutele.

2. Se taie baconul felii subtiri.

3. Cateii de usturoi intregi se lasd necurd-
tati.

4. Se amestecd toate ingredientele intr-un
castron si se condimenteazd cu sare si
piper, dup& gust.

5. Se gateste totul la 180 °C timp de
15-20 minute.

6. Dupd jumatate din timp, ingredientele
se scuturd sau se intorc.

7. Fiecare portie se serveste cu 2 cdtei de
usturoi. Dupd preferinte, miezul usturo-
iului se stoarce din coqjd si se savurea-
z& Tmpreund cu preparatul.
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Mini-pizza cu suncd si rucola
Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente
1 pachet aluat pentru pizza
1 conservd  rosii pasate
200 g mozzarella
1 legaturd  rucola
100 g suncd Serrano
ulei de masline
sare, piper si oregano
Preparare

1.

Mo

Se intinde aluatul pentru pizza pe o su-
prafatd de lucru pe care s-a presarat
faina si se taie in patrate cu o suprafa-
1& cu 1 cm mai mici decét suprafata co-
sului pentru prdjire.

Se infeapd 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 dupé
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 spalate.

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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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

75¢g zahdr

50¢g faing

Preparare

1. Ciocolata se toacd si se topeste pe
baie de abur.

2. Se adaugd untul si se lasa la topit.

3. Se bat spumd oudle si zaharul.

4. Se cerne fdind peste compozitie si se
amestecd pénd 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.

9.



12, Curatare

& PERICOL de arsuri!
© Lasati aparatul sd se raceascd, inainte
s& 1l miscati sau s& il curdtati.

A PERICOL de electrocutare!

©® Scoateti stecherul cablul de alimenta-
re 5 din prizg, Tnainte s& curdfati apa-
ratul.

© Aparatul nu trebuie scufundat in apa.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Nu folositi materiale de curdtare ascuti-
te sau care zgdrie.

© Elementele de incdlzire 3 si 12 nu tre-
buie sterse cu carpd umeda.

OBSERVATIE: Va rugam sd refineti cd,
dupé uscare, este posibil ca in cavitdti s
mai ramand stropi de apd. Lasati foate com-
ponentele sa se usuce complet la aer.

Accesorii

e Indepdrtati resturile mari de alimente.

o Placa de grill 14, accesoriul pentru pr&-
jit 15 si vasul de colectare a grasi-
mii 13 pot fi curdfate in masina de
spalat vase.

OBSERVATIE: Putefi spdla aceste piese si
manual, cu apd caldd si detergent. Clatiti te-
meinic cu apd curatd.

e Inmuiati in prealabil resturile de alimen-
te arse.

* Ldsati toate componentele s& se usuce
complet, inainte de a le depozita sau
de a le utiliza din nou.

Carcasa

o Stergeti carcasa la exterior cu o lavetd
umezitd cu putin detergent blénd.

e Stergeti apoi cu un prosop de vase.

Spatiul interior

1. Curdtati interiorul capacului 2 cu un bu-
rete moale, putind apd si detergent
bland.

2. Stergeti apoi de mai multe ori cu o lavetd
de microfibrg umeda, pe care o spalati si
stoarceti ntre timp.

3. Stergeti apoi cu un prosop de vase.

13. Pastrare

e Tnainte s& depozitati aparatul ...

... trebuie ca stecherul cablului de ali-
mentare 5 sd fie scos din prizd,

... aparatul s fie racit si

... toate piesele trebuie s fie complet
curate si uscate.

o Puteti infdsura cablul de alimentare 5 in
jurul dispozitivului de rulare a cablu-
lui 6 pe partea posterioard a aparatu-
lui.

207



14. Eliminarea

Acest produs este Tn confor-

mitate cu Directiva Europea-

nd 2012/19/UE. Simbolul

format dintr-un fomberon de

gunoi taiat inseamnad c& eli-

minarea produsului trebuie

sa se facd separat in Uniunea Europeand.
Acest lucru este valabil atét pentru produs,
cdt si pentru accesoriile marcate cu acest
simbol. Produsele marcate nu trebuie elimi-
nate impreund cu deseurile menajere, ci
predate la un centru de reciclare a aparate-
lor electrice si electronice.

Acest simbol de reciclare mar-

cheazd de exemplu un obiect

sau piese de material ca fiind

valoroase pentru reciclare. Re-

ciclarea ajutd la scdderea con-

sumului de materiale prime si la diminuarea
efectului negativ asupra mediului inconjurd-
tor.

Ambalajul

In cazul in care doriti s& aruncati ambalajul,
respectati prevederile nationale in vigoare
privind protfectia mediului.
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15. Remedierea
problemelor

Dacd se intdmpla ca aparatul s& nu functio-
neze asa cum doriti, parcurgeti mai intdi
aceastd lista de verificare. Poate este doar o
micd problemd& pe care o putefi remedia per-
sonal.

A PERICOL de electrocutare!
® Nu incercati in niciun caz sa reparati
personal aparatul.

Eroare |Cauze posibile/masuri

e Este asiguratd alimenta-
Nu rea cu energie eleciri-
functioneaza cG?

* Verificati conexiunea.

Cantitatea a fost prea
mare sau bucdtile prea
groase?

Alimentele nu
sunt Tnca gati-

f let .
;Uccéln:if;e ul ¢ Temperatura sau hmpul

P P de gdtire au fost setate
recomandat

la o valoare prea micd?

* Pe elementul de incdlzi-
re 3 se afla resturi de
alimente, care se ard la
incalzire? Accesoriul
pentru prdjit 15 nu tre-
buie umplut mai mult
decét pand la marcajul
MAX 16.

* Timpul de gdtire a fost
setat prea lung?

Degajare pu-
ternica de fum
si miros

¢ Dupd faza de incdlzire,
deschideti capacul 2 si
ad&ugati alimentele.

Add FOOd

Introduceti placa de gri-

Add PAN 114

e Timpul de gdtire a expi-

done rat. Scoateti alimentele

gata preparate.




16. Date tehnice

Simboluri utilizate

D

Impaméntare de protectie

Model: SGS 2200 Al

Tensiune de refea: 220-240V ~
50-60 Hz

Consum d? puterefn | _ 0.5 W

stare oprita:

comutare automatd in <20 Min

stare opritd:

N
m

Prin marcajul CE,
HOYER Handel GmbH declara
conformitatea UE.

Clasa de protectie:

Tip de protectie:

IPX4 (protectie im-
potriva stropirii cu

apd)

Acest simbol aminteste de faptul
c& ambalajul trebuie eliminat in
mod ecologic.

Putere:

2200 W

> &Y,

r
[

3
T

Materialele reciclabile sunt mar-
cate cu simbolul de reciclare

(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.

> %%j» Z

AA

Prin aplicarea marcajului sérb,
HOYER Handel GmbH declara

conformitatea cu cerinfele sarbe.

Se rezerva dreptul asupra modificdrilor tehnice.
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17. Garantat de
HOYER Handel GmbH

Stimat& clientd, stimate client,

Pentru acest aparat primiti o garantie de

3 ani de la data cumpérérii. In caz de defec-
fiuni la acest produs aveti drepturi legale ce
se vor exercita Tn raport cu vanzdtorul produ-
sului. Aceste drepturi legale nu sunt limitate
de garantia noastrd prezentatd in cele ce ur-
meazd.

Conditii ale garantiei

Termenul de garantie incepe la data de cum-
parare. V& rugdm pastrati cu grija bonul de
casd original. Acest document este necesar
pentru a dovedi achizitia dumneavoastrd.
Dacd in termen de trei ani de la data cum-
pdardrii 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 noastrd.
Aceastd garantie presupune s& 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
apdarut.

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
legala de conformitate si cel al garantiei co-
merciale si curge, dupd caz, din momentul
la care a fost adusa la cunostinta vanzdtoru-
lui lipsa de conformitate a produsului sau
din momentul prezentdrii produsului la vén-
z&tor/unitatea service pénd la aducerea
produsului in stare de utilizare normald si,
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respectiv, al notificrii n scris in vederea ri-
dicarii 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 dupd 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 uzura

normala 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 dacé
produsul este deteriorat fiind folosit sau intrefi-
nut necorespunzdtor. Trebuie respectate toate
indicatiile prezentate in manualul de utilizare
pentru a asigura utilizarea corespunzdtoare a
produsului. Trebuie evitate Tn special scopurile
de utilizare si actiunile despre care in manualul
de utilizare se precizeazd cd nu sunt recoman-
date sau impotriva cdrora existd avertizdri.
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.



Procedura in cazul garantat
Pentru a asigura o prelucrare cét mai rapida
a solicitarii dumneavoastrd, urmati vé ru-
g&m urmdtoarele indicatii:

® V& rugdm refineti numarul articolului
IAN: 509123 _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 fi-
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.

¢ 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 descérca

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) 509123_2507.

) .
ﬂ Centru de Service

Service Roméania
Tel.: 0800896637
E-Mail: hoyer@lidl.ro

IAN: 509123_2507

A®® pistribuitor
Atentie: urmdtoarea adresd nu este adresa

unui centru de service. Confactati mai
intdi Centrul de Service prezentat mai sus.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1. [lpeaned

1 Jpbxka Ha kanaka

2 Kanak

3 HarpeBaTteneH enemeHT (B ropHaTa 4acT Ha kanaka)

4 OTBOp 3a oTBEXOaHe Ha Bb3ayxa

5 BaxpaHBaly kaben c wencen

6 OTgeneHune 3a HaBMBaHe Ha kabena (OT 3agHaTa cTpaHa Ha ypeaa)
7 PbkoxsaTku

8 BMHTA 3a 3aKpernBaHe Ha ApbXKUTe

9 Cbpa 3a onywsaHe

10 OTBOp 3a usnyckaHe Ha oum

11 MaHen 3a ynpaBnexune ¢ gucnneun, 6yToHW 1 BbPTSL, perynatop
12 HarpesaTteneH enemeHT (nog rpun nnovara)

13 YnosuteneH cbA 3a MasHMHa

14 Mpvn nnova

15 KOLLHMLA 3a MbpXKeHe

16 MAX MapkunpoBka 3a MakCMarHo HMBO Ha HaMbMBaHe Ha KOLWHMLATa 3a NbpXeHe

He ca usobpaseHu: Nbxuua 3a Jo3upaHe Ha NeneTuTe 3a onyLBaHe U 1 NakeT nenetu
3a onyluBaHe
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Bbnazodapum eu 3a
doesepuemo!

Mo3gpaBsiBamMe BU 3a BaLLUSi HOB MPEMUYM
rPUM U NYLUWAHSA ¢ PYHKLMS 3a ropeLy Bb3-
AyX.

3a GesonacHa 1 HagexaHa paboTa ¢ npo-
OyKTa 1 3a [ja ce 3ano3HaeTe C BCUYKUTe
MY Bb3MOXHOCTU:

* [peau nbpBa ynotpeba npoyerete
BHMMaTeNHO ToBa PbKOBOACTBO 3a
eKcnnoartauus.

* Tpeau Bcuyko cnassante
yKa3aHusiTa 3a 6esonacHocT!

* PaborteTte c ypeaa camMo no HauuHa,
onucaH B TOBa PbLKOBOACTBO 3a
eKcnnoaTauus.

* 3anaseTe TOBa pbKOBOACTBO 3a
eKcnnoaTauus 3a cnpaBku B
obaeLle.

* B cnyuan ye npepapeTte ypeaa Ha
ApYyru nuua, npunoxeTte ToBa
PBKOBOACTBO 3a eKcnoaTtauums.
P1LKOBOACTBOTO 3a eKcnoaTauus e
Hepa3geriHa 4YacT OT NpoAykKTa.

YXenaem B/ MHOrO y0BOSICTBMYE C BaLLWSA
HOB MPEMUYM TPU U NYLINIHS C OYHKLMS
3a ropeLy Bb3ayx!

Cumeosu no ycmpolicmeomo
Toan cumeon Bu npegynpexaasa
&na He JoKOCBaTe ropeLya NoBbpX-
HOCT.
] CumBon®bT AaBa MHMOpMaLus, ve
Taka 0603HavYeHnTe maTepvanm He

NPOMEHAT BKyCa 1 MMUpPUCa Ha Xpa-
HUTENHUTE NPOOYKTHU.

CvMBOMBT BM NoAKaHBa ga npove-
TEeTe UHCTPYKLMUTE 3a ynotpeba.
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Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

X & KX ®y

N A AN ¥

He nsnonseavite ypeaa B 3aTBOpPEHU U/Unn
obutaemn NoOMeLLEeHNst, KaTo HanpumMep
crpagun, nanaTtku, KapaBaHW, kKemnepu nnu
nopgku. CbLuecTByBa ONacHOCT 3a XMBOTa
OT OTpaBsiHE C BbITIEPOEH OKCUA,.

2. Ynompeba no
npedHa3Ha4eHue

Mpemnym rpunsT 1 ypeabT 3a onyLuBaHe ¢
dyHKUMA 3a ropeL, Bb3ayx ca npegHasHa-
YeHu 3a rpunoBaHe 1 3a NPUroTeBsiHe Ha
XpaHu C ropeLy, Bb3gyx nNpu Temneparypa
0o Makcumym 240°C.

YpeabT e npeaHasHayeH 3a ynorpeba B
YacTHM AOMakMHCTBA. YpeawT Tpsabsa Aa
Ce U3ron3Ba camo Ha OTKPUTO U NPU CyXK
ycrnoBwsi.

ToBa yCTpPOWCTBO HE e NMpefHa3Ha4YeHo 3a
npodecmoHanHa ynorpeba.

Mepku 3a npedomepamsieaHe Ha

HenpaesusiHa ynompeba

» T[lenetute 3a onywBaHe Tpsi6Ba Aa 6b-
[aT HambIIHO M3CTUHaNW Npeav ga rm
n3xBbpruTe. B HUKaKbB crnyyan He us-
XBbPNANUTE ropetla nenen 3aegHo ¢
OvTOBM OTNagbUM.

*  YpenobT He TpabBa oa ce CbxpaHsaBa
Unu n3nomnasea npu Temneparypa, no-
Hucka oT 5°C. B HMKaKbB criydan He
ocTaBsiiTe ypefa HaBbH NpU Mpa3oBu-
TO Bpewme.

* He ocraegavite ypena nog obxaa.

*  YpeabT He e noaxopsiy, 3a 3aTonnsiHe
Ha TEYHOCTW.

*  YpeabT He e noaxosuy, 3a ynotpeba
Ha 3aKpuTO.



3. YkaszaHus 3a 6e3onacHocm

lMpedynpexdeHusi
B cnyyan Ha HeoBxoaMMOCT B TOBa pbKOBOACTBO 3a eKcrniioatauus Lie ce u3nonssar
crnegHUTe NpeaynpexaeHus:
OMACHOCT! Bucok puck: NpeHebpersaHeTo Ha npeaynpexaeHneTo Moxe aa
[oBefe [0 yBpexaaHe Ha 34paBeTo M Aa 3acTpalln XMBoTa.
NPEQYNPEXOEHWUE! CpeneH puck: MNMpeHebpersaHeTo Ha NpeaynpexaeHNeTo Moxe
[a fosefe 0O HapaHsABaHUSA U CEPUO3HM MaTepurarHu LLETK.
BHUMAHME: Manbk puck: NMpeHebpersaHeTo Ha npeaynpexaeHneTo Moxe Aa Aoseae
A0 NeKn HapaHAaBaHUA Unn matepuanHu WeTu.
YKA3AHMUE: O6¢cToaTenctaa n ocobeHoctn npu pabota ¢ ypeaa, kouto Tpsabea ga ce
umart npeasua.

Yka3aHus 3a 6e3onacHa paboma

©® Tosu ypea Moxe ga 6bae 1M3nonseaH oT fgeua Hag 8 roguHu u
OT Nnua ¢ HamaneHu PU3N4ecKn, CEH30PHU UITM YMCTBEHU CMO-
COBHOCTW MNK € NUNca Ha OnuUT W/UNK 3HaHUSA, ako ca NoA Haa-
30p UNK ca MHCTPYKTUPaHM OTHOCHO 6e3onacHaTta ynotpeba Ha
ypena v pasbupart npomsTu4aLLmMTe oT ToBa ONACHOCTH.

©® [euaTta He TpsibBa oa cu urpasaT ¢ ypeaa.

©® lMouncTBaHETO M NogapbXKKaTa OT NoTpebuTens He TpsidbBa aa
ce n3BbpLuBa oT Aeua 6e3 HabnogeHue.

® YpenbT e npegHasHayeH camo 3a M3nona3eBaHe Ha oTKpuUTO. [Mpwn
ynotpeba Ha OTKpUTO...

..ypeaobT TpsibBa [a ce CBbpKe KbM KOHTaKT C npeanaseH
NPOBOOHMUK.

.. ypeabT TpsibBa fga ce 3axpaHBa C TOK Ype3 KOHTakT ¢ gede-
kTHoTOKOBa 3awmTa (RCD) nauncneH Tok Ha cpaboTBaHe He
noseye ot 30 mA BbB Bepurata. [locbBeTBanTe ce 3a ToBa C
Balums enektpotexHuk. Bb3noxere MOHTMpaHETO Ha cre-
LManucT-eneKkTPOTEXHUK.

.. 3axpaHBawmaT kaben TpsabBa peaoBHO Aa ce NpoBepsiBa 3a
npu3Haum Ha nospeaa. AKO 3axpaHBalLmAaT kaben e noBpe-
OeH, ypeabT He TpsbBa fa ce n3nonassa.
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©® Mo Bpeme Ha paboTa NOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa morat
Aa ce HaropeluaTt. He gokoceanTte ropeLmte 4actm Ha
ypeaa, Kato HanpumMep OTBopa 3a OTBeXJaHe Ha Bb3-
ayxa ot3ag unv rpun nnoyata. o Bpeme Ha paboTta
AOKOCBaWTe ypeaa camo 3a erneMeHTuTe 3a obcnyxea-
He.
©® Mo BpeMe Ha NbpeHe BbB PpUTIOPHMKA OT OTBOPaA 3a U3nusa-
He Ha oTpaboTeHust Bb3ayx M3nm3a ropewa napa. He npotsran-
Te pbLUeTe cu B napara.
®© Ako 3axpaHBawuAT Kaben Ha ypena e nospeneH, Ton Tpsibsa
Aa ce CMeHM OT NPOU3BOAUTENS, HEFOBUSA CEPBU3 UM NOJOBHO
KBanudpuumpaHo nuue, 3a ga ce n3berHat onacHoCTu.
®© HarpeBaTenHute eneMeHTn He TpsibBa Aa ce GbpLuaT ¢ MOKpa
Kbpna.
©® Tosu ypea He e npegHa3HavYeH 3a U3Non3BaHe C BbHLLUEH Tau-
Mep UNKn oTaenHa UCTaHUMOHHa cuctema.
©® lNpun HenpaBunHa ynotpeba Moxe fga ce CTUrHe OO0 HapaHsiBa-
HUS.
© MouucTteTe ypeaa npeau nbpBaTta ynorpeba (Buxre ,lo-
yncTeaHe" Ha cTpaHuua 239).
© lpw T03KM ypeq He TpsAbBa Aa ce n3nonseaTt AbpPBEHM BbIMMLLA
nnu nogo6bHun ropmnea.
M3kntoyeHne: B noctaBeHna cbA 3a onywBaHe moraT fa ce us-
non3ear camo crneuuanHo npegHasHavyeHu neneTu 3a onyLisa-
He.
® B HMKakbB criyyqan He nanonssanTe gpyru matepuanu unuv go-
GaBKkM OCBEH cneuunanHo npegHasHadeHuTe nenety 3a onyLwsa-
He B CcbAa 3a onyLwBaHe. 3a 3anansaHe U1 NoBTOPHO
3ananBaHe He n3nonsBanTe cnUpT nnu 6eH3nH!
© CbabT 3a onywBaHe He TpsbBa Aa ce M3nonssa B 3aTBOPEHM
noMeLLEeHMS.
® W3nonseanTte camo nywusiH1 nenieTu, KOMTo ca NogxogsLm 3a
NPUrOoTBSHE Ha XPaHW.
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A OINACHOCT 3a deua!

© OnakoBbLYHUAT MaTepuan He e urpad-
ka 3a geua. [leuata He TpsibBa ga cu
UrpasT ¢ HalnoHoBuTe TopouYkn. Cb-
LLleCcTBYBa OMacHOCT OT 3ajyLlaBaHe.

© T[lasete ypena o1 geua, Taka ye ga He
MoraT ga ro usgbpnart oT paboTHaTa
NMOBBPXHOCT, Abpranky 3axpaHeaLlLms
kaben.

© CobxpaHsBanTe ypeaa Ha HeOOCTbMHO
3a Jela MACTo.

OlNACHOCT 3a u om
domawHu u
CceJsICKOCMornaHCcKuU
)Xueomnu!
© EnekTpuyeckuTe ypeam morat ga ca
onacHM 3a AOMAaLLHW W CENCKOCTOMNaH-
CKW XUBOTHU. OCBEH ToBa XXUBOTHUTE
MoraT a NPUYMHAT NOBpeau Ha ypeda.
Mopaau Ta3u NpuynHa ce cTapaiite ga
He JonyckaTe XWBOTHU B Bnn3ocT Ao
eneKTpuYeckn ypeau.

A OINACHOCT 3a nmuuu!

© TlTnumTe gnwar no-6uvp30, pasnpeae-
AT Bb3AyXa No pasfnnyeH Ha4ynH B T4-
10TO CM U Ca 3HAYUTENHO MO-Marsku oT
xoparta. [Nopagu ToBa 3a nTuyuTe
MOXe [ja € MHOro onacHo Aa Bauwat
Aopn Manku Konnyectea nyLuek, KOWTO
ce obpasyBa npu paboTa Ha To3u ypea.
KoraTto nsnonseare To3u ypen, Habnu-
30 He TpsiBBa Aa Uma NTULK.

OIMNACHOCT om mokoe yodap
nopadu enaza!
© YpeowbT He TpsibBa Aa cTou nof ObXA.
© [Masete ypena ot BNara, Kanewia unm
npbCcKkalla Boaa.
© YpenwbrT, 3axpaHBawuAaT kaben u wen-
cenbT He TpsbBa Aa ce NoTanaT BbB
BOAA UNW ApYr TEYHOCTMU.
® B cny4yan 4e B ypega nonagHe Teu-
HOCT, He3abaBHO U3KMOYETE Lencena

OT KOHTakTa. YpennbT TpsibBa aa ce
npoBepu Npean NOBTOPHO BKITIOYBAHE.
B cnyyait ye ypeabT BCe nak nagHe
BbB BOAa, He3abaBHO U3KNOYETE Len-
cena oT KOHTaKTa W eaBa cref Toea us-
BageTe ypeda. B nogo6bHu criyyaun He
13rnonsBanTe ypeaa noBTOPHO, Npeaun
Tol Aa 6bae npernegaH oT cneumanu-
3MpaH cepBua.

© He paborteTe c ypeaa ¢ MOKpu pbLe.

A OIMACHOCT om mokoe ydap!
© He nsnonseawiTte ypeaa, B cryyan ye

3abenexuTe noBpean No HEro unm
3axpaHBaluusa kaben unu cneg nanyc-
KaHe Ha ypepa.

BknitouBainTe Lencena B KOHTaKT caMo
KoraTto ypeabT € HambIHO CrnobeH.
Ako nanonaeaTte yobimkuteneH kabern,
ToW TpsibBa Aa OTroBapsi Ha TexHu4e-
CKUTE XapaKTePUCTUKN Ha TO3W Ypeq.
He BkntouBariTe ypeaa KbM paskioHu-
Ten. Moxe ga ce nony4u npetosapsa-
He.

MpekapanTe 3axpaHBaLLms kaben u
CbOTBETHO yAbJKaBallMTe kabenu Ta-
Ka, 4Ye HMKOW Aa He MoXxe Aa CTbnn
BbpXY TSX, Aa Ce 3anneTe unm aa ce
npenbHe B TSX.

MocTaBsnTe Wencena camo B NpaBuI-
HO MOHTMPAaH, 3alUMTEH KOHTaKT CbC
cBODOAEH JOCTBI, YMETO HAMpexXeHne
CbOTBETCTBA Ha NapamMeTpuTe Ha Ta-
6enkarta Ha ypeaa. [Jo koHTakTa Tpsi6-
Ba Aa uma ceoboaeH JOCTHN U cneq
BKIIOYBaHE Ha Lencena.

BHumaBawnTe 3axpaHBawuaAT kaben ga
He ce noBpeam oT ocTpu pbbose unm
ropewy npeameTtu. He HaBuBanTe
3axpaHBaLLms kaben okono ypeaa.
Mpu noctaBsiHe Ha ypeaa BHMMaBawTe
[a He NpUTUCHETE UNn OrbHeTe
3axpaHBalLms kaben.

[opw v cnep uskno4BaHe, Bpb3kara
Ha ypeda CbC 3axpaHBallarta Mpexa
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He e HambIHO NpekbcHaTta. 3a ga npe-
KbCHETe Bpb3kaTa, u3BagerTe Lience-
na oT KOHTaKTa.

Mpu n3kn4YBaHe Ha wencena oT KOoH-
TakTa BMHaru xsawanTe wiencena, a
He TerneTe 3a 3axpaHBalLyms kaben.
M3BageTe Liencena oT KOHTakTa:

- crnep BCSIKO U3MOon3BaHe;

- B CryYal 4Ye Bb3HUKHE NoBpeaa;

- aKo He usnonasearte ypeaa;

- npeav ga novucTearte ypeaa;

- Mpu rPBMOTEBUNYHM BypK

3a pa n3berHete puckoBe, He npea-
npvemanTe npomeHu no ypeaa. Pe-
MOHTUTE TpsibBa fa ce U3BbpLUBAT
camo OT creumanuavpaH cepBus unm
CepBU3EH LIEHTbP.

OlNTACHOCT - onacHocm om

noxap!
MenetnTe 3a onywsaHe TpsibBa Aa O6b-
[aT HambIIHO U3CTUHaNW Npeau aa rm
n3xBbprnTe. B HUKaKLB crnyyan He us-
XBbprANTE ropeLua nenen 3aegHo ¢
6utoBuM otnagbum. ChLyecTByBa M3-
KIMOYMTENHO ronsiMa ornacHoCT OT fo-
xap!
Huvikora He ocTaBsTe BKNIOYEHUS KbM
enekTpuyeckaTta mpexa ypen 6e3 Haa-
30p.
BuHaru HabniogaBaviTe ypeaa, [okaTo
paboTtu. Taka CBOEBPEMEHHO LU OT-
KpueTe Bb3HWKBaLLMTE Npobremu Ypes
HeobnyaH1UTE MMPUCKU UMK LLIYMOBE.
Huikora He nokpuBaviTe ypeaa u He ro
OCTaBsINTe BbpXY MEKM NpeaMeTu (Ha-
npumep Kbprnu).
BHMMaBaWTe OT BCUYKM CTPaHu U Hapj,
ypeaa ga nma cBo6ogHo npocTpaH-
CTBO.
He nsnonaeainTte ypeaa AMPEKTHO Noj,
rOpHM LWKadoBe, CTEHHW KOHTaKTU UMK
B 6BnM30CT 40 3aBecK, XapTus Unu no-
[oOHM 3ananumu NnpegmeTu.
M3nonseavite ypeaa camo Bbpxy 3gpa-
Ba, paBHa, HEXNb3raea, Cyxa v Heropu-
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Ma MOBbPXHOCT, 3a ja npegoTepaTuTe
npeobpbLuaHe, NpUnNIbL3BaHe Unu 3a-
nanBsaHe Ha ocHoBaTa W nocneaBalLm
weTun.

OlMACHOCT om
HapaHsieaHusi ecniedcmeue
u3eapsiHe!

He pokoceainTe ropewute NOBbPXHO-
CTW Ha ypeaa v BbTPELUHOTO Npoc-
TpaHcTBO. M3nonaeavite pbkasuum nnm
pPBKOXBaTKM 3a roTBEHE.

Manon3eaiTe KyXHEHCKN pbKaBuLW,
KoraTto NpuroTBATe SCTUS Ha BUCOKA
Temnepatypa. B npotuseH criyyan
NPbCKNTE Ma3HUHa Morat Aa NpuvnHAT
n3rapsHus.

OcTaBeTe ypeaia HanbIHO fa ce oxa-
av, Nnpeau ga ro noYncTuTe u npudepe-
Te.

He mecTteTe 1 He TpaHcnopTupanTe
ypena, 4OKaTo € BKITHYEH.

AKO MasHVHaTa BbpXy ypeaa ce Bb3-
nnamMeH”, B HAKaKbB crly4an He A ra-
cete ¢ Boga! ima onacHocT ot
nogo6Ho Ha ekcnnoansi n3byxesaHe unm
OT enekTpuyecku ygap. Bmecto ToBa
noKpuinTe ypeaa, Hanpumep ¢ NoKpu-
Basio 3a NoTyluaBaHe Ha noxap.

NMPEAYNPEXAOEHUE 3a mamepuanHu
wemul!

©®

©®

M3nonseavite camo opurmHanHo o6o-
pyOBaHe.

B HukakbB cnyyan He nocTaBanTe ype-
[a BbpXy ropeLm NoBbPXHOCTM (Hanp.
KOTSIOHW) Unu B Gnn3ocT 40 U3TOYHULIM
Ha TONNMHA UMW OTKPUT OI'bH.

YpenbT He TpsbBa ga ce CbxpaHsiBa
Unun n3nonsea npu Temneparypa, no-
Hucka ot 5°C. B HukakbB cny4yan He
OCTaBsiTe ypeaa HaBbH Npu Mpa3oBu-
TO BpeMe.

BuHaru npoBepsiBanTe ganv nognox-
KaTa nof ypena e cyxa.

BHumaBanTe sictusata ga He gokocsaT
HarpeBaTernHusa enemMeHT Ha ropHaTa



CTpaHa Ha BbTPELLUHOTO NPOCTPAHCTBO
W Ja He ce 3arnensaT Tam.

® He npenbneanTte KowHMYKaTa Ha opu-
TiopHUKka. O6bpHETE BHUMaAHWE Ha
OPVEHTMPOBBYHNTE CTOMHOCTM B TOBA
PBKOBOACTBO.

® He n3nonssante ocTpy Unn abpasneHn
novMcTBaLLM cpeacTea.

© VYpenbT e 06opyaBaH C HENMb3raLLm ce
nnacTtMacoBu kpadeta. Tbi KaTo Bbp-
Xy MebenuTe ce HaHacAT PasnuyHn Tu-
noee 601 N CUHTETUYHW MOKPUTUSA,
KOMTO ce noaabpXaT C pasnunyHu npe-
napartu, He € HanbITHO U3KIIOYEHO Hsi-
Koe OT Te3u BelllecTBa Aa Cbabpxa
CbCTaBKW, KOUTO Aia pearupar ¢ marte-
pvana Ha kpayeTaTa u aa ro pasTea-
psT. B nogobHu cnyyan nocraesiite
nog ypena Henmb3rawia ce noanoxka.

® He nocrasante npeaMmeTn BbpXy ype-
ha.

4. 0O6xeam Ha
docmaekama

1 npemuym rpun v ypeq 3a onyLuBaHe ¢
YHKUMS 3a ropeLy, Bb3ayX

1 rpun nnoya 14

1 KowHuMua 3a nbpxeHe 15

1 TaBmyka 3a cbbupaHe Ha Mma3HuHaTa 13
(BnsiBO OT ypena)

1 CbAa 9 3a NywWnHM neneTun (BAACHO B
ypena)

1 naket o1 400 r neneTn 3a onyLuBaHe

2 pbKoxBaTku 7

4 BuHTa 8 3a 3aKkpenBaHe Ha OPBXKUTE

1 MHCTPYMEHT 3a 3aKpenBaHe Ha APbXKUTE

1 nbXuyka 3a Jos3nmpaHe Ha neneTuTe 3a
onyLiBaHe

1 NbAHO PBKOBOACTBO 3a ekcrnnoartauuns
(B MHTEpPHET)

1 KpaTKo pbKOBOACTBO (MPUMOXKEHO KbM
ypezna)

5. [lyckaHe Ha ypeda 8
eKkcrioamayusi

« OrtcTpaHeTe BCUYKM ONaKoBbYHU MaTe-
puanu.

OMACHOCT - OnacHocT oT no-
xap!
Ha obpartHaTta cTpaHa Ha ypeaa ce Hamupa
OTBOPBT 3a M3nn3aHe Ha oTpaboTeHus
Bb3ayx 4. OT oTBOpa 3a M3nNn3aHe Ha oTpa-
6oTeHns Bb3ayx 4 npu paboTa M3nusa ro-
peLl Bb3ayX.

® Hwukora He nokpusawTe OTBOpUTE 3a
oTBeXAaHe Ha oTpaboTeHust Bb3ayx 4.
He n3nonasanTe ypega Ha 3akpuTo.
BH1MaBawiTe OT BCUYKM CTPaHu 1 Hafg,
ypeaa aa nma cBobogHO npocTpaH-
CTBO.
© 3ap ypena TpsibBa ga uma Tonkoea
cB0OOAHO NPOCTPAHCTBO, Ye KanakbT 2
[a MOoXe [ja ce OTBaps HambIHO.

(ONO]

YKA3AHME: lNo Bpeme Ha nbpBa ynotpe-
6a MoXe aa ce oTAenu nek nNyLwekK n Mmpuc.
ToBa ce ObITKN HA MOHTaXXHUTE CpeacTBa
Ha HarpeBaTtenHuTe enemeHTn 3/12uHe e
npounsBoacTeeH aedekt. Ocurypete noa-
XOASALLIO NPOBETPEHME.
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Ceanerte 3awmTHUTE donma un nens-
LUMTe ce NEHTU OT ypeaa, HO He OT-
cTpaHsiBaiTe dhabpunyHaTta Tabenka Ha
[JornHara cTpaHa Ha ypeaa.
OTcTpaHeTe TpaHCNOpPTHUTE Npeana-
3UTENu OT KapToHa NnoAd rpun nro4vara.
MpoBepeTe Aany BCUYKKM YacTu ca Ha-
NNYHN 1 HEMOBPEAEHW.

MouucTeTe ypena v BCUYKM NpUHaa-
NEXHOCTU Npeaun MbpBaTa ynotpeba
(BwxTe ,MouncTBaHe* Ha cTpaHu-

ua 239).

MocTaBeTe ypena BbpXy cyxa, paBHa,
Hexnb3raesa 1 TEPMOYCTOMYMBA OCHO-
Ba.
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MoHmupaHe Ha OpBbKKume

Mpean nbpBata ynotpeba Tpsibea Aa 6b-
[AaT MOHTUPaHU ApbxkuTe 7.

YpenbT TpsibBa Aa ce HOcK camo 3a cTpa-
HUYHWTE APBXKKM.

1.
2.

MakntoyeTe 3axaHBawusa kaben 5.
OTBOpeTe Kanaka 2 1 oTcTpaHeTe
BCWYKM CBODOOAHM YacTu OT ypeaa.
3aTBopeTe OTHOBO Kanaka.
[MpuroteeTe BUHTOBETE 8 N OPBXKKK-
Te 7.

BHMMaTenHo oGbpHETE YCTPOMCTBOTO U
ro nocraBeTe BbpXy Kanaka 2.
[NocTaBeTe egHata gpbxka. Mvainte
npeaBua, Ye Kpauiiata Ha OpbXKUTE
ca pa3nunyHo oopMeHn 1 mMorar aa
ObaaT nocTaBeHn B Abpxaya Ha ypega
CaMo MO eAVH HauuH.

3aterHerte gpbXkaTa 34paBo U NOBTO-
peTe npoueca c BTopaTta Apbxkka 7.
Opbxkute He TpabBa Aa ce knaTaT, a
TpsibBa Aa ca 3apaBo CBbP3aHu C yC-
TPONCTBOTO.

OObpHeTe ypeaa OTHOBO.



6. [lIpeaned Ha ceH30pPHUSI eKpaH
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BkntouBaHe/n3knouBaHe

MHankaTopbT cBeTH, korato nporpamata SMOKING e aktuBmpaHa
ypes cenekTopa 3a nporpamv NN OTAENHO Ype3 To3n BYTOH.

CBETW BMHaru, korato paboTu nporpama CbC 3aTBOPEH Kanak
lMoka3BaHe Ha TemnepaTtypaTta

CBETW NOCTOSAHHO, KoraTo paboTu nporpama

He cBeTun no Bpeme Ha hasarta Ha 3arpsiBaHe.

Moka3BaHe Ha BpemMeTo: B MUHYTH (min) 1 vyacose (h)

3a cTapTupaHe Ha nporpamMa cneq gasara Ha 3arpssaHe: [lokassaHe
Ha npegBapuyTenHO 3ag4afeHoTo Bpeme

no Bpeme Ha ynotpeba: Noka3saHe Ha OCTaBaLLOTO BpEME

Y UNN MUH CBETST, KOraTto BpeMeTo ce nokasea B yacose (h) nnu
MUHYTK (Min)

MpeBkntouBaTen 3a u3bdop Ha nporpama: Cnep n3bopa Ha nporpama
Ha gucnneuTte ce nosiBsABaT NpeaBapuTenHO 3afafeHnTe CTOMHOCTH
3a Temnepartypa u Bpeme (BuwxTe ,[perneq Ha nporpamnTe” Ha cTpa-
Huua 222)

YBenunyaBaHe/HamansBaHe Ha BpeMeTo oT 1 MvHyTa Ao 12 yaca
YBennyaBaHe/HamansBaHe Ha Temnepartypata 40 — 240 °C
MHoukaTopbT CBETU MO BPEME Ha ha3nTe Ha 3arpsiBaHe, KoraTo e
nsbpaHa nporpamara GRILL (TPUI).

Mporpama Crapt/lNMay3a
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7. [lpeaned Ha npozpamume

MpenBapuTenHo 3ajageHnTe CTOMHOCTY 3a TeMnepaTypa 1 Bpeme B Tabnuuarta ca opu-
€HTMPOBBLYHU. B 3aBUCMMOCT OT XapaKTepUCTMKUTE, pasmepa M KONMYeCcTBOTO Ha XpaHu-
TerNHUTE NPOAYKTYU, KaKTO U TEXHUS BKYC, TeMrnepaTyparta U BpeMeTo 3a NPUroTBsiHe MoXxe

Aa ce pasnunyaeart.

MpepBapuTenHo
3apjageHa Temnepartypa

npeaBapuTesniHoO
3agageHo Bpeme

Mbpxonu, KoTnetu,
HO U 3eMeHYyLM 3a rpuUs TUraH

Mporpama/usnonseaHe (AnMana3oH 3a
(amMana3oH 3a N . .
M HacTpouBaHe) in Min.
HacTpoKBaHe) wnu Std
240°C 10 MUHYTH
GRILL (180 — 240°C) 1 — 30 muH.

- HonHo HarpsaBaHe Npuy OTBOPEH U 3aTBOPEH Kanak
- C aBTOMATU4HO MNMpeaBapuUTESTHO 3arpsBaHe npu

3aTBOpPEH Kanak

SMOKING
Pu6a, meco (Hanp. pebpa),
MbPXEHU kapTodu

80°C
(40 — 210°C)

4 yaca
(10 MMH — 12 v)

CaMo ropHoO HarpsisaHe

- C aBTOMaTU4HO 3anarnsaHe Ha MeneTu 3a onyLuBaHe;
Ha gucnnes ce noassasa IGN

ROAST
[Ne4yeHo cbe 3aneyeHa
KOpWu4yKa, CBUHCKO Nne4yeHo,

200°C
(125 — 200°C)

30 MyHYTK
(1 MUH — 1Y)

- CaMo ropHo HarpsisaHe

3a 3aTonnsiHe Ha XpaHu

pyno Ctedanu - C aBTOMaTUYHO NpeBapuTENHO 3arpsiBaHe
200°C 15 MuHYTH
REHEAT (130 — 200°C) (1 MUH — 1Y)

- CaMO ropHo HarpsiBaHe

- C aBTOMATU4HO NMpeaBapuUTesIHO 3arpsBaHe

BAKE
MbumHun, kerkoBe 1 nevmea

150°C
(125 — 200°C)

18 MuHyTH
(1 MUH — 1 4)

- caMo ropHo HarpsiBaHe

- C aBTOMATU4HO NMpeaBapuUTeNTHO 3arpsBaHe

AIR FRY

PpUTIOPHUK C ropeLy, Bb3ayxX
HanpumMep MbPXeHU KapTodw,
nuneLLKn Kpunua

180°C
(125 — 200°C)

22 MUHYTH
(1 MUH — 1 4)

- caMo ropHo HarpsisaHe

- C aBTOMaTW4HO MpeaBapuTerHo 3arpsBaHe

ULTRA CRISP
MeyeHo cbe 3aneyeHa
KopWyKa, MHOTO TbMHU
MbpXXeHN kapTodun

240°C
(-)

10 MUHYTH
(1 MuH — 30 MuH)

- CaMO ropHo HarpsiBaHe

- C aBTOMATU4HO NMpeaBapuUTesHoO 3arpsaBaHe
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npenBapuTenHo
MpepBapuTenHo
3apapeHo Bpeme
3apapeHa TeMmnepartypa
Mporpama/usnonssaHe (amMana3soH 3a
(avana3soH 3a < . .
HacTpolisaHe) HacTpouBaHe) in Min.
vwnu Std.
DEHYDRATE 50°C 2 yaca
CylueHe Ha nnoaose u (40 —90°C) (24—12u)
3ereHyyLm, HanpumMep I6LIKK |- camo ropHO HarpsiBaHe
Ha Kpbr4eta - 6e3 aBTOMaTM4HO NpPeABapPUTESNHO 3arpsiBaHe

8. MU3nonseaHe Ha npuHadnexxHocmume

YacT ot
NpUHaANeXHo
cTuTe

DyHKunn/nsnonssaHe

Ipun nnova 14

* BwuHaru ce noctaBs B ypeaa. Ako TOBa He € Taka, Ha gucrnnes ce
nokassa cbobLieHneto Add PAN.

» OcTtaBs Mas3HuHaTa fa ce oTueau.

MpuroTBsiHe cbC 3aTBOPEH UMM OTBOPEH Kanak Ha nporpama

GRILL (FPUN):

* HarpsiBaHeTo ce nogasa camo oT4ony.

» MHoro nogxogsila e 3a NpuroTBsiHe Ha aebenu napyeTa Meco 1
3aMpaseHo Meco.

* MHoro e nogxoasila 3a rpunoBaHe HanpuMep Ha HETMbLCTU Meca.

KowHunua 3a
nbpxeHe 15

» [ocTaBeTe BbpXy rpun nnoyarta 14.

» [pes oTBOpUTE B KOLIHUYKATa 3a MbpxeHe 15 ropewnsT Bb3gyx
MOXe Aa umpkynupa gobpe. Tosa cnomara 3a paBHOMEPHO
pa3snpegeneHue Ha TonnuHaTa.

* 3a nbpKeHn kapTodn, KapTodn ,YemKnc”, Nbp>KeHn crnagkm
KapTodv Ha NpbYMLM, 3eneHYyLn Ha nap4eTa, 1 NogobHu.

* HanbnHete kowHMuaTta 3a nbpxeHe 15 ¢ kapTodku, 6e3 aa s
npenbnBaTte A0 rope, kKato CTUrHeTe Haln-MHOro A0 MapkupoBkaTa
MAX 16 (MmakcumanHo konudectso: 1000 r).

YKA3AHME: Npw cyposu npoayktu gobasete okono ¥z cynexa
nbXuLa onmo (Hanp. CITbHYOrNeA0BO UK pannyHo). Toea
npefoTepaTsBa 3anenBaHETO Ha KOLUHMYKaTa 3a nbpxeHe 15 un
nogobpsBsa Bkyca. ToBa He e HeobxoaMMo nNpu AbLNGOKO 3ampaseHn
MbpPXXeHN kapTodu 1 NogobHU NPodyKTH, 3aLoTo Te BeYe ca
npeaBapuTeriHO 3anbpXKeHu.
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9. O6cnyxeaHe

& OMACHOCT ot usrapsiHus!

© T[lo Bpeme Ha paboTa NOBBLPXHOCTUTE
Ha ypefa morar fa ce Haropelsat. He
[OKOCBaWTe ropeLmTe 4yacTu Ha ype-
[a, KaTo Harnpumep oTBOpa 3a MU3nusa-
He Ha oTpaboTeHust Bb3ayx 4 Ha
3apHaTa cTpaHa.

® Wasnonaeavite pbLKOXBaTKMN MNN PbKaBK-
LK, 3a ga xBaHeTe rpun nnodvarta 14 un
KoLHMLaTa 3a nbpxeHe 15.

® [lo BpemMe Ha NbpXXeHe BbB hpu-
TIOPHWKA OT OTBOpPA 3a U3nun3aHe Ha oT-
paboTeHus Bb3ayx 4 n3nuaa ropeLua
napa. He npotsaranTe pbueTe cu B Na-
paTa.

® He mecTeTe 1 He TpaHcnopTupanTe
ypena, [OKaTo € BKITHYEH.

© Korato HocuTe ypeaa, npaBeTe TOBa
CaMoO 3a CTPaHU4HUTE APBXKKM 7.

NPEAYNPEXAOEHUE 3a maTepuanHm

wetn!

© YpeabT He TpsiOBa B HUKAaKbB
criyyaw pa ce usnonssa 6e3 rpun
nnova 14!

9.1 Cebp3eaHec

eJ/leKmpo3axpaHeaHemo

* Cnepg KaTo ypeabT € pasnonoXeH,
BKIHOYETE Luencena 5 B 3alUTeH KOH-
TaKT, YUNTO XapaKTEPUCTUKN CbOTBET-
CTBaT Ha napameTpuTe Ha Tabenkara
Ha ypeaa. [lo koHTakTa Tpsabea fa nma
cBoOOAEH AOCTBMN U creq BKIYBaHe-
TO.

- Beunuku nHgvkatopuy Ha naHena 3a
ob6cnyxBaHe 11 cBeTBaT 3a KpaTko.

- Mpyvn nnoyata 14 Tpsi6Ba Aa e nocra-
BEHA, B NPOTUBEH Criyyan Ha guc-
nneute ce noassasa Add PAN 20
1 22 1 ce 4yBaT 3BYKOBW CUrHanNW.
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9.2 BkniroyeaHe/usknroyeaHe

* HatucHerte 6ytoHa & 17, 3a ga usne-
3eTe OT pexuma Ha roTOBHOCT.

- Ha gncnneunte 20 n 22 ce nokassar
Temneparypara 1 BpeMeTo Ha 3aga-
JeHara nporpama.

- ByToH®bT 3a onywsaHe cBetu 18, ko-
rato NpeBKIoYBaTeNsT 3a n3bop Ha
nporpama e noctaBeH Ha 24
SMOKING.

- AKo B NnpoabiKeHue Ha 5 MUHYTU He
6bae HaTucHat 6yToH unu He 6bae
nsbpaHa nporpama, ypeabT Ce Bpb-
LLia B PEXMM Ha rOTOBHOCT

+ KoraTo no Bpeme Ha paboTtelya npo-
rpama HatucHete 6ytoHa ¢ 17, npo-
rpamara ce npekpaTtsia 1 3a HSKOMKO

CeKyHOM Ha gucnnesi ce nosiesasa done

(rotoBo). Crieq ToBa OTHOBO Ce MOSIBSI-

Ba HavanHuaT gucnnen. HatucHete ot-

HoBo ByToHa & 17, 3a ga

NpeBKNioYnNTE ypeaa B peXxXmm Ha ro-

TOBHOCT.

9.3 CnO0 3a onyweaHe

& OMNACHOCT ot noxap!
© T[lenetute 3a onywsaHe TpsibBa Aa 6b-

[aT HanbfHO U3CTMHaNW Npeau aa rm
n3xebpnurte. B HUKaKbLB criyyan He us-
XBbpNAWTE ropeLla nenen 3aegHo ¢
ouToBM oTnagbun. CbLiecTByBa U3-
KNKOYUTENHO ronsiMa onacHOCT OT Mo-
xap!

®durypa A: B cbaa 3a nywweHe nenetute 3a
onyLuBaHe ce 3ananeat. ToBa obave ce
Cny4Ba camo aKko CTe HanpaBWmin CbOTBET-
HWUTe HacTpOWiKv Ha ypeda.

- [okaTto nenetute 3a onyLUBaHe Ce Bb3-
nnameHsiBaT, Ha Aucnnes ce nosiesga
IGN. Tpu NbpBOTO 3arpsiBaHe ToBa OT-
Hema mexay 5 1 10 MuHyTK. AKo e 3a-



JafeHo ObMro BpemMe 3a onyLuBaHe,
npoLechLT Ce NoBTapsi MHOTOKPaTHO.

- MakcuMmanHo Konu4ecTBo nenetu 3a
onyLuBaHe:

HanbnHeTe cbaa 3a onyweaHe 9 o
Marsnko nog pvba.

- [MbnHMAT cba 3a onyliBaHe € AoCTaTb-
YyeH 3a 2 — 3 yaca paboTa B pexum Ha
onywBsaHe. Crieq ToBa MOXeTe fa [0-
MbIHWTE OLLe, AoKaTo ypeabT paboTw.

- [pousBeneHuaT anm ce nogasa BbB
BbTPELLUHOTO NPOCTPAHCTBO NPE3 N3X0-
na 3a guma 10.

- Tlpu oTBOpEH Kanak He ce oTAenst Aum
npes oteopa 3a gum 10.

- W3nonsBaHWTe nenetu 3a onyLiBaHe
MoraT ia OCTaHar B CbZa 3a OnyLuBaHe
1 aa 6baaT U3non3BaHn OTHOBO Crea-
BaLLMS NbT.

1. WsknoueTe n n3BageTe Kpbrnarta yeT-
ka 9.

2. HanmbnHeTe cbaa 3a onyLluBaHe noyTu
0o pbba 1 ro BbpHETE 0OpaTHO.

9.4

[okaTo ypeabT e BKIOYEH, MOXeTe Aa
NPOMEHsATe HaCTPOMKMTE 3a TemnepaTypa
1 BpeMe 3a roTBeHe oLLe npean ctaptupa-
He Ha n3bpaHata nporpama. ToBa Moxe Aa
ce HanpaBu 1 No-KbCHO No Bpeme Ha pabo-
Tella nporpama.
« C 6ytoHuTe */— 26 HacTpoiiBaTe Tem-
nepartypara:
- HatucHete 3a kpaTko 3a CTbMNKKU OT
5 °C. 3agpbxTe HaTucHaTtm 3a 6bp30
npeBbpTaHe Hanpea/Hasag.
« C 6yToHuTe *+/=— 25 HacTpoiiBaTe Bpe-
METO 3a NPUrOTBSIHE Ha:
- Kpatko HaTuckaHe 3a CTbNKK OT
1 MuHyTa npu BpemeHa o 60 MuHy-
TW U CTBMKK OT 15 MUHYTU Npu Bpe-
MeHa Haf eauH Yac.
- 3aapbXxTe HaTucHaTK 3a 6bp30 npe-
BbpTaHe Hanpea/Hasag.

PBb4YHU Hacmpolku

- Cnep otnyckaHe gucnnedar mura
oKoro 5 cekyHau, cnep KoeTo CBeTBa
1 HOBOTO BpeMe 3arno4ysa aa ce OT-
OposiBa.

- Ha gucnnes ceeTtBa h 3a 3agageHu-
Te YyacoBe 1 min 3a 3agageHnTe Mu-
HYTW.

9.5 HN3non3eaHe Ha

npozpamu

YKA3AHME: YBepeTe ce, Ye xpaHaTa He
[OKOCBa ropeLums HarpeBaTterneH
enemMeHT 3 OT BbTpeLLHaTa cTpaHa Ha
Kanaka v He 3anensa Tam.

KoraTo n3beperte nporpama, moxeTe A0-

MBbJIHUTENHO NO BCAKO BpeMe ga NpoMeHu-

Te criegHaTa HacTpoWka:

- Temnepartypa: HatucHete ByToHUTE
+/— 26

- Bpewme 3a roteeHe: HatucHeTe OyTOHU-
Te +/— 25

1. MNoparoTeete xpaHata v nNpu Heobxoan-
MOCT 51 MOCTaBeTe B KOLUHMLATA 3a
nbpxeHe 15.

2. TlocrtaseTe rpun nnoyara B ypeaa Ta-
ka 14, 4e OTBOPBLT 3a OTTMYAHE Ha
MasHWHaTa [a Brv3a B yres Ha ypeaa.

3. 3arBoperte kanaka 2.

4. HatucHete 6yToHa ¢y 17, 3a aa usne-
3eTe OT pexrma Ha roTOBHOCT.

* Ypes 3aBbpTaHe Ha NpeBKMYBaTENS
3a n3bop Ha nporpama 24 HacTpoviBaTte
)enaHara nporpama.

- Ako e nsbpaHa nporpamara
SMOKING, ceTBa GyTOHBT
Smoker 18.

- AKo uckaTe ga NpeBKMYMTE Ha Opy-
ra nporpama, nsdepete s ¢ nomowiTa
Ha cenekTopa 3a nporpamu 24.
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* HatucHete 6ytoHa Ctapt/lay3a @ 28,
3a fa ctaptupare nporpamara. Mpu
BCMYKM MporpamMu, C U3kIoveHme Ha
DEHYDRATE, 3ano4Ba da3a Ha 3a-
rpsiBaHe.

- Ha gucnnes 20 ce nosiaBa PrE.

5. B kpas Ha cpa3aTta Ha 3arpsiBaHe Npo3-
By4aBa 3BYKOB CUrHamn u Ha gucnnes
ce nosiesaBa cbobLeHneTo Add FOOd.

OTBopeTe Kanaka 2 u ...

. MOCTaBeTe BeYe NoaroTBEHNTE Xpa-
HW OMPEKTHO BbPXY rpun nnova-
Ta 14.
nnm

. NPV Hy>XAa NocTaBeTe KolHMLaTa
3a nbpxxeHe 15 npu Hyxxga nocrase-
Te KOLWHMLATa 32 MbpXXeHe C noa-
rOTBEHUTE XpaHW BbPXY rpun
nnoyata 14.

6. 3arBopeTe kanaka 2. [1pouecsbT Ha ro-
TBEHe 3anoyBa aBTOMATUYHO ManKo
cnep ToBa 1 Ha gucnnesa 3a Bpeme 22
ce oTbposiBa OCTaBaLLOTO BpeEME 3a ro-
TBEHe.

AKO TOBa He ce cnyyn, HaTucHete By-
ToHa ® 28, gokaTo 3arnoyvHe oToposiBa-
HEeTO Ha BPEMETO 3a rOTBEHE.

Korato HaTtucHeTe GyToHa Smoker 18,
Ha gucnnes ce nosisesa /IGN. Ceete-
wmAT 6yTOH 3a nyweHe nokasea 18, ye
byHKUMATa 3a nyLueHe e usbpaHa kaTo
pobaska. [lokato 6yToHbT IGN cBeTH,
neneTuTe 3a onyLUBaHe B KynuykaTa ce
3arpsiBart, 4oKaTo 3anoyHar ga nyLiar.
Cnen okono 5 MMHYTU OTHOBO Ce Mosi-
BSIBa NbMHMAT AUCMNEN 1 BpeMETO 3a-
noysa ga ce oTbposiea.

Ha gucnnes 3a Bpeme Ha rotBeHe 22
cnep dasata Ha 3arpsiBaHe ce oToposi-
Ba OCTaBALLIOTO Bpeme 3a roteeHe. [pun
OTBOPEH Kanak pyHKUusATa 3a onyLuBa-
He He Moxe Aa O6bAe akTuBupaHa.
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YKA3AHME: lNMpu oTBOpEH kanak Ha anc-
nnes ce nosieasa SHUt Lid.

9.6 [IpekbceaHe Ha npoueca

Ha npuzcomesiHe

MoxeTe Aa NpeKkbCHeTe npoueca Ha npu-
roTBsiHe Mo BCSKO Bpeme, Hanpumep 3a aa
NpoBepUTe CTeneHTa Ha NpuaobrBaHe Ha
3arap.

lay3a ¢ 6Bymona Cmapm/lay3a

* HarucHete 6yToHa Ctapt/ay3a @ 28.
- BpemeTo Beue He ce oTGposiBa.

+ OrTBOpeTe kanaka.

+ 3arBopeTe kanaka, 3a fa npogbikuTe
npoweca Ha rotBeHe.

May3a ype3 omeapsiHe Ha Kanaka

» OTBOpETE Kanaka.
- BpemeTo Beye He ce oTOposiBa.

» 3arBopeTe kanaka, 3a fa npogbikiTe
npoueca Ha roTBeHe.

9.7

MoxeTe aa nanonssare yHKUMATa 3a on-
yLUBaHE 1 KaTo CaMOCTOSiTeNHa nporpamMa
Unu ga A BKIYUTE KaTo AOMbIHEHNE KbM
Apyru nporpamu.

C Ta3u nporpama MoxeTe Aa npuaagete
Ha XpaHaTta 4ydeceH OnyLUeH apomar.

dyHKYus 3a onyuieaHe

BaxHo e npeam cTaptupaHe Ha yHKUmMsATa
3a nylweHe ga cTe NocTaBunv Nenetu 3a
onyLiBaHe 9 B KynuykaTa 3a onyLuBaHe.

YKA3AHME: ®dyHkumATa 3a onyLiBaHe pa-
60Tn 1 npu oTBOPEH Kanak. NHankaTtopbT
SHUI Lid B1 HanoMHs1 oa 3aTBopute obpa-
THO Kanaka.




HN3nonseaHe kamo camocmosimeri-

Ha npozpama

1. TloctaBeTe perynatopa Ha nporpamu-
Te 24 Ha no3vuma SMOKING. CseTtBa
OyTOHBT 18.

2. AKo xenaete, MPOMEHETE HacTporikaTa
3a BpemeTo C nomoluTa Ha 6ytoHnTe +/
—25.

3. HatucHete 6yTtoHa Ctapt/lay3a @ 28,
3a [ja cTapTupare nporpamara 3a onyLu-
BaHe. Ha gucnnes ce nosisaea ,,/GN“.
Hokato 6yToHbT IGN cBeTw, nenetute
3a onyLlBaHe B Kyrnu4ykaTta ce 3arpsiear,
[JoKaTo 3aroyHar ga nyLar.

Cnep okono 5 — 10 MuHyTK ce nokassa
LenusT aucnnen u BpEMETO 3anoysa
[na ce oTbposiea.

Mpu NpoABIMKUTENHN BPEMEHA Ha ro-
TBEHE 3arpsiBaHETO Ha NeneTuTe 3a on-
ywBaHe ce nosTapsa. OTHOBO ce
nokasea /GN v 3agageHoTo Bpeme 3a
roTBeHe He ce oTOposiBa, JOKATO CBETU
cbobLeHneTo /IGN.

HN3nonseaHe kamo dob6aeka KbM

dpyau npozpamu

* W3bBepete nporpama (Hanpumep
ROAST) u cnep ToBa HaTucHete ByTo-
Ha 18, Npeau ga ctaptupaTte nporpama-
Ta. Cnep ToBa cTapTupante
nporpamara. Ha gucnnes ce nosiesiea
JGN". DokaTto 6yToHbT /IGN cBeTu, ne-
neTuTe 3a onyLIBaHe B KynuykaTta ce
3arpsiBaT, 4oKaTo 3ano4HaT Aa nyLiar.
Cnep HsIKONKO MUHYTU ce Noka3Ba
MBIHUAT ,u,mcnneﬂ 1 BpEMETO 3arno4sa
Oa ce oTbposisa.

9.8 Kpaii Ha npoueca Ha

rnpueomesiHe

» Korato nporpamarta n3reye gokpan,
npo3ByYyaBa akyCTuyeH curHan. Ha
aucnnes ce nosiesisa done (20moeo)
32 HSKOINKO CEeKyHaMU.

* BeHTunauusita Mmoxe fa nNpoAabiiku Aa
pabotu owe okono 30 cekyHau.

* Lle Bn e HeOBXxoQUMA YMHUS UK Kyna
(Mpy HeobxoaMMOCT NpeaBapUTENHO
3atonneHa).

» 3a pa oTtoenvTe ypeaa oT enekTpuye-
ckaTa Mpexa, U3KIYeTe wencena 5.

N

OTBOpeTe Kanaka 2.

2. TlocraBete/cuneTe AcTuaTa BbPXY Noa-
roTBeHaTa YMHUS/B NoAroTBEHaTa Kyna.

3. Wagbpnaiite cbaa 3a cbbupaHe Ha
masHuHa 13 n n3xebpnete cbbpanara
ce Ma3HuHa.

4. OcrtaBeTe ypega v NpuHanIeXHOCTU-

Te Ja U3CTMHaT, Npeau aa rv noYncTu-

Te.

YKA3AHME: Ako Hanpumep cTeneHTa Ha
3arapa Bce OLLie He OTroBapsl Ha XXenaHoTo
oT Bac, MmoxeTe Aa NpoMeHUTE pbYHO Npo-
ueca Ha npuroTesiHe (BWXTe ,PbYHM Ha-
CTpOWKK“ Ha cTpaHuua 225). 3aTtBopeTte
Kanaka 2 u ctapTupaiTe OTHOBO npoueca
Ha npuroTesiHe. Cnep HAKOMKO MUHYTH
npoBepeTe CTENEHTa Ha U3MNU4YaHe.
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9.9 [lIpekbceaHe Ha npoueca

Ha npuzsomesiHe

» [IokaTo nporpamata paboTu, HaTuCHe-
Te 6yToHa & 17, 3a Aa npekpatuTe
nporpamara. Ha gucnnes ce nosissBa
done (2omoso) 3a okono 10 cekyHau.
Cnep TOBa OTHOBO Ce BUXAa LenuaT
aucnnen.

» C Hest MmOXeTe fa ns3bepete nporpama.

*  Wnn HatucHete oTHOBO ByToHa ¢h 17,
3a [1a NPEBKIYMTE ypeaa B PEXUM Ha
FOTOBHOCT.

- Yysa ce 3BykOB curHan.
- Oucnneute 20 1 22 nsracear.

» 3a ga usknounTe ypega HanbnHo 1 aa
ro otTaenuTe oT Mpexarta, u3Bagerte
wencena 5 oT KOHTakTa.

9.10 [lleyeHe Ha epurs c
nodzpsieaHe omaony

@ Toau uHaMKaTop CBETU NO BPEME Ha 3a-
rpsiBaHe ¥ KoraTo e 3afjafeHa nporpamara
GRILL. Mpwu Ta3n koMGMHaLNS € Bb3MOX-

HO rpunoBaHe C AOSHO 3arpsiBaHe.

» ToBa e npaBunHata nporpama 3a BCuu-
KM XpaHu, KouTo TpsibBa aa ce 3anbp-
)KaT Ha CUMEH OFbH U Ce HYXXOasT oT
[0MHa TOMMWHA, HanpuMep MbpPXKonu.

* [punoBaHeTo C JONHO NoarpsisaHe e
NpenopbYUTENHO HaNpUMep Npu rpu-
rIoBaHe Ha AeNUKaTHU XpaHu, KOMTO
YyecTo TpsibBa Aa 6baaT obpbluaHu,
Harnpumep MbpPXXOnu UMK 3eneHYyLn,
Hapsi3aHW Ha TbHKU PE3EHN.

1. 3aBbpTeTe npeBknoYBaTens 3a n3bop
Ha nporpama Ha GRILL.

2. 3arBopeTe Kanaka.

3. [lporpamara ctaptupa. Ha gucnnes ce
nosiesea PrE. Cnep npenBaputenHoTo
3arpsaBaHe mura Add FOOd.

4. OTBOpeTe Kanaka v noctaeeTe npoay-
KTWUTE 3a rpun BbpXy rpun nrnoyara.
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5. HatucHete 6yToHa 3a Hauano/lNay3a
@ 28. BpemeTo ce otbposiea.
unu
3aTBOpETE OTHOBO Kanaka, 3a Ja cTapTu-
paTte nporpamara.

YKA3AHME: Korato oTBOpuMTE Kanaka no
BpEMe Ha rpunoBaHe, BpemeTo cnupa. 3a
[a ctapTuparte nporpamara OTHOBO, 3aTBO-
peTe kanaka unu HatucHete 6ytoHa Ctapt/
Maysa® 28.

10. Cbeemu 3a
npuzomesiHe

YpeabT obeanHaBa MHOro pa3nuyHn yHK-

Lun B e4HO ycTponcTeo. MoxeTe Hanpu-

mep:

- [a nbpxuTe C ropeLy Bb3gyx

- [auv3neyeTte Ha rpvn nune unu napye
Meco 3a neyeHe
Oa n3neyete nuua
Aa NpuUrotTBMTE MHOIO roTOBU AbNBOKO
3ampaseHun ACTMS (HanpyMep NUMeLLKA
Kpunua, pubeHy NpbYMLmM, NPbYALM OT
CUpEeHe Win 3eneH4vyLm)

- [a ne4yete KeMkoBe UM MbMUHK

- [Aanedyere Ha rpun WallnmK Unm WnLL-
yeTa CbC 3eneHYyLm

- facywute a6bIKU Ha Kpbryeta nnu
Apyrv nnogose

- Aanpugasate ocobeHa HOTKa Ha npo-
AyKTUTe C PyHKUMATA 3a onyLuBaHe

* B 1asu rnaea e HamepuTe HAKOU Cb-
BETW 1 Tabnumua 3a NpuroTBsiHe ¢ Npu-
Mepu 3a opueHTUpaHe 3a
KONMYeCTBOTO, BPEMETO 3a NPUroTBsIHE
u Temneparypara.

» [aHHuTe B Tabnuuara 3a NpuroTBsiHe
MOXe Aa ce OTnmnyaBaT OT npeaBapu-
TenHo 3agageHvTe Bpeme 1 Temnepa-
Typa. lNopaau pasnuyHaTta CTpykTypa u
Ha4anHa Temnepartypa Ha xpaHaTta He



MOXe Aa ce Aafe ToYHa MHdopmMaLms
3a BpeMeTo 3a NpuroTesiHe. [laHHuTe B
TabnuuaTta 3a NpuroTesiHe npeacTa-
BNSABaT OPUEHTUPOBBYHU CTOMHOCTY.

lTodzomoseka Ha xpaHUmeJsiHUme

npodykmu

* 3a nbpxeHeTo BbB PPUTIOPHUKA BCUY-
KM XpaHUTenHn npoaykTn Tpsibea aa
6baaTt No Bb3MOXHOCT MaKCUMarnHo
cyxu. MopcyweTte NpoayKTUTE, KOUTO
LLle NpUroTBATe BbB (PpUTIOPHMKA, pec-
NeKTUBHO NMpu AbIOOKO 3amMpaseHn
NPOAYKTU OTCTpaHeTe neaa.

* [pwv nsnonseaHe Ha 3ampaseHu Npoay-
KTW OTCTpaHeTe KOINKOTO € Bb3MOXHO
noseye OT BoAaTa u nega, npeav Aa
nocTaBuTe XpaHUTENHUTE NPOAYKTU B
ypeaa.

* [pv naHMpaHun xpaHUTENHW NPOAYKTU
BHMMaBalTe NaHWpoBKaTa Aa npunen-
Ba MakcumarnHo gobpe KkbM NpogyKTu-
Te, KOUTO LUe MbPXNUTE BbB
hpuTIOpHUMKA.

Temnepamypa u epeme 3a npusom-

8siHe

»  3a BKyCeH ¥ 3ApaBOCIOBEH pe3ynTaTt
npu n3bopa Ha Temneparypara v Bpe-
MEeTO 3a npuroTesiHe Tpsibea Aa ce npu-
AbpXaTe CbBCEM TOYHO KbM
yKasaHusiTa Ha OnakoBKaTa.

» [locTaBaviTe Manku KONMYeCTBa XpaHu-
TENHW NPOAYKTU NPU BCAKO MbpPXKEHE
BbB (DPUTIOPHUKA.

» KowHwnykata 3a nbpxeHe 15 He Tpsb-
Ba @ Ce MbJIHM NOBEYE OT MapKMpOB-
kata MAX 16.

*  AkpunamugbT MOXe Aa € KaHuepore-
HeH. 3a ga ycneeTe ga 3agbpxuTe 06-
pasyBaHeTO Ha akpuramug oo
MUHUMYM, N36sirBaNTe NpekaneHoTo
npenbpxBaHe/nperapsiHe.

3a paeHoOMepHa npomMsiHa Ha ueema

e 3/1amucmo-Kaghsieo

*  Ako npu fageHus XxpaHUTeneH NpoayKT
(Hanpumep Npy NbpXxeHW KapTodu Unu
MUIELLKM Xarnku) cTaBa BbNpoc Aa npo-
MEHSAT LiBETA CU PaBHOMEPHO B 3ra-
TUCTO-KahsiBO, Te Tpsbea oa 6baar
pa3bbpkanu ¢ pasgpycBaHe 1 - 3x
MbTU NO BPEME Ha MbPXKEHETO.

* V3nonsBaiTe NpoAyKTV C paBHOMEPHM
nebenuvHa u pasmep.

lMe4yeHe

TecToTO B HMKaKbLB crny4yan He TpsA6Ba
Aa ce NocTaBsA AUPEKTHO B KOWHUYKaTa
3a nbpxeHe 15. Crnieq nogrotoskarta nscu-
neTe TeCTOTO BbB (hopMa 3a neyeHe unu
Apyra TepMmoycTtonymsa copma (Hanp.
dopmMuykn 3a MbduHKM). Creg ToBa nocta-
BeTe Ta3n hopma C TECTOTO B KOLLHMYKaTa
3a nbpxeHe 15.

UHpopmayusi om onakoekume

AKO He HamepuTe Ha onakoBkaTa Ha ObI-
6oKOo 3aMpaseHUTe CTOKW Bpeme 3a NpuUroT-
BsiHE 32 (DPUTIOPHULIU C FOpeLL, BbaayX,
opueHTMpanTe ce No BPEMETO 3a NPUroT-
BSIHE 32 (DYPHU C LMPKYNMUpaLy Bb3ayX.
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10.1 Tabnuuya 3a npuzomesiHe
XpaHuUTenHu npo- Konuse- Bpeme* | Temne-
K] CbBeTH CTBO (MuHyTH) |paTypa®
Ay (npubn.)
MbpxeHn - [lporpama AIR FRY 500 r 2 19 190°C
kapTodu 234 (sam- |- VIsnonssaHe Ha KOLIHK- 100012 35 190°C
paseHun, npegsapu- Lata 3a nbpxeHe 15
TEMNHO U3MbPXKEHN)
Mbpxenn kaptogu >4 |- MNporpama AIR FRY 1000 r 20-24 200°C
(momawmo npurot- |- Cmecete ¢ 1/2 cyneHa
BEHW, C no-ronsma NbXuua onno
nebenuHa) - ManonssaHe Ha KOLIHK-
LaTa 3a nbpxeHe 15
Munewwkn - [porpama AIR FRY 1400 r 22 -28 240°C
6yTuera 235 - ManonseaHe Ha KOLUHK-
(NpsicHo, ¢ KOCTK) uaTa 3a nbpxeHe 15
Munewsxn xankm ¢ |- MNporpama AIR FRY 1000 r 18 — 22 180°C
(onbnboko sampa- |- WMsnonseaHe Ha KoLWHK-
3eH NpoAyKT) Lara 3a nbpxeHe 15
Pu6enu npbunum * |- MNporpama AIR FRY 540 r 8-10 200°C
(opbnboko sampa- |- WMsnonseaHe Ha KoLWHK-
3eH NpoAyKT) Lara 3a nbpxeHe 15
Tukenukn 235 - [porpama GRILL 650 g 17-20 200°C
- Wsnonssante rpun nno-
yaTta 14
- HapsizaHnu Ha kpbryeta
- Hamaxete rpun nnouva-
Ta C Marko onvo
- TOTBEHE MpW OTBOPEH
Kanak
Kaptodenun nana- |- Tlporpama AIR FRY 400r 20 180°C
YMHKNM 4 - W3nonseaHe Ha KOLIHW-
Lara 3a nbpxeHe 15
Munewxkn kpunua 4 |- Tporpama AIR FRY 1500 r 15-20 200°C

(abn6oko 3ampa-
3€H NpoayKT)

M3non3saHe Ha KOLIHU-
Lara 3a nbpxeHe 15
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Konuye-

XpaHuTenHu npo- Bpeme* Temne-

AyKTH Craetu cTBo (MuHyTH) |paTypa*
(npu6n.)
Pw6an ctekose ° - MMporpama GRILL 3 cTeka, 7-9 240°C
- WanonseaiTte rpun nno- | npubn.
yaTta 14 3 cm gebe-
- MeveHe Ha rpun npu ot- n

BOPEH Kanak
- CbOTB. U3non3BaHe Ha
TEPMOMETLP 3a NeyeHe

* 3agageHuTte ¢ yaebeneH wpudT AaHHU ce HacTpomBaT PbYHO.

Bcuykn nocoYeHn CTOMHOCTM ca NpubnuautenHu. B 3aBucumocT ot Buaa u aebenvHara
Ha XpaHWUTeNHUTe NPOAYKTVM BpEMeHaTa MoraT Aa Bapuvpar.

FopHuTe MHaekem 2345 ognavasar:
1. O6bpHeTe crieq NonoBMHaTa OT BPEMETO 3a NPUroTBSHE.

2. O6bpHeTe crieq ustTUyaHe Ha 1/3 1 2/3 oT BpeMeTo 3a roTBeHe.

3. O6bpHeTe cnen natuyare Ha 1/4, 1/2 v 3/4 ot BpemeTo 3a roTBeHe.
4. ¢ KOWHMLATa 3a MbpXeHe

5. BbpXy rpus nnovara

10.2 Tabnuuya c esudoee Meco, cmerneHu Ha usnu4yaHe u
cbomeemHume UM ebmpewHuU memrnepamypu

Mpuv napyeta Meco 3a neyeHe BPEMeTO U TemrnepaTypara 3a NpUroTesiHe 3aBUCAT OT Te-
rMoTO 1 OT TOBa KakBo napye mMeco usnonaearte. [JoGpa opueHTauusa Nnpeacraensea TeM-
neparypara B CbpLeBMHaTa, KOATO MOXeTe [a YCTaHOBWTe C TEPMOMETLP 3a nedeHe.

CTeneHu Ha roTBeHe
Hegoney cpegHo cpeaHo cpenHo aobpe pobpe
eHo Hepone4YyeHo n3neyeHo u3nevyeHo u3nevyeHo

EneHcko X X 65°C 70°C 75°C
loBexpno 49°C 54°C 60°C 66°C 71°C
CBUHCKO X X 63°C 68°C 71°C
ArHeLuko X X 63°C 66°C 71°C
Munewko X X X X 85°C
Pnba X X X X 58°C
Byprep X X 60°C 66°C 71°C
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11. Peuennmu

lMyweHu menewku pebpa
MpoagykTn 3a 4 nopuun

YKA3AHMUE: BpemeTo 3a NpuroTBsiHe 3a-
BUCK OT ronemunHaTa un gebenvHara Ha pe-
bparta. LlenTa e pebparta ga ce nekar oo
BbTpeLlHa Temneparypa npubn. 90 °C, 3a
@ oCTaHaT HEXHU U KPEXKW.

lpozpama

Mporpama ¢ onywBay

podykmu

2 Kr Tenewkn pebpa

lMpodykmu 3a Mukca om noonpaexku
1 cyneHa nbXuua 4YecCbH Ha npax

1 YaeHa NbXn4ka CHyKaHu cemeHa cu-
Han unn cnHan Ha
npax

nyLUeH YepBeH nunep
CMISIH YepeH nunep
con

1 cyneHa nbxuua
1 cyneHa nbxuua
2 YaeHa NbXU4Kun

Cbcmaeku 3a Hama3eaHe

60 mn Tenewwkn BynboH
60 mn BOAa

2 cyneHu nbxuum  coc ,YopyecTbp®

lpuzomesiHe

1. Pasbbpkarite BCUYKM CbCTaBKK 3a
nognpasKkoBaTa CMeC B Marika Kyna,
[okato ce cmecaT gobpe. Hatpuiite
pebpara cbC cmMecTa OT noanpasKy,
[0KaTo Cce MOKPUSIT HanbIHO.

2. HanbnHete Kynata 3a onyLiBaHe ¢
4unc 3a onyLUBaHe.

3. TMMocrtaBete pebpaTa BbpXY ckapaTta u
3aTBOpETE Kanaka.

4. W3bepete nporpama c onywsay. 3a-
navite BpemMeTo Ha 5 yaca. Temnepa-
TypaTa octaa 120 °C.
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5. Tporpamara c onywBay ctaptupa. 3a
HSIKOIKO MUHYTUW Ha gucnnes ce no-
ka3Ba /IGN. ToBa o3Ha4aBa, Ye YMNCHbT
3a onywwBaHe e 3ananeH. IGN wwe ce
nosiBsiBa HSAKOMNKO MbTW B TEYEHNE HA
Te3n 5 yaca. ToBa e HopMarHo.

Mo xxenaHune cneq 1,5 yaca o6bpHeTE
pebpaTa.

6. CwmeceTte B kyna 6ynboHa, BogaTa u
coca Yop4ecTbp. [1pe3 nocnegHuns
yac OoT BPeMETO 3a onyLUBaHe Hama-
XeTe pebparta HAKOMKO MbTU C TbHBK
CIoK OT Ta3u CMmec.

7. TpouecbT Ha roTBeHe MpUKIoYBa, Ko-
raTto noctaBeH B Hal-aebenata yacT
Ha pebparta TepMOMETHLP 3a NnedeHe
nokassa npubn. 90 °C. Mskntoyete
ypena, He OTBapsiiTe kanaka u octa-
BeTe pebpaTa aa oTnoumHat 45 MuHy-
™.

CBBET: Ako vckaTte ga npurotemTe n Apy-
v XpaHu BbB hpuTiopHuka, pebpara morat
[a ce 3anasdATt Tonnu 1 BbB NpeasapuTten-
Ho 3arpsATa dypHa. Korato noctaesaTe pe-
6paTta BbTpe, HamaneTe Temneparypara
Ha dypHaTa.

8. [penu cepBupaHeTO HapexeTe Ha
napyeTta Mexay KocTure.



MyweHu nunewku 6ymyema
MpoagykTtn 3a 4 nopuun

lpoepama
Mporpama 3a nedyeHe Ha rpun 1 AOMbIHK-
TenHa yHKUMSA 3a onyLIBaHe

Mpodykmu
8 nunewkn dytyeta
C KOCTM U KOXa

lMpodykmu 3a mapuHamama
1% cyneHn mbXxuum  nyweH YepBeH nu-

nep
1 cyneHa nbxuua NyK Ha npax
5 yaeHa nMbxudka YMnu Ha npax
1 cyneHa nbxuua coeB coc

1 YaeHa nNbXxu4ka CyLlleH puraH nim

matlepka, unu u

nperte

Y cyneHa nbxuua CMJIsiH YepeH nu-
nep

30 mn CITbHY0rNea0BO
onvo

lpuzomesiHe

1. PasbbpkanTe BCUYKM CbCTaBKM 3a Ma-
pvHaTaTa B ronisiMa Kyna, AokaTo ce
cmecaT gobpe. MNMocTtaseTe nuneLuknTe
OyTyeTa B KynaTa v rv pasbbpkante,
[oKaTo ce NoKpuAT ¢ mapuHaTtaTa. No-
Kpunte ¢ ponmo n octaeete 3a 30 Mu-
HYTW B XNIagunHuka.

2. HanbnHeTe KynaTa 3a onywBaHe C
yunc 3a onyLiBaHe.

3. W3bGepete rpun nporpama. 3agante
BPEMETO Ha 22 MUHYTU. Temnepary-
paTta octaBa 240 °C.

4. Bknioyete PyHKUMSITaA 32 onyLuBaHe.

5. T[lporpamaTta ctaptupa. YpeabT 3a-
no4Ba Aa ce 3arpsBa npegBapuTerHo.

6. B Kkpas Ha npefaBapuTenHoOTO 3arpsiBa-
He Ha aucnnes ce nosesaBa Add FOOd
(JOBABSIHE HA XPAHA). OTtBOpeTe
Kanaka v nogpeferte nuneLukiTe 6yT-
YyeTa e4Ho A0 APYro BbpXy ckapara.

7. 3atBopeTte kanaka. Ha gucnnes ce
nosiesea IGN. YnncwbT 3a onywBaHe e
3ananeH. Cnep kaTto AucnnesiT narac-
He, LWe 3ano4He obpaTHO oTOposiBaHe
Ha BPEMETO M NPUrOTBAHETO LLe 3aro-
YHe.

8. Ha nonosuHata OT BpeMeTo 3a roTee-
He 06bpHeTe nuneLukuTe ByTyeTa u
3aTBOpETE kanaka obpaTHo.

9. Cnea kpasi Ha BpPEMETO 3a FOTBEHE OT-
BOpETE Kanaka 1 u3BageTe nNuneLlKku-
Te OyTyeta ot ypena. OctaBeTe B
MOKOW OKOMO 5 MUHYTH.

CBbBETU:

* Moxe 61 8 ronemu nuneLukm GyTyeTa
HAMa Oa ce XBaHaT HaBegHBbX BbPXy
rpuna. B To3u cnyyan Tpsbea ga ce
HanpaBesT ABa LUMKbMAa Ha NeyYeHe Ha
ckapara.

+ B 3aBWCMMOCT OT rofiemvHaTta Ha nu-
newkuTe ByTyeta, BPEMETO 3a NPUroT-
BSIHE MOXe [a Bapupa.
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lMyweHu kapmogheHu npbYUYU,
cMeceHU ¢ malioHe3a om 6uJsiku
MpopykTn 3a 4 nopuun

lpozpama
[porpama 3a ropeLy Bb3ayx U AOMbIIHK-
TenHa PyHKLMSA 3a onyLiBaHe

lMpodykmu 3a malioHe3ama

1

1 YyaeHa NbXuU4ka

125

1 YyaeHa NbXn4ka

1 YyaeHa NbXn4ka
1 YyaeHa nbXun4ka

Aanue

ropunua
CMbHYOIMEAOBO ONNO
UHO Hapsi3aH marga-
HO3

hVHO Hapsi3aH kepBu13
FIMMOHOB COK

Cor, YepeH nunep

Mmn

Mpodykmu 3a nbpxeHume Kapmo-

¢u
250
250

2 cyneHn mbxuum

r criagku kaptodu

r HepassapsiBaLLun ce
kapTodum
CMbHYOrMeAoBO ONNo

lpuzomesiHe

1.

3a npuroTesiHe Ha GunkoeaTta mamo-
Hesa crioxeTe AMLEeTO U ropumuarta B
BMCOK Cb[ 1 M1 pasbuiite ¢ nacaTop.
Mo Bpeme Ha pa3bueaHeTo gobassiTe
ONMOTO Ha TbHKa CTPy4, 4OKATO ce Mno-
ny4m KpemoobpasHa XOMOreHHa Maca.
[oGaBeTe nognpasknTe 1 OBKYCETE CbC
COn, YepeH nunep 1 MIMMOHOB COK.
ObeneTe kapToduTe 1 cragkute Kap-
TOU, U3MUINTE TN N T NOACYLLETE.
HapexeTe kapToduTte u cnagkute
KapTodum Ha npbunum ¢ aebennHa
0oKomMo 1 cM 1 rn cmecerTe B Kyna c
onuoTo.

HanbnHeTe Kynata 3a onyLiBaHe c
yunc 3a onyLuBaHe.
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10.

1.

12.

13.

14.

36epeTe nporpamara 3a ropeLy
Bb3AYyX W 3afalTe BPEMETO Ha

20 MUHYTH, KaTO TemnepaTypara oc-
TaBa Ha CbLLOTO HMBO Ha 200 °C.
BkntoueTe pyHKUMATa 3a onyLuBaHe.
Mporpamara ctapTupa. YpeabT 3a-
noYBa Aa ce 3arpsiBa npegBapuTerHo.
B kpas Ha npeaBapuTENHOTO 3arpsisa-
He Ha aucnnes ce nosesaBa Add FOOd
(JOBABSIHE HA XPAHA). MNoctaeeTe
KOLUHULIATa 3a MbpXKeHe BbpXy cKapa-
Ta, cuneTe KapToduTe B HES 1 3aTBO-
peTe kanaka.

Ha gucnnes ce nosiaa IGN. Yuncet
3a onyLwwBaHe e 3ananeH. Cneq karto
OVCnnesT nsracHe, e 3ano4yHe obpa-
THO OTOpOsiIBaHe Ha BPEMETO W Npu-
rOTBSHETO LLe 3aroyHe.
MpnbnuanTenHo Ha BCekn 5 MUHYTU
pasTpbCKBalnTe 4OOpe MbpXKeHUTe
KapTodu.

Moconete Nbp>xeHUTe KapTOKM 1 cep-
BupaWTe ¢ bunkoeara manoHesa.

KbM TOBa icTUe noaxoXaa cBexa ca-
nara unm Ce3oHHU 3eneH4yLun.



Wuwvyema om mukeu4Ku u
namnaoxaHu
MpogykTn 3a 4 nopuun

YKA3AHMUE: Cnassalite makcumarnHoTo
HWBO Ha NbNHeHe! Bb3MoXxHO e Aa ce Ha-
noxXat 2 OTAENHN MbpPXKEHMS.

podykmu

Y2 yaeHa nbXudka
Y2 YaeHa nbXnyka
Y2 YaeHa nbXxnyka
Y YaeHa nbXxnyka
Y2 yaeHa nbXuyka

YepeH nunep
Gaxap
KopuaHabp
CyllueHa Mallepka
CYLUEH puraH

1 yaeHa NbXK4yka con

50 mn 3EeXTUH

2 nartnagkaHa

2 TUKBUYKU

2 rnaBun nyk
[bpBeHun wuwwyeta

lpuzomesiHe

1. Cwmecete 6unknte, nognpaek1Te n
OrnunoTo B Kyna.

2. HapexeTe TUKUYKMTE M NaTnagxaHu-
Te Ha pe3eHu ¢ gebenuHa 2 cm. Pas-
pexeTe nyka Ha YeTBbPTUHKN.

3. [oGageTe 3eneH4yyuMTe KbM CMECTa
OT NoAanpaBK1 U OnKo.

4. HaHu3BaWnTe 3eneHYyLuTe Ha LWnLYe-
Tata nocnegoBaTernHo.

5. [Mbpxerte wuwyerarta npm 200 °C 3a
15 MUHYTK.

6. Ha nonosuHaTta OT BpeMeTO 3a roTee-
He oObpHeTe WuyeTaTa.

lMeyeH kamambep ¢ 60pPOBUHKU
MpopykTn 3a 4 nopuumn

YKA3AHME: B HayanoTo npoBepeTe ganu
YeTnpuTe NapyeTta kamambep ce nobupat
uenu eguH 4o Apyr B KOWHMLUATa 3a Nbp-
XeHe. Ako He ce nobepart, npuroTBeTe nap-
yeTata kamambep Ha 2 MbTu.

lMpodykmu

4 napyeTta kamambep

(Bcsiko no 150 )

2 anua

2 cyneHn MbXuuyM cMmeTaHa

6 cyneHun nbxuum raneta

4 cyneHu nbxuum  60pOBUHKK OT OypkaH
COr, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. PasbuinTe anuaTta cbc cmeTaHaTa u
OBKYCEeTe CbC COIN U YepeH nunep.

2. Wscunete ranetata B Abnboka YnHUs.

3. OsansanTte oxnageHus kamambep (Usn
WINW Hapsi3aH Ha YeTBbPTUHKN) MbPBO
B slilyeHaTa cMec, a crepg Tosa B rane-
TaTta, 0KaTo NaHMpoBKaTa NokKpue
nobpe cupeHeTo.

4. TleveTe napyeraTa kamambep Ha
200 °C 3a okono 5 — 10 MuHYTH OO
3naTucTo Kadsiso.

5. Cepsupaiite kamambepa ¢ Marnko
YepBEHN GOPOBUHKM.
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CboM2a e nakemyema
MpopykTn 3a 2 nopuun

lMpodykmu

250r HepasBapsaBaLuu ce
kapTodu

100r npeceH cnaHak

1 rmaBuyKa LwanoT

1 CKUNMaKa YechbH

1 cyneHa nbxuua  3exTvH

300r c¢une ot cbomra (6e3
KoxaTta)

1 CTPBK MargaHos

1 CTpbk Gocunek

1 cyneHa nbxuua kanepcu

2 cyneHun MbXUuM  MeKo mMacno

1 HeobeneH nanm
COn, YepeH nunep

lpuzomesiHe

1. OG6enete kapToduTe, UMUATE TN U TN
cBapeTe B MNOACONeHa Bpswa Boga.
Cnepn ToBa oTueneTe kapTouTe 1 m
HapexeTe Ha TbHKW Pe3eHN.

2. TlouyncteTe cnaHaka, U3MUATE O U IO
ocTaBeTe fa ce oTuean aobpe.

3. O6eneTte wanota 1 YecbHa U rM Hape-
XeTe Ha manku kybdeta. 3agywere B
3arpsToTo ONMo B TeHOXXepa A0 Npo-
3payHoCT.

4. [obaBeTe cnaHaka v ro 3agyLieTe 3a
KpaTKo, [oKaTo NnucTata OMeKHar.
Cnepn ToBa cBaneTe Tengxepara oT
KOTJIOHA M 51 OCTaBeTe HAaCTPaHM.

5. WasnnakHeTe cboMrata, NoacyLlueTe s
s1 pa3pexeTe Ha ABe napyeta.

6. WMamunTe margaHosa n 6ocuneka, us-
TpbCKanTe ' Aa U3CbXHaT U Hapexe-
Te NUCTeHLaTa Ha CUTHO.

7. OcrtaBeTe KanepcuTe ga ce oTueaaT u
r HapexeTe Ha eapo.
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

CwmecerTe kanepcute U Hapsi3aHuTe Ha
CUTHO MoanpaBK/ C MacroTo N cMece-
Te.

M3amuinTe nanma c ropella Boga, noa-
CYLLETE IO M F0 HapeXeTe Ha pe3eHM.
MocTeneTe ABa rornemu nucTa xapTusi
3a nevexe.

CnoxeTe kpbryetarta kaptodu B cpe-
Jarta 1 rv oBKyCeTe CbC COM U YepeH
nunep. MNMocTtaBeTe BbPXY TsIX CNaHa-
Ka n cbomrara.

[loGaBeTe No manko oT cMecTa oT Ka-
nepcuTe C Macro BbpXy cboMrarta u
NOKPUNTE C Kpbr4yeTa Nnanm.

CrbHeTe xapTuaTa Hag NpoaykTuTe u
v 3anevartanTe gobpe oTCTpaHMu.
loTBeTe nakeTyeTaTa, NogpeaeHu
e[Ho OO Apyro, Ha TeMmneparypa

200 °C 3a okono 20 MUHYTH.

Cnepn ToBa OTCTpaHeTe xapTusaTta u
BegHara cepBupainTe sICTUETO.



Kapdhuoneru posuyku c xapuca
MpogykTn 3a 2 nopuun

lMpodykmu

1 ManbKk kapguon

3 cyneHn nbxuum  GpaluHo

150 mn KOKOCOBO MIISIKO

1% YaeHa Nbxuyka crnagbk YepBeH nunep

Y% YaeHa NMbXWYKa YeCbH Ha npax

1 cyneHa nbxuua nognpaska xapuca
(cnopep xenaHarta
NOTUBOCT)
con, YepeH nunep

lpuezomesiHe

1. TNouucteTe kapdmona v ro pasgenere
Ha Masku po3nyKu.

2. Pas3bbpkaiiTe ocTaHanMTe CbCTaBKU
[0 nory4aBaHe Ha rbCTOo W rMaako
TecTo. AKO TECTOTO € MpeKarneHo Tey-
HO, AobaBeTe oLle Marnko 6pallHo.

3. ToTonerte kapcuroneHmTe po3nykn
e[jHa No eAHa B TECTOTO U OCTaBeTe
W3MULLIHOTO TECTO Aa ce oTueam
nobpe.

4. T[oTBeTe NaHUpaHUTe KapdUosneHn po-
314KkKM Ha nopuwmn. He Tpsibea aa ce
NOCTaBsAT NpeKaneHo HarbCcTo, 3a Aa
cTaHaT XpynKasu.

5. Hactponte Temnepartypata Ha 180 °C
1 BpEMETO 3a roTBeHe Ha 20 MUHYTH,
creq KOeTo 3arnoyHeTe MbpPXXEHETO.

6. HanonoeuHaTta OT BpeMeTo 06bpHETe
KapdvroneHnTe po3nyku.

CBBET: KbMm TOBa sicTUe nogxoxaa ceex
NorypToB Aun.

Xpynkae 6proKcesiCKo 3ene ¢
6eKoH
MpopykTn 3a 2 nopuumn

lMpodykmu
400r GproKcerncko 3ene
40r wapeH 6ekoH

4 CKUITMAOKN YECHH
1 cyneHa nbxuua 3exTuH
cor, YepeH nunep

CBBET: Tasu peuenTa e Han-BKycHa ¢
npscHo Bplokcencko 3ene, HO MOXe Aa ce
NpUroTen 1 CbC 3ampaseH BapuaHT. Cneq
TOBa pO3UYKNTE He TpsibBa Aa ce pa3noso-
BsiBaT. BpemeTo 3a rotBeHe 1 Temnepary-
paTta ocTaBaT HENpPOMEHEHW.

lpuzomesiHe

1. Tlo4yncTeTe GprOKCENCKOTO 3ene u pas-
MONOBETE PO3NYKUTE.

2. HapexeTe 6eKkoHa Ha THHKM NEHTHU.

3. OcrtaBeTe CKUNMAKUTE YECHH LEenu u
HeobeneHw.

4. CmMeceTe BCUYKM CbCTaBKM B Kyna u
OBKYCEeTe CbC COI U YePEH Nunep Ha
BKYC.

5. TorBete Bcuyko Ha 180 °C 3a okono
15 — 20 MUHYTH.

6. Ha nonosuHaTa OT BpeMeTo paskna-
TeTe U OObpHETE CbCTaBKUTE.

7. CepBupainTte Bcsika NOpLUus ¢ 2 Cku-
nnaKy YecwH. o xenaHve nactTuckam-
Te MeKaTa 4YacT OT CKUMMAKUTE YeCbH
1 Ce HacnageTe Ha roToBOTO SICTUE.
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MuHu nuya c wyHKa u pykona
MpopykTn 3a 2 nopuun

lMpodykmu
1 naket TEecTo 3a nuua
1 KOHCepBa nacvpaHu gomatu
200r mMouapena
1 Bpb3Ka pykona
100 r wyHka CepaHo
3eXTWH
COn, YepeH nunep v puraH
lpuzomesiHe

1. Pa3toyeTe TECTOTO 3a NuLa BbPXY Ha-
OpallHeHa NOBBbPXHOCT U N3pexeTe
NPaBOBbIbIHMLM, KOMTO Ca OT BCUYKM
CcTpaHu ¢ 1 CM NO-Marnku oT nnoLuTa
Ha KoLUHMUATa 3a MbpPXeHe.

2. Habopgete neko TecTtoTo € BUNMLUA.

3. Hapexete mouapenarta Ha TbHKM
Kpbryera.

4. HamaxeTe TeCTOTO C NnacupaHuTe o-
MaTu, OBKYCETE CbC COI, YepeH nunep
W puraH, 1 nogpeneTe peseHn moua-
pena oTrope.

5. Waneuete napyerarta nuua Ha nopuum
npu Temnepartypa 180 °C 3a okono
7 MUHYTW.

6. Pasnpepenete wyHkata CepaHo Bbp-
Xy napyetaTa u rv HaBuiTe oLLe Bea-
HbX [eyeTte 3 — 5 MUHYTK.

7. Korato nuuara ctaHe neko kadsasa no
KpauliaTa, n3Bagete napyerara u s
nopbCceTe C uaMmuTaTa pykona.

8. [llopbceTe MUHM NUUMTE C MAsKO 3ex-
TWH 1 cepBUpanTe.

CBBET: B 3aBncumocT ot gebenunHaTa Ha
TecToTo nNuuaTa TpsAbea aa ce neye 1 —
2 MWHYTU NOBEYE UK NO-Marko.

238

Lllokonadoeu cyghnema c me4yHa
CbpuesuHa

MpopykTn 3a 8 cydhneta

YKA3AHMUE: B Ha4yanoTo npoBepeTe Korl-

KO (hOPMUYKM 33 MbGUHM ce nobupar ea-
HOBPEMEHHO BbB (OPUTHOPHUKA.

lpodykmu

75T YepeH Lokonag,
3 anua

75T macrio

751 3axap

50r OpaluHo
lpuzomesiHe

1. Hapexete wokonaga v ro pasronerte
Ha BogHa bOaHs.

2. [obGaBeTe mMacno 1 ro octaBeTe CblLUO
Oa ce pastonu.

3. Pasbuiite anuata n 3axapTta 4o nyxka-
Ba CMec.

4. Tpecevite 6paHOTO BbPXY ANYEHO-
3axapHaTa cmec u pa3bbpkanTte o
nory4aBaHe Ha rmagko TecTo.

5. [obGaBeTe cmecTa OT LLOKOMNaz 1 mac-
1o 1 pa3bbpkanTe BHUMATESHO.

6. W3cunete TecToTO BLB hOPMUYKUTE
3a MbVHN.

7. V3neyeTe WoKonagoBuTe TapTaneTu B
npeaBapuTENHO 3arpaT ypea npy Tem-
nepartypa 180 °C 3a okono 5 — 6 mu-
HYTH.

8. HacnapgeTte ce Ha wWokonagoBute Tap-
TaneTtun, ookaTo ca TOMnmu.



12. lNMo4yucmeaHe

& OMACHOCT ot usrapsiHus!

©® OcraBeTe ypena ga U3CTUHE HanbI-
HO, Npeau Aa ro ABUXUTE MIN MOYNCT-
BaTe.

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!

® WsknoyeTe 3axaHBalmsa kaben 5 oT
KOHTaKTa, Mpeam Aa nodyucreare yc-
TPOWCTBOTO.

© YpenobT He TpsbBa aga ce notans BbB
BOAa.

NPEAYNPEXOEHUE 3a maTepuanum

wetn!

© He n3nonssaniTte ocTpy Unn abpasmeHM
noymcTBaLLm cpeacTaa.

® HarpesatenHuTe enemeHt 3 n 12 He
TpsbBa Aa ce 6bpLUaT C MOKpa Kbpna.

YKA3AHME: Mons, nmaiite npeasua, 4e

cnep nopacyluaBaHe Bce OLLe MOXe Aa Mma
Kanuuum Boga B kyxuHute. OctaBeTe BCUY-
KM 4aCTu a M3CbXHAT Ha Bb3QyX HAMbIIHO.

lpuHadnexHocmu

* OrtcTpaHete rpybute octaTbum OT Xpa-
HUTENHU NPOAYKTW.

* [pwn nnoyarta 14, kowHWLaTa 3a Nbp-
*eHe 15 1 TaBu4ykaTa 3a cbbrpaHe Ha
masHuHa 13 moraTt ga ce noyncTear B
CcbAoMusanHaTa MalumHa.

YKA3AHMUE: MoxeTe ga nsmuere tesu
4yacTu U Ha pbKa C Tonna Boga v npenapar
3a MMeHe Ha cbaoBe. Cnen ToBa M3nnak-
HeTe 0OMIHO C YncTa Boaa.

» 3aropenu yacTu OT AcTUATa OMEKOTS-
BaliTe NpeaBapuTENiHO C HaKUCBaHe.

* OcTaBeTe BCUYKM YacTu a U3cbxHat
nobpe, npeaun oa rv npubepete unu
OTHOBO ' [Jja u3nonsasare.

Kopnyc

*  W3bBbpLueTte kopnyca OTBbH C HaBnax-
HeHa Kbpra ¢ Marnko Mek npenapar 3a
noYncTBaHe.

+ Cnep ToBa NoAcyLleTe ¢ Kbpra 3a Cb-
fose.

BbmpewHo npocmpaHcmeo

1. Tlo4ncTeTe BbTPELUHOCTTA Ha Kanaka 2
¢ Meka rb6a, Manko Boga 1 Mek npena-
paT 3a NoYMCTBaHE.

2. WN3BbpLueTe HEKONKOKPaTHO C BraxHa
MUKPOMOBPHA Kbpna, KOATO MeXay-
BPEMEHHO M3NakBaTe 1 U3CTUCKBaTe.

3. Cnep ToBa nopcylueTe ¢ Kbpna 3a Cb-
noBe.

13. CbxpaHeHue

* Mpeow pa npubepete ypeaa..
. WwencenbT 5 TpsibBa aa ce nsternu
OT KOHTaKTa,
.. ypeobT TpsibBa oa e U3cTuHan u
. BCUYKM YacTu TpsibBa aa 6baart Ha-
MbIHO NOYUCTEHMN U U3CYLLEHM.
+ 3axpaHBawuAT kaben 5 MoxeTe aa
HaBWeTe B OTAENEeHNETO 3a HaBMBaHe
Ha kabena 6 Ha 3agHaTa cTpaHa Ha
ypena.
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14. U3zxebpnsiHe

Tosun NpodyKT CbOTBETCTBA

Ha eBporneickaTa QupeKTu-

Ba 2012/19/EC. CumBonbT

CbC 3agpackaH KOHTelHep

3a 0TNagbLUM C Konerna o3Ha-

YyaBa, 4Ye NpoaAyKTbT noasie-

XV Ha pasgenHo cbbupaHe B EBponenckus
cbto3. ToBa ce oTHacs 3a NpoayKTa U BCUY-
K1 0603Ha4YeHN ¢ TO3M CUMBOJT akcecoapu.
O603HayeHnTe NpoayKTn He TpsibBa aa ce
N3XBBPNAT 3ae4HO ¢ 00wuTe GutoBm oTna-
Obuu, a TpabBa aa ce npegasat B onpeae-
NeH 3a uenTa NyHKT 3a cbbupaHe Ha
€NEeKTPUYECKN N ENEKTPOHHN ypeaum C Len
peuuKnpaHe.

To31 cMMBON 3a peunKnupaHe

o6o3HayaBa gageH npeaver

WK YacTu OT MaTepumarn Kato

CTOWHOCTHU 3a peumKknmpaHe.
PeunknmpaHeTo cnomara 3a

HamansiBaHe U3non3BaHeTo Ha CypPOBUHHN
MaTepuanu u HamansiBaHe Ha BpeaHuTe
BMMSIHUS BbPXY OKONHaTa cpeaa.

Onakoeka

an N3XBbpJiAHE Ha onakoBKaTa cnassau-
Te CbOTBETHUTE pa3nope,u,61/| OTHOCHO
OKOJTlHaTa cpefa BbB BallaTa AbpXaBa.
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15. OmcmpaHsigaHe Ha
HeusnpasHocmu

B cnyyai ye ypeabT He paboTu n3npaeHo,
MbPBO NperneganTe To3M KOHTPOSIEH CNK-
cbk. BeposiTHO ce kacae 3a Manbk npo-
6nem, koTo BUxTe MOIMK fa OTCTpaHUTe
camu.

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!
© B HMKakbB criyyan He ce onuTBanTe aa
peMOHTMpaTe ypeaa camu.

Bb3MOXHU NpUUnHU/

HeunsnpaBHoCcT
MepKu
*  OcurypeHo nu e
YpennbT He 3axpaHBaHe?
dyHkumoHunpa |* [lpoBepeTe Bpb3ka-
Ta.

e [anu KonM4yecTBOTO
He e 61no npekaneHo
ronsiMo Unu nap4eta-
Ta npekaneHo aebe-
nm?

[a He 61 ga e 6una
HacTpoeHa TBbpae
HUCKa TemnepaTypa
wnu aa e 6uno Ha-
CTPOEHO TBbpAEe
KpaTko BpeMe 3a npu-

AcTtuaTa He ca
rotoBu cnep
M3TU4aHe Ha
npenopbyaHo-
TO Bpeme

roresiHe?




HeusnpaBHocT

Bb3mMoxHU npruunHn/
MepKu

16. TexHu4yecKu OaHHU

MIHTEH3UBHO
oTaensiHe Ha
VM 1 MMpuama

[a He 6u Ha HarpeBa-
Tens 3 ga nma no-
nenHanu xpaHUTenHn
npoayKTN, KOUTO Mpu
3arpsiBaHeTo Aa uara-
pat? KowHunykara 3a
nbpxxeHe 15 He Tpsb-
Ba Aa Ce MbJIHMW MNo-
BeYe oT
MapKupoBkaTa

MAX 16.

BpemeTo 3a rotBeHe
HacTpoeHo Nnu e Aa e
TBbpAE AbNro?

Mopen: SGS 2200 A1
3axpaHBawo [220-240V ~
HanpexeHue: |50 —60 Hz
KoHcymunpaHa

MOLLHOCT B 13- | _ 05 W
KItoYeHo cbe- |~

TOosIHME:

ABTOMAaTU4YHO

npesKkntoYBa- | _ 20 MUH

He B U3KI4e-
HO CbCTOAHME!

Knac Ha |

3awuTa:

Bug 3awuTa: |IPX4 (3awmTa cpelty
npbcKalla Boaa)

MoluHocT: 2200 W

Add FOOd (do-|« Cnen ¢a3aTa Ha 3a-
bassiHe Ha rpsieaHe oTBopeTe
XPAHUTE]I- Kanaka 2 n pobasete
HW rnPoagy- XpaHara.
KTH)
Add PAN (do- |+ T[loctaBeTe rpun nno-
bassiHe Ha vyaTta 14
Cb/[ 3A Io-
TBEHE)

* BpemeTo 3a rotBeHe

nateve. M3Bagete

done

BeYe npuroTeeHara
roToBa xpaHa.
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U3nonseaHu cumeonu

3awnTHO 3asemsBaHe

Ypes mapkuposkaTta ,,CE"
HOYER Handel GmbH yka3sBa
CbBMECTMMOCTTa C U3UCKBaHUSI-
Ta Ha EC.

Toan cMMBOS HAaNOMHS ONakoB-
KUTE Aa Ce UIXBbPIAT c1=o6pas-
A HO €KOJI0TM4YHUTE N3NCKBAHUA.

CbC cumBona 3a peuyknupaHe

(3 cTpenku) ca 0603Ha4YeHn maTte-
PAP puanuTe, KOMTO NoAnexar Ha BTo-
puyHa ynotpeba. Matepuanst
mMoxe aa 6bae cneumdmumpaH
ype3 HoMmepa 3a peumKnnpaHe B
cpeparta (Tyk: 21) nvnm 4pes cb-
KpawyeHue (Tyk: PAP).

~ MpomeHnuneo HanpexeHne

CumBonbT 0603Ha4YaBa 4acTu,
KOMTO MoraTt ga ce no4ncrTeart B
MuAnHa MallnHa.

Cbc cpbbckoTo 0603HauYeHMe
HOYER Handel GmbH gekna-
pvipa CbOTBETCTBUE C U3NCKBA-
HUATa Ha cpbOCKUTE BNacTu.

3anasBame cu NpaBOTO HA TEXHUYECKU
NPOMEHWN.
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17. MapaHyus Ha
HOYER Handel GmbH

lapanyus

YBakaemu KnMMeHTH, 3a To3u ypea nonyya-
BaTe 3 roAvHW rapaHumsa oT gartarta Ha no-
KynkaTa. B cny4an Ha HeCbOTBETCTBUE Ha
npoaykTa ¢ foroeopa 3a npogaxba Bue
nmate 3aKOHHO MpaBso Aa npeasiBuTe pe-
Knamauusi npea npogasada Ha npogykra
npu ycrnoBusiTa U B CPOKOBETE, onpeaene-
HW B rnaea TpeTa, pasgen Il v lll v rmaea
yeTBbpTa OT 3aKkoHa 3a NpegocTaBsHe Ha
LUMdPOBO ChAbpPXKaHME 1 LMGPOBM yCrnyrn
n 3a npogaxba Ha ctoku (3MLCLYTIC)*.

Bawwure npasa, npousTMyaLLy ot noco4de-
HUTe pasnopeabu, He ce orpaHMJaBsar oT
HallaTa no-Aony npeacTaBeHa ThproBeka
rapaHums, He ca CBbp3aHu C pasxoau 3a
noTpeduTennTe 1 HE3aBMCMMO OT Hesl Npo-
[aBaybT Ha NPOAyKTa OTroBaps 3a nunca-
Ta Ha CbOTBETCTBME Ha notpebuTenckara
CTOKa ¢ [10roBopa 3a npoaax6a CbrrnacHo
3nLcLync.

lapaHyuoHHU ycrnosusi
[apaHUMOHHMAT cpok € 3 roanHW OT Aartata
Ha nonyyasaHe Ha cTokaTa. [a3ete gobpe
opuvriHanHaTa kacosa G6enexka. Tosu go-
KYMEHT e HeobxoauMm KaTo JoKa3aTencTeo
3a nokynkara. AKO B pamK1Te Ha Tpy rogu-
HW OT fararta Ha 3aKkynyBaHe Ha TO3u npo-
OYKT ce nosiBu AedekT Ha maTtepuana unu
NPOM3BOACTBEH AedbeKT, NPOAYKTbT e
6bae 6e3nnaTHO PEMOHTUPaH unu 3ame-
HeH. MapaHumaTa npegnonara B pamkute
Ha TPMroguLLHMSA rapaHUMOHEH CPOK Aa ce
npeacTaBaT AedeKTHUAT ypen, kacoBaTa
Benexka (kacoBusT 6OH), KAKTO N BCUYKM
APYrv QOKYMEHTU, YCTaHOBABALLUM Hanuym-
€TO Ha AedeKT 1 MMCMeHOo Aa ce 0bsCHM B
KaKkBO ce CbCToM AedeKTbT 1 Kora e Bb3-
HWKHan. Ako AedeKkTbT e NOKPUT OT Halua-
Ta rapaHuus, Bue we nonyunte obpaTtHo
PEMOHTMPaHUS NN HOB NPOAYKT. B cnyyan
Ha 3aMsHa Ha fedekTHa CToKa MbpBOHa-



YanHuTe rapaHLUMOHEeH CPOK U rapaHLUMOH-
HM ycrnoBus ce 3anaseart. B cnyvaii Ha
PEMOHT Ha iedheKkTHa CTOKa, CPOKbT Ha pe-
MOHTa ce NpmbaBsi KbM rapaHLUNOHHUS
CpOK. 3a eBEeHTyarHO HaNMMYHUTE U yCTaHO-
BEHW nospean 1 gedekTu oLe npu NoKyn-
kaTa Tpsibea ga ce cboOLWM BegHara cnea
pa3onakoBaHeTo. EBeHTyanHuTe pemMoHTH
cnep U3TnyaHe Ha rapaHLUMOHHMSA CPOK ca
cpeLly 3annaLiaHe.

PeMOHTBLT unm 3amsiHata Ha NpoaykTa He
rnopaxkaaT HoBa rapaHLuusi.

O6xeam Ha 2apaHyusima

YpenbT e Npon3BeAeH rpyuxInBo cnopeq
CTpOrUTe U3NCKBaHMSA 3a Ka4eCTBO U A0-
H6pOCHBECTHO M3NUTaH NpPeaun JocTaBkKa.
lapaHumaTa Baxu 3a gedekTy Ha maTepu-
ana vunv npovsBoacTBeHun gedektu. Ma-
paHumsTa He obxBalla KOHCymMaTMBuTe,
KaKTo 1 yactTute Ha NpogykTa, KoMTo noa-
nexat Ha HopMarnHo U3HocBaHe, Nopaau
koeTo morat ga 6baar pasrnexaaHu Kato
Obp30 M3HOCBALLM Ce YacTu (Hanpumep
vnTpY MnNn NPUCTaBKn) UM NOBpeanTe
Ha YynnuBKM YacTu (Hanpumep NpekbCcBaYK,
6aTepvn nnu Taknea Npom3BegeHn ot
cTbkno). MapaHumaTa oTnaga, ako ypeabT
e noBpefeH nopaan HenpaBuIHO U3MONM3-
BaHe WUNK B pe3ynTaT Ha HEOCbLLECTBsBa-
He Ha TexHu4yecka nogapbxka. 3a
npaBunHaTa ynotpeba Ha npogykta Tpsib-
Ba TOYHO [a Ce crna3BaT BCUYKW yKasaHus B
ynbTBaHETO 3a ekcnnoaTtaums. NpegHas-
HaveHue u 4eiiCTBUS, KOUTO He ce Npeno-
pbYBaT OT yMbTBAHETO 3a ekcrroaTaums
Wn1 3a KOWTO TO Npeaynpexaasa, Tpsboea
3a4bMKUTENHO Aa ce n3bsareart. MpoaykTbT
e npegHasHa4eH camo 3a YacTHa, a He 3a
npodecnoHanHa ynorpeba. MNMpu 3noyno-
Tpeba 1 HenpaBuUIHO TPeTMpaHe, ynoTpe-
6a Ha cuna 1 Npu MHTEPBEHLMMW, KOUTO He
Ca M3BbPLUEHN OT KINOHA Ha HaLuMs oTopu-
3u¥paH cepBu3, rapaHuMsaTa otnaga.

lpoyedypa npu 2apaHyUOHEH

cny4au

3a pa ce rapaHTupa 6bp3a obpaboTka Ha

Bawusa cnyyan, cnegeanTe cnegHuTe yka-

3aHMs:

» 3a BCUYKM 3anMTBaHMS NOATOTBETE Ka-
coBara benexka 1 nageHTMOUKaLOH-
Hust Homep (IAN 509123_2507)
KaTo JOoKa3aTencTBo 3a MoKyrnkaTa.

+ Bsemete apTukynHusi Homep ot pab-
puyHaTa Tabernka.

* [pu Bb3HUKBaAHE Ha (PYHKLMOHANHN
Unu gpyrm AedekTn MbpBO Ce CBbPXKe-
Te no TenedoHa unu Ypes UMensn ¢ go-
nynoco4yeHus cepsuseH otgen. Cneq
TOBA LUE NonyynTe AOMbIHUTENHA WH-
copmauums 3a ypexagaHeTo Ha Bawarta
peknamauusi.

Cneq cbrnacyBaHe C Halwuns cepBus
MoXeTe Aa uanpatute gedekTHIs
NpoayKT Ha nocoveHus Bu agpec Ha
cepBu3sa 6e3nnatHo 3a Bac, kato npu-
NnoxuTe KacoBaTa b6enexka (kacoBusi
60OH) 1 Noco4mTe B KAKBO Ce CbCTOU
nedekTbT 1 kora e Bb3HuKHanM. 3a aa
ce nsberHar npobrnemu ¢ npyuemaHeTo
W AOMBIHUTENHU pasxoau, 3aabIihku-
TENHO M3Mnon3BainTe camo agpeca, Kon-
To Bn e nocoyeH. Ocurypete nsnpatia-
HETO [la He e KaTo eKCrnpeceH ToBap
UNN KaTo Apyr cneuunaneH Toesap. Us-
nparteTe ypefa 3aefHo C BCUYKM Npu-
HaANeXHOCTW, JOCTaBeHU Npu
nokynkaTta, u ocurypeTte 4ocTaTbyHO
CUrypHa TpaHCnopTHa onakoBKa.

PemonmeH cepeaus /
u3ebH2apaHUUOHHO obcyxeaHe
PeMOHTM N3BLH rapaHuusaTa MoxeTe fa
BBb3J10XXKNTE Ha KIOHa Ha Hallna cepBu3
cpeLly 3annaliaHe. Tor ¢ ygoBOncTBuUE Le
Bw Hanpasu npeasapuTenHa kankynaums.
Moxem na obpaboTBame camo ypeau, kou-
TO ca OCTaTbYHO ONaKoBaHW U U3NpaTeHn
C NAaTEHN TPAHCMOPTHU pasXxoaum.
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BHumaHue: Vanpatete Bawwus ypeq Ha
KINoHa Ha Halums cepBum3 NOYUCTEH U C yKa-
3aHue 3a gedekTa.

Ypeowute, npegMeT Ha U3BbHrapaHLUMoHO
o6cnyBaHe, n3npaTeHn ¢ HennaTeHu
TPaHCNOPTHM Pa3Xxoamn — C HaNOXeH nna-
TEX, KaTo eKCnpeceH unu apyr cneuunanex
TOBap — He ce npuemar.

Hue we n3Bbplunm 6e3nnatHo M3XBbpns-
HETO Ha uanpateHuTe ot Bac aedekTHn

ypeau.
Ha www.lidl-service.com moxeTte ga narer-

nuTe ToBa M ApYr pbKOBOACTBA, BUAEOK-
nMnoBe 3a NPOAYKTUTE W MHCTanauuoHeH

codryep.
[=] %%, 4: [m]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

C 1031 QR KOA MOXeTe Aa oTnaeTe AMpeKT-
HO Ha cTpaHuuaTa 3a obcnyxsaHe Ha Lidl
(www.lidl-service.com) n fa oTBOpUTE PBKO-
BOACTBOTO 3a eKcrnnoartaums, kaTto Bbeege-
Te Homepa Ha aptukyna (IAN)
509123_2507.

L

ﬂ Cepeu3Ho obcnyxeaHe
CepBu3Ho obcnyxeaHe Bwnrapus
Ten.: 00800 111 4920

E-menn: hoyer@lidl.bg

NaptuaeH Homep (IAN): 509123_2507
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ASS Byocumen

Mons, 06bpHETE BHMMaHNE, Ye crneasaLlm-
ST agpec He e agpec Ha cepBu3a. [MbpBo
Ce CBbPXETE C ropernocoyeHns cepBu3eH
LEHTBP.

HOYER Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
FEPMAHNA

* Kato chmaunyecko nuue — notpedurten, He-
3aBMCMMO OT HacTosiLaTa TbProBcka ra-
paHuus, Bue ce nonseate oT npaBaTa Ha
3aKoHOBaTa rapaHums, npegocTaBeHa oT
3akoHa 3a npegocTaBsiHe Ha UMGPOBO Cb-
ObpXXaHne 1 UM poBmM yCnyru u 3a npo-
paxbata Ha cTokm /3MLCLYIMC/. Mo-
cneyunanHo Bue nmare npaBo npu HECHOT-
BETCTBUE Ha CTOKaTa Aa O6bae M3BbpLUEH
PEMOHT 1nn 3amsiHa no Baw n3bop, ocBeH
aKo TOBa € HEBb3MOXHO UMK € CBbP3aHo C
HEeNpOoMNopLMOHANHO ronemMu pasxoam 3a
npogasava. Bue nmate npaBo Ha nponop-
LIMOHANHO HamansiBaHe Ha LeHaTta unu Ha
pasBarnsiHe Ha 4OroBopa Npu Hanu4me Ha
ycnosusaTa Ha yun. 33, an. 3 ot
3rMLUCLYTIC. Ycnosusita u CpOKOBETE Ha
3aKoHOBaTa rapaHLUmMs ca perfnaMmeHTUpaHn
B rnasa TpeTa, pa3gen |l u lll v B rmasa yet-
BbpTa Ha 3MNLUCLYMC.
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Emokomrnon

Aapr oTo Katrdki

KaTraki

AvTioTaon (oTnv eTdvw TTAEUPd TOU KOTTOKIOU)

Avoiyuata e§6dou aépa

KaAwdio nAekTpIKAG oUvdEaNG PE QIS TPOPOdOTiag

AiGragn epiEAigng kaAwdiou (oTnv Triow TTAEUPA TNG CUOKEUNRG)
NaBég

Bideg yia atepéwan Twv AaBwv

Tayi katrviopaTog

©o NG AWN=S o

10 E¢odog katrvou

11 Medio xeipiopol pe 086veG, TTANKTPA Kal TTEPIGTPOPIKO SIAKOTITN
12 AvTioTaon (Katw atrd Tnv TTAGKa YKPIA)

13 Aoxeio auAAoyng AiTToug

14 MAGKa yKPIA

15 KaAaBi @pitédag

16 MAX Znuddi yia Tn p€yiotn o1adun TARpwong Tou KaAabiol @pITélag

XWPIC arreIkovian: 0E00UAQ yIa PETPNOT TTOOOTNTAG TTEAAET KATTVIOUATOG KOl 1 GaKoUAa
TTEAAET KATTVIOPATOG
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Euxapiorouue yia rnv
gumioroouvn oag!

ZuyxapnTApIa yia TNV ayopd ToU VEOU 0OG
YKPIA Kal KatrvioTnpioU Premium pe Ael-
Toupyia Bepuou aépa.

Na Tov ao@aAr] xeipioud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VA YVWPICETE TO OUVOAO dUVATOTHTWV
TOU:

e T[piv amré Tnv mpwrn Béon o€ Acl-
Toupyia, S10BAOTE TIPOCEKTIKA AUTEG
TIg 0dnyieg Xpriong.

¢ TnpAROTE OTMWOBSATIOTE TIG UTTODEI§EIG
aoc@aleiag!

* H xpfion TNG CUOKEUNG ETITPETTETAI
HOVO HE TOV TPOTTO TTOU TrEPIYPApE-
TOI OTIG TTOPOUOEG 0BNnyYieg XpRong.

*  QuAdgre auTég TIG 0dnyieg XpRong
YIO HETETTEITO AVOAPOPA.

* Av XpelaoTEi va TTAPOSWOETE TN CU-
OKEUN O€& TPITOUG, CUNTTEPIAGBETE
Kal TIG TTapoUceg odnyieg Xpnong.
01 0dnyigg xpnong arroreAouv ava-
TOOTTAOTO UEPOG TOU TTPOIOVTOG.

20G EUXOPAOTE VO OTTOAQUCETE TO VEO 0OG
YKPIA Kal KatrvioTApl Premium pe Aeimoup-
yia Bepuou aépal

2U0uBoAa orn ouokeun
To oupBoAo autd oag TpoeIdoTrolEl
VO UNV GKOUMTTATE TNV KQUTA £TTI-
Qaveia.

ME TN ofpavon autr 0ev PETABAA-
Aouv oUTe Tn yelon ouTe TV OOUA
TWV TPOYIiUwWV.

To oUpBoAo oag ¢ntdel va dioBdoe-
TE TIG 0Onyieg XProng.

QIP To aUpBoAo onuaivel TTWG Ta UAIKA
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Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

A AY:

Mnv XPNOILOTIOIEITE TN CUOKEUN O€ KAEI-
0TOUG XWPEOUG Kal/f] XWPEOUG SIGUOVAG, TT.X.
KTipIa, OKNVEG, TPOXOOTTITA, QUTOKIVOUMEVT
TpoXOoTITa 1] oKA®n. Kivduvog-8dvarog
atd dnAnTnpiacn armmd Povogeidio Tou dv-
Bpaka.

2. Evoedeiyuévn xpnion

To yKpIA kai katvioTAPI Premium pe Ael-
Toupyia Beppol aépa TTpoopileTal yia TO
WHOIKO OTO YKPIA 1 yIa TO payeipepa Tpo@i-
MWV g€ KAUTO aépa oe BEPUOKPATIES £wg
kai 240 °C.

H ouokeun eival oxedloopévn yia OIKIOKH
XPAon. H ouokeun emTpETTETAI VA XPNOIO-
TToIEITAl JOVO O€ OTEYVO UTTAIBPIO XWPO.
ATrayopeUeTal N Xprion TNG CUOKEUNG Yia
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avapavopsvn Kakn xpnon
[MPETTEl VO KPUWVETE EVTEAWG TA TTEAAET
KOTTVIOPATOG TTPIV TNV aTTOppIYn. Z€
KOMia TTEPITTTWON eV ETTITPETTETAI VO
TTETATE TNV KAUTA GTAXTN OTA OIKIOKA
aTroppiypaTa.

o Agv emTpémreTal N aroBrKeuon A Agi-
Toupyia TNG CUOKEUNG 0€ BepPoKpaaieg
XapnAoTepeg atro 5 °C. OpovrioTe
WOTE N CUOKEUN VA PNV PEivEl O€ Kapia
TEPITITWON £§W O€ TTEPITITWON TTAYE-
TOU.

*  Mnv agprjvete Tn cuokeun oTn BPoxn.

* H ouokeun dev gival KatdAAnAn yia 1o
éoTapa uypwv.

* H ouokeun dev gival KatdAAnAn yia
XPron o€ E0WTEPIKOUG XWPOUG.



3. Ymodcsiésic acpalsiag

lposidomroifoeig
271G TTapoUoeg 0dnyieg XpProng XPnaoIUoTrolouvTal, EQOCOV ATTAITEITAI, Ol AKOAOUBEG TTPO-
€100TTOINTEIG:
KINAYNOZX! MeydAog kivduvog: n un Tpnon tng mpoeidotroinong Ytropei va odn-
ynoel o€ BAABEG TNG CWUATIKAG AKEPAIOTATAG Kal TNG JWAG.
MPOEIAOMOIHZH! MéTpiog KivOuvog: n un TPNon Tng TTPoEIdOTToinNoNG UTTOPEi va TTpo-
KaAéogl TpaupaTiopoug 1] coBapég UAIKEG CnUIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n pun TAPNCN TNG TTPOEIBOTTOINONG PTTOPET VA TTPOKAAETEI
eAaQPOUG TPAUUATIONOUG A UAIKEG NUIEG.
YNOAEI=H: 8¢épara kai 1d1atepdTnTEG TTOU TTPETTEI VO AAUBAVETE UTTOWN OTAV XEIPICEDTE
TN OUOKEUN.

Odnyieg yia Tnv acealn Asiroupyia

® H ouokeun auTh pTTopei va xpnoipoTtroinBei atrd Taidid nAikiog
avw Twv 8 €TV, KABWCS Kal atrd ATOPA PE PEIWPEVES CWHATI-
KEG, a10ONTAPIEG A dlavonTIKES IKAVOTNTES /KAl ATTO ATOUA XW-
pig guTTEIpia A/KaI yvwaon Povo €av emIBAETTOVTAI A
KaBodnyouvTal yia TNV ac@aAini xpron TnG CUCKEUAG Kal £XOUV
KATAVONOEI TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPAON TNG CUOKEUNG
QUTAG.

® H ouokeur] dev eMITPETTETAI VA XPNOIKWOTTOIEITAI ATTO Ta TTAIdIA
WG TTaIXVIOI.

® O kabapioudg kal n cuvtApnon XPAHOTN OEV ETTITPETTETAI VA
ekTEAOUVTAI OTTO TTAIBIG XWPIG ETTIBAEWN.

® H ouokeun gival KaTAAANAN pévo yia xprion o€ €EwWTEPIKOUG XW-
pouG. Katd Tn AcIToupyia o€ €EWTEPIKOUG XWPOUG. ..

.. N OUOKEUN TTPETTEI VA OUVOEETAI O€ TTPICA UE YEIWON AOPAAEi-
aG.

.. N OUOKeUN TTPETTEI va TPOPOBOTEITAI JECW TTPICAG UE EYKATA-
oTaon evog peAé aopaAciag (FI/RCD) pe ovopaoTikd peUpa
evepyotroinong ox1 peyoAutepo Twv 30 mA 010 KUKAwUA peU-
MOTOG. 2ZUMPBOUAEUTEITE TOV NAEKTPOAOYO 0OG OXETIKA. AvaOE-
OTE TNV EYKATAOTACON MOVO O€ £EEIBIKEUPEVO NAEKTPOADGYO.

.. TO KAAWSIO NAEKTPIKNG TUVOEDNG TTPETTEI VA £EETACETAI TUXVA
yIa eVOEIgEIG CnUILV. Agv eTTITPETTETAI TTAEOV N XPNON ThG OU-
OKEUNG €AV TO KOAWDIO NAEKTPIKAG OUVOEONG EXEI UTTOOTEI (Nn-
MId.

249



BEPUOKPATIES OTIG ETTIPAVEIEG TNG CUCKEUNG. Mnv akou-
MTTATE T KAUTA PEPN TNG OUOKEUNG OTTWG TT.X. TO AVOly-
Ma €€600U aépa oTnV TTiIow TTAEUPE ) TNV TTAGKA YKPIA.
Ortav n ouokeun BpiokeTal o€ AeIToupyia va TNV ayyileTe
MOVO OTa OTOIXEIO XEIPIOHOU.
® Katd 1o Tnyaviopa dia@euyel atro 1o dvolyua 600U aépa Kau-
TOC aTHOG. Mn BadleTe Ta XépIa OTOV ATO.
® Ortav utrooTei BAGRN To KAAWDIO TPOPODdOTIag TNG CUCKEUNG
QUTAG, ATTAITEITAI N AVTIKOTACOTAON ATTO TOV KATOOKEUAOTA N
atré 10 0€PRIC 1 atrd KATTOI0 ATOUO PE TTapOoIa TTPOCOVTA,
WOTE VA atToPeUXBoUV oI Kivouvol.
© AtrayopeUeTal 0 KOBAPIOUOGS TWV AVTIOTACEWY UE BPEYUEVO TTO-
Vi.
® H ouokeur auTr] dev TTPOOPICETAl YIa Trn AEITOUPYIQ JE ECWTEPIKO
XPOVOBIAKOTITN 1 ME EEXWPIOTO oUCTNUA THAEXEIPICUOU.
© Ze TrepiTTwon AavBaouEvwy XpHoEewV UTTOPE va TTPOKANBouv
TPAUUATIOWOI.
©® KaBapideTe TN CUCKEUN TTPIV TV TTPWTN XpRon (BAéTTe “Ka-
BapIouog” oehida 273).
® AtrayopeueTtal n Xprion SUAGvBpaka ) TTapOPoIWY KAUCTHwWY
UAWV HJE TN OUCKEUN aUTH.
E€aipeon: oTo TOTTOOETNUEVO TAWI KATTVIOUATOG ETTITPETTETAI VA
XPNOIMOTToIoUVTAl TTEAAET KATTVIOPATOG TTOU TTPoOopifovTal E10IKA
yIa QUTOV TOV OKOTTO.
© Ze Kapia TEPITITLWON OEV ETITPETTETAI VA XPNCIUOTTOIOUVTAI AAAQ
UAIKA 1} TTPOOBETA EKTOG ATTO T TTPOPRAETTOPEVA TTEAAET KATTVi-
OMATOG OTO TaWi KATTVIOPATOG. MNV XpNOIUOTTOIEITE OIVOTTVEUUA
N Bevdivn yia va avayeTe 1} va avayete Eavda Tn euwTid!
©® To Tayi KaTTviopaTog dgv ETITPETTETAI VA XPNOIUOTIOIEITAI OE
KAEIOTOUG XWPOUG.
© XpnoipgotroiNoTe PJOVo TTEAAET KATTVIOPATOG, TA OTTOIA €ival Ka-
TAAANAQ yIO TV TTAPACKEUN TPOPIWV.

f ® Katd tn Asitoupyia evOEXETAI va avatTTuxBouv uWnAég
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A KINAYNOZ yia raidia!

O}

®

Ta uAikd cuokeuaaiag Oev gival TTaIdIKO
Traiyvidl. Ta TTaidid ammayopeUeTal va
TTaiCouV PE TIG TTAOOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral kivduvog ac@uéiag.
®povrioTe woTe Ta TTAIGIG VO YNV PTTO-
pouv va Tpaprouv Tn cuokeur até To
KOAWSI0 NAEKTPIKAG oUVOEDNG KOl va TN
pi¢ouv atrd TV £MIPAVEIA EPYATiag.
DuAGETE TN CUCKEUN POKPIA aTTO TTal-
o1d.

KINAYNOZ yia kai amd

karoikidia kai {wa

EkueTdAAeuvonc!
O1 NAEKTPIKEG CUOKEUEG UTTOPET va
atroTeAéooUV TTNyr KIVOUVWY YIO KOTOI-
Kidla kal {wa ekpeTdAAeuong. Ta {wa
pTTOpEi EKTOG aUTOU Va TTPOKAAECOUV
{nuia otn cuokeun. MNa Tov Adyo autd
TIPETTEI TA WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
MaKPIG atrd NAEKTPIKEG TUOKEUEG.

A KINAYNOZ yia rouMid!

®

Ta TTOUAIG avaTTvéouv TTIO Ypryopa, Oi-
auoIpAalouv BIOQOPETIKA TOV aépa OTO
Owa Toug Kal gival TTOAU PIKPOTEPQ
atré Tov avBpwTro. MTopei eTTopévwg
va gival TToAU €TTIKivOUVO yia Ta TTOUNId
va €1I0TTVEUTOUV aKOUN Kal EAAXIOTEG
TTO0OTNTEG KATTVOU TTOU dnuIoupyou-
VTal KOTA TN AgIToupyia auTthg TG Ou-
OoKeUAG. OTav XpNOIYOTIOIEITE TN
ouokeun, Ogv Ba TTpéTTel va BpiokovTal
TTOUAIA O€ KOVTIVA atTéoTacn.

KINAYNOZ nAskrpomAnéiag
Abyw vypaagiag!
Agv EMTPETTETAI VA APFVETE TN OU-
oKkeun oTn Bpoxn.
MpoaoTatéwTe TN CUCKeEUN ATTO UYpaTia
Kal VEPO TTou OTACEl 1] WeKAZeTal.
AtrayopeueTal n fUBIoN TNG CUOKEUNG,
TOU KOAwdIiou NAEKTPIKAG oUVOEDTNG Kal

(O]

TOU QIG TpoPodoaiag ae vepd i dAAa
uypd.

2€ TTEPITITWON TTOU EI0XWPNOEI UYPO
OTn OUCKEUR, aQaIpEOTE APECWG TO QI
TpoYodoaiag. MNpiv atrd Tnv €K véou
0éon o€ Aeitoupyia avaBéoTe Tov EAey-
XO TNG GUOKEUNG.

2€ TTEPITITWON TTOU N CUCKEUN TTECEI
Héoa OTO VEPD, ATTOOUVOEDTE APECTWG
TO QIG TPOYODdOTIaG KAl HETA HOVO
ByaATe Tn cuokeun aTmod To vepod. Av
oupBei KATI TETOIO, PN XPNOIYOTIOIEITE
TTAéOV TN GUOKEUR, TTaPA dWOTE TN yia
€Aeyxo o€ €va eCEIBIKEUPEVO KEVTPO
ETTIOKEUWV.

Mn xelpiCeaTe TN CUOKEUN HE Bpeypéva
Xépia.

A KINAYNOZ nAskrpomAnéiag!

©®

Mn 6£1€Te TN CUCKEUR O€ AeIToupyia, av
n idia n cuokeur A T0 KAAWDIO NAEKTPI-
KAG oUvdeoNG TTAPOUCIAlouV EPQAVEIG
CNMIEG A aV N CUCKEUN €XEI TTPONYOUE-
VWG TTECEI KATW.

Eiodyete 10 QIG TpOQOSOTIiag aTNV TTPI-
Ca poévo 6tav n ouvappoAdynon Tng
OUOKEUNG £XEl OAOKANPpWOEi TTANpWG.
Edv xpnoipoTtrolgite KOAWSIO TTPOEKTA-
oNgG, TTPETTEI VA ETTAPKET YIO TA TEXVIKA
XOPAKTNPIOTIKA QUTAG TNG CUOKEUNG.
Mn ouvdéeTte TN CUCKEUN O€ TTOAUTTPI-
Co. Kam 1€T010 Ba pTTOPOUGCE VA TTPOKA-
Aéoel uTTepPOPTWOT.

2uvOEOoTe TO KAAWDIO NAEKTPIKAG CUV-
Oe0NG KAl EVOEXOPEVWG TO KAAWDIO
TTPOEKTAONG £TOI, WOTE VO UNV UTTAPXEI
Kivduvog va TO TTATACEI KAVEIG, va
EUTTAOKEI € QUTO 1) va OKOVTAWEI ETTA-
VW TOU.

2uvoéeTe TO PIG TpoPodoaiag uévo ot
KaTdAANAa eykaTteoTnuévn, TTpooBdoi-
un Tpida couko, TNG OTToIaG N TAon
AVTIOTOIXEI OTAV TAOT TTOU avaypa@ETal
aTnv Tvakida TuTTou. H Trpila TpéTTEl
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va ouveyicel va gival TTpooBAciyn ako-

Mn Kal JETa Tn oUvoeon.

DpovTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-

KNG OUVOEONG VA YNV UTTOOTEl {NUIEG

aTTd AIXUNPES AKPEG i KAUTA onuEia.

Mnv TUAiyeTe TO KAAWBIO NAEKTPIKAG

ouvdeong yUpw aTtrd TN CUCKEUN.

Katd tnv To1T08£TNON TNG CUCKEUNG

PPOVTIOTE WOTE TO KAAWSIO NAEKTPIKAG

ouvdeONG va YNV HAYKWOEI A UTTOOTEI

oUVOAIYN.

AkOpN Kal HETA TNV OTTEVEPYOTTOINGN N

OUOKEUN BgV gival EVIEAWG ATTOMOVW-

pévn atrd To NAekTPIKG dikTuo. Na va To

EMTUXETE QUTO, ATTOOUVOEDTE TO QIG

Tpopodoaiag arrd Tnv Tpida.

MNa va ByaAeTe 10 QIG TPOPOdOTIAg AT

Vv 1pila, Tpapdre Tavta aTro To QIg

TPOYodOUiag, TTOTE ATrd TO KAAWDIO

NAEKTPIKAG oUvdEONG.

AtroouvdEaTe TO QIS TpoPodoaiag aTd

NV TTpIda:

- METG OTTO KABE Xpron

- O€ TIEPITITWOT TTOU TTAPOUCIAOTEI
BAGBN

- 61av dev XPNOIMOTIOIEITE TN CUOKEUR

- TIPIV aTTO TOV KABAPIoUO TNG CUOKEU-
ng

- O€ TIEPITITWON KaTalyidag

Mpog atouyn KIVOUVWY, Unv TTPayua-

TOTTOIEITE AAAQYEG OTO TTPOIOV. AvaBé-

OTE TIG ETTIOKEVEG O€ £CEIBIKEUPEVO

KEVTPO ETTIOKEUWV I OTO KEVTPO CEPPIG.

KINAYNOZ - Kivduvog
nmupkayidg!

© TpETTEl VO KPUWVETE EVTEAWG TO TTEAAET

KOTTVIOPATOG TTPIV TNV aTTOppIYn. Z€
Kapia TTepITTWwOon dev EMITPETTETAI VA
TTETATE TNV KAUTA OTAXTN OTA OIKIOKA
QTTOPPIMMATA. YTTAPXE! ECQIPETIKA pE-
y&Aog Kivduvog TTupkayidg!

[oTé uNVv aQrveTe TN CUOKEUR OUVOE-
OepEVN XWPIG va TNV TTAPAKOAOUBEITE.
Emitnpeite mavta TN cuokeun Katd
Aeitoupyia. ETo1 Ba avayvwpioeTe vw-
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pic aouvABIoTEG HUPWOIEG i} AOUVABI-
oToug BopuBoug Kal TUXOV
TTpoBAAuaTa.

Mnv KQAUTTTETE TTOTE TN CUOKEUN ) INV
TNV ATTOBETETE TTOTE O€ JOAOKA QVTIKEI-
MEva (TT.X. O€ TTETOETEG).

BeBaiwBeite 611 uTTdpxel EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kl TTAVW aTTo
TN OUOKEUN.

Mnv XpnoIKOTIOIEITE TN CUOKEUN aKpI-
Bwg KaTw aTrd KPEPATTA pAPIa, TTPICES
TOIXOU KQOI KOVTA O€ KOUPTIVEG, XAPTIA 1
TTApOUOoIa EUPAEKTA AVTIKEIPEVA.
/\EITOUPYEITE TN CUCKEUNA ATTOKAEIOTIKA
Kal JOvo o€ pia oTtaBepr), eTTiTredn,
avTIOAIGONTIKN, GTEYVH KAl U €UQAEKTN
EMPAVEIQ EPYATIAG, YIa VA ATTOQPUYETE
evdEXOUEVN avaTPOTTN, OAicBnon Tng i
va TTapel @wTIA n Baon Kai va TTPoKAN-
BouUv Cnuicg.

f KINAYNOZ tpauuaricuou

amo éykaupal
Mnv aKOUUTTATE TIG KAUTEG ETTIPAVEIEG
TNG OUCKEUNAG KAl TOU ECWTEPIKOU XW-
pou. XpnoIPoTIoINoTE YAvTIa GoUpvou
) Tavid koudivag.
XpNoIYoTIOIEITE YAVTIO KOudivag, av pa-
YEIPEUETE TPOPIUA O UYWNAL BEploKpa-
oia. Ze SIaQOPETIKN TTEPITITWON Ol
oTayoveg AITToug TTou eKToggUovTal
MTTOPEI VO TTPOKAAECTOUV eyKauuaTa.
AQAOTE T GUCGKEUR VO KPUWOEI TTAN-
pwWg, TTPOTOU TNV KaBapioeTe f atroln-
KEUOETE.
Mnv PETAKIVEITE A HETAPEPETE TN OU-
OKEUN eVW €ival EvEPYOTTOINUEVN.
Av TTapel QwTIA AITTOG ETTAVW OTn OU-
OKeEUR, MNV T oBNOETE O€ Kapia Tre-
piTrTwon pe vepo! YTapyel Kivduvog
EKPNKTIKAG EKTOVWONG ] NAEKTPOTTANG-
ag. KaAUyrte, avtiBeta, Tn ouokeun,
T.X. ME MIa KOUBEPTa TTUPOORETNG.



TMPOEIAOIMOIHZH yia uAikég {nuiég!
© XpnaoigoTrolgite yovVo yvAoia agegoudp.
® Mnv TOTTOBETEITE TN GUOKEUN TTOTE

TTAVW O€ KAUTEG ETTIPAVEIEG (TT.X. PATIO
Koulivag) A KovTd o€ TTNyEG BepudTNTAg
| avoIXTr QWTIA.

Agv emTpéTTeTal N amobrikeuon N Ael-
TOupYyia TNG CUOKEUNG 0€ BepoKpaaieg
XapnAotepeg atté 5 °C. dpovrioTe
WOTE N CUOKEUN va PNV PEivel o€ Kapia
TEPITITWON €W O€ TTEPITITWON TTAYE-
TOU.

dpovTioTe WoTE N BAon KATW ATTO TN
OUOKEUN va gival oTeyvh.

Mpooégte woTe Ta eaynTd va pnv
QKOUMTTOUV TNV KAUTr avTioTaocn oTnv
ETMAVW TTAEUPA TOU ECWTEPIKOU XWPOU
KOl KOANAOOUV €KEi.

Mnv yepicete utrepBoAikd Tov K&dO QpI-
T€C0G. MPOOEETE TIG EVOEIKTIKEG TIUEG OF
QUTEG TIG 0BNYiEG.

Mn xpnoigoTrolgiTe aixunpd péoa Ka-
Bapiopou i yéoa KabBapiGUoU TTOU Xa-
pPACTOOUV.

H ouokeun d100€Tel avTioAioBNTIKA
TTAaOTIKG TTodapdkia. ETTeldn Ta £i-
TTAQ gival eTTevOedUPEVA PE pIa HEYAAN
TTOIKIANIQ BEPVIKIWV Kal TTAACTIKWY Kal
uttoBdAAovTal o€ eTTeepyaaia pe dia-
QOPETIKA PECT PPOVTIOAG, dEV PTTOPEI
va aTTOKAEIOTEN TEAEIWG, OTI KATTOIO ATTO
QuTA Ta UAIKG TTEPIEXOUV CUOCTATIKA, TO
oTToia PTTopouv va TTpocBAaAAouy Kal
VO OUCKWOOUV Ta TTAACTIKA TTOdapa-
Kia. TOTToBETAOTE EVOEXOUEVWG HIT
avTioAioONnTIKr Bdon KATw aTTd TN OU-
OKEUN.

Mnv ToTTOBETEITE AVTIKEIMEVA ETTAVW
OTn CUCKEUN.

4. 2uvoAo mrapadoong

1

- a

1

1

YKPIA Kai KaTrvioTAp!I Premium pe Ael-
Toupyia Bepuou agpa

TTAGKa YKPIA 14

KOaAGB! epiTédag 15

doxeio aulhoynig Aitroug 13 (apioTepd
aTn CUOKeUn)

TaWi KatviopaTog 9 yia TTEANET KaTTvi-
opatog (d6e€1d 0Tn CUCKEUN)

oakoUAa 400 g TTEAAET KaTTviopaTog

2 \oBég 7
4 Bideg 8 yia atepéwan Twv AaBwv
1 epyaleio yia oTepéwon Twv AaBwv

1

1
1

O€00UAA YIa HETPNON TTOCOTNTOG TTEAAET
KaTTvViopartog

TARPEIG 0dnyieg xpriong (oTo d1adikTuo)
oUVTOMEG 0BNYiEG

(ouvodeuouv Tn ouokeun)
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5. 0Oéon oc Asitoupyia
*  AgaipéaTe OAa Ta UNIKG OUOKEUAOIOG.

KINAYNOZ — Kivduvog TTupka-
yiag!
21NV TTiow TTAEUPA TNG CUOKEUNG UTTAPXEI
10 Gvolypa e€6dou aépa 4. AT To Avolyua
€€0d0u aépa 4 diapelyel KaTd Tn AsIToupyia
KOUTOG aTHOG.

/|

© Mnv KOAUTITETE TTOTE TA AvoiypaTa ££6-
oou aépa 4.

® Mnv XpNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN O€
E0WTEPIKOUG XWPOUG.

© BeBaiwBeite 0TI UTTAPYXEI EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kal TTAVW aTTo
TN OUOKEUN.

® [Miow atoé Tn cuoKeur TTPETTEI VO UTTAP-
XElI TOOOG XWPOG, WOTE VA PTTOPEi va
avoiyel TEAEIWG To KATTAKI 2.

YMNOAEI=ZH: katd tnv TpwTn Acimoupyia
JTTOpPEi Va UTTAPEEl PIa JIKPHA TTOCOTNTA KO-
TvoU Kal EAapId dnuioupyia oopung. Autod
ogeileTal 0TN XPAON HECWV OTEPEWONG OTIG
avTiotdoeig 3/12 kai dev atroTeAei opdAua
TTapaywyng. PpovTioTe yia ETTAPKA agpI-
OOG TOU XWPOU.
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* AgaipéaTe TIG yePPpdveg TTpoaTaciag
Kal TIG aUTOKOAANTEG TaIvieg aTrd Th OU-
OKEUR, Ox1 OJwg TnVv Tivakida TUTToU
OTNV KATw TTAEUPd TNG CUCKEUAG.

*  AQaipéoTe TIGC ACPAAEIEG HETAPOPAG
atrd XapTOVI KATW a1ro TNV TTAGKA
YKPIA.

«  EAéyEre av uttdpyouv kai gival aBikTa
OAa Ta a&eooudp.

» KaBapioTe Tn ouokeun Kal OAa Ta age-
OOouadp TIPIV aTTO TNV TTPWTN XPNoN (BAé-
e “KaBapiopds” oeAida 273).

» TomroBeTOTE TN CUOKEUN TTAVW O€ JIA
aTEYVN, ETTITTEDN, AVTIOANIGONTIKNA KAl
BepuodavToxn Baon.

TomoOérnon AaBwv

Mpiv atrd TNV TTPWTN XPron TTPETTEI va To-
ToBeTAOETE TIG AaBEG 7.

EmTpETTETO VO HETAPEPETE TN CUOKEUNR
pOVO OTTo TIG TTAEUPIKEG AaBEG.

1. AtoouvdEoTe evdey. TO PIG TPOPODOTi-
ag 5.

2. Avoi¢te TO KATTAKI 2 KAl OTTOPOKPUVETE

OAa TO YN OTEPEWPEVD EEOPTAPATA ATTO

TN CUOKEUN.

KAgioTe Eava 10 KATTAKI.

EtoipdoTe 11 Bideg 8 kai Tig AaBég 7.

AvatrodoyupioTe TEAEIWG TN CUCKEUNA

KOI OKOUUTTFOTE TN ME TO KOTTAKI 2 TTPOG

T KATW.

6. TomoBetiaTe TN pia Aapn. Mpooégte oM
Ta dkpa Twv AaBwv givar SIaUopPwE-
Va BIOPOPETIKA Kal JTTOpoUV va TOTTO-
BeTnBoUV pbvo pe Evav TpOTTO OTNV
UTTOd0X N OTN CUOKEUN).

7. ZoiCte TN Aafn kai eTavaAdBerte tn dia-
dikaagia pe Tn 6euTtepn AaBn 7. O1 AaBég
Oev EMITPETTETAI VO KOUVIOUVTAI, GAAG
TIPETTEl VA gival KOAG OUVOEDEUEVEG UE
TN OUOKEUN.

8. AvatrodoyupioTe {avd Tn CUOKEUN.
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6. H o0ovn aenc ue pa para

17
18

19
20
21

22

23

24

25
26
27

28
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AY ’

;: ,@gl °c ,B_S'W l h ) smokiNG . AIRFRY

" GRiL- - ULTRA CRISP
- —— — =
N G_) e @\ \@_ _@/\ ~ DEHvDRATE
B T
. I I I I
28 27 26 25 24

b Evepyotroinon/atevepyotroinon

SMOKING H évdeign avapel, 6tav 1o mpodypauua SMOKING eixe evepyotroindei
ME TOV puBUICTH ETTIAOYNG TTPOYPAPHATOG ) EEXWPIOTA PE AUTO TO
TTAAKTPO.
To avdpel mavta, 6Tav ekTeAETal éva TTPOYPAPMA HE KAEIOTO KATTAKI
Evdeign tng Beppokpaaiag

°C To avdBel mavta, 6Tav ekTEAEITAI Eva TTPOYPANMA
Oev avapel katd 1o oTadio TTPoBEpuavong
Evdeign xpdvou: oe Aetrtd (min) kai wpeg (h)
MNa tnv évapgn evog TpoypdupaTog HETA TO 0TAdI0 TTPOBEpUavanG:
€vOEIEN TOU TTPOETTIAEYHEVOU XPOVOU
Katd 1n Aeitoupyia: €vOeIEn TnG UTTOAEITTOPEVNG SIAPKEIAG AEITOUpYiag
Ta h 1 min avdBouyv, 6tav gpgavifeTal 0o Xpovog ae wpes (h) A
AETTTG (Min)
PuBuioTig emAOYAG TTPOYPAUMATOG: PETA TNV ETTIAOYT VOGS TTPOYPAU-
MaTOG gppavidovTal ol TIPOETTIAEYUEVEG TIUEG Yia T Beppokpaacia Kal
TOV XpOvo OTIG 000veG (BAETTE “Ta TTpOYypAUUATa HE PIa YaTid”
oehida 256)

TIME -/+ Augnon/ugiwon xpoévou atd 1 AeTrto — 12 wpeg

TEMP -/+  A0¢non/uciwon Beppokpaaiag 40-240 °C

=) H évdeign avaBel oTig aoeig BEpuavong, oTav £Xel ETTIAEYEN TO TTPO-
ypaupa GRILL.

@ Evap¢n/Madon mpoypdupaTtog
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7.

Ta mpoypdauuara ye pia parid

Ta rpopuBuicuéva oToixEia yia BepuoKpaaieg Kal XpOVOUG HAYEIPEUATOG GTOV TTIVOKA Ei-
val eVOEIKTIKEG TINEG. AvAAoya PE Tn cUOTaaoN, To PEYEBOG Kal TNV TTo0OTNTA TWV TPOPiUWV
KOBWG Kal TNV TTPOTINNOT) 00G, EVOEXETAI VO BIOQEPEI N BEpPOKPATia Kal 0 XpOVOG.

MpopuBuicuévn Beppo-

MpopuBuicuévog xpovog

Mpoéypappa/xpnon Kpagoia (puBuIZOpEVN TTEPIOXN)
(puBMIZOpEVN TTEPIOXN) o€ AeTITd | WPEG
GRILL 240 °C 10 min
MTTPIZOAEG, KOTOAETEG, (180-240 °C) (1-30 min)

OaAAG Kal AaxaviKd yia oXapo-
THyavo

- KATW avTioTaon Pe avoiXTo Kal KAEIOTO KOTTAKI

- M€ QuTOu. TTPOBEpUavaOn

ME KAEIOTO KATTAKI

SMOKING
Yapl, kpéag 1r.X. TTaiddakia, TTa-
TATEG TNYAVNTEG

80 °C
(40-210 °C)

4h
(10 min — 12 h)

- Mévo emTavw avtioTaon

- M€ QuTOPOTN TTPOBEPUAVON TWV TTEAAET KATTVIOUATOG
aTtnv 086vn gpgpaviCetal IGN.

200 °C 30 min
ROAST o (125-200 °C) (1 min -1 h)
Wn1é pe Tpayavr KpouoTa, _ , .
XOIPIV WNTS, POAS KIG - uévo emavw avrioTaon
- JE QUTOW. TIPOBEPUAVON
200 °C 15 min
REHEAT (130-200 °C) (1 min—1h)
lMNa éoTapa TpoQipwy - MOVO £mdvw avTioTaon
- M€ aQuTOu. TTPoBEpuavon
150 °C 18 min
BAKE (125-200 °C) (1 min -1 h)
Maoiv, yAukd kai €idn apTtoTrol- . . 8
iag kal {oXaPOTTAACTIKAC - HOvo Emavw avrioTacn
- ME QUTOW. TTPOBEpUAVDN
AIR FRY 180 °C 22 min
dpiTéda Beppuol aépa (125-200 °C) (1 min—1h)
TM.X. TIOTATEG TNYOAVNTEG, @TE- |- évo eMGvw avTioTaon
poUYEG KOTOTTOUAOU - M€ QUTOW. TTPOBEpUAvVan
ULTRA CRISP 240 °C 10 min
Wntd pe Tpayavr] kpouoTd, (-) (1 min — 30 min)
TOAU TPAYQVEG TIATATEG TNYO- |- Lévo eTdvw avTioTaon
vnTég - HeE auTO. TTPOBEPUAVON
50 °C 2h
DEHYDRATE (40-90 °C) (2h=12h)

ATmrogrpavon @poUTwyV Kail Aa-
XOVIKWV, TT.X. POOEAEG uriAou

uovo eTdvw avTtioTaon

XWpIg auTou. TTpoBEpuavon
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8. Xpnon rwv aésoouap

Ageooudp

AgiToupyia/xpion

MAGka ykpIA 14

¢ TomroBeTeiTal rTaAvTa oTn ouokeun. Edv dev cupBaivel autd, ep-
@avietar Add PAN otnv évdeign.

« Emmrpémel va e¢€pxeTal To AiTrog.

Hupuoxsun ME KAEIOTO Kal avoIXTO KATrdKI 610 Trpoypappa GRILL:
H BeppotnTa £pxetal pévo atréd KaTw.

* |diaiTepa KATAAANAN yIa TNV TTAPACKEUR XOVTPWY KOUUATIWV KPEQ-
TOG KOl KATEWUYPEVOU KPEATOG.

* |di0iTepa KATAAANAN IO WAGIHO TT.X. ATTOXWY KOPMATIWY KPEATOG.

KaAdor @piré-
oG 15

*  TomoBetAOTE TN TTAVW GTNV TTAAKA YKPIA 14,

*  Méoa atmd 11g TpUTTEG 0TO KAAAB! @pITECag 15 ptTopei va KUKAOQOPEI
KOAG 0 KauTOG aépag. ETol evioxUeTal N OpoIOUOPPn KATavour TnG
BeppodTNTAG.

*  [a TTaTATEG TNYAVNTEG, XOVTPOKOUUEVEG TTATATEG, YAUKOTTOTATEG TN-
yavnTég, Aayaviké oe KopudTia Kal TTapopola.

* [epioTte To KAAGOI PPITECAG 15 pbVO EAaPPA PEXPI TO TNUADI
MAX 16 pe matdareg TnyavnTég (U€yioTtn TToooTnTa: 1000 g).

YMNOAEI=H: avapi¢te o€ dynTta uNIka TTEP. V2 KOUTAAIG TNG goUTTaG AGdI
(1r.X. NNiEAaio i) kpapBEéAaio). ETol atrogelyeTal TO KOANUA 01O KAAGO!
@pITECOG 15 Kal BeATIWvETAl N yeuon. AuTo dev gival atrapaitnTo OTIG KO-
TEWUYHEVEG TTOTATEG TNYAVNTEG KAl OE TTApOUOIa TTPOIovTa, gival AdN TTpo-
TNyaviopéva.

257




9. Xeipiouog

& KINAYNOZ gykaupdtwv!

© KaTtd mn Asimoupyia evoéxeTal va ava-
TITUXB0oUV UWPnAEG BepoKpaaieg OTIG
ETMIPAVEIEG TNG OUOKEUNG. Mnv akou-
MTTATE TA KOUTA PEPN TNG CUCKEUNG
OTTWG TT.X. TO Avolyua £€6dou aépa 4
oTnVv TTiow TTAEUpd.

® XpnoigotroiaTe yavtia goupvou 1 TTo-
VI KouZivag yia va TTIAVETE TV TTAAKO
YKPIA 14 kai To ka1 epiTélag 15.

® Katd 10 ThYavioua diagelyel Ao To
avolypa £€6dou aépa 4 KAuTOG ATUOG.
Mn Bdcete Ta xépia oTOV ATUO.

© Mnv UETAKIVEITE | HETAPEPETE T OU-
OKEUN eVW gival EvEPYOTTOINUEVN.

© EAv pETOQEPETE TN CUOKEUN, TOTE HOVO
a1 TIG TTAEUPIKEG AaBEG 7.

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {nuiég!

© Agv EmMITPETETAI OE KOO TTEPITITW-
on Vo XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUR
Xwpig TTAdKa ykpIA 14!

9.1

*  A@oU TOTTOBETAOETE TN CUOKEUN, TOTTO-
BetroTE TO PIG TPOYOodoaiag 5 o€ pia
TTpia 0OUKO TTOU CUUQPWVEI PE TO OTOI-
XEia TTou avaypd@ovTal oTnV Tvakida
TUTTOU. H TTpida TTpéTTEl VA OoUuveyiCel va
gival TTpooBAaiyn Kai JET& TNV EVEPYO-
TToinon.

- OAgg o1 evdeiteig aTo TTedio Xeipi-
opou 11 avaBouv yia Aiyo.

- H mAdka ykpIA 14 TTpéTTel va gival To-
TToBETNUEVN, O€ DIAPOPETIKA TTEPI-
mTwon avapel Add PAN orig
0006veg 20 kai 22 ka1 akoUyovTal NxXn-
TIK& OAUATA.

2Zuvdeon psuuarog
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9.2 Evepyomoinon/

armrgvepyorroinon

* [MamioTe 10 TANKTPO & 17, yIa va gvep-
YOTTOINOETE TN GUCKEUR OTTO TN A€l-
Toupyia avapovng.

- 2ng 006veg 20 kai 22 gpgpaviceTal n
Beppokpaaia kal 0 xpdvog Tou pubuI-
OMEVOU TTPOYPAUUOTOG.

- To mAAKTpO KamviopaTog 18 avapel,
6tav o pUBUICTAG ETTIAOYAG TTPOYPAU-
patog 24 civar ato SMOKING.

- Edv dev TatrioeTe KATTOI0 TTAAKTPO
yia 5 AeTITa A Oev €MAEEETE KATTOIO
TTPOYPANMA, N CUCKEUR JETARaivE
gava o AeItoupyia avapovAg.

+ Edv katda T didpkeia evog Trpoypdupo-
TOG TTaTACETE TO TTAAKTPO (b 17, TEpUa-
TiCeTQI TO TTPOYPAUUA KA EPPAVICETAI
done yia pepIKG BEUTEPOAETTTA OTNV
086vn. X1 guvéxeia eppavileTal Eava
n £€voeign évapéng. MarnoTe {ava To
TARKTPO & 17, yia va BéoeTe TN OU-
OKEUN OTNV KATAOTOON OVAPOVAG.

9.3 Tayi kanviouarog

& KINAYNOZ trupkayidg!
© TIpETTEl VO KPUWVETE EVTEAWG TA TTEAAET

KOTTViIONATOG TTPIV TNV atéppIiyn. &

Kapia TTepITITwon Sev eMTPETTETAI VA
TIETATE TNV KAUTA OTAXTN OTA OIKIOK&

atroppippata. YTTApXel EEAIPETIKA pe-
y&Aog Kivduvog TTupkayidg!

Eik6éva A: 010 TOWi KATTVIOPATOG YiVETOI TO
avappa Twv TTEAET KaTTviopaTog. Auto
OUMBaivel OJWG POVO, EAV EXETE KAVEI TIG
avAaloyeg pubuioeIg 0T CUOKEUR 0AG.

- Ooo yiveral To dvapua Twv TTEAAET Ka-
Tviopatog, epeavigetal IGN otnv év-
o€Ign. ZTnVv TTPWTN TTPOBEpUavan n
diadikaoia auTth diapkei ueTagu 5 kai



10 AetrTwov. Edv éxeTe puBpioer évav
peydAo xpovo katrvioparog, n dladika-
oia eravaAapBaveTal TTOAEG QOPEG.

- Méyiotn ToodTnTa TTEAAET KATTVIOMQ-
TOG:

[epioTe TO TOWI KATTVIOPATOG 9 TO TTOAU
MEXPI Aiyo KATWw a1Trd TO XEIAOG.

- Eva yepdrto Tayi Kamviopatog eTTapKei
yla 2—3 WpEeg o€ AsIToupyia Katviopa-
T0G. MeT@ pTTOpEiTe va To yepioeTe Eava
oTnV TPEXOUCQ AEITOUpYia.

- O Topayduevog KaTTVOG TTOPEXETAI
OTOV E0WTEPIKO XWPO aTTo TNV €080
Katrvou 10.

- Me avoixTtd TO KaTTAKI OV TTAPEXETAI
KaTTvog atré Tnv £€0d0 katrvou 10.

- Ta xpnoiyotroinuéva TTEAAET KATTVIOUO-
TOG UTTOPOUV VA TIAPAMEIVOUV OTO TaWi
KOTTVIOPATOG KAl va Xpnaigotroinfouv
TNV ETOMEVN QOPd.

—_

. TpaBngte £Ew TO TaWi KaTTViopaTog 9.
2. TepioTe 1O TOWI KATTVIOPATOG PEXPI Aiyo
KATW a110 TO XEIAOG KO TOTTOBETATTE TO
gava.

9.4

Evw eival evepyoTtroinuévn n UoKEUr, JTTo-
peiTe NBN TTPIV TNV £vapén Tou ETTIAEyPEVOU
TTpoypAppaTog va aAAGEeTe TIG pubuicelg
yia TN BEpUOKPaCia Kal Tov XpOVo JayeipE-
paTog. AuTo ival duvaTto Kal apyoTepa PE
TO TTPOYPANMPA O€ AcIToupyia.
*  Me 1a TAnkTpa *+/— 26 pubpileTe TN
Beppokpaaia:
- lMNatoTe ouvTopa yia BAPATA TWV
5 °C. KpartfjoTe 10 TTATNUéEVA YIa YPN-
yopn HETaKivAON TTPOG Ta EUTTPOG/TTi-
ow.
*  Me ta mAfkTpa */— 25 puBpileTe TOoV
XPOVO PAYEIPEPATOG:
- lNatoTe guvTopa yia BAPATA TOU
1 AeTrTOU O€ XpOVOUG €wg 60 AeTTTA
Kal BApata 15 AeTrTwv o€ xpdvoug
Avw Tng piag wpag.

Xeipokivnreg pubuioeis

- KpartAioTe Ta rarnuéva yia ypriyopn
METAKIVNON TTPOG TO EPTTPOG/TTIOW.

- A@ou Ta aprioeTe eAeUBepa, avapo-
oBnvel yia 1Tep. 5 OeuTEPOAETTTA N €V-
deIgn, oTn ouvéxela avapel kai yiveral
avTioTpo®n PETPNAN TOU VEOU XPO-
VOu.

- Zmv 08dvn avdpel n évdeign h yia Tig
PUBUIOUEVEG WPEG Kal N EVOEIEN min
yIO T pUBUIoUEVA AETTTA.

9.5 XpRon mpoypauudrwv

YNOAEI=H: MNpooéfTte waTe Ta paynTd va
pNv akoupTrouv TNV KauTh avtiotaon 3
oTnNV E0WTEPIKN TTAEUPE TOU KATTOKIOU Kal
KOAAOOUV EKEi.

OTtav eAéyeTE Eva TIPOYPOAUUA, UTTOPEITE

va aAAGdeTe ava TTAoa OTIyPr TNV akOGAou-

On puBuion:

- Ogppokpaaia: TTATAOTE Ta TTARAKTPO
+/— 26

- XpOvog PayeIPEPATOG: TTATAOTE TA TTAR-
kTpa *+/— 25

1. TlpogToiudaTe Ta TPOPIUA Kal PIETE TA
€dv xpeldgetal aTo KaAAO! epiTédag 15.

2. TomoBetr|oTe TNV TTAGKA YKPIA 14 £T01
0Tn CUOKEUNR, WOTE N aTtoXETeuon Ai-
TTOUG OTO XWVi va EUTTAEKETAI OTN OU-
OKEUN.

3. KAegioTe 10 KaTTdKI 2.

4. MatAoTe 10 TAAKTPO ¢h 17, yia va evep-
YOTIOIACETE T GUOKEUN aTTO TN A€l-
TOupyia avapovig.

* [lepioTpépovTag Tov pUBUICTA ETTIAOYAG
TTpoypapparog 24 pubpifeTe To €TIOU-
pNTO TTPGYPapUOL.

- Ortav gival eTIAEYPEVO TO TTPOYPAPHO
SMOKING, avdaBel To TTARKTPO KO-
TrviopaTtog 18.

- Edv BéAete va emIAéCeTE Eva GAAO
TTPOYPANMQA, ETTIAECTE TO [E TOV PUB-
MIOTH €TTIAOYAG TTPOYPANKaTOG 24.
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* [MamioTe T0 TAAKTPO Evapéng/Mauong
® 28, yia évapén Tou TTPoyPAPATOG.
> OAa Ta TTpoypdppaTa, EKTOG ATTO TO
DEHYDRATE, apyiCel Twpa éva o1dd10
TTpoBépuavang.

- Zrnv 086vn 20 epgavicetal PrE.

5. 1o 1€éA0G Tou oTadiou TTPoBEppavong
akouyeTal éva NXNTIKG CHPA Kal EP@avi-
Zetal Add FOOd oTig evdeigeig.

AvoifTe TO KATTAKI 2 KAl ...

.. PiTE TO TTPOETOINACUEVA TPOPIPA
KaTeuBeiav TTdvw oTnV TTAAKO
YKPIA 14,

n

.. TOTTOBETAOTE, €AV XPEIALETAl, TO KO-
NGB @piTélag 15 pe Ta TTPOETOIUA-
guéva TPOPIPa OTNV TTAGKA
YKPIA 14.

6. KAeioTe 10 KaTTAKI 2. H diadikacia pa-
YEIPEPATOG apXiZel oUVTONa auTOuaTa
Kal oTnv €vOeIgn XpOvou JayeIpEPa-
TOG 22 yiveTal aQvTioTpon PETPNCN TOU
XPOVOU PAYEIPEUATOG TTOU ATTOMEVEL.
Edv Oy, TatAoTe T0 TTAAKTPO @ 28, pé-
XP! va apxioel n avtioTpo@n PETPNON
TOU XPOVOU PayEIPEPATOG.

Edv mratioete TO TTARKTPO KATTVIOPO-
106 18, epgavicetal IGN otnv 086vn. To
avauuévo TTANKTPO KaTrviouatog 18 dei-
XVEI, OTI £xel ETMIAEYET ETTITTPOCOETA N Ael-
Toupyia katmviopatog. Oco avdafel n
évdeign IGN, TpoBeppaivovTal Ta TTEA-
AET KaATTViOPATOG OTO TOWI, HEXPI VO Op-
xioouv va katrvifouv. Meta atré Trep.

5 AeTrTd ep@avideTal Eava oAOKANPN N
£VOEIEN Kal HETPAEI AVTIOTPOPA O XPO-
VOG.

21NV évdeitn xpoévou payeipéuatog 22
yiveTal uetd 1o 0TAdI0 TTPOBEPUAVONG
avTioTpo@n PETPNON TOU XPOVOU HaYEl-
pEuaTog TTou atropével. Me avoixtd To
KaTtrdiki dev gival duvarr) n evepyoTroinon
TNG A&IToupyiag KaTTviopaTog.
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YNOAEI=H: pe avoixtd katrdki epgaviceTal
SHUt Lid otnv 086vn.

9.6 Aiakomn Siadikaociag

Maysipéuarog

Mrtropeite va dIakOTITETE ava TTAoA OTIYUN
Tn dladikacia payeipéuarog, T.x. yia va
eAéyEeTe TO pOOIoUQ.

Mauon ue ro wAnkrpo Evapéng/Mauvong

* [MamoTe T0 TAAKTPO Evapéng/Mauong
@ 28.
- H avtioTpogn pétpnon Tou xpovou

OTOMATAEL

* AvoiéTe TO KOTTAKI.

*  KAeioTE TO KOTTAKI, VIO VO OUVEXIOTEI N
diadikaoia payeipEPaTog.

TMauon ue dvolyua Tou Kamakiou
*  AvoiTe TO KOTTAKI.
- H avriotpopn pérpnon Tou xpdvou
oTapartdel.
*  KAegioTeE TO KOTTAKI, VIO VO OUVEXIOTEI N
d1adikaoia payeipEPATOG.

9.7

MTTopeiTe va AEITOUPYEITE TO KATTVIOTAPI WG
QAUTOVOUO TTPOYPOUUA ) VO TO EVEPYOTTOIEI-
T EMTTPO0OETA 0 AAAQ TTPOYPAUMATA.

Me auTtd To TTPOYPANKO UTTOPEITE VO Xapi-
oETeE OTA TPOYPIUA I BAuudaoia KATTVIoTH
apwpaTikn voTa.

Kamvioripi

ZnNUavTIKO gival va EXETE Pigel TTPIV ThV
évapén TnG AsIToupyiag KaTTviopaTog TTéEA-
AET KATTVIOPATOG OTO TAWi KATTVIOMATOG 9.

YNOAEI=H: n Asitoupyia katTviopyarog ou-
vexiCel va AsIToupyei Kal e avoixXTo KATTAKI.
H évdeign SHUt Lid oag utrevOupiel va KAei-
oeTe EavA TO KATTAKI.




Xpron wg aurévopo mpoypauua

1.

PuBpioTe Tov pubuioTr emAOYNG TTpO-
ypauuatog 24 ato SMOKING. To TTAR-
KTpO 18 avapel.

Edv 1o emBupeite, aAAGETE TN pUBUICN
yia Tov Xpovo pe Ta TTARKTpa F/— 25,
MartoTe To TARKTPO Evapéng/Matong
@ 28, yia évapén Tou TTPOoyPANHATOG
KOTTViIoPaToG. 2TV £vOEIgn eugavideTal
IGN. Oco avaBel n évdeign IGN, trpo-
BeppuaivovTal Ta TTEAAET KATTVIGPATOG
OTO Tawi, HEXPI VO apxioouv va KaTTvi-
fouv.

MeTd ato ep. 5-10 AeTT1d eppavideTal
OAOKANPN N €vOeIgn Kal 0 XpOvog Je-
TPAEI AVTIOTPOYPA.

> peydAoug xpbvoug PayEIPEPOTOG
emavalauBaveral n TpoBEpuavon Twv
TTEAAET KaTTviopaTtog. Epgaviletal Eava
IGN ka1 0 puBuiIopévog Xpdvog payel-
péuartog dev PeTPA avTioTpo®a 600 n
évoeign IGN avapel.

Xpnon emimmpoclsTa os dAAa mpo-

Yp

9.8

duuara

EmAéETE éva TTpOYpapua (TT.X.
ROAST) kai TatAaTe YETA TO TTAAKTPO
KaTrvioparog 18 tpiv EeKIVATETE TO
TTPOYPAMMA. ZEKIVIOTE JETA TO TTPO-
ypappa. Ztnv £voeign sugavicetal IGN.
Ooo avaBel n évdeign IGN, TrpoBepuai-
vovTal Ta TTEAAET KOTTVIOPATOG OTO TA-
Wi, yéxpl va apxioouv va Kkatviouv.
MeTd atrd pePIKG AETTTA epgavideTal
OAOKANPN N €vOEIEN Kal 0 XPOVOG [E-
TPAEl avTioTPOYA.

TéAog Tn¢ diadikaoiag
paysipéuarog

Otav ekTeAeTTEN TO TIPOYPAUUA PEXPI
TO TEAOG, aKoUYeTal £va NXNTIKO Orua.
TV 086vn eugaviletal done yia yepi-
KA OEUTEPOAETTTA.

H Agitoupyia Tou agpiopou TTapaTeive-
Tal evOEX. YIa akOun 30 deUTEPOAETTTA.

—

XpeidleoTe £va ATO A éva PTTOA (evOe-
XOUEVWG TTPOBEPUOCUEVO).

MNa va armoouvO£CETE TN CUCKEUN aTTO
TO NAEKTPIKO peUla, TPABALTE META TN
XpPrion 10 @Ig Tpo@odoaiag 5.

. AvoiTe TO KOTTAKI 2.

Pi¢te T TPOQIUA OTO TTPOETOINOTUEVO
TMATO / OTO TTPOETOINACUEVO UTTOA.
TpaBnéTe £Ew TO doxeio GUANOYNG Ai-
TToug 13 Kai TTETAETE TO AGdI TTOU CUA-
AEEarTe.

. AQAOTE TN OUOKEUN Kal Ta ageaoudp va

KPUWOOUV, TTPIV T KaBapioeTe.

YMNOAEI=H: €dv 11.%. TO podicua dev givai
TO EMOUPNTS, PTTOPEITE VO GANAEETE XEIPO-
Kivnta Tn d1adikagia payeipéuatog (BAETTE
“Xeipokivnteg pubpioeig” aehida 259). KAei-
OTE TO KATTAKI 2 Kal apyioTe avd 1n diadi-
Kaoia payeipéuatog. EAEyETE petd atrd Aiya
AETTTA TO POSIOHA.

9.9

Evepydg repuariouog
Sladikaoiag paysipéuarog

000 ekTeAEiTal TO TTPOYPAU A, TTATACTE
TO TTAAKTPO b 17, yIa TEPUATIOUS TOU
Tpoypdupatog. Eugavicetai yia trep.
10 deuTepOAeTTTa done oTnV 086VI. 21N
ouvéxela eppaviceTal Eava oAdkAnpn n
évoelgn.

Mrropeite va emAégeTe Eava éva TTPO-
ypapua.

H tratioTe 10 TTARKTPO ¢h 17, yia va B¢-
OETE TN CUCKEUN O€ AVAUOVHA.

- AkouUyeTal €va NXNTIKO orjua.

- O10606veg 20 ka1 22 offivouv.

MNa va atrevepyoTroINoeTe TEAEIWG TN
OUOKEUN KaI VO TNV ATTOCUVOETETE ATTO
TO NAEKTPIKO pelpa, TPABAETE TO PIG
Tpopodoaiag 5 atrd Tnv Tpila.
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9.10 WYWhoiuo s Karw
avrioraon

& auTh n évoeiEn avapel kata Tnv TTPoBEp-
pavon Kal éTav gival puBUIoUEVO TO TTPO-
ypappa GRILL. ¢ autdv Tov ocuvduaouo
gival duvard To YKPIA PE KATW avtioTaon.

e Auté gival To cwoTd TTPOYpPAUA YIa
OAa Ta TPO@IUA TTOU TTPETTEI VA WAVO-
vTal TTpWTa duvaTtd Kai XpeidlovTal Bep-
poTNTA atrd KATW TT.X. UTTPICOAEG.

» To yKpIA e KATW avTiOTAON TTPOTEIVETAI
TT.X. KOTA TO YAOIKO €uaigbnTwy Tpo®i-
Hwv TTou B€Aouv auxVvo yUpIioua, OTTwG
T.X. MTTPICOAEG ) QETEG AAXAVIKWV.

1. PuBpioTe Tov dI0KOTITN £TTIAOYNAG TTPO-

ypdpupaTtog oto GRILL.

KAgioTe 1O KOTTAKI.

3. ZekIvioTe TO TTPOYPAMA. ZTnV 086vn
epgaviCetal PrE. Metd tnv TTpoBéppav-
on avaBoofrivel Add FOOd.

4. Avoi€Te TO KATTAKI KOl TOTTOBETACTE TA
TPOPINA TTAVW OTNV TTAGKO YKPIA.

5. MatAoTe 10 TAAKTPO Evapéng/Mauong
@ 28. O xpovog PYeTPE avTioTpoPa.

n
KAgioTe Eova TO KOTTAKI, IO VO EEKIVA-
o€TE TO TIPOYPAU Q.

N

YNOAEI=H: edv avoieTe TO KATTAKI KATA TO
Wraolyo, o Xpovog atauartael. MNa va gekivr-
OETE EQVA TO TTPOYPAU A, KAEIOTE TO KATTAKI
| TatrjoTe 1o TTANKTPO Evapéng/Mauong

® 28.
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10. ZuuPouAég TTapaockeung

H ouokeur) ouvoudlel TTOAAEG BIAPopES Acl-

Toupyieg o€ pia cuokeury. MTTopeite yia TTa-

padelypa:

- va Tnyavigete pe Beppod aépa

- va YAVETE éva KOTOTTOUAO N éva yntd

- WAoo Tritoag

- VO TTOPOOKEUALZETE TTOAAG £TOIUO KOTE-
Wuypéva yeupata (TT.X. @TEPOUYEG KO-
TOTTOUAOU, OTIK WaploUu, GTIK TUPIWV N
AQXavIKwV)

- VA YAVETE PTTIOKOTA 1) HAPIV

- va YAveTe OOUBAAKIO KPEATIKWY | GOU-
BAdkia Aaxavikwv

- vaamognpaivere podéAEG uAou i GAAa
ppouTa

- VO XOPIZETE PIa 1IBIAITEPN APWHATIKN
vOTa OTa TPOPIPA PE TN AEITOUpYia KO-
TIViopaTog

*  2& auTd TO KEQAAaIo Ba BpeiTe opIouE-
VEG OUMPBOUAEG Kal évav TTivoKa JOyEl-
pépatog pe evOEIKTIKA TTapadeiyuarta
yiQ TNV TTO0OTNTA, TO XPOVO HAYEIPEUQA-
TOG KaI TN Bgpuokpaaia.

* Ta oToIxEia oTOV TTiVOKQ JOYEIPEPATOG
EVOEXETAI VA BIAPEPOUV ATTO TOUG TTPO-
eMAeyPEVOUG XpOVoug Kal TIG Bepuo-
Kpaaoieg. E€aiTiag TG SIOQOPETIKAG
oUaTaonG Kal TNG apxIKAS BepuoKpaai-
aG TWV TPOYipwyv dev givar duvarr P
aKpIBNG avagopd yia Toug XpOVoug pa-
yeipéuarog. Ta aToIxEia aToV TTivaKa
HOyEIpEPATOG Eival EVOEIKTIKEG TIMEG.



lpocsroiyacia Twv TpoYiuwv

*  OMAa Ta TPOQIPa TTPETTEN VA Eival GO0 TO
duvaTov TTIo oTeYVA yia TO ThyAvIoUA.
2TEYVWOTE TO UAIKG Tnyavioparog i
AQAIPECTE TOV TTAYO ATTO TA KATEWUY-
Méva TPO@IUA.

e XTA KATEWUYHEVA, ATTOPAKPUVETE 600
TO BUVATOV TTEPITOOTEPO VEPO 1) TTAYO,
TIPIV TOTTOBETHOETE TO TPOPIPO OTN OU-
OKEUN.

* 270 TTAVAPICHEVA TPOPIUA PPOVTIOTE
WaoTe To TTavAapioua va gival 600 10 du-
vard 1Mo oTabePod TTAVW OTO UAIKO TN-
yavioparog.

Ospuokpaacia kar xpovos uayeipé-

parog

* Ta voéoTiyo kai uyieivé atrotéAegua Ba
TIPETTEI KATA TNV €TTIAOYT TNG BEPUOKPQ-
oiag kal Tou XpOvou payeipéuaTog va Tn-
peiTe Pe PeydAn akpifeia TG odnyieg otn
OUOKEUAOia.

e TnyavifeTe JOVO PIKPEG TTOOOTNTEG
KGBe popd.

o Agv emMTPETTETAI VA YEUICETE TO KAAGO!
@pITECoG 15 TTepIoodTEPO ATTO TO ONUA-
o1 MAX 16.

*  To akpuAauidio evoéXeTal va gival Kap-
Kivoyovo. Na va d1atnpACETE TO OXNUA-
TIOPS akpuAauidiou 600 10 duvaTdv
XOUNAGTEPQ, ATTOPEUYETE TO TTOAU £VTO-
VO pOdIoa.

TNa éva ouoiéuop@o podiocua

* Edv BéAeTe va éxouv Ta TpO@IPA (TT.X.
TIOTATEG TNYAVNTEG I KOTOUTTOUKIEG)
£va OPoIOOPPO POBICHA, TTPETTEI VO TA
yupioete 1-3 x KaTd TN dladikaacia Tn-
yaviopaTog.

*  XpNOIUOTIOIEITE TPOPINA OUOIOUOPPO
o€ Téyog A 81a0TACEIG.

Yroiuo

Z¢ Kapio EPITTITWON OEV ETMITPETETAI VA
pixveTe JUMN KaTeuBeiav oTO KAAGBI @pI-
Téag 15. MeTd TNV TTpOETOINOTIia, PIETE TN
Cupn o€ pia @épua r; GAAN Beppodvtoxn
@Oppa (Tr.X. opudkia paQiv). TotroBeTA-
OTE TN PETA WE TN CUPN OTO KOAGBI @pITé-
Cog 15.

TAnpogopiss ouoksvaaoiag

Edv 0ev BpeiTe 0TN OUOKEUATIQ KATEWUYUE-
VWV TTPOIOVTWY XPOVOUG HAYEIPEPATOS YIa
QpITECEG BepoU aépa, akoAouBroTE TOUug
XPOVOUG yIa TOUG poUpVoUG UE aépa.
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10.1 [Mivakag payeipéuarog

. . MooérnTa Xpovog* O¢eppo-
Tpoguo ZupBouhés (rep.) (AemrTd) | kpaoio*
Mardreg - [poypaupa AIR FRY 500 g 2 19 190 °C
yavnTég 2 34 - X!)nmpor'ron']ma TO KQ-- 1000 g ? 35 190 °C
(kOoTEWUYPEVEG, GBI ppiTéCag 15
TTPOTNYAVICUEVEG)
Matéreg myavntéc 34 |- Mpoypaupa AIR FRY 1000 g 20 24 200 °C
(omrmikég, xovTpéc) |- Avapigete 1/2 koutahid
oouTrag AGdi
- XpnOoIYOTIOICTE TO KO-
NGB ppiTéCag 15
MmouTia kotéTou- |- Mpodypauua AIR FRY 1400 g 22-28 240 °C
Aou 235 - XpnOIYOTIOIRCTE TO KO-
(VwTTd, pe KdKaha) AGBI @piTéCaG 15
KotouTroukiég 4 - TMpoéypaupua AIR FRY 1000 g 18-22 180 °C
(kaTEWUYEVEG) - XpnOIYOTTOIACTE TO KO-
NGB ppiTéCag 15
ITIK wapiov 4 - TMpoéypaupua AIR FRY 540 g 8-10 200 °C
(kaTewuypéva) - XpnOIYOTIOINCTE TO KO-
NGB ppiTéCag 15
KoAokuBdkia 35 |- TNpdypapua GRILL 650 g 17-20 200 °C
- XpnOoIYoTIOINCTE TNV
TTAGKa YKPIA 14
- Kowrte o€ AeTTTéQ ETEG
- AAgiyTe TNV TTAGKA YKPIA
ME Aiyo AGdI
- WAoTe pe avoiyTo Kata-
Kl
Tnyaviteg Tartdrag 4 - Tpoéypauua AIR FRY 400 g 20 180 °C
- XpnOIYOTTOICTE TO KO-
NGO ppiTéCag 15
PrePOUYEG KOTO- - TMpoéypappa AIR FRY 1500 g 15-20 200 °C
TTouhou 4 - XpnoIYoTIoIRCTE TO KO-
(kaTEWUYPEVEG) AaBI @piTédag 15
MmpiZoAec Ribeye 5 |- Mpoypaupa GRILL 3 ptrpifoAeg, 7-9 240 °C
- XpnOoIYOoTIOINCTE TNV TTAXO0G TTEP.
TTAGKa YKPIA 14 3cm

WroTe pe avoixté Katrd-
Kl
XpPNOIYOTTOINOTE EVOEY.

BePUOUETPO WNOIiPATOG
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* Ta gToixeia pe évrova ypduuara pubpifovral xelpokivnTa.
OAa 1a agToixeia gival katd Tpoaoéyyion. AvaAoya Pe To £i00G Kal TO TTAX0G TWV TPOPiUwWY
evOEXETAI VA ATTOKAIVOUV 01 XpOVOl.

O1 utrepuywpévor apiBuoi 2345 gnuaivouv:

1: PETE TOV PIOG TOU XPOVOU JAYEIPEPATOS YUPIOTE.

1 META a116 TO 1/3 K1 TA 2/3 TOU XPOVOU PAYEIPEUATOS YUPIOTE.

: et amé 1o 1/4, 1/2 kai 10 3/4 TOU XPOVOU PaAYEIPEUOTOG YUPIOTE.
: ME TO KOAGO! @pITECag

T TTAVW OoTNV TTAAKA YKPIA

u b ON

10.2 ivakag ue €idn kpedrwy, Babuous wynaoiuarog kai 1i¢
OXETIKEC OcpLOKPATIES KEVTPOU

270 KOPUATIa YnToU, 0 XPpOVOG HayEIPEPATOS Kal N BEpUOoKpaaia YayeIpEPATOS EEAPTWVTAI
atré 10 BAPog Kal aTTd TO €i60G TOU KOPPATIOU KPEATOG TTOU XPNOIYOTTOIEITE. Mia KaAR év-
0e1gn atroTeAei n BepUokpacia KEVTPOU, TTOU UTTOPEITE VO JETPHOETE PE Eva BEPUOUETPO
wnoiyaTtog.

BaBpoi ynoiparog
Rare Medium rare Medium Medium well Well done
EAG@I X X 65 °C 70 °C 75°C
Bodivé 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Xolpivé X X 63 °C 68 °C 71°C
Apvi X X 63 °C 66 °C 71°C
fc‘)m"o”' X X X X 85°C
Yapi X X X X 58 °C
Mmi@Téx X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Zuvrayég

Kamviord pooxapioia maidakia
YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: o xp6vog payeipéuartog e¢ap-
TaTal amd 10 pEyeBog Kal To TTéY0g TTou
£€xouv Ta Traiddakia. O oToéxog ival va @Ta-
OouV Ta TIAIOAKIO G€ JIa ECWTEPIKN Beppo-
kpaoia mep. 90 °C, yia va yivouv JaAakda
Kal va EeKOANAGEI TO KPEAG ATTO TO KOKKAAO.

lpoypaupa

Mpdypaupa kamviouaTog

YAika

2 kg pJooxapiola TTaiddkia

YAIKd yia To piyua pmaxapikwv

1 kKoutoAid ooUTTag  OKOPdO OE OKOVN

1 KouTaAId YAUKOU  TpIppévol oTTépOl
MouaoTapdag A You-
oTapda og oKovn
KOTTVIOTH TIATTPIKO
aAeouEVO palpo TTI-
mEPI

aAdTi

1 koutaAid coUTTag
1 koutaAi& coUTTag

2 kouTaAI£G YAUKOU

YAIkd yia 1o mépaoua ue mvéAo
60 mi Hooxapiolog {wuog
60 mi vepPo

2 KouTaAiég ooUTTag yoUaoTEP 006

lMapaokeun

1. AvakaTéwte 6Aa Ta UAIKA yia TO Piyha
MTTAXOPIKWY O€ £va PIKPO PTTOA PEXPI
va evwBouv. TpiyTe Ta TaidAKIA PE TO
Miyha UTTAXOPIKWV PEXPI VO KOAU-
@BoUV.

2. [epioTe TO TOWI KATIVIOYOTOG PE TOITT
&UAou katrvioparog.

3. TomoBetroTe T TAIBAKIO TTAVW OTNV
TIAGKO YKPIA KOl KAEIOTE TO KATTAKI.
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4. EmAEETE TO TPOYPAMHA KATTVIOHA-
T0G. PuBpioTe Tov xpdvo oTig 5 wpeg.
H Beppokpacia Trapapével oToug
120 °C.

5. ZeKIVAOTE TO TTPOYPAUUA KATTVIOUA-
T0G. ZTNV £vOEIgn epgavideTal yia uepi-
Kd Aetrtd IGN. Auté onpaiver 6T
yiveTal dvappa Twyv ToIT {UAOU KaTTVi-
opatog. To IGN Ba eugavidetal ouxvd
KaTd 10 SIA0TNUA TWV 5 wpwv. AuTo
€ival QUOIOAOYIKO.
lupiCeTe Ta TTOIBAKIA PETE OTTO
1,5 wpa avaloya pe TNV TPOTIUNON
gag.

6. Avokatéywte Tov (w0, To vepod Kal T
youoTep 00G O€ €va PTTOA. ETTaAEiwTE
TO TTOIOAKIO TIOAAEG POPEG TNV TEAEU-
Taia WPa Tou XpOVOU KATTVIOUATOG JE
MIQ AETTTA OTPWOTN autou Tou Wiyuao-
TOG.

7. H diadikacia payeipéuartog £Xel 0Ao-
KANpwOei, 6Tav T0 BEPUOUETPO YNTOU
Ociyvel ep. 90 °C o1av 10 TOTTOBETEITE
OTO TTIO XOVTPO COnuEio atmd Ta Taida-
Kia. ATTEVEPYOTTOINOTE PETA TN OU-
OKEUN, aQroTe KAEIOTO TO KATTAKI Kal
agnoTe Ta TTAIddKIa va EeKoupaaTouv
TEP. 45 AeTTTd.

ZYMBOYAH: edv TpOKeITal va TTaPOOKEU-
doete Kal GANa TpO@Ipa 0T PPITECa BepuoU
agpa, JTTOPEITE va TOTTOBETHOETE TA TTAIOA-
KIa Kal o€ évav TTpoBepuacévo @oupvo yia
va Trapapeivouv Ceatd. MeiwaTe Tn Bepuo-
Kpaaoia aTov ¢oupvo, OTav TOTTOBETHOETE TA
TTaidAKIA.

8. TMpiv 1o ogpPRipiopa, KOWTE T OE QETEG

avAapeca oTa OCTA.



KamvioTtd umrouria KoTomouAou
YAIKG yia 4 pepideg

lpoypaupa
Mpdypappa ykpIA Kal eTITTPOcOeTa Acl-
Toupyia KatviopaTog

YAika

8 MTTOUTIO KOTOTTOU-
Aou pe kKOkaAo Kal
Oépua

YAikd yia tn papivada

1% KouTaAI& 0OUTTOG  KATTVIOTH TTATTPIKA

1 koutaNid oouTrag
Y2 kouTaAid yAukoU
1 kKouTtoAid coUTTag
1 kKouTaAId yAUKOU

KPEUMUDBI O€ OKOVN
oKovn ToiAI
00G o0YIag
amoénpapévn piya-
vn A Bupdpl f kai Ta

ouo
2 KOUTaAIG ooUTTOG  aAEOpéVO paupo TTi-
TEPI
30 mi nAIEAIO
lMapaockeun

1.

AvakatéywTe 6Aa Ta UAIKG yia Tn hJapl-
vada o€ £va PJeYAAO UTTOA PEXPI VO
evwBouv. MNpooBéoTe Ta uTTOUTIA KOTO-
TTOUAOU OTO PTTOA KQI QVOKATEWTE, Ué-
XP! va KaAu@BoUV pg TN papivada.
KaAuyTe pe dlagavr geRBpavn Kai To-
TTOBeTAOTE Ta 0TO Wuyeio yia 30 AeTTTa.
[epioTe TO TAWI KATTVIOPATOG YE TOITT
&uAou katrviopaTog.

EmA£ETE TO TrpOYpappa YKPIA. PubB-
MioTe Tov Xpovo oTa 22 Aemrtd. H B¢ep-
Hokpaaoia TTapapével otoug 240 °C.
Evepyotroifjote emmmpdoBbeTa TN Agl-
TOUpYia KOTTVIOUOTOG.

=€KIVAOTE TO TTpOYpappa. H mpobép-
pavon apyicel.

270 TEAOG TNG TTPOBEPHAVONG ENPAVi-
Letal Add FOOd atnv 086vn. Avoigte
TO KOTTAKI KAl TOTTOOETAOTE T UTTOUTIO
KOTOTTOUAO TO £va &iTTAa GTO GAANO
TTAVW OTNV TTAGKA YKPIA.

KAgioTe 10 KATTAKI. TNV €vOEIEN ENPO-
vigetal IGN. Ta to1TT E0AOU KaTTvioua-
T0G avdapouv. MoAig onoel n évdeign,
apyxiCel n avtioTpo@n YETPNON TOU
XPOVou Kal apxifel TO WrOIo.

MeTd TOV HI0G XPOVO PayeIpEUATOG,
YyupioTe Ta YTTOUTIO KOTOTTOUAOU Kal
KAgioTe Eavd TO KATTAKI.

MeTd 10 TéAOG TOU XpbdVou payelpépa-
TOG, AVOIETE TO KOTTAKI Kal BYAATE TO
MTTOUTIO KOTOTTOUAOU aTTd Tr GUOKEUN.
AopnAoTe Ta TTEP. 5 AeTITd va Egkoupa-
oToUv.

ZYMBOYAH:

8 peyaAUTepa PTTOUTIO KOTOTTOUAOU €V-
OéxeTal va pnv xwpdve 0Aa padi oto
YKPIA. Z€ QUTH TNV TTEPITITWOTN TTPETTEI
va Ta Kavete o€ U0 OOCEIG OTO YKPIA.
Avdhoya pe 1o pEyeBOG TWV PTTOUTIWV
KOTOTTOUAOU £VOEXETAI VA DIaQEPEI Aiyo
0 XpOVOG PAYEIPEUATOG.
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KamvioTéG avdAuIKTES TTaTdTeg Tnyda-
vntég ue payrové{a Boravwy
YAIKA yia 4 pepideg

lpoypaupa
Mpdypappa Bepuou agpa Kai ETITTPOTOETA
AgiToupyia karviopatog

YAIkd yia n payiovéla

1 auyo

1 koutaAid yAukoU  pouaTdapda

125 ml nAIEAIO

1 KouTaAId YAUKOU  WIAOKOUMEVO HaivVTO-
vo

1 KOuToAIG YAUKOU  WIAOKOUHEVA 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

lMapaockeun

1.

MNa 1N payiovéla pupwdIKWwy, PIETE TO
auyod Kal Tn gouoTdpda o€ éva YnAo
doxeio kal avapeiTe ue papOOUTTAE-
VTEP.

Katd tTnv avapeign, TpooBETETE pIa Ae-
A 8éoun Aadiou, YéXpl va oxnuaTi-
OTEl I KPEPWDNG, opoidpopen pala.
MpooBéaTe HUPWBIKA, OAATI, TTITTEPI KOl
XUpo Agpoviod, avaAoya P Tnv TTPoTi-
unon oag.
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10.

1.

12.

13.

KaBapioTe, TTAUVTE KOl OTEYVWOTE TIG
TTATATEG KAl TIG YAUKOTTATATEG.

KowrTe TIG TTATATEG KA TIG YAUKOTTATA-
TEG 0€ AwpPideG TTAXOUG TTEPiTTOU 1 cm
KOl QVAKOTEWTE TIG PE TO AGdI O€ éva
MTTOA.

lepioTe TO TAWI KATTVIOPOTOG YE TOITT
&UAou katvioparog.

EmAEETE TO TrPOYPAUpa BepoOU
agpa kal aAAGETE Tov Xxpdvo aTta 20 Ae-
T4, N BepUoKpaTia TTaPAPEVEI GTOUG
200 °C.

Evepyotroirjote emmpoaBeta n Agl-
TOUpYia KOTTVICUOTOG.

ZEKIVIOTE TO TTPOYPANMa. H TpoBép-
pavon apxicel.

210 TEAOG TNG TTPOBEPUAVONG EPPAViI-
Zetal Add FOOd otnv 086vn. TotroBe-
TAOTE ToV KASO PPITECOG OTNV TTAAKO
YKPIA, pigTE TIG TTATATEG OTO KAAAO! Kal
KAEIOTE TO KATTAKI.

>1nv évdeign epgavicetal IGN. Ta ToimT
&UAou kamviopatog avaBouv. MoAg
opnoei n évoeign, apxidel n avtioTpoen
METPNON Tou Xpovou Kai apxicel To Yrj-
alyo.

Avakiveite KaAd TIG TTOTATEG TTEP. KABE
5 AeTrTd.

AAaTioTe TIG TNYavVNTEG TTATATEG KAl GEP-
BipeTe pe TN PayIoVELD HUPWDBIKWV.

. 2ZuvodeUovTal WPaia JE PIa PPETKIA

OOAGTA 1) gE AAXAVIKA ETTOXNG.



ZouBAdkia e koAokuBdkia kai jeAi-
r{dveg

YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: trpoooyr atn Yéyiotn oTdoun
TApwong! lowg xpelaoTei va TnyavioeTe
oe duo ddo¢lg.

YAika

Y2 KOUTOAIG YAUKOU  TTITTEPI
Y2 KOUTAAIG YAukOU  pTTaxdpl
2 KouTaAid yAukoU  KOAIavdpo

Y kouTaAhid yAukoU  atrognpapévo Bupdpl

¥Ynré kauaumép (camembert) ue
KOKKIVA HUPTIAAQ

YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: apxikd, eAEyETe GV XWpPAVE TA
4 kapapuTTéP OAOKANPa TO £va diTTAa OTO
AaAAo oTov kddo Tng epiTédag. Edv oy, Tn-
YavioTe Ta KAPAPTTEP O€ 2 BOOEIG.

YAika

4 KOUAUTTEP (WG
150 g 10 KaBéva)

2 auyd

Y2 KOuTaAId YAUKOU
1 KouToAId YAUKOU

arrognpapévn piyavn
aAdTI

2 kouTaANiEG ooUTTag
6 KouTaAiEg ooUTTag
4 xouTtaAiég ooUTTag

KpEua
YOAETA
KOKKIVQ JUPTIAAG O€

50 mi e\aidAado
2 MENITCAvVEG
2 KOAOKUBdKIa
2 KPEUMUBIO

ZUAGKIO yIa GOUBAAGKI

lMapaockeun

1. AvakaTéyTe Ta JUPWOIKA, T KOPUKEU-
paTa Kal To Add1 o€ Eva UTToA.

2. Kowrte Ta koAokuBdakia Kai TiG JENITLE-
VEG O€ PETEG TTAYOoUG 2 cm. KowTe Ta
KPEUMUOIa OoTO TECTEPQ.

3. Pigte Ta Aaxavikd OTO PEIYUO KOPUKEU-
MATWV-AadIou.

4. TepdoTe Ta Aayxavikd evaAAag oTa
OouBAdKIa.

5. Wnore 1a couPAdkia atoug 200 °C yia
15 AeTrTd.

6. Metd ToV pIoG XPOVO PAYEIPEPOTOG,
yupioTe Ta couBAdkia.

Bado
AAGTI, TITTEPI
lMapaokeun

1. XTUumtAOoTE TO AQuyd PE TNV KPEUA Kal
AAQTOTTITTEPWOTE.

2. BdaAte Tn yaAéTta o€ €va Babu mmidaro.

3. MepdoTe 10 KPUO KAPAUTTEP (OAOKANPO
| o€ TETAPTA) HEOA ATTO TO PEIYUA TWV
QAUYWYVY Kal OTn CUVEXEIQ aTTO T YaAé-
Ta, MEXPI VO KAAU@BEi OAOKANPO TO TU-
pi.

4. WAOTE TO KOUUATIA KAPAPTTEP OTOUG
200 °C yia epitrou 5-10 Aemrtd, £wg
GTOU POBOKOKKIVIGOUV.

5. ZepPipeTe TO KAPOAUTTEP HE MEPIKA KOK-
KIva HUPTIAAQL.

269



TuAixT6g coAouog
YAIKA yia 2 pepideg

YAika

250 g TTATATEG KATAAANAEG
yla Bpdaipo

100 g PPECKO CTTAVAKI

1 €00NOT

1 oKeAida okOpdou

1 koutaAid coUTrag  eAaidAad0

300 g @IAETO GOAOPOU (XW-
pig Tétoa)

1 MOTOAKI PaivTavo

1 MOTOAKI BACIAIKO

1 koutaAid ooUTTag  KATTOPN
2 KOUTOAIEG coUTTaG  paAakd BouTupo

1 Mn TTECEPYAOUEVO
Ay
AANGTI, TITTEPI
Mapaokeun

1. Ag@ouU kaBopioeTe kal TTAUVETE TIG TTO-
TaTeg, BPAOTE TIG O€ AAATIOUEVO VEPOD.
‘ETreita, oTpayyigTe TIG TTATATES KOl
KOWTE TIG O€ AETTTEG PETEG.

2. Ag@ou kaBapioeTe kal TTAUVETE TO OTTO-
VAKI, OTPAyYIETE TO KAAG.

3. KaBapioTe 10 €0aAAT KaI TO OKOPDSO Kal
KOWTE T 0€ KUPBAKIA. ZOTAPETE UE TO
AGdI o€ pia katoapoAa, €wg 6Tou yi-
vouv did@ava.

4. TpooBéaTe TO GTTAVAKI KAl COTAPETE TO
yia Aiyo, Jéxpl va JapaBouv Ta @UAAA.
2Tn oUVEXEID, ATTOOUPETE TNV KATOO-
POAQ a1Té TN PWTIA KAl APACTE TN OTNV
dakpn.

5. A@ouU EeTTAUVETE KAl OTEYVWOETE TOV
goAopo, KOWTE TOV 0€ OUO KOUMATIO.
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

A@oU TTAUVETE Kal OTEYVWOETE TOV Pdi-
vTavo Kal ToV BACIAIKO, WIAOKOWTE Ta
QUAAQ.

2TpayyioTe TNV KATTAPN Kal KOWTE O€
XOVTPG KOPUATIA.

AvakaTéWTe TNV KATTOPN KAl Ta WIAO-
KOPMEVA HUPWOIKA PE TO BoUTupo.
A@ou TTAUvETE TO AdIp pE CeaTo vePO,
OTEYVWOTE TO KAI KOWTE TO OE PETEG.
EToiudoTe dUo peydAa KouudTia avTi-
KOAANTIKOU XOpTIOU YnaiuaTog.
ToTroBeTOTE TIG PETEG TTATATAG OTO KE-
VTPO KOl GAQTOTTITTEPWOTE. ATTO TTAVW
TIPOCOECTE TO GTTAVAKI KAl TOV OOAO-
po.

MpocBéaTe TO BoUTUPO WE TNV KATTOPN
0€ PIKPEG VIQADEG TTAVW OTOV GOAOUO
KOl YOPVIPETE PE QPETEG AdI.
AImTAWOTE TO XapTi TTAVW aTrd T UNIKG
Kal o@payioTe KAA& atrd 10 TTAAI.
TotmoBeTr|OTE TA TTOUYKIA TO €va BITTAQ
aTo GAAo kal whoTe atoug 200 °C yia
mwepiTTou 20 AeTrTd.

21N OUVEXEIQ, QQAIPETTE TO XOPTI KAl
oepPipeTte TO TATO OPECWG.



Mrroukéra kouvoumidiou ue xapioa
YAIKG yia 2 pepideg

YAiké

1 MIKPO KOUVOUTTiOI
3 KouTaAIEG oouTrag  aAeupl

150 ml ydaAa kapudag

1% KouTaAI& YAUKOU YAUKIG TTATTPIKA

2 KOUTaAIG YAuKOU  ok6pd0o 0€ OKOVN

1 koutaAid ooUTrag  TrdoTa Xapioa (6go
KQUTEPN ETTIOUEITE)
AAGTI, TITTEPI

lMapaokeun

1. KaBapioTe To kouvouTridl Kal XwpioTe
TO O€ PIKPA UTTOUKETO.

2. AvokatéwTte Ta UTTOAOITTA UAIKG, WG
610U Yyivouv évag TTaxUpPEUCTOG, OUOI-
6uop@Pog XUAGG. Av 0 XUAGG gival TTOAU
PEUATOG, TTPOOBEDTE Aiyo aAEUpI OKO-
Mn.

3. BoutAgTe Ta PTTOUKETA KOUVOUTTIBIOU
£va-£va OToV XUAO Kal a@rjoTe TOV
XUAO TTOU TTEPIOOEUEl VA OTAEEL.

4. WYnAoTe Ta TTAVAPIOPEVA UTTOUKETA KOU-
vouTtidloUu g€ dOOEIG. Agv TTPETTEI va
T0TT00£TNOOUV TTOAU KOVTA TO £Va JE TO
dAAo, yia va yivouv wpaia Kal Tpaya-
va.

5. PubuioTe TN Beppokpacia oToug
180 °C ka1 Tov Xpdvo JayeipEPaTog
oTa 20 AETTTA, KOl EEKIVATTE TO TNYAVI-
aua.

6. Metd OV Y106 XpOVO, yupioTE TA
MTTOUKETA KOuvouTTidioU.

ZYMBOYAH: eva @péaoko vTITT yiaoupTioU
TaIpIAdel TTOAU e QUTAV TN guvTayr).

Tpayava Aayxavdkia BpuSesAAwv ue

MTTEIKOV

YAIKG yia 2 pepideg

YAika

400 g Aaxavakia BpugeA-
Awv

409 MTTEIKOV

4 OKeAiIdEG oKOpdOU

1 koutaAid ooUTTag  eAaidAado
AAGTI, TITTEPI

2YMBOYAH: autr n cuvTtayn givai o vo-
OTIUN YE @pEoka Aaxavakia BpugeAAwy,
AAAG PTTOPET VA YiVEL Kl HE KATEWUYHEVA
Aaxavdakia BpugeAwv. Ze autiv Tnv TTePi-
TITWOT, PNV KOWETE TA UTTOUKETA OTA OUO.
O xpovog payeipEPaTog Kai n Bepuokpagia
Oev aAAdlouv.

lMapaokeun

1. KaBapioTte Ta Aayxavakia BpugeAAwv
KOl KOYTE TA JTTOUKETO OTa OUO.

2. Kowre 10 PTTEIKOV O€ AETTTEG AwPIdEG.

3. Mnv eploudioeTe TIG oKeEAIDEG OKOP-
dou.

4.  Avakatéwte OAa Ta UNIKG O€ Eva PTTOA
KQl, 0T CUVEXEIA, OAOTOTTITTEPWOTE
KaT& TTPOTiKNoN.

5. Wnorte 1a 6Aa padi otoug 180 °C yia
mwepiTTou 15-20 AeTrTd.

6. Metd Tov pI06 XpOvo, avaKaTeEWTE i
YUPIOTE Ta UAIKG.

7. ZepPipete KAOe pePida e 2 OKENIDES
ok6pdou. Avaloya pe TNV TTPOTIMNGCA
0ag, MECTE TIG OKEAIDEG yia va Byel TO
MOoAAKO okOPdO Kal ATTOAQUOTE.
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Mivi mitoa uye {aumov kair poka
YAIKA yia 2 pepideg

YAika

1 TTakéTO ¢UuNng Titoag

1 KovoépBa  TOPATOTTOATO

200 g HoToapéAa

1 MaTodKI poKa

100 g Cautrév Serrano
EAaidAado
ANGTI, TTITTEPI, piyavn

lMapaokeun

1.

Avoi&Tte Tn CUN TTiTOAg TTAVW O€ PIG
aAeupwpévn eQAvVEIQ EpyaATiag Kal
KOWTe opBoywvia TTou gival 1 cm pi-
KpOTEPA ATTO TNV ETTIPAVEIQ TOU KAOOU
NG PPITECQG.

TputmoTe eAa@pd TN {UPN YE €éva TTi-
pouvi.

Kowte Tn potoapéAa oe AETTTEG PETEG.
AAeipTe TOV TOPATOTTOATO TTAVW OTN
COun, TTpoocB£aTe aNdTI, TITTEPI KAl Pi-
yavn, Kai TOTToBeTACTE aTTd TTAVW TIG
PETEG HOTOAPENDG.

WYAoTe Ta KOPPATIa TNG TTTO0G O€ 80-
aeig otoug 180 °C yia repitrou

7 AemrTd.

ATTAWOTE TO aPTTOV Serrano TTAvVW
OTa KOUMATIA KOl WHOTE Ta yia GAAa
3-5 AetrTa.

Ortav n mitoa apyioel va podilel eAa-
PPWGS OTIG AKPEG, APAIPETTE TA KOUUG-
TIO KOI TOTTOBETAOTE TTAVW TOUG TN
POKQ TTOU €XETE TTAUVEI.

PavrioTe Tig pivi TTiTOEG pE Aiyo eAaid-
Aado kal oepPipeTe.

ZupBouAn: avdAloya pe TO TTAXOG TNG CU-
uNng, n mitoa Xpeldgetal 1-2 AeTTTd MEPICOO-
TEPO N AiydTeEPO.
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ATOUIKG OOUQPAE OOKOAQTAG e Uypo
KEVTPO
YAIKG yia 8 aTouIKE GOUPAE

YMNOAEI=H: apxikd, eAéyEte TOGQ QOPUA-
KIO KEIK XWPAVE TAUTOXPOVA OTN QPITECQ.

YAikda

759 Maupn 0oKoAATa
3 auyd

759 BouTupo

759 Gaxapn

50¢g aAeupl
lMapaokeun

1.

2.

3.

o

Koéyre Tn cokoAdTa kal AlWOTE TN O€
MTTEV Hapi.

MpooBéaTe TO BoUTUPO Kal AILLOTE TO
Kal auTé.

XTUTTAGTE TO Quyd Kai T {axapn MEXP!
va agpioouv.

KookivioTte 10 aAeUpl Tavw atrd 10
Meiypa auywv Kal Zaxapng Kal avaka-
TEWTE WG OTOU OXNUATIOTEI évag OpOI-
OUOPPOG XUASG.

MpoobéaTe kal avakaTéWTe eEAappd TO
Meiyua ookoAdTaG-BouTupou.

[epioTe Ta QOPUAKIA KEIK PE TOV XUAO.
WroTe T OOUQAE COKOAATOG O€ TTPO-
Bepuaocpévn ouokeur) otoug 180 °C
yia epitrou 5-6 AeTrTd.

ZepBipeTe Ta COUPAE COKOAATOG LETTA.



12. Kabapiouog

& KINAYNOZ eykaupdtwv!
© AQAOCTE TN GUOKEUN VO KPUWOEL, TTPIV
TN UETOKIVACETE A TNV KABApPIOETE.

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

®© T[piv Tov KABAPIOUO TNG CUTKEUNG,
atmroouvoEaTE TO QIS TPoYodoaiag 5
amd Tnv TTpida.

® H ouokeun dev emTpéTreTal va BuBide-
Tal o€ vePO.

MPOEIAONOIHZH yia uAikég {nuigg!

® Mn xpnOIUOTTOIEITE QIXUNPA MECT K-
BapiopoU i yéoa KabapIgUoU TTOU XO-
PACCOoUV.

® AmayopeUeTal 0 KABAPIOPOS TWV AVTI-
otdoewv 3 Kal 12 pe Bpeypévo Tavi.

YNOAEI=H: AaBete uttéwn 611 JETE TO OTE-
YVWHO eVOEXETAI VO UTTAPYXOUV aKOUN OTO-
yéveg vepou o€ KOINOTNTEG. APOTE va
OTEYVWOOUV EVTEAWG OAA Ta e€apTruaTa
oToVv Oépal.

Asooudp
e A@aipéoTe Ta TTOAAG UTTOAEipPATO TPO-
Qipwv.

* HmAdka ykpIA 14, T0 KOAGO! @pITE-
{ag 15 ka1 To doxeio GUAoyNG Ai-
Troug 13 ptropouv va TTAuBouv aTo
TIAUVTHPIO TTIATWV.

I'lsplBAnya
>KouTrioTe TO TrEPIBANUA EEWTEPIKA PE
éva eAa@puwg Bpeypévo Travi pe Aiyo
ATTOAG ATTOPPUTTAVTIKO.

*  2TEYVWOTE ME €va TTavi yia Ta TTIATA.

Eowrsleog Xwpog
. KoBapioTe 10 E0WTEPIKO TOU KATTA-
KIoU 2 pe éva JaAakO opouyydpl, Aiyo
VEPO KAl ATTAAO ATTOPPUTTAVTIKO.

2. ZKouTTioTe TTOANEG POPEG E Eva BPeEYME-
VO TTavi 01T JIKPOIVEG, TO OTTOIO EETTAEVE-
TE Kal OTURETE evdidueaa.

3. ZTeyvwaoTe PE €va TTavi yia Ta TTIATA.

13. ®uAaén

* Tlpiv TNV a1T0BAKEUCN TNG CUOKEUNG ...
.. TIPETTEI VO ATTOCUVOECETE TO PIG TPO-
podoaoiag 5,
.. VO €XEI KPUWOEI N GUOKEUT KAl
.. TIpETTEl OAQ Ta e€apTApATa va ivai
eVTEAWG KOBapA Kal aTeyvd.

* Mropeite va TUAIgETE TO KOAWBIO NAe-
KTPIKAG ouvdeong 5 yUpw atrd 1n d1d-
Tagn mepIEAIENG kaAwdiou 6 aTnv TTiow
TTAEUPA TNG GUCKEUNG.

YNOAEI=H: ptopeite va TTAUVETE QUTA TA
eCopTAPATA Kal 0TO XEPI PE CEOTO VEPO Kal
ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY. ZETTAUVETE UETA
KOAG e kaBapd vepo.

*  MouAidoTe TTpoNyoUUEVIIG TO KAUEVO
UTTOAEIPATA TPOPIMWV.

* AgnoTte va oTeyvwoouv 6Aa Ta EapTri-
pata evieAWwG, TTpoToU Ta aTToBnKeUoE-
TE A TA XPNOIUOTIOINCETE €K VEOU.
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14. 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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15. EmiAuon mpoBAnudarwv

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.
. MBavég aitieg / pérpa
Zpdhua QVTIMETWITIONG
Aev Eival e€ao@aliouévn n
. Tpo@odoaia pelaATOG;
Aermoupyei EAéyETe Tn oUvdeon.
. Hrav ToAU peydAn n
Ta cpqu]Ta i TOo4TNTA i} TO KOU UG-
dev gival ako- , .
éToIua TIa TTOAU peydAa;
EQT(’X Tol\J/ Tpo- Hrtav puBuiouévn TTOAD
TEIVOUEVO XaHNAG N Beppiokpa:-
. gia A o xpdvog payel-
Xpove péparog;
YTTAPXOUV UTTOAEIUa-
TA TPOQYIUWV OTNV AvTi-
oTaon 3, TTou KaiyovTal
KOTA TNV TTPOBEpHav-

) on; Aev emTPETTETAI VA
E:To}/&]oégpf YEMICETE TO KAAGO! QpI-
qu):anvozng T€C0G 15 TrepIoodTEPO

ato 6,TI HEXPI TO ONPA-

o1 MAX 16.

MATTwg puBpicate

TTOAU peydAo xpdvo Jo-

YEIPEUATOG;

AvoiéTte petd 10 OTAdIO
Add FOOd TTPoBEpUavang TO Ka-

TTaKI 2 Kal TTPOCBEaTE
TPOPIA.




Z@AaApa

MOlavég autieg / pérpa
AVTIMETWITIONG

Add PAN

TotroBeTAOTE TNV TTAG-

Ka YKpIA 14

2ZUuPBoAa mou xpnoiuorroiouvrai

MpooTarteuTikn yeiwon

done

O xpovog payeipéua-
T0G €Ange. ApaipéoTe
Ta £TOINO PAYEIPEPEVQ

TPOPIUA.

16. TexvIKd XapakTnpIoTIKA

MovTéAo: SGS 2200 A1

Taon diktuou: (220 —240V ~
50 - 60 Hz

KatavaAwon

loxuog o€ Ka- | _

TdoToon ate- |~ 0.5 W

vEPYOTTOINONG:

auTtéuaTn Je-

TédBaon otnv

KaTdoTaon < 20 Aerrtd

aTTEVEPYOTTOIN-
ong:

Katnyopia

TTPOCTACIAG:

Katnyopia IPX4 (TTpocTacia atd
TTpooTaCiag:  |vepd TTou WekAZeTa)
loxug: 2200 W

Me tn ofuavon CE n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN ouppépewon Tng pe Tnv EE.

Auté 10 CUPBOAO oag uTTEVOUI-
{el vO OTTOPPIYETE Tr CUOKEUO-
oia pe TPOTTO QIAIKO TTPOG TO
TEPIBGAAOV.

Me 1o oupBolo TnNg avakUKAw-
ong (3 BéAn) emonuaivovtal Ta
AVAKUKAWGIPa UAIKG. To UAIKO
MTTOPEI Va eVTOTTIOTEN JECW TOU
apIBuou avakUKAWGONG OTn Yéon
(edw: 21) kai/f) piag oUvTuNoNg
(edw: PAP).

EvaAdacoduevn téon

To oUpBoAo autd uTTodNAWVEI
TTPOIGVTA TTOU TTAEVOVTQI GTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Me Tn oepPikn onuavan, n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPUOPPWON UE TIG TEPPRIKES
ATTAITAOEIG.

AloTnpoUuE TO DIKAIWPA TEXVIKWV AAAQYWV.
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17. 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
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1. Overview

1 Handle on the lid

2 Lid

3 Heating element (at the top of the lid)
4 Air outlets

5 Power cable with mains plug

6 Cable spool (on the back of the device)
7 Handles

8 Screws for attaching the handles

9 Smoker tray

10 Smoke outlet

11 Operating panel with displays, buttons and control dial
12 Heating element (below the grill plate)
13 Grease drip tray

14 Grill plate

15 Frying insert

16 MAX Marking for the maximum filling level of the frying insert

no image: spoon for measuring out the smoking pellets and 1 bag of smoking pellets
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Thank you for your trust!

Congratulations on your new premium grill
and smoker with hot air function.

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 your new premium grill
and smoker with hot air function!

Symbols on the device

This symbol warns you against
& touching the hot surface.

The food-safe material of devices

Il
Q f with this symbol will not change the

taste or smell of food.
This symbol indicates that you
should read the operating instruc-

tions.
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Warning: Danger of carbon monoxide poisoning.
Do not use barbecues in closed rooms, but do only use outside!

A AY:

Do not operate the device in closed rooms
and/or living spaces, e.g. buildings, tents,
caravans, camper vans or boats. There is a
danger to life from carbon monoxide poi-
soning.

2. Intended purpose

The premium grill and smoker with hot air
function is intended for the grilling and cook-
ing of food in hot air at a temperature of up
to max. 240 °C.

The device is designed for private, domestic
use. The device may only be used in dry out-
door areas.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse

® The smoking pellets must be completely
cold before disposal. Under no circum-
stances should hot ash be disposed of
with household waste.

¢ The device must not be stored or operat-
ed at temperatures below 5 °C. Make
sure that the device is not left outside in
frosty conditions.
Do not leave the device out in the rain.

¢ The device is not suitable for heating lig-
vids.

¢ The device is not suitable for indoor use.



3. Safety information

Warnings
If necessary, the following warnings are used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and
limb.
WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious
material damage.
CAUTION: low risk: ignoring this warning may result in minor injuries or material damage.
NOTE: circumstances and specifics that must be observed when handling the device.

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 carried out by chil-
dren without supervision.

® The device is only suitable for outdoor use. During operation out-
doors ...

.. the device must be connected to a wall socket with a protec-
tive earth conductor.

.. the device must be powered via a wall socket with a residual
current device (RCD) set to trip in response to a leakage cur-
rent no greater than 30 mA in the electrical circuit. Ask your
electrician for advice. The installation should only be carried
out by a qualified electrician.

.. the power cable must regularly be inspected for signs of dam-
age. If the power cable is damaged, the device must no
longer be used.

f ®© During operation, the surfaces of the device may be-

come hot. Do not touch any hot parts of the device such
as the air outlet on the back or the grill plate. Only touch
the control elements of the device during operation.
® During frying, hot steam escapes from the air outlet. Be careful
not to put your hands into the steam.

281



® 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.

® Misuse may result in injuries.
© Clean the device prior to its first use (see “Cleaning” on

page 302).

® Charcoal and similar fuels must not be used in this device.
The exception: specially designed smoking pellets may be used

in the smoker tray.

® Under no circumstances should any materials or additives other
than the specially designed smoking pellets be used in the smok-
er tray. Do not use spirits or petrol for lighting or relighting!

®© The smoker tray must not be used indoors.

® Only use smoking pellets that are suitable for food preparation.

A DANGER for children!

O}

®

Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags. There is a
risk of suffocation.

Ensure that children are not able to pull
the device down from the work surface
by the power cable.

Keep the device out of the reach of chil-

dren.

DANGER to and from pets

and livestock!
Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.
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/\ DANGER for birds!
@® Birds breathe faster, distribute the air

differently in their bodies and are signif-
icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds to
inhale even the smallest smoke quanti-
ties, which develop while this device is
in operation. There should be no birds
in the vicinity when using this device.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!

® The device must not be left out in the

rain.

® Protect the device from moisture, water

drops and water splashes.

©® The device, the power cable and the

mains plug must not be immersed in wo-
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 work-
shop.

Never touch the device with wet hands.

DANGER! Risk of electric

shock!
Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.
Only plug the mains plug into the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.
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 and any extension
cable such that nobody can step on
them, get caught on them, or trip over
them.
Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible wall
socket with earthing contacts with volt-
age corresponding to the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after 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 walll
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!

© The smoking pellets must be completely
cold before disposal. Under no circum-
stances should hot ash be disposed of
with household waste. There is an ex-
tremely high risk of fire!

©® Never leave the device unattended
while it is plugged in.

© Never leave the device unattended dur-
ing 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 device directly under
wall units or wall sockets or near any
curtains, paper or any similar flamma-
ble objects.

© The device should only be operated on
a stable, flat, non-slip, dry and non-
flammable work surface, in order to pre-
vent it from tipping over, slipping away
or the underlay catching fire and caus-
ing damage.
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DANGER! Risk of injury
through burning!
Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.
Use oven gloves when you are cooking
food at hot temperatures. Spitting fat
could otherwise cause burns.
Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.
Do not move or transport the device
while it is switched on.
If fat catches fire on the device, never
try to extinguish it with water!
There is a danger of explosive deflagra-
tion or electric shock. Instead, cover the
device with a fire blanket.

WARNING! Risk of material
damage!

O]
O]

Only use original accessories.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hot plates) or near to heat sources
or open fire.

The device must not be stored or operat-
ed at temperatures below 5 °C. Make
sure that the device is not left outside in
frosty conditions.

Make sure that the surface under the de-
vice is dry.

Make sure that the food will not touch
the hot heating element at the top of the
interior and become stuck there.

Do not overfill the frying basket. Please
observe the reference values in these in-
structions.

Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.
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®

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.
Do not place any objects on the device.

4. Items supplied

1

1
1
1

1

1
2
4
1
1

1

j—

premium grill and smoker with hot air
function

grill plate 14

frying insert 15

grease drip tray 13 (on the left of the de-
vice)

smoker tray 9 for smoking pellets (on the
right of the device)

400 g bag of smoking pellets

handles 7

screws 8 for aftaching the handles

tool for attaching the handles

spoon for measuring out the smoking pel-
lets

complete copy of the operating instruc-
tions (on the Internet)

copy of the short manual

(enclosed with the device)



5. How to use

Remove all packing material.

& DANGER - fire hazard!
On the back of the device you will find the

air outlet 4. Hot air escapes from the air out-

let 4 during the operation.

® 06006

Never cover the air outlets 4.

Do not use the device indoors.

Make sure that there is free space on all
sides and above the device.

There must be enough space behind the
device so that the lid 2 can be opened
completely.

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated by
the device. This is related fo materials used on
the heating elements 3/12 during assembly,
and is not a product defect. Ensure ade-
quate ventilation.

Remove protective films and adhesive
strips from the device, but do not re-
move the rating plate on the underside
of the device.

Remove the cardboard transport locks
from underneath the grill plate.

Check that all accessories are present
and undamaged.

Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time (see “Clean-
ing” on page 302).

Place the device on a dry, level, non-
slip, heat-resistant mat.

Mounting the handles

The handles 7 must be mounted before us-
ing for the first time.

The device may only be carried by the side
handles.

1.
2.

3.

Pull out the mains plug 5 if necessary.
Open the lid 2 and remove all loose
parts from the device.

Close the lid again.

Have the screws 8 and handles 7
ready.

. Carefully turn the device completely over

and place it on the lid 2.

. Insert a handle. Please note that the

ends of the handles are shaped differ-
ently and can only be inserted into the
holder on the device in one way.

. Screw the handle tight and repeat the

process with the second handle 7. The
handles must not wobble, but must be
firmly attached to the device.

. Turn the device over again.
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6. The touch display at a glance

17 18 19 20 21 22 23
I

REHEAT
ROAST 1 BAKE
\ ’
o,
C

s S 1. h ) smokiNG _ AIRFRY
= I@E H 8 8 8 Im; GRILL = — ULTRA CRISP
T T T ~—~ - - =
\ e TEMP G—;\ \e TIME @/\ ~ DEHYDRATE
H T
| I I I I
28 27 26 25 24

17 & Switching on/off
18 SMOKING The indicator lights up when the SMOKING program has been acti-
vated via the program selector or separately via this button.

19 is always lit when a program is running with the lid closed
20 Display of the temperature
21 °C is always lit when a program is running

not lit during the heating phase
22 Time display: in minutes (min) and hours (h)
At the start of a program after the heating phase: display of the preset
time
During operation: display of the remaining runtime
23 h or min is lit when the time is displayed in hours (h) or minutes (min)
24 Program selector: after selecting a program, the preset values for tem-
perature and time appear in the displays (see “The programs at a

glance” on page 287)

25 TIME -/+ Increase/decrease time from 1 minute - 12 hours
26 TEMP -/+ Increase/decrease temperature 40 - 240 °C
27 @ Indicator is lit during the heating phases when the GRILL program has

been selected.
28 ® Start/Pause program
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7. The programs at a glance

The preset temperature and time specifications in the table are reference values. Depending
on the quality, size and quantity of the food, and on your taste, you can vary the tempera-

ture and time.

Preset temperature

Preset time

Program/use (adjustable range) (acl|usi.able range) in
min. or hrs.
GRILL 240 °C 10 min.
Steaks, chops, (180 - 240 °C) (1 =30 min.)

but also vegetables for a grill
pan

bottom heat with the lid open and closed

with automatic preheating

when the lid is closed

SMOKING
Fish, meat, e.g. ribs, French
fries

80 °C
(40 = 210 °C)

4 hrs.
(10 min. = 12 hrs.)

top heat only

with automatic heating of the smoking pellets;

IGN appears in the display

200 °C 30 min.
ROAST , (125 - 200 °C) (1 min. - 1 hr.)
Pork roast with crackling, pork o heat onl
N Hoaf - top heat only
roast, meatiod with automatic preheating
200 °C 15 min.
REHEAT (130 -200 °C) (1 min. = 1 hr.)
FOI’ reheoting FOOd top hegt on|y
with automatic preheating
BAKE 150 °C 18 min.
125 -200 °C 1 min. =1 hr.
Muffins, cakes and baked ( ) (1 min "
goods top heat only
with automatic preheating
180 °C 22 min.
AIR FRY (125 - 200 °C) (1 min. = 1 hr.)
Hot air fryer ; i
e.g. French fries, chicken wings| top eat on Y )
- with automatic preheating
240 °C 10 min.

ULTRA CRISP

Pork roast with crackling, extra

dark French fries

(-)

(1 min. = 30 min.)

top heat only
with automatic preheating

DEHYDRATE

Dehydration of fruit and vege-

tables, e.g. apple rings

50 °C
(40 = 90 °C)

2 hrs
(2 hrs. = 12 hrs.)

top heat only

without automatic preheating
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8. Using the accessories

Accessory Function/use
¢ Is always inserted into the device. If not, Add PAN appears
on the display.
¢ Drains grease.
Grill plate 14 Preparahon with closed and open lid in the GRILL program:

The heat only comes from below.

Well suited for the preparation of thicker pieces of meat and frozen
meat.

Well suited for grilling lean pieces of meat, for example.

Frying insert 15

Place on the grill plate 14.

The hot air can circulate easily through the holes in the frying in-
sert 15. This promotes the even distribution of heat.

For French fries, wedges, sweet potato chips, vegetables in pieces
and similar food

Fill the frying insert 15 only loosely up to the MAX 16 marking
with French fries (maximum quantity: 1000 g).

NOTE: for raw ingredients, mix in approx. ¥2 tablespoon of cil (e.g. sun-
flower or rapeseed oil). This prevents sticking to the frying insert 15 and
improves the taste. This is not necessary for deep-frozen French fries and
similar products, as these are already pre-fried.
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9. Operation

& DANGER of burns!

© During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch any
hot parts of the device such as the air
outlet 4 on the back.

® Use oven gloves or potholders to touch
the grill plate 14 and frying insert 15.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlet 4. Be careful not to put
your hands into the steam.

©® Do not move or transport the device
while it is switched on.

© Only carry the device by the side han-
dles 7.

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The device must not be operated
under any circumstances without
the grill plate 14!

9. 1
®  When the device is set up, plug the

Power connection

mains plug 5 into an earthed wall sock-

et that corresponds to the specifications

on the rating plate. The wall socket must

also be easy to reach after switching on

the device.

- All indicators on the operating pan-
el 11 are lit briefly.

- The grill plate 14 must be inserted,
otherwise Add PAN will light up in

displays 20 and 22 and acoustic sig-

nals will be heard.

9.2 Switching on/off

® Press the button & 17 to switch on the
device from standby mode.

- The temperature and time of the set
program are shown on displays 20
and 22.

- The smoker button 18 is lit when the
program selector 24 is set fo
SMOKING.

- If no button is pressed or no program
is selected for 5 minutes, the device
will switch back to standby mode.

¢ If you press the button ¢ 17 while a
program is running, the program will
end and done will appear on the dis-
play for a few seconds. The start screen

then reappears. Press the button & 17

again to switch the device to standby

mode.

9.3 Smoker tray

A DANGER! Risk of fire!

© The smoking pellets must be completely
cold before disposal. Under no circum-
stances should hot ash be disposed of
with household waste. There is an ex-
tremely high risk of fire!

Figure A: the smoking pellets are ignited in
the smoker tray. This only happens if you
have made the appropriate settings on your
device.

While the smoking pellets are being lit,
IGN appears on the display. The first
time you heat it up, this will take be-
tween 5 and 10 minutes. If a long smok-
ing time is set, the process will repeat
multiple times.

Maximum amount of smoking pellets:
Fill the smoker tray 9 to a maximum of
just below the rim.
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A full smoker tray is sufficient for 2 -

3 hours of smoking. You can then refill it
during operation.

The smoke produced is released into the
interior via the smoke outlet 10.

When the lid is open, no smoke is emit-
ted via the smoke outlet 10.

Used smoking pellets can be left in the
smoker tray and used again next time.

—_

. Pull out the smoker tray 9.
2. Fill the smoker tray fo just below the rim
and reinsert it.

9.4 Manual settings

While the device is switched on, you can
change the settings for the temperature and

cooking time even before starting the select-

ed program. This is also possible later on
while the program is running.
o Use the buttons 4 /=26 to set the tem-
perature:
- Press briefly for 5 °C increments.
Keep pressed for fast forward/re-
verse.

e Use the buttons 4 /= 25 to set the cook-

ing time:

- Press briefly for 1-minute increments
for times up to 60 minutes and 15-
minute increments for times longer
than an hour.

- Keep pressed for fast forward/re-
verse.

- After releasing the button, the display
flashes for approx. 5 seconds, then
lights up and the new time begins to
count down.

- his lit for the set hours and min is lit
for the set minutes in the display.
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9.5 Using Programs

NOTE: Make sure that the food will not
touch the hot heating element 3 on the in-
side of the lid and becomes stuck there.

When you select a program, you can also

change the following seftings at any time:

- Temperature: press the buttons +/= 26
Cooking time: press the buttons 4 /= 25

1. Prepare the food and place it in the fry-
ing insert 15 as required.

2. Place the grill plate 14 in the device so
that the fat runoff reaches into the funnel
in the device.

3. Close the lid 2.

4. Press the button ¢y 17 to switch on the
device from standby mode.

® Turn the program selector 24 to set the
desired program.

- When the SMOKING program is se-
lected, the smoker button 18 is lit.

- If you wish to switch to another pro-
gram, select it using the program se-
lector 24.

e Briefly press the Start/Pause ® 28 but
ton to start the program. A heating
phase now begins for all programs ex-
cept DEHYDRATE.

- PrE appears on the display 20.

5. Atthe end of the heating phase, an
acoustic signal sounds and Add FOOd
appears in the displays.

Open the lid 2 and ..
.. place the prepored food directly on
the grill plate 14.
or
.. if required, place the frying insert 15
with the prepared food on the grill
plate 14.



6. Close the lid 2. The cooking process
starts automatically shortly afferwards
and the remaining cooking time is
counted down in the cooking time dis-
play 22.

If this does not happen, press the button
@ 28 until the cooking time is counted
down.

When you press the smoker button 18,
IGN appears on the display. The lit
smoker button 18 indicates that the
smoker function has been selected as an
additional function. As long as IGN is [it,
the smoking pellets in the tray are heat-
ed until they start to smoke. After approx.
5 minutes, the full display appears again
and the time is counted down.

After the heating phase, the cooking
time display 22 counts down the re-
maining cooking time. The smoker func-
tion cannot be activated when the lid is
open.

NOTE: when the lid is open, SHUt Lid ap-
pears on the display.

9.6 Interrupting the

cooking process

You can interrupt the cooking process at any

time, e.g. to check the degree of browning.

Pause with the Start/Pause button
® Press the Start/Pause ® 28 button.
- The time is no longer counted down.
¢ Open the lid.
¢ Close the lid to continue the cooking
process.

Pause by opening the lid
e Open the lid.
- The time is no longer counted down.
¢ Close the lid to continue the cooking
process.

9.7 Smoker

You can run the smoker as a separate pro-
gram or add it to other programs.

This program allows you to give the food a
wonderfully smoky flavour.

It is important that you have placed smoking
pellets in the smoker tray 9 before starting
the smoker function.

NOTE: the smoker function continues to op-
erate even when the lid is open. The SHUt
Lid indicator reminds you to close the lid
again.

Use as custom program

1. Set the program selector 24 to
SMOKING. The button 18 lights up.

2. If required, change the sefting for the fime
using the buttons +/=25.

3. Press the Start/Pause ® 28 button to
start the smoker program. IGN appears
in the display. As long as IGN is lit, the
smoking pellets in the tray are heated
until they start to smoke.

After approx. 5-10 minutes, the full dis-
play is shown and the time is counted
down.

During long cooking times, the smoking
pellets are reheated repeatedly. IGN is
displayed again and the set cooking
time is not counted down as long as

IGN is lit.

Use as an add-on to other pro-

grams

e Select a program (e.g. ROAST) and
then press the smoker button 18 before
starting the program. Then start the pro-
gram. IGN appears on the display. As
long as IGN is lit, the smoking pellets in
the tray are heated until they start to
smoke. After a few minutes, the full dis-
play is shown and the time starts to
count down.
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9.8 End of the cooking
process

® An audio signal sounds when the pro-
gram has finished. done appears on the
display for a few seconds.

¢ The ventilation may continue to run for
30 seconds.

* You need a plate or bowl (pre-heated if
necessary).

¢ To disconnect the device from the power
supply pull the mains plug 5 after use.

1. Open the lid 2.
2. Place the food on the prepared plate /
in the prepared bowl.

3. Pull out the grease drip tray 13 and dis-

pose of the collected oil.
4. 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 (see “Manual settings” on

page 290). Close the lid 2 and start the
cooking process again. Check the degree of
browning after a few minutes.

9.9 Manually stop the
cooking process

*  While the program is running, press the
button & 17 to end the program. done
appears on the display for approx.

10 seconds. The entire display is then
shown again.

You may select a program again.

Or press the button ¢y 17 to switch the
device to standby.

- An acoustic signal can be heard.

- The displays 20 and 22 go off.

¢ To completely switch off the device and
disconnect it from the power supply, pull
out the mains plug 5.

292

9.10 Grilling with bottom
heat

@ this indicator lights up during heating
and when the GRILL program is set. This
combination allows you to grill with bottom
heat.

e This is the right program for all foods
that need to be seared and that require
bottom heat, e.g. steaks.

¢  Grilling with bottom heat is recommend-
ed, for example, when grilling delicate
foods that need to be turned frequently,
such as steaks or vegetable slices.

1. Set the program selector to GRILL.

2. Close the lid.

3. Start the program. PrE appears in the
display. After preheating, Add FOOd
flashes.

4. Open the lid and place the food on the
grill plate.

5. Press the Start/Pause @ 28 button. The
time is counted down.
or
close the lid again to start the program.

NOTE: if you open the lid during grilling,
the time will stop. To restart the program,
close the lid or press the Start/Pause ® 28
button.




10. Preparation tips

The device combines many different func-
tions in one device. You can, for example:
fry with hot air
grill a chicken or a roast
bake pizza
prepare many frozen ready meals (e.g.
chicken wings, fish fingers, cheese or
vegetable sticks)
bake biscuits or muffins
grill kebab or vegetable skewers
dehydrate apple rings or other fruit
use the smoker function to give the food
a distinctive flavour

® In this chapter you will find some tips
and a cooking table with examples as a
guideline for the quantity, cooking time
and temperature.

¢ The information in the cooking table
may differ from the preset times and
temperatures. Due to the different prop-
erfies and initial temperature of the
food, it is not possible to give exact
cooking times. The information in the
cooking table is a guideline.

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 device.

® In case of breaded food, please make
sure that the breading sticks as tightly as
possible to the food to be fried.

Temperature and cooking time

® For a tasty and healthy result, the infor-
mation on the packaging should be ob-
served very carefully when selecting the
temperature and the cooking time.

®  Only small quantities should be fried at
a time.

¢ The frying insert 15 must not be filled
more than to the MAX 16 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.

For an even browning

e |f the food (e.g. French fries or chicken
nuggets) requires an even browning,
give it 1 - 3 turns during the frying pro-

cess.

e Use ingredients of uniform thickness or
size.

Baking

Dough may never be filled directly
into the frying insert 15. After prepar-
ing the dough put it info a baking tin or an-
other heatresistant pan (e.g. muffin liners).
Then put the container holding the dough
into the frying insert 15.

Package instructions

If on a package of deep-rozen food you
don'tfind information regarding the cooking
times for hot air fryers, observe the times giv-
en for convection ovens.
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10.1 Cooking table

If necessary, use a roast
thermometer

. . . Tem-
Food Tips Quantity Time pera-
(approx.) | (minutes) ture*
French fries 2-3-4 AIR FRY program 500 g 2 19 190 °C
(deep.l:rozen prod. Use the Frylng insert 15 1000 9 3 35 190 °C
ucts, preried)
French fries 34 AIR FRY program 1000 g 20-24 200 °C
(homemade, thick) Add 1/2 tablespoon of
oil and mix well
Use the frying insert 15
Chicken legs %33 AIR FRY program 1400 g 22-28 240 °C
(fresh, with bones) Use the frying insert 15
Chicken nuggets 4 AIR FRY program 1000 g 18-22 180 °C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 15
ucts)
Fish fingers # AIR FRY program 540 g 8-10 200 °C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 15
ucts)
Courgette 233 GRILL program 650 ¢ 17-20 200 °C
Use the grill plate 14
Cut in slices
Brush the grill plate with
a little oil
Cook with the lid open
Potato pcmches 4 AIR FRY program 400 g 20 180 °C
Use the frying insert 15
Chicken wings 4 AIR FRY program 1500 g 15-20 200 °C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 15
ucts)
Ribeye steaks * GRILL program 3 steaks, 7-9 240 °C
Use the grill plate 14 approx.
Grill with the lid open 3 cm thick

* Variables in bold type are to be adjusted manually.
All figures are approximate. The times may vary depending on the type and thickness of

the food.
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The superscript numbers 2345 have the following meaning:
': turn halfway through the cooking time.

:turn after 1/3 and 2/3 of the cooking time.

:turn after 1/4, 1/2 and 3/4 of the cooking time.

: with the frying insert

- on the grill plate

u b WN

10.2 Table with meat types, degrees of doneness and the
associated core temperatures

For pieces of roast meat, the cooking time and cooking temperature depend on the weight
and which piece of meat you use. A good guideline is the core temperature, which you can
measure with a roast thermometer.

Degrees of doneness
Rare | Medium Rare| Medium | Medium Well | Well Done
Venison X X 65 °C 70 °C 75 °C
Beef 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Pork X X 63 °C 68 °C 71°C
Lamb X X 63 °C 66 °C 71°C
Chicken X X X X 85 °C
Fish X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C
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11. Recipes

Smoked beef spare ribs
Ingredients for 4 portions

NOTE: the cooking time depends on the
size and thickness of the ribs. The aim is to
bring the ribs to an internal temperature of
approx. 90 °C so that they become tender
and crispy.

Program
Smoker program

Ingredients

2 kg beef ribs

Ingredients for the seasoning

1 tablespoon  garlic powder

1 teaspoon  crushed mustard seeds or
mustard powder

1 tablespoon  smoked paprika

1 tablespoon  ground black pepper

2 teaspoons  salt

Ingredients for glazing

60 ml beef stock

60 ml water

2 tablespoons  Worcestershire sauce

296

Preparation

1. Mix all the ingredients for the season-

ing in a small bow! until well com-

bined. Rub the ribs with the seasoning
until they are fully coated.

Fill the smoker tray with smoking chips.

Place the ribs on the grill plate and

close the lid.

4. Select the smoker program. Set the
time to 5 hours. The temperature re-
mains at 120 °C.

5. Start the smoker program. IGN ap-
pears on the display for a few minutes.
This means that the smoking chips are
ignited. IGN will appear several times
over the course of the 5 hours. That's
normal.

Turn the ribs after 1.5 hours if desired.

6. Mix the stock, water and Worcester-
shire sauce in a bowl. Coat the ribs
several times during the last hour of
smoking with a thin layer of this mix-
ture.

7. The cooking process is complete when
the ribs show approx. 90 °C on a roast
thermometer inserted into the thickest
part of the ribs. Then switch off the de-
vice, leave the lid closed and let the
ribs rest for approx. 45 minutes.

wnN

TIP: if you want to prepare other foods in
the hot air fryer, you can keep the ribs warm
in a preheated oven. Turn down the temper-
ature in the oven when you put the ribs in.

8. Cut into slices between the bones be-
fore serving.



Smoky chicken thighs

Ingredients for 4 portions

Program
Grill program and additional smoker func-
tion

Ingredients
8 chicken thighs with bone
and skin

Ingredients for the marinade
1% tablespoons smoked paprika

1 tablespoon onion powder

Y2 teaspoon chili powder

1 tablespoon soy sauce

1 teaspoon dried oregano or thyme
or both

2 tablespoon  ground black pepper

30 ml sunflower oil

Preparation

1. Mix all the ingredients for the marinade
in a large bowl until combined. Place
the chicken thighs in the bowl and mix
until they are covered with the mari-
nade. Cover with cling film and place
in the refrigerator for 30 minutes.

N

3. Select the grill program. Set the time
to 22 minutes. The temperature re-
mains af 240 °C.

Switch on the smoker function.
Start the program. Preheating begins.
When preheating is complete,

Add FOOd appears on the display.
Open the lid and place the chicken
thighs side by side on the grill plate.

oA

Fill the smoker tray with smoking chips.

7. Close the lid. IGN appears on the dis-
play. The smoking chips are ignited. As
soon as the display goes out, the time
is counted down and cooking begins.

8. Turn the chicken thighs halfway through
the cooking time and close the lid
again.

9. Once the cooking time is up, open the
lid and remove the chicken thighs from
the device. Leave fo rest for approx.

5 minutes.

TIPS:

¢ 8 larger chicken thighs may not fit on
the grill at once. In this case, two grill-
ing sessions are required.

¢ Depending on the size of the chicken
thighs, the cooking time may vary slight-

ly.
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Smoky mixed French fries
with herb mayonnaise
Ingredients for 4 portions

Program
Hot air program and additional smoker
function

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

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 fo 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
them with the oil in a bowl.

6. Fill the smoker tray with smoking chips.

7. Select the hot air program and
change the time to 20 minutes; the
temperature remains at 200 °C.
Switch on the smoker function.
Start the program. Preheating begins.
0. When preheating is complete,

Add FOOd appears on the display.

Place the frying basket on the grill

= 0®
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plate, add the potatoes to the basket
and close the lid.

11. IGN appears on the display. The smok-
ing chips are ignited. As soon as the
display goes out, the time is counted
down and cooking begins.

12. Give the French fries a good shake
every 5 minutes or so.

13. Salt the French fries and serve with the
herb mayonnaise.

14. This dish goes well with a fresh salad
or seasonal vegetables.

Courgette and aubergine
skewers
Ingredients for 4 portions

NOTE: pay attention to the maximum filling
levell It may be necessary to fry twice.

Ingredients

Y2 teaspoon  pepper

Y2 teaspoon  pimento

Y2 teaspoon  coriander
V2 teaspoon  dried thyme

Y2 teaspoon  dried oregano

1 teaspoon  salt

50 ml olive oil

2 aubergines
2 courgettes
2 onions

Wooden skewers

Preparation

1. Mix the herbs, spices and oil in a bowl.

2. Cut the courgettes and aubergines into
2 cm thick slices. Quarter the onions.

3. Add the vegetables to the spice and oil
mixture.

4. Alternate the vegetables on the skew-
ers.

5. Cook the skewers at 200 °C for
15 minutes.

6. Turn the skewers halfway through the
cooking time.



Baked Camembert with cran-
berries
Ingredients for 4 portions

NOTE: firstly, check that the 4 Camemberts
fit side by side in the frying basket. If not, fry
the Camemberts in two separate batches.

Ingredients

4 Camemberts (up to 150 g
each)

2 eggs

2 tablespoons cream

6 tablespoons breadcrumbs

4 tablespoons cranberries from the jar
Salt, pepper

Preparation

1. Beat the eggs with the cream and sea-
son with salt and pepper.

2. Place the breadcrumbs in a deep plate.

3. Dip the chilled Camembert (whole or
quartered) into the egg mixture, then
roll it in the breadcrumbs until the coat-
ing firmly encloses the cheese.

4. Bake the Camembert pieces at 200 °C
for approx. 5 - 10 minutes until
golden brown.

5. Serve the Camembert with a spoonful
of cranberries.

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  soft butter
1 organic unwaxed lime
Salt, pepper

Preparation

1. Peel the potatoes, wash them, and
cook them in boiling salted water until
tender. Then drain the potatoes and cut
info thin slices.

2. Clean the spinach, wash and drain
well.

3. Peel the shallots and garlic and dice
them. Sauté in a pan with the oil until
translucent.

4. Add the spinach and sauté briefly until
the leaves collapse. Then remove the
pot from the heat and set aside.

5. Rinse the salmon, pat dry and cut info
two pieces.

6. Woash the parsley and basil, shake dry
and finely chop the leaves.

7. Drain and roughly chop the capers.

8. Knead the capers and chopped herbs
into the butter.

9. Rinse the lime in hot water, pat dry and
cut into slices.

10. Prepare two large pieces of baking pao-
per.

11. Place the potato slices in the centre and
season with salt and pepper. Place the
spinach and salmon on top.

12. 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.

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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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.



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.

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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12, Cleaning

& DANGER of burns!
© Let the device cool down before moving
or cleaning it.

DANGER! Risk of electric
shock!
© Pull the mains plug 5 out of the wall
socket before you clean the device.

® The device must not be immersed in wa-

ter.

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not clean using sharp obijects or
abrasive cleaning agents.

©® The heating elements 3 and 12 must
not be wiped with a damp cloth.

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 grill plate 14, frying insert 15 and
grease drip tray 13 can be cleaned in
the dishwasher.

NOTE: you can also clean these parts by
hand with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

Soak burnt-in food leftovers beforehand.

e let all parts dry completely before you

put them away or use the device again.

Housing
*  Wipe the housing from the outside with

a damp cloth and a little mild detergent.

¢ Dry with a tea towel.
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Interior

1. Clean the inside of the lid 2 with a soft
sponge, a litlle water and mild deter-
gent.

2. Wipe several times with a damp microfi-
bre cloth which you should wash and
wring out in between.

3. Dry with a tea towel.

13. Storage

¢ Before putting the device away ...
.. the mains plug 5 has to have been
pulled out,
.. the device has to have cooled down
and
.. all parts have to be completely clean
and dry.
* You can wind the power cable 5
around the cable spool 6 on the back
of the device.




14. 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.

15. 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.

Fault Possible causes /ac-

tions
® Has the device been
No connected to the pow-
function er supply?

o Check the connection.

*  Was the quantity too
large or the pieces too
thick?

Was the temperature or
cooking time set too
low?

Food not yet
ready after

the recom- .
mended fime

® Are there food residues
on the heating ele-
ment 3 that can burn

Formation of during heating? The fry-

thick smoke S
d strong ing insert 15 must not
S:\ell be filled more than to
the MAX 16 marking.
* Has the cooking time
been set too long?
o After the heating phase,
Add FOOd open the lid 2 and add
the food.
Add PAN * Insert the grill plate 14
e Cooking time expired.
done Remove the cooked

food.
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16. Technical
specifications

Model:

SGS 2200 Al

Mains voltage: 220 -240V ~

50 - 60 Hz

Power consump-
fion in off mode: | = 05w

Automatic switch
to off mode:

< 20 min.

Protection class: |l

Protection type: |IPX4 (protection against

water splashes)

Power rating: ~ |2200 W

Symbols used

Protective earth connection

|

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

With the Serbian marking,
HOYER Handel GmbH declares
conformity with the Serbian
requirements.

Subiject to technical modifications.
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17. 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: 509123_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.

[=] %%, =]

%
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)
509123_2507 to open your user instruc-
tions.

=2
-, -
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@ Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 509123_2507
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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
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