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*depending on model



DESCRIPTION

A. Drawer 1 (large bowl) E. Large removable grid with silicon pads
B. Drawer 2 (regular bowl) (depending on model)
C. Drawer handles F. Removable grid with silicon pads
D. Large removable die-cast grill grid with G. Digital touchscreen panel @
silicon pads (depending on model) H. Time/temperature display
DUAL EASY FRY user interface o«
’ Manual N
Preset cooking prggrléﬁw : Indicates the need to
programs shake food. Lights up
half way through cooking

for fries program.

BUTTON 1: | | BUTTON 2:
To activate drawer 1 e To activate drawer 2
Temperature Cooking time
settings settings SYNC : To activate

the cooking synchronisation
OFF : indicates the drawer is off. To activate, click on 1 or 2 buttons.

DUAL EASY FRY & GRILL user interface

Preset cooking
programs Manual Grill : Indicates the need to
program program shake food. Lights up

S |

half way through cooking
for fries program.

GRILL
i 0w

oo
HE

BUTTON 1: BUTTON 2:
To activate drawer 1 Temperature Cooking time To activate drawer 2

settings settings SYNC : To activate
PREHEAT : indicates grill the cooking synchronisation
preheating. Lights up when GRILL
program just launched.
OFF : indicates the drawer is off. To activate, click on 1 or 2 buttons.

*depending on model



AUTOMATIC COOKING MODES

* Fries & Dessert

&3 Chicken % Dehydrate

@ Vegetables MANUAL  Manual mode

¥~ Fish GRILL Grill program (depending on model)

BEFORE FIRST USE

Remove all packaging material.

Remove any stickers from the appliance (sticker on the drawer for example), except QR
code sticker.

Thoroughly clean the drawer and removable grids with hot water, some washing-up liquid
and a non-abrasive sponge.

The drawers and the grids are dishwasher safe.

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

PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.
2. Do not fill the drawer with oil or any other liquid.
Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and affects the
hot air frying result.
IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or
below a wall cupboard. A gap of at least 15cm should be left around the appliance to allow
air to circulate.
3. Press S to switch on the appliance.
4. Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the screen for
drawer 2.

w N2

&

5. Any drawer can be activated for selection by pressing ‘1’ or ‘2’ button. (To cancel the
selection, press again ‘1’ or ‘2’ button, the drawer will be OFF and cancelled).
Note: Never exceed the maximum amount indicated in the table (see section ‘Cooking
Guide’), as this could affect the quality of the end result.

6. Always place the suitable grids in the drawers before cooking for optimal cooking results.

USING BOTH DRAWERS ON SYNCHRONISATION MODE

(DUAL COOKING)

Cook 2 different types of food at the same time thanks to both drawers and SYNC Mode.

1. Press S to switch on the appliance. Fries mode is displayed as default for drawer 1 while
OFF is displayed on the screen for drawer 2.

2. Press the desired cooking mode and adjust timing and temperature if different to the
pre-set settings (by pressing + and -) The settings are saved.

3. Place your first food in the drawer 1 (left drawer). Slide the drawer back into the appliance.
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Note : When the screen displays “Add” and if there is no action for 10 minutes, the
program stops and the screen returns to display “START/STOP”. You will need to re-select
to restart cooking.

To activate drawer 2, press 2'.

Press the second desired cooking mode and adjust timing and temperature if different to
the pre-set settings (by pressing + and -).

Place your second food in the drawer 2 (right drawer). Slide the drawer back into the appliance.
Press SYNC in order to get the two foods ready at the same time. If the two cooking modes
selected have different cooking times, ‘HOLD’ appears on the screen for the shortest
cooking mode (for the food which needs less time to cook). It means the appliance delays
the cooking launch in order to have the two types of food ready at the same time.

Press 3 to begin cooking.

The appliance beeps when the food is ready, at the same time.

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

food out of the drawer.

Caution : After hot frying, the grids and the food are very hot.

Note : During cooking, if you remove one of the drawers and you do not slide it back within
5 minutes, this drawer panel will display ‘OFF’. The other drawer keeps running, but it ends
‘SYNC’ program.

USING ONLY ONE DRAWER OF THE APPLIANCE

1.
2.
3.

v

Start

Press 3, to switch on the appliance.
Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the screen for drawer 2.
Any drawer can be activated by pressing ‘1’ or ‘2" button. The other drawer remains OFF (To
cancel the selection, press again ‘1’ or ‘2’ button).
To begin cooking, you can select between the preset cooking mode or the manual settings.
a. If choosing preset cooking mode:
o Select the desired cooking mode by pressing the icon corresponding on the touchscreen
panel (these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).
« Confirm the cooking mode by pressing the 5% button. This will launch the cooking process.
« Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.
b. If choosing manual settings:
e Press MANUAL mode.
e Adjust the temperature ﬂ with the 4 and — buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 40-200°C.
e Then set the desired cooking time by pressing the 4 and — buttons. The timer can be
set for between 0 and 60 minutes.
o Press the % button to begin cooking with the selected temperature and time settings.
Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.

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

Some food will require shaking halfway through the cooking time for optimal cooking results. (see
section ‘Cooking Guide’). To shake the food, pull the drawer out of the appliance by the handle
and shake it. Then slide the drawer back into the appliance and the cooking restarts automatically.
N } During Fries cooking mode, this pictogram flashes half way through cooking. It
\w indicates the need to shake the fries for even cooking and browning.

*depending on model



7.

8.

10.

When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the drawer out of the
appliance and place it on a heat-resistant surface.

Check if the food is ready.

If the food is not ready yet, simply slide the drawer back into the appliance and set the
timer for a few extra minutes.

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

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

After cooking, the drawer, the grid and the food are very hot.

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

USING BOTH DRAWERS ON SYNC MODE WITH THE GRILL PLATE*

Grill function is only suitable for the drawer 1.

1.
2.

3.

©

10.
11.

12.

13.

Always place the grill plate in the drawer 1 of the appliance.

Press i . Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the screen
for drawer 2.

Press GRILL on the screen to select the Grill mode and adjust cooking time if needed.
The temperature is automatically set at 200°C. Do not place the food in the drawer 1, a grill
preheating phase will be launched automatically.

Press ‘2’ to activate drawer 2 and select the desired cooking mode (Example Fries) and
adjust time and temperature if needed.

Add your food in the drawer 2. Slide the drawer back into the appliance.

Press SYNC.

Start the cooking by pressing 3 . This will launch the preheating phase for the grill (drawer 1).
PREHEAT lights up and screen displays «Pre Heat». The grilling temperature is automatically
set at 200°C.

When you hear the timer sound, the preheating phase has finished. The screen displays ‘Add’.
Take the drawer 1 out the appliance and place it on a heat-resistant surface.

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

Note : When the screen displays ‘‘Add’’ and if there is no action for 10 minutes, the
program stops and the screen returns to display ‘‘START/STOP’’. You will need to
re-select to restart cooking.

Place the food on the grill plate and put back the drawer into the appliance.

The cooking starts automatically. The remaining cooking time is displayed on the screen.
Note : the pieces of meat can be turned at halfway through cooking cooking.

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

When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the drawers out of the
appliance and place them on a heat-resistant surface.

To remove food, use a pair of tongs to lift the food out the drawer.

Caution: After cooking, the drawers, the grids and the food are very hot.

Note : During cooking, if you remove one of the drawers and you do not slide it back in
within 5 minutes, this drawer panel will display ‘OFF’. The other drawer keeps running,
but it ends ‘SYNC’ program.

*depending on model



COOKING GUIDE

The table below helps you to select the basic settings for the food you want to prepare.
Note: The cooking times below are only a guide and may vary according to the variety
and batch of potatoes used. For other food the size, shape and brand may affect results.

Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly. @
. A LTi Cooki
‘ Quantity pp(rr(:ﬁn)lme Temperature ;Z(;:g Shake infoE)r(Ttl;ation
Potatoes & fries
Frozenfries | prower 1600- 1400 g | 25 - 40 min x2
(10mmx o
10 mm standard 180°c #
thickness) Drawer 2 | 300-800g |25 - 35 min x2
Drawer 1 500 40 min x4
Hor?:;nsade 9 180°C - Dry it by towel
before cookin
@mmx8mm) | prawer2| 200 35 min x4 9
Drawer 1600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
Frozen potato 180°C o
wedges .
Drawer 2 | 300-800g |25 - 40 min x2
Meat & Poultry
Drawer 1 | upto 4 pieces | 10-18 min
F“t’)ze“ beef 200 MaNuaL|
U'Gers | Drawer 2 | upto 2 pieces | 10-15 min flip
. . o, g
Chicken breast | Drawer 1| upto 4 pieces | 10 min 200°C &
i u 1
st sl zss) Drawer 2 | upto 2 pieces | 10 min 200°C A f)l(ip
Chicken whole | Drawer 1| upto1300g | 50 min 160°C & Drawer 1 only
Snacks
Drawer 1| upto1kg 12 min 200°C N
Chicken nuggets A x1
Drawer 2 | upto400g 12 min 200°C
Drawer 1| P o 1 gor 22 min 200°C
' ) 8/9 pieces n
Chicken wings Wpto 400 gor (] x1
\_ Drawer 2 4/5 pieces 22 min 200°C )




. Approx. Time Cooking Extra
‘ Quantity (min) | Temperature| = Shake | . ation
Snacks
Drawer 1|up to3slices| 5 min 170°C MANUAL
Pizza
Drawer 2 | up to 2 slices| 5 min 170°C MANUAL
Drawer 1| upto1kg 22 min 200°C x4
Vegetables %
Drawer 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Fish
Drawer 1| upto 4 pieces | 8-10 min 200°C
Salmon fillet
Drawer 2 | upto 2 pieces | 8-10 min 200°C
=
Drawer 1| 309 | g10min | 200°C x1
P toTkg
rawns
Drawer 2| upto400g | 8-10 min 200°C x1
Baking
Drawer 1 up_to o8 16 min 160°C
Muffins pieces
Drawer 2 | upto 4 pieces | 16 min 160°C &
Chocolate cakes| Drawer 1 ! rou;:ncake 30-35min 160°C
Dehydrate
Drawer 1| 8slices 8h 40°C .
Sliced Apple @
\_ Drawer2|  4slices 8h 40°C J




Extra

‘ Type of cooking ‘ Quantity A%?]:ZX‘ Temperature |Shake| . . =2,
GRILL PROGRAM*
rare up to 4 pieces | 4min 200°C
Beef Drawer 1| medium | upto4 pieces | 6min 200°C f)Id
P
well-done | upto 4 pieces | 8 min 200°C Drawer 1 only
1 You can add oil,
Pork chops | Drawer 1| done up to 3 pieces |12-16 min 200°C flip aromatic herbs
and salt for better
Lamb loin chops| Drawer 1|  done  |up to 4-6 pieces| 12-14 min 200°C taste. At mid-
1 cooking, you can
Chicken fillets |Drawer 1| done |up to 4-6 pieces| 10 min 200°C f)l(ip return the food.
upto 8-10 20 mi . x3
Sausages | Drawer 1|  done pleces 16-20 min 200°C flip
\_ Fishfilets |Drawer1| done |upto4-6 pieces| 8min 200°C Y.
*depending on model



* Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger size foods.

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

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

shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil (1 tablespoon).

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

The optimal recommended quantity for cooking fries is 1 200 grams (800g in drawer 1 and

400g in drawer 2).

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

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

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

stainless steel, aluminium, terracotta.

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

Clean the appliance after every use.

The bowl and the grid have a non-stick coating. Do not use metal kitchen utensils or
abrasive cleaning materials to clean them, as this may damage the nonstick coating.

1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.

Note: Remove the bowl to let the appliance cool down more quickly.

Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

Clean the bowl and grid with hot water, some washing-up liquid anda non-abrasive sponge.

You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.

Note : the bowl and the grid are dishwasher safe.

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

Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.

Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food residues.

Do not immerse the appliance in water or any other liquid.

wN
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STORAGE

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

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



DESCRIPTION

A. Cuve 1 (taille grande) E. Grande grille amovible avec patins en
B. Cuve 2 (taille standard) silicone (selon modéle)
C. Poignées des cuves F. Grille amovible avec patins en silicone
D. Grande grille «Grill» amovible avec patins ~ G. Ecran numérique tactile ﬂ

en silicone (selon modéle) H. Affichage temps de cuisson/température

Panneau de commande DUAL EASY FRY
Programme de cuisson Programme N ! . .
prédéfinis manuel : Indique le besoin de

secouer la nourriture.
S’allume & mi-cuisson pour
le programme de frites.

MANUAL

BOUTON 1: | BOUTON 2:
Pour activer la cuve 1 R , Pour activer la cuve 2
Réglages de Réglages du temps de
température cuisson SYNC : pour activer la

synchronisation de la cuisson
OFF : Indique que la cuve est éteinte. Pour |’activer, cliquez sur le bouton 1 ou 2.

Panneau de commande DUAL EASY FRY & GRILL*

Programme de N p
cuisson prédéfinis Programme - programme : Indique le besoin de
manuel Grill secouer la nourriture.
S’allume & mi-cuisson pour
le programme de frites.

NN

MANUAL GRILL

BOUTON 1:
Pour activer la cuve 1

BOUTON 2:
Pour activer la cuve 2

[
Réglages de Réglages du temps de

température cuisson .
P SYNC : pour activer la

PREHEAT : indique le préchauffage synchronisation de la cuisson
du gril. S’allume lorsque le
programme GRILL vient d’étre lancé.

OFF : Indique que la cuve est éteinte. Pour I’activer, cliquez sur le bouton 1 ou 2.

*selon modéle



MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

5% Frites © Dessert

B Poulet %o Déshydratation

% Légumes MANUAL  Programme Manuel

¥~ Poisson GRILL Programme Grill (selon modéle) E

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tout le matériel d’emballage.

2. Enlevez tous les autocollants de I'appareil (étiquette sur la cuve par exemple), sauf
I’étiquette avec le QR code.

3. Nettoyez les cuves et les grilles @ I’eau chaude, avec du liquide vaisselle et une éponge
non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.
Les bols et les grilles sont lavables au lave-vaisselle.

4. Essuyez I'intérieur et I’extérieur de |’appareil avec un chiffon humide. L’appareil fonctionne

a I’air chaud. Ne remplissez pas la cuve avec de I’huile ou de la graisse de friture.

PREPARATION A L'UTILISATION

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

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

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

Appuyez sur la touche o pour mettre I’appareil en marche. Le mode Frites s’affiche par
défaut aI’écran pour la cuve n*1 tandis que OFF s’affiche sur I’écran de la cuve n°2.
N’importe quelle cuve peut étre activée pour la sélection en appuyant sur le bouton ‘1’

ou ‘2. (Pour annuler la sélection, appuyez & nouveau sur la touche ‘1’ ou ‘2, la cuve sera
désactivée et annulée).

Remarque : Ne dépassez jamais la quantité indiquée dans le tableau (voir la section

« Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du résultat final.

Pour des résultats de cuisson optimaux, placez toujours les grilles adaptées dans les cuves
avant de cuisiner.

MODE SYNCHRONISATION AVEC LES 2 CUVES

Cuire 2 aliments différents en méme temps grace au mode SYNC.
1. Appuyez sur la touche 5 pour mettre I'appareil en marche. Le mode Frites s’affiche par
défaut a I’écran pour la cuve n°1 tandis que OFF s’affiche sur I’écran de la cuve n°2.

-
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2. Appuyez sur le mode de cuisson souhaité et réglez le temps et la température s'ils différent
des réglages établis (en appuyant sur + et -). Les réglages sont enregistrés.
3. Placez votre premier aliment dans la cuve n*1 (cuve de gauche). Remettez la cuve dans l'appareil.

Note : Lorsque I'écran affiche ‘Add’ et s'il 'y a aucune action pendant 10 minutes,
le programme s'‘arréte et I'écran revient a l'affichage “START/STOP”. Vous devrez
resélectionner pour recommencer la cuisson.

4. Pour activer la cuve 2, appuyez sur ‘2.



Appuyez sur le deuxiéme mode de cuisson souhaité et réglez le temps et la température s'ils
différent des réglages établis (en appuyant sur + et -).

Placez votre deuxiéme aliment dans la cuve 2 (cuve de droite). Remettez la cuve dans I'appareil.
Appuyez sur SYNC pour que les deux aliments soient préts en méme temps. Si les deux
modes de cuisson sélectionnés ont des temps de cuisson différents, ‘HOLD’ apparait a
I'écran pour le mode de cuisson le plus court (pour I'aliment qui a besoin de moins de temps
de cuisson). Cela signifie que 'appareil retarde le lancement de la cuisson afin que les deux
aliments soient préts en méme temps.

Appuyez sur S pour lancer la cuisson.

Lappareil sonne lorsque les ingrédients sont préts, en méme temps.

Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.
Attention : Apreés la cuisson a air chaud, les cuves, les grilles et les ingrédients sont chauds

Note : Pendant la cuisson, si vous retirez I’une des cuves et que vous ne la remettez pas
en place dans les 5 minutes qui suivent, I’écran de cette cuve affichera ‘OFF’. L’autre
cuve continue a fonctionner, mais cela met fin au programme ‘SYNC’.

L'UTILISATION D'UNE SEULE CUVE DE LAPPAREIL

1.
2.

w

Start

Appuyez sur la touche 55 pour mettre I’appareil en marche.

Le mode Frites s’affiche par défaut a I’écran pour la cuve n°1 tandis que OFF s’affiche sur
I’écran de la cuve n°2.

N’importe quelle cuve peut étre activée en appuyant sur le bouton ‘1’ ou ‘2’. L’autre cuve
reste éteinte (pour annuler la sélection, appuyez & nouveau sur le bouton ‘1’ ou ‘2’).

Pour commencer la cuisson, vous pouvez choisir entre le mode de cuisson prédéfini ou les
réglages manuels.

a. En choisissant un mode de cuisson automatique:
o Appuyez sur le mode de cuisson souhaité (explication des modes dans la section «Réglages»).
« Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton démarrage S, Cela lance votre cuisson.
o La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait & I’écran.
b. En choisissant un réglage manuel:
e Appuyez sur le mode MANUAL.
o Réglez la température & en appuyant sur les boutons 4 et — de I’écran. Le thermostat varie
de 40 a 200°C.
« Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité en appuyant sur la touche 4 et — de I’écran.
La minuterie va de 0 @ 60 minutes.
* Appuyez sur la touche Sor de démarrage pour lancer la cuisson avec la température et le
temps sélectionnés.
e La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait a I’ écran.

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

Certains ingrédients doivent étre remués & mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour
remuer les ingrédients, retirez la cuve de I’appareil en la tenant par la poignée et secouez.
Ensuite, remettez la cuve en place dans I’appareil et appuyez sur le bouton de démarrage
pour relancer la cuisson.

N L Pendant le mode de cuisson des frites, ce pictogramme clignote @ mi-cuisson.
@ Il indique la nécessité de secouer les frites pour une cuisson homogeéne.

*selon modéle



7.

8.

9.

10.

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

Vérifiez si les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I'appareil et
réglez la minuterie a quelques minutes supplémentaires.

Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.
Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

Apreés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.

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

UTILISATION DES DEUX CUVES EN MODE SYNC AVEC LA

PLAQUE GRIL*

La fonction gril s’utilise uniquement pour la cuve n°1.

1.
2.

v

©

10.
11.

12.

13.

Placez toujours la plaque gril dans la cuve n° 1 de I’appareil.

Appuyez sur 5, . Le mode Frites s’affiche par défaut & I’écran pour la cuve n°1 tandis que
OFF s’affiche sur I’écran de la cuve n°2.

Appuyez sur la touche GRILL de I’écran pour sélectionner le programme Grill et ajustez le
temps de cuisson si nécessaire. La température est automatiquement réglée a 200°C. Ne
placez pas les aliments dans la cuve n° 1, une phase de préchauffage du gril sera lancée
automatiquement.

Appuyez sur ‘2’ pour activer la cuve n°2 et sélectionnez le mode de cuisson souhaité
(exemple : frites) et ajustez le temps et la température si nécessaire.

Ajoutez vos aliments dans La cuve n°2. Remettez la cuve dans I'appareil.

Appuyez sur SYNC.

Démarrez la cuisson en appuyant sur 3 . Ceci lancera la phase de préchauffage du gril
(cuve n° 1). PREHEAT s’allume et I’écran affiche “Pre Heat”. La température du gril est
automatiquement réglée a 200°C.

Lorsque vous entendez la minuterie, la phase de préchauffage est terminée. L'écran affiche ‘Add’.
Retirez la cuve n*1 de 'appareil et posez-la sur une surface résistante @ la chaleur.

Attention: La cuve et la grille sont chaudes. Utilisez une pince pour mettre les
ingrédients sur la grille.

Note : Lorsque I’écran affiche ‘Add’ et s’il n’y a aucune action pendant 10 minutes,

le programme s’arréte et I’écran affiche a nouveau “START/STOP”. Vous devrez
resélectionner pour recommencer la cuisson.

Ajoutez les ingrédients dans la cuve et remettez-la dans I’appareil.

La cuisson commence automatiquement. Le temps de cuisson restant s’ affiche sur I’écran.
Remarque : il est nécessaire de retourner les piéces de viande a mi-cuisson.

L’excés d’huile des ingrédients est collecté au fond de la cuve.

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

Utilisez une pince pour retirer les ingrédients.

Attention: Aprés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.
Note : Pendant la cuisson, si vous retirez I’'une des cuves et que vous ne la remettez pas
en place dans les 5 minutes qui suivent, I’écran de cette cuve affichera ‘OFF’. L’autre
cuve continue a fonctionner, mais cela met fin au programme ‘SYNC’.

*selon modéle



Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les ingrédients que vous
souhaitez préparer. Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu’a titre de référence

et différent selon la variété et la quantité de pommes de terre. Pour les autres aliments, les
résultats varient en fonction de leur grosseur, de leur forme et de leur marque. Il est donc m
possible que vous ayez a@ modifier Iégérement le temps de cuisson.

Temps |Température| Mode de |Remuez| Informations
(min) (°Q) cuisson *  |supplémentaires

‘ Quantité (g)

Pommes de terre et frites

Frtes surgelées Bol1 |600-1400g|25 - 40 min x2
ites su .
(10 mm x 10 mm) i 180°C #
Bol2 |300-8009 |25-35min x2
. . Bol1 5009 40 min x4 Séchez avec
Frites maison 180°C #* un linge avant
(8 x 8 mm) -
Bol 2 200g 35 min x4 cuisson
Quartiersde | Bol1 | 600-1400 g 25 - 40 min X2
pommes de 180°C #
terre surgelées | Bol2 | 300-800g |25 - 40 min x2

Viandes et volailles

Bol 1 |jusqudi 4 piéces| 10 - 18 min

Steaks congelés 200°C MANUAL X‘1
Bol2 |jusqua2 piéces| 10 - 15 min flip
Poitrines Bol 1 |jusqué4pieces| 10 min 200°C &
de poulet @ x1
(désossées) Bol2 |jusqua2pieces 10 min 200°C & flip
Poulet (entier) | Bol1 |jusqua1300g| 50 min 160°C & Bol 1 uniquement
Snacks
Nuggets de Bol1 | jusqua1kg 12 min 200°C # y
poulet surgelés | goio | jusquat00g | 12 min 200°C &
Bol1 MSUBTKIOUL 5y a1 200°C
. 8/9 piéces »
Ailes de poulet Jusqua k00 (] x1
\_ Bol 2 ou 4/5 piéces 22 min 200°C Y,




Temps  |Température| Mode de |Remuez| Informations

‘ Quantité (g) (min) [{e) cuisson supplémentaires

Snacks
Bol 1 3 parts 5 min 170°C MANUAL
Pizza
Bol 2 2 parts 5min 170°C MANUAL
Bol1 | jusqualkg | 22min 200°C x4
Légumes %
Bol2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Poisson
Bol1 | jusquda 4 piéces| 8 - 10 min 200°C
Filet de saumon
Bol2 |jusquc2 piéces| 8- 10 min 200°C
— a7
Bol1 | ooy |8-10min| 200 x1
Crevettes 99
Bol2 | jusqua400g | 8-10 min 200°C x1
Patisserie
Bol1 | MSMAOB g i | 160°C
Muffins piéces
Bol2 |jusqua4piéces| 16 min 160°C &
Gateau au Tmouled . .
i Bol 1 géteau rond 30-35min|  160°C
Déshydratation
RTIESET Bol1 8rondelles 8h 40°C e
\_ rondelles Bol 2 4rondelles 8h 40°C )

*Remuez a mi-cuisson

**Placez un moule a géteau / plat & four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).
IMPORTANT: Pour éviter d’endommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités
maximales d’ingrédients et les liquides indiqués dans le mode d’emploi et dans les recettes.
Lorsque vous utilisez des mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un gateau, une
quiche ou des muffins), le plat du four doit ne pas étre rempli plus de la moitié.



Niveau de

Retournez

Informations

cuisson

‘ Quantité (g) T&Tﬁ)s Température

PROGRAMME GRILL*

supplémentaires

saignant| jusqu'a 4 piéces | 4 min 200°C

Beeuf | Bol1 | @point | jusqua 4 piéces | 6 min 200°C x1
bien cuit| jusqu'a 4 piéces | 8 min 200°C Bol 1 uniquement avec la
grille Grill
Porc Bol1 | apoint | jusqua3 piéces [12-16 min  200°C x1 Vous pouvez ajouter de
Ihuile, et assaisonner avec
Agneau | Bol1 | apoint |jusqua4-6pieces12-14min  200°C des herbes aromatiques
Fiets d et du sel. A mi-cuisson,
;)Zuslete Bol 1 | apoint |jusqu'a 4-6 piéces| 10 min 200°C x1 retournez les aliments.
. s jusqua 8-10 . ; o
Saucisses | Bol 1 | a point pidces 16-20min|  200°C x3
Filets de Lo jusqu'a 4-6 . o
\_poisson Bol1 | apoint piéces 8 min 200°C

*selon modeéle




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

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

o Ajoutez de I’huile aux pommes de terre fraiches pour obtenir un résultat croustillant. Aprés

avoir ajouté I’huile, faites frire vos ingrédients dans I’appareil dans les minutes qui suivent.

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

La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 1200 grammes

(800 grammes dans le bol 1 - le plus grand- et 400 g dans le bol 2).

e Utilisez de la pate toute préte pour préparer des bouchées fourrées rapidement et

facilement. La pate toute préte nécessite également un temps de préparation plus court

que la pate maison.

Placez un plat allant au four dans la cuve de I’appareil si vous souhaitez préparer un gateau

ou une quiche ou si vous voulez cuire des ingrédients fragiles ou fourrés. Vous pouvez

également utiliser un plat en silicone, en acier inoxydable, en aluminium ou en terre cuite.

Vous pouvez également utiliser |’appareil pour réchauffer les ingrédients. Pour réchauffer

les ingrédients, réglez la température a 160°C pour au plus 10 minutes.

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.
Le revétement de la cuve et de la grille est anti-adhésif. N’utilisez pas d’ustensiles de
cuisine métalliques ou des produits de nettoyage abrasifs pour les nettoyer, car cela peut
endommager le revétement anti-adhésif.
1. Retirez la fiche secteur de la prise murale et laissez I’appareil refroidir
Remarque : Retirez la cuve pour laisser la friteuse a air chaud refroidir plus rapidement.
2. Essuyez I’extérieur de I'appareil avec un chiffon humide.
3. Nettoyez les cuves et les grilles a I'eau chaude, avec du liquide vaisselle et une éponge non
abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.
Les bols et les grilles sont lavables au lave-vaisselle.
Conseil: Si la saleté adhére au fond de la cuve ou sur la grille, remplissez la cuve avec
de I’eau chaude et du détergent a vaisselle. Laissez tremper la cuve et la grille pendant
environ 10 minutes.

4. Nettoyez I'intérieur de I’appareil avec de I’eau chaude et une éponge non abrasive.
5. Nettoyez|’élément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus d’aliments.
6. N’immergez pas I’appareil dans I’eau ou tout autre liquide.

ANGEMENT

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

de service clients dans votre pays, veuillez vous rendre chez votre distributeur local.

DIAGNOSTIC D'’ANOMALIE

Sivous avez des problémes avec votre appareil, visitez le site Web de la marque pour consulter la
foire aux questions ou contactez le service d’assistance a la clientéle de votre pays.



BESCHREIBUNG

Garkorb 1 (groBer Garkorb) Grof3es entnehmbares Gitter mit

Garkorb 2 (regulérer Garkorb) Silikonpolstern (je nach Modell)
Schisselgriffe Entnehmbarer Gittereinsatz mit

E
F.

. GroBer entnehmbarer Druckguss-Grillrost G Silikonpolstern ﬁ
H

Digitales Touchscreen-Feld
mit Silikonpolstern (je nach Modell) Ur?rzeit-/Temperutur-DispIay

DUAL EASY FRY Bedienoberflache

Manuelles N f

Programm Zeigt an, dass die Speisen
geschittelt bzw. gewendet
werden sollen. Leuchtet im

Pommes Frites-Programm nach

der Hdlfte der Garzeit auf.

oNnw>

Voreingestellte
Programme

TASTE 1: TASTE 2:
Aktiviert Garkorb 1 . - Aktiviert Garkorb 2
Temperaturein Garzeitein
stellungen stellungen SYNC : Aktiviert den

Synchronisationsmodus (duales
Kochen), damit die Speisen
gleichzeitig fertig sind
OFF : Zeigt an, dass der Garkorb ausgeschaltet ist. Driicken Sie zum Aktivieren auf die Taste 1 oder 2.

DUAL EASY FRY & GRILL Bedienoberflache*

Voreingestellte
Programme

Manuelles : Zeigt an, dass die Speisen

Programm Grillen geschttelt bzw. gewendet
werden sollen. Leuchtet im

Pommes Frites-Programm nach
der Hdlfte der Garzeit auf.

~

MANUAL GRILL

TASTE 1: TASTE 2:
Aktiviert Garkorb 1 Temperaturein Garzeitein Aktiviert Garkorb 2

stellungen stellungen SYNC : Aktiviert den
PREHEAT : Zeigt das Vorheizen Synchronisationsmodus (duales
des Grills an. Leuchtet auf, wenn das Kochen), damit die Speisen
GRILL-Programm gestartet wurde. gleichzeitig fertig sind

OFF : Zeigt an, dass der Garkorb ausgeschaltet ist. Driicken Sie zum Aktivieren auf die Taste 1 oder 2.
*je nach Modell



AUTOMATISCHE GARMODI

* Pommes & . Dessert

(&3 Hahnchen @5 Dérren

P Gemiise MANUAL  Manuell modus E
¥ Fisch GRILL Grillen programm (je nach Modell)

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Entfernen Sie sdmtliches Verpackungsmaterial.
2. Entfernen Sie samtliche Aufkleber vom Gerat (z. B. Aufkleber auf dem Garkorb), auBer den
QR-Code-Aufkleber.

3. Waschen Sie Schalen und die herausnehmbaren Gitter griindlich mit heiBem Wasser, etwas
Geschirrspilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Garkérbe und Gittereinsétze sind spilmaschinengeeignet.

4. Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab. Das Gerdt

funktioniert durch die Erzeugung von heiBer Luft. Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder
Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

WICHTIG: Um eine Uberhitzung des Gerdtes zu vermeiden, stellen Sie es nicht in eine Ecke
bzw unter einem Wandschrank. Um das Gerdt sollte ein Abstand von mindestens 15 cm
gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.

1. Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, feste und hitzebestdndige Arbeitsfliche geschiitzt vor
Wasserspritzern auf.

Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.

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

Driicken Sie S um das Gertit einzuschalten.

Fir den Garkorb 1 wird standardmdBig das Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2
ist standardmapBig deaktiviert.

5. Durch Driicken der Tasten , 1" oder ,,2“ kann ein beliebiger Garkorb aktiviert werden.

(Um die Auswahl abzubrechen, driicken Sie erneut die Taste , 1 oder ,,2“. Der Garkorb wird
AUSGESCHALTET und die Auswahl abgebrochen.)

Hinweis: Fiillen iiberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt ,Garanleitung”), da andernfalls die Qualitit des Garergebnisses
beeintrédchtig werden kénnte.

Vergewissern Sie sich, dass die Gittereinsdtze vor dem Kochen immer in den Garkérben
liegen, um ein optimales Garen zu gewdbhrleisten.

N

w

&

v
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VERWENDEN BEIDER GARKORBE IM
SYNCHRONISATIONSMODUS (DUALES GAREN)

Mithilfe der beiden Garkérbe und des SYNC-Modus kénnen Sie zwei verschiedene Speisen
gleichzeitig zubereiten.

1.

2.

Driicken Sie % um das Gerdt einzuschalten. Fiir den Garkorb 1 wird standardméBig das
Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2 ist standardmaBig deaktiviert.

Driicken Sie das gewiinschte Garprogramm, und passen Sie die Zeit und die Temperatur an,
falls diese von den festgelegten Einstellungen abweichen (durch Driicken von + und -). Die
Einstellungen werden gespeichert.

Legen Sie die erste Speise in Garkorb 1 (linke Kammer). Schieben Sie den Garkorb wieder in
das Gerdt.

Hinweis: Wenn auf dem Display ,Add“ (Hinzufiigen) angezeigt wird und 10 Minuten
lang keine Aktion erfolgt, wird das Programm angehalten und auf dem Bildschirm wird
wieder ,START/STOP“ (START/STOPP) angezeigt. Sie miissen das Programm erneut
auswdhlen, um den Garvorgang neu zu starten.

Driicken Sie ,,2“, um Garkorb 2 (rechte Kammer) zu aktivieren.

Driicken Sie das zweite gewiinschte Garprogramm, und passen Sie die Zeit und die
Temperatur an, falls diese von den festgelegten Einstellungen abweichen (durch Driicken
von +und -).

Legen Sie die zweite Speise in Garkorb 2 (rechte Kammer). Schieben Sie den Garkorb wieder
in das Gerdt.

Driicken Sie SYNC damit die beiden Speisen gleichzeitig fertig zubereitet werden. Wenn
die beiden ausgewdhlten Garprogramme unterschiedliche Garzeiten haben, wird auf
dem Display ,HOLD* (Anhalten) fiir das kiirzere Garprogramm angezeigt (fir Speisen, die
schneller gar sind). Das bedeutet, dass das Gerét den Garvorgang verzégert, damit beide
Speisen gleichzeitig fertig sind.

Driicken Sie S5 um mit den Garvorgang zu starten.

Geben Sie Ihr zweites Lebensmittel in den rechten Teil der Schissel.

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

Zange aus der Schissel.

Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schissel, das Gitter und die Speisen sehr heif3.
Hinweis: Wenn Sie wahrend des Garvorgangs einen Garkorb entfernen und nicht innerhalb
von 5 Minuten wieder einsetzen, wird auf der Anzeige des Garkorbes ,,OFF“ (Aus) angezeigt.
Der andere Garkorb (Kammer) lGuft weiter, aber das ,,SYNC“-Programm wird beendet.

VERWENDEN VON NUR EINEM GARKORB DES GERATS

1.
2.

3.

Driicken Sie ¥ um das Gerdt einzuschalten.

Fiir den Garkorb 1 wird standardmdBig das Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2 ist
standardméiBig deaktiviert.

Durch Driicken der Tasten ,1“ oder ,2“ kann ein beliebiger Garkorb aktiviert werden. Der
andere Garkorb (Kammer) bleibt AUSGESCHALTET (um die Auswahl abzubrechen, driicken
Sie erneut die Taste ,, 1 oder ,2°).

Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem automatischen
Garmodus oder den manuellen Einstellungen wéhlen.

*je nach Modell



10.

a. Auswahl des automatischen Garmodus:
o Driicken Sie das gewiinschte Garprogramm auf dem Touchscreen (diese Programme
« werden ausfihrlich im Abschnitt ,,Garanleitung” beschrieben) auszuwdhlen.
« Bestdtigen Sie durch Driicken der Start-Taste das Garprogramm. Dadurch wird der
Garvorgang gestartet.
« Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm angezeigt.
b. Auswahl der manuellen Einstellungen:
e Driicken Sie den MANUAL-Modus.
e Stellen Sie die Temperutur@ mit den 4 und — Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 200°C eingestellt werden.
 Driicken Sie fur die Garzeit die Taste und stellen Sie die gewiinschte Zeit mit den 4 und
— Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt werden.
« Driicken Sie die $% um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur und Garzeit
zu starten. Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Manche Speisen miissen nach der Hdlfte der Garzeit geschiittelt werden (siehe Abschnitt
,Garanleitung"). Ziehen Sie die Schissel am Griff aus dem Gerdt und schitteln Sie die Speisen.
Schieben Sie die Schiissel dann wieder in das Gerdt und der Kochvorgang startet automatisch neu.

N } Im Pommes Frites-Programm blinkt dieses Piktogramm nach der Hdlfte des
1%’r&nworgqngs auf. Es zeigt an, dass die Pommes Frites fiir ein gleichmdBiges
Garen geschiittelt werden miissen.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus.
Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdit und stellen Sie sie auf eine hitzebestdndige Oberfldche.
Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.

Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schissel zuriick in das Gerét und
stellen Sie den Timer fiir einige zusdtzliche Minuten ein.

Sie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe einer
Zange aus der Schussel.

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf iiberschiissiges Ol, das sich
moglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und das auf die Speisen
tropfen konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter, nicht herausfdllt.

Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schissel, das Gitter und die Speisen sehr heif3.
Wenn eine Portion gegart ist, kann Ihrem Gerdt sofort eine neue Portion hinzugefiigt werden sei
vorbereitet.

VERWENDEN BEIDER GARKAMMERN IM SYNC-MODUS MIT DER GRILLPLATTE*

Die Grillfunktion ist nur fur den Garkorb (Kammer) 1 geeignet.

1.
2.

Setzen Sie die Grillplatte immer in Garkorb (Kammer) 1 des Gerdts ein.

Driicken Sie S . Fiir den Garkorb 1 wird standardmé@Big das Pommes Frites-Programm
angezeigt, Garkorb 2 ist standardmadBig deaktiviert.

Driicken Sie auf dem Display auf GRILL um das Grill-Programm auszuwdhlen und die Garzeit bei
Bedarf anzupassen. Die Temperatur wird automatisch auf 200 °C eingestellt. Legen Sie die Speisen
nicht in Garkorb 1, da das Vorheizen des Grills automatisch gestartet wird.

*je nach Modell



10.

11.

12.

13.

Driicken Sie ,,2“, um Garkorb 2 zu aktivieren, wdhlen Sie das gewiinschte Garprogramm
(z. B. Pommes Frites) aus, und passen Sie bei Bedarf Zeit und Temperatur an.

Geben Sie Ihre Speisen in den Garkorb (Kammer) 2. Schieben Sie den Garkorb wieder in
das Gerdt.

Driicken Sie SYNC.

Starten Sie den Garvorgang, indem Sie $as . driicken. Dadurch wird die Vorheizphase fiir
den Grill gestartet (Kammer 1). PREHEAT leuchtet auf und auf dem Display wird ,,Pre
Heat" (Vorheizen) angezeigt. Die Grilltemperatur wird automatisch auf 200 °C eingestellt.
Wenn die Vorheizphase beendet ist, ertdnt ein akustisches Signal. Auf dem Bildschirm wird
LAdd“ (Hinzufiigen) angezeigt.

Ziehen Sie den Garkorb (Kammer) 1 aus dem Gerdt und stellen Sie ihn auf eine
hitzebestandige Oberflache.

Achtung: Der Korb und der Grillrost sind sehr heif3. Verwenden Sie eine Zange, um
die Speisen auf die Grillplatte zu legen.

Hinweis: Wenn auf dem Display ,,Add“ (Hinzufiigen) angezeigt wird und 10 Minuten
lang keine Aktion erfolgt, wird das Programm angehalten und auf dem Bildschirm
wird wieder ,,START/STOP“ (START/STOPP) angezeigt. Sie miissen das Programm
erneut auswdhlen, um den Garvorgang neu zu starten.

Legen Sie die Speisen auf die Grillplatte und setzen Sie die Schiissel wieder in das

Gerdt ein.

Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm angezeigt.
Hinweis: Wenden Sie das Fleisch nach der Hdlfte der Garzeit fiir optimale
Grillstreifen.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerat ein akustisches Signal und
schaltet sich aus. Ziehen Sie die Schissel aus dem Gerdt und stellen Sie sie auf eine
hitzebestandige Oberflache.

Nehmen Sie die Speisen mithilfe einer Zange aus der Schissel.

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

Hinweis: Wenn Sie wahrend des Garvorgangs einen Garkorb entfernen und nicht
innerhalb von 5 Minuten wieder einsetzen, wird auf der Anzeige des Garkorbes
,OFF“ (Aus) angezeigt. Der andere Garkorb lauft weiter, aber das ,,SYNC*-
Programm wird beendet.



LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die
Sie zubereiten mochten, auszuwdhlen.
Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und kénnen
je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen Lebensmitteln
konnen die Gr6Be, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie miissen daher eventuell
die Garzeit leicht anpassen.

ge od V4 (0] 0
Kartoffeln und Pommes frites
Tiefgekiihlte | Garkorb 1/600- 1400 g | 25 - 40 min X2
Pommes Frites 180°C &
(10mmx 10 mm .
Standarddicke) Garkorb 2| 300-800g |25 -35 min x2
) Griindlich
Frische  |Garkorb1| 5009 40 min x4 trocknen mit
Pommes Frites 180°C *# einem Papier
@x8mm) |Garkorb 1 200g 35 min x4 Klé‘;}:ﬁltgfﬁeﬁor
Garkorb 1600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
Tiefgekiihlte 180°C o
Kartoffelspalten . orb 2| 300-800 |25 - 40 min x2
Fleisch und Gefligel
. Garkorb 1/ bis zu 4 Stiicke| 10-18 min
el 200°C  |MANUAL| x1
Steak Garkorb 1 bis zu2 Stiicke | 10-15 min
Hihnerbrustfilets Garkorb 1| bis zu 4 Stiicke | 10 min 200°C 2
(ohne Knachen) | 1 orb 2| bis 2u 2 Sticke | 10 min 200°C e x1
Hgﬁr’]‘gﬁzn Garkorb 1| biszu1300g | 50 min 160°C Nur Garkorb 1
Snacks
Hahnchennuggets Garkorb 1| biszu1kg 12 min 200°C é »
tiefgekll | Gororb 2| biszu400g | 12min | 200°C
Garkorb 1| %491 22 min | 200
Hahnchenfliigel bis 2u 400 g/ x1
\_ Garkorb 2 45 Stiicke 22 min 200°C /




Zeit Temperatur

Garmodi (Schiitteln|zysatzinformationen

(min) Q)
Snacks
Garkorb1| 25243 1 5 i 170°C | MANUAL
Scheiben
Pizza -
Garkorb2| 25242 | 5 170°C | MANUAL
Scheiben
Garkorb 1|biszu1000g| 22 min 200°C x4
Gemiise 10
Garkorb 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Fisch
Garkorb 1/bis zu 4 Stiicke| 8-10 min 200°C
Lachssteak
Garkorb 2|bis zu 2 Stiicke| 8-10 min 200°C
Ve
Garkorb 1| 500-1000g | 8-10 min 200°C x1
Gamelen
Garkorb 2| biszu400g | 8-10 min 200°C x1
Backen
Garkorb 1 bisstz..“ f’s 16 min 160°C
Muffins tcke .
Garkorb 2| biszu 4 Stiicke| 16 min 160°C &
Schokoladenkuchen Garkorb 1|1 ™nderKuchen) 30,35 i | 160°C
Pfanne
Austrocknung
pfel in Garkorb 1| 8 Stiicke 8h 40°C %
Scheiben o o
\_ Garkorb 2| 4 Stiicke 8h 40°C Y,




Art des Kochens ‘ Menge

Zeit

Temperatur

(min) €0 Schiitteln|zusatzinformationen
GRILLEN*
blutig bis zu 4 Stiicke| 4 min 200°C
Rindfleisch | Garkorb 1 medium bis zu 4 Stiicke| 6 min 200°C | x1 flip
Gut Nur Garkorb 1
durchgebraten bis zu 4 Stiicke| 8 min 200°C Fiir einen
Schweine ) . : N ) besseren
fleisch Garkorb 1|Durchgebraten | bis zu 3 Stiicke|12-16 min|  200°C | x1 flip Geschmack
bis 2u 46 kénnen Sie Ol,
Lammfleisch |Garkorb 1|Durchgebraten gtf]like: 12-14min|  200°C aromatische
Krduter
. . bis zu 4-6 ’ . ) dSal
Hahnchenfilets | Garkorb 1| Durchgebraten Stiicke 10 min 200°C | x1 flip und Salz
hinzufiigen.
Wiirstchen ~ |Garkorb 1|Durchgebraten b'ssiy 810 16-20min| 200°C | x3 flip
licke
g bis zu 4-6 . o
\_ Fischfilet  |Garkorb 1|Durchgebraten Stiicke 8 min 200°C )

*je nach Modell




Kleinere Lebensmittel bendtigen gewdhnlich eine etwas kiirzere Garzeit als groBere
Lebensmittel.

Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer GroBe nach der Halfte der Garzeit schiitteln, verbessern
Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen ungleichmaBig garen.
Geben Sie zu frischen Kartoffeln etwas Ol dazu, um ein knuspriges Ergebnis zu erhalten.
Frittieren Sie die Kartoffeln innerhalb einiger Minuten, nachdem Sie einen Loffel Ol
dazugegeben haben.

Snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kénnen auch in dem Gerat
zubereitet werden.

Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betrdgt 1 200 Gramm
(800g in Garkorb 1 und 400 g in Garkorb 2).

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

Stellen Sie eine Auflaufform in dem Gerét Schiissel, wenn Sie einen Kuchen oder eine Quiche
backen mochten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten oder gefiillte Zutaten frittieren
mochten. Sie kdnnen eine Back- oder Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium,
Terrakotta verwenden.

Sie kdnnen dem Gerdt auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie zum
Aufwérmen von Speisen die Temperatur fiir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

Die Schalen und die Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen. Benutzen Sie
keine Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur Reinigung,
da diese die Antihaftbeschichtung beschadigen kénnen.

1.

2.
3.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerét abkiihlen.
Anmerkung: Entnehmen Sie die Schiissel, damit dem Gerdt sich schneller abkiihlen kann.
Wischen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.

Waschen Sie die Schissel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und einem
nicht scheuernden Schwamm ab.

Sie kdnnen eine Entfettungsflussigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schalen und die Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.

Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schiissel und dem Gitter haftet, fiillen Sie die Schussel
mit heiBem Wasser und etwas Geschirrspiilmittel. Lassen Sie die Schiissel und das
Gitter etwa 10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile abspiilen und abtrocknen.
Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in heiBem Wasser angefeuchteten Tuch
sauber.

Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu
entfernen.

Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit.



AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

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



BESCHRIJVING

A. Lade 1 (grote pan) E. Groot uitneembaar rooster met
B. Lade 2 (standaard pan) siliconenpads (overeenkomstig model)
C. Handgreep van binnenpan F. Uitneembaar rooster met siliconenpads
D. Groot uitneembaar gegoten aluminium G. Digitaal touchscherm

grillrooster met siliconen beschermlaag H. Tijd/temperatuurweergave

(overeenkomstig model)

DUAL EASY FRY gebruikersinterface o«
Automatische Manueel \wGeeft aan dat het voedsel
programma’s programma moet worden geschud.
Brandt halverwege het
programma voor het bereiden
van friet

KNOP 1: | | KNOP 2:
Activering lade 1 . 3 Activering lade 2
Temperatuurin Instellingen
stellingen kooktijd SYNC : om de synchronisatie

voor het koken te activeren

OFF (UIT): Geeft aan dat de lade is uitgeschakeld. Klik voor activering op knop 1 of 2.

DUAL EASY FRY & GRILL gebruikersinterface*

Automatische N f
programma’s ~_ Manueel Geeft aan dat het voedsel
programma Grill moet worden geschud.
Brandt halverwege het
programma voor het bereiden
van friet

MANUAL GRILL

: OP 2:
Activering lade 1 Activering lade 2

Temperatuurin Instellingen
stellingen kooktijd SYNC : om de synchronisatie
PREHEAT (VOORVERWARMEN): geeft voor het koken te activeren
voorverwarmen van de grill aan. Brandt

wanneer het programma GRILL net is gestart

OFF (UIT): Geeft aan dat de lade is uitgeschakeld. Klik voor activering op knop 1 of 2.
*overeenkomstig model




AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

* Friet o0 Nagerecht
&3 Kip % Drogen

% Groenten MANUAL  Handmatig
& Vis GRILL Grill programma

VOOR INGEBRUIKNAME

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

Verwijder eventuele stickers van het apparaat (zoals de sticker op de lade), behalve de
sticker met de QR-code.

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

Laden en roosters zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

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

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

BELANGRIIK: plaats het apparaat niet in een hoek of om oververhitting te voorkomen

onder een wandkast. Er moet een opening van minimaal 15 cm rond het apparaat worden

gelaten om dit mogelijk te maken lucht te laten circuleren.

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

w N =

&

2. Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.
Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft een negatieve
impact op het bakresultaat.

3. Druk op $or om het apparaat in te schakelen.

4. De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt
weergegeven op het scherm voor lade 2.

5. Elke lade kan worden geactiveerd voor selectie door op de knop ‘1’ of ‘2’ te drukken. (Druk

voor het annuleren van de selectie nogmaals op knop ‘1’ of ‘2’. De lade uitgeschakeld en
het programma wordt geannuleerd).
Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel
(zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het bakresultaat hebben.

6. Zorg er voor dat de roosters altijd in de lades geplaatst zijn, voordat je gaat koken.



BEIDE LADEN GEBRUIKEN IN DE SYNCHRONISATIEMODUS

(DUBBEL KOKEN)

Bereid twee verschillende gerechten tegelijk, dankzij de beide laden en de SYNC-modus.

1. Druk op 5 om het apparaat in te schakelen. De modus voor frites wordt weergegeven als
standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt weergegeven op het scherm voor lade 2.

2. Druk op de gewenste kookmodus en pas de timing en temperatuur aan als deze afwijken
van de ingestelde instellingen (druk hiervoor op + en -) De instellingen worden opgeslagen.

3. Plaats het eerste gerecht in lade 1 (linkerlade). Schuif de lade terug in het apparaat.
Opmerking: Als op het scherm ‘Add’ (Toevoegen) wordt weergegeven en er gedurende
10 minuten geen actie wordt ondernomen, stopt het programma en verschijnt ‘START/
STOP’ weer op het scherm. U moet opnieuw selecteren om opnieuw te beginnen met
de bereiding.

4. Druk op ‘2’ om lade 2 te activeren.

5. Druk op de tweede gewenste kookmodus en pas de timing en temperatuur aan als deze
afwijken van de ingestelde instellingen (druk hiervoor op + en -)

6. Plaats het tweede gerecht in lade 2 (rechterlade). Schuif de lade terug in het apparaat.

7. Druk op SYNC om de twee gerechten tegelijkertijd te bereiden. Als de twee geselecteerde
kookmodi een verschillende bereidingstijd hebben, verschijnt ‘HOLD’ (WACHTEN) op het
scherm voor de kortste bereidingsmodus (voor het gerecht met de kortste bereidingstijd).
Dit betekent dat het apparaat later begint met de bereiding van dat gerecht om ervoor te
zorgen dat de beide gerechten tegelijk klaar zijn.

8. Druk op s om de bereiding te starten.

. Het apparaat piept wanneer de etenswaren klaar zijn.

10. Neem de lade uit het apparaat als het voedsel gaar is. Gebruik een tang voor het verwijderen
van het voedsel uit de lade.

De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn na het frituren zeer warm.
Opmerking: Als u tijdens het koken een van de laden verwijdert en deze niet binnen
5 minuten terugschuift, wordt op het scherm van de lade ‘OFF’ (UIT) weergegeven. De
andere lade blijft actief, maar het programma ‘SYNC’ wordt beéindigd.

EEN LADE VAN HET APPARAAT GEBRUIKEN

1. Druk op % om het apparaat in te schakelen.

2. De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt
weergegeven op het scherm voor lade 2.
3. Elke lade kan worden geactiveerd door op knop ‘1’ of ‘2’ te drukken. De andere lade blijft
OFF (UIT) (druk opnieuw op knop ‘1’ of ‘2’ om de selectie te annuleren).
4. Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s of stel
handmatig de tijd en temperatuur in.
a. Als u een automatisch programma kies:
« Druk vervolgens op de op het scherm om het gewenste programma te selecteren (deze
programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).
« Bevestig het programma door op de 5% te drukken . Het bakproces wordt gestart.
« Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.

*overeenkomstig model



b. Als u handmatige instellingen kiest:
o Druk op HANDMATIGE modus.
o Stel de temperatuur in EL met de 4 en — knop op het digitaal scherm. De thermostaat
« kan worden ingesteld tussen 40 en 200°C.
« Stel vervolgens de gewenste tijd in met de 4- en — knop. De timer kan worden ingesteld
e tussen 0 en 60 minuten.
Start

o Druk op de Sw om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te starten.
« Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.

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

6. Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden (zie de
sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de handgreep uit het
apparaat en schud de binnenpan. Schuif vervolgens de binnenpan terug in het apparaat en de
bereiding start automatisch opnieuw.

N } Als de kookmodus voor friet is ingeschakeld, knippert dit pictogram halverwege
het programma. Dit geeft aan dat de friet moet worden geschud voor
gelijkmatige bereiding.

7. Alsde baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld. Trek
de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig opperviak.
8. Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

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

en stel de timer nog enkele minuten in.

9. Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit het apparaat. Gebruik een tang
om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

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

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

vallen.

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

10. Na het bereiden van ingrediénten, kan het apparaat onmiddellijk opnieuw gebruikt worden.

BEID AD » OD » : PLAA
GEBRUIKEN

De grillfunctie is alleen geschikt voor lade 1.

1. Plaats de grillplaat altijd in lade 1 van het apparaat.

2. Druk op % . De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF
(UIT) wordt weergegeven op het scherm voor lade 2.

3. Druk op GRILL op het scherm om de grillmodus te selecteren en pas indien nodig de bereidingstijd
aan. De temperatuur wordt automatisch ingesteld op 200 °C. Plaats het voedsel niet in lade 1. De
grill wordt eerst voorverwarmd.

4. Druk op ‘2’ om binnenpan 2 te activeren, selecteer de gewenste kookmodus (bijvoorbeeld
friet) en pas zo nodig de tijd en temperatuur aan.

*overeenkomstig model



5. Plaats het voedsel in lade 2. Schuif de lade terug in het apparaat.

Druk op SYNC.

7. Start de bereiding door op % . te drukken. Hierdoor wordt de voorverwarmingsfase voor de
grill (lade 1) gestart. PREHEAT (VOORVERWARMEN) licht op en het scherm wordt ‘Pre Heat’
weergegeven. De grilltemperatuur wordt automatisch ingesteld op 200 °C.

8. Als de timer afgaat, is de voorverwarmingsfase verstreken. Op het scherm wordt ‘Add’
(Toevoegen) weergegeven.

9. Haallade 1 uit het apparaat en plaats deze op een warmtebestendig opperviak.

Let op: de binnenpan en het rooster zijn erg heet. Gebruik een tang om het voedsel op
de grillplaat te leggen.

Opmerking: Als op het scherm ‘Add’ (Toevoegen) wordt weergegeven en er gedurende
10 minuten geen actie wordt ondernomen, stopt het programma en verschijnt
‘START/STOP’ weer op het scherm. U moet opnieuw selecteren om opnieuw te
beginnen met de bereiding.

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

11. Het bakproces start automatisch. De resterende baktijd wordt op het scherm
weergegeven.

Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om voor mooie grillstrepen.
Overtollig olie van de ingrediénten wordt in de onderkant van de binnenpan opgevangen.

12. Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.
Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig oppervlak.

13. Gebruik een tang om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Let op: De kom, het rooster en het voedsel zijn na het frituren zeer heet.
Opmerking: Als u tijdens het koken een van de laden verwijdert en deze niet binnen
5 minuten terugschuift, wordt op het scherm van de lade ‘OFF’ (UIT) weergegeven.
De bereiding voor de andere binnenpan gaat door, maar ‘SYNC’-programma wordt
gestopt.

o



INSTELLINGEN

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

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

Tiid emperatuur|Overeenkomstig| ¢ 1 4 Extra
(mins) (O] programma informatie

‘ Hoeveelheid ‘

Aardappelen en friet
Bevrorendunne | Lade 1 600 - 1400 g| 25 - 40 min x2
friet (10 mm x 180°C %
10mm) Lade2 |300-800g |25 - 35 min x2
Lade 1 5009 40 min x4 | Grondig drogen
Zelfgemaakte 180°C % met een papier
friet (8 x 8 mm) keukenhanddoek
Lade 2 200g 35 min x4 | voor het koken
> Lade 1 |600 - 1400 g| 25 - 40 min x2
ulduiv}:g{:: tjes| 180°C 4
Lade2 |300-800g |25 - 40 min x2
Viees en gevogelte
Lade 1 | tot 4 stuks | 10-18 min
Bevroren gehakt 200°C  |MANUAL x1
Lade 2 | tot 2 stuks | 10-15 min
Kipfilet | Lade 1 | tot 4stuks | 10 min 200°C &
(eonderbot) [ ie | tot2stuks | 10min | 200°C & X1
Kip heel Lade1 | tot1300g | 50 min 160°C & Alleen lade 1
Snacks
Diepgevroren Lade 1 tot 1kg 12 min 200°C N »
Kpuggets | | 4de2 | tot400g | 12 min 200°C
ladet | 19891 5 min | 200C
kippenvleugels stuks & x1
tot 400 g - 45 ) .
\_ Lade 2 stuks 22 min 200°C )




. Tijd Temperatuur|Overeenkomstig Extra
‘ Hoeveelheid ‘ (mins) (°C) programma schud informatie
Snacks
Lade 1 [tot 3 plakjes| 5 min 170°C  |MANUAL
Pizza
Lade 2 [tot 2 plakjes| 5 min 170°C  |MANUAL
lade1 | tot1kg 22 min 200°C x4
Groenten 523‘
Lade2 |400-600g| 22 min 200°C x4
Vis
Lade1 | tot 4 stuks | 8-10 min 200°C
Zalmfilet
Lade2 | tot 2 stuks | 8-10 min 200°C
o
Lade1 |500-1000g| 8-10 min 200°C x1
Gamaal
Lade2 | tot400g | 8-10 min 200°C x1
Bakken
Lade 1 |tot 6/8 stuks | 16 min 160°C
Muffins .
Lade2 | tot4stuks | 16 min 160°C [35]
Chocolade Lade1 1 ronde taart 30-35 min 160°C
taarten pan
Drogen
Lade1 | 8 plakjes 8h 40°C .
Appel in schiffjes L0
\_ Lade2 | 4 plakjes 8h 40°C J




Extra

) Tijd | Temperatuur
‘ Soort koken Hoeveelheid (miJns) '?cc) Schud | ormatie
GRILL
rare (kort tot 4 stuks 4 min 200°C
gebakken)
Rundvlees Lade1 | medium | tot 4 stuks 6 min 200°C x1
Alleen lade 1
g %Eeﬂk || tot4stuks | 8min 200°C
oorbakke U kunt olie,
Varkensvlees | Lade1 |doorbakken | tot 3 stuk |12-16 min 200°C x1 aromatische
kruiden en zout
Lamsvlees Lade 1 | doorbakken | tot 4-6 stuk |12-14 min 200°C toevoegen
voor een
Kipfilets Lade 1 | doorbakken | tot 4-6 stuk | 10min 200°C x1 betere smaak.
Worst Lade 1 | doorbakken | tot 8-10 stuk |{16-20 min 200°C x3
\_ Visfilet Lade 1 | doorbakken | tot 4-6 stuk | 8min 200°C )

*overeenkomstig model



e Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan grotere
ingrediénten.

e Het schudden van kleinere ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.

e Voeg een beetje olie aan verse aardappelen toe voor een knapperig resultaat. Na het

toevoegen van een lepel olie, frituur de aardappelen binnen enkele minuten.

Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in het apparaat worden gebakken.

De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1200 gram (800g in lade 1 en 400g

in lade 2).

e Gebruik kant-en-klare bladerdeeg of zanddeeg om op een snelle en eenvoudige manier
gevulde snacks te bereiden.

e Plaats een ovenschaal in het apparaat als u een cake of quiche wilt bakken of als u delicate
of gevulde levensmiddelen wilt frituren. Gebruik hiervoor een ovenschaal van siliconen,
roestvrij staal, aluminium of terracotta.

e U kunt het apparaat tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de

ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C in.

Reinig het apparaat na elk gebruik.
Laden en roosters zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen keukengerei
of agressief reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag te vermijden.
1. Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Opmerking: verwijder de binnenpan voor een snellere afkoeling.

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

3. Maak de laden en roosters schoon in een warm sopje en met een niet-schurende spons.
U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Opmerking: Laden en roosters zijn vaatwasmachinebestendig.
Tip: als er etensresten aan de pan of de bodem van de binnenpan vastkleven, vul de
binnenpan met een warm sopje. Doe het rooster in de binnenpan en laat dit circa 10
minuten weken.

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

5. Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

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

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

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



DESCRIPCION

A. Cubeta 1 (grande) E. Rejilla extraible grande con almohadillas
B. Cubeta 2 (estandar) de silicona (segin modelo)
C. Asas de las cubetas F. Rejilla extraible con almohadillas de
D. Rejilla de parrilla de aluminio fundido silicona
extraible grande con almohadillas de G. Pantalla tactil digital
silicona (segin modelo) H. Pantalla de temperatura/tiempo

Interfaz de u o DUAL EASY FRY o«

Programas Progmmla \w Indica la necesidad de
preestablecidos manucs agitar (remover) la comida.
Se ilumina a mitad del
cocinado para el programa de
patatas fritas.

BOTON 1: | BOTON 2:
Activa la cubeta 1 . . . Activa la cubeta 2
Ajustes de Ajustes de tiempo de

temperatura cocinado SYNC : Activa la

sincronizacion del cocinado

OFF : Indica que la cubeta estd apagada. Para activarla, pulsa el botén 1 o 2.

Interfaz de usuario DUAL EASY FRY & GRILL*

Programas N f
preestablecidos  Programa Indica la necesidad de
manual Parrilla agitar (remover) la comida.
Se ilumina a mitad del
cocinado para el programa de
patatas fritas.

BOTON 1: BOTON 2:
Activa la cubeta 1 Ajustes de Ajustes de tiempo de Activa la cubeta 2
temperatura cocinado SYNC: TActiva la

PREHEAT : Indica el precalentamiento sincronizacion del cocinado
de la parrilla. Se enciende en cuanto se
inicia el programa GRILL.

OFF : Indica que la cubeta esta apagada. Para activarla, pulsa el boton 1 0 2.

I
segln modelo



MODOS AUTOMATICOS DE COCCION

# Papas fritas & Postre
&3 Pollo % Deshidracion
@ Verduras MANUAL  Manual
¥~ Pescado GRILL Parrilla

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Retire todo el material de embalaje.

iy

2. Retira las pegatinas del aparato (como la de la cubeta), excepto la pegatina del cddigo QR.
3. Limpie minuciosamente las cubetas y las parillas extraibles con agua caliente, un poco de
liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.
4. Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio himedo. El dispositivo funciona con

aire caliente. No llene la cubeta con aceite o grasa para freir.

PREPARACION PARA EL USO

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloque en una esquina o

debajo de un armario de pared. Se debe dejar un espacio de al menos 15 cm alrededor del

aparato para permitir aire a circular.

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

2. No llene la cubeta con aceite ni otro liquido.

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

3. Pulsa e para encender el aparato.

4. El modo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1, mientras que
para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.

5. Activa la seleccion de cualquiera de las cubetas pulsando el boton 1 o 2. (Para cancelar la
seleccion, vuelve a pulsar el boton 1 o 2. La cubeta se apagard y la seleccién se cancelard).
Nota: Nunca exceda la cantidad indicada en el cuadro (vea la seccién «Ajustes»), ya que
esto podria afectar la calidad del resultado final.

6. Siempre asegurate de que las parrillas estén colocadas dentro de las cubetas antes de

cocinar, para una cocciéon éptima.

USO DE AMBAS CUBETAS EN MODO DE SINCRONIZACION

(COCINADO DOBLE)

Cocina 2 platos diferentes al mismo tiempo gracias a las dos cubetas y al modo SYNC.

1. Pulsa %% para encender el aparato. El modo de fritos se muestra de forma predeterminada
para la cubeta 1, mientras que para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.

2. Pulsa el modo de cocinado que quieras y ajusta el tiempo y la temperatura si son diferentes
a los ajustes configurados (pulsando +y -). Estos ajustes se guardardn.



3. Coloca la primera preparacién en la cubeta 1 (la de la izquierda) e introduce de nuevo la
cubeta en el aparato.

Nota: Si la pantalla muestra «<Add» (Afiadir) y no se realiza ninguna accién durante 10
minutos, el programa se detiene y la pantalla vuelve a mostrar START/STOP. Tendras
volver a seleccionar los valores para reiniciar el cocinado.

4. Para activar la cubeta 2, pulsa el botén 2.

5. Pulsa el segundo modo de cocinado deseado y ajusta el tiempo y la temperatura si son
diferentes a los ajustes configurados (pulsando +y -).

6. Coloca la segunda preparacién en la cubeta 2 (la de la derecha) e introduce de nuevo la
cubeta en el aparato.

7. Pulsa SYNC para preparar los dos platos al mismo tiempo. Si los dos modos de cocinado
seleccionados tienen un tiempo de cocinado diferente, aparecerd HOLD en la pantalla
para el modo de cocinado mds corto (para los alimentos que necesitan menos tiempo
para cocinarse). Esto significa que el aparato retrasa el inicio del cocinado para que las dos
preparaciones estén listas al mismo tiempo.

8. Pulsa S para comenzar a cocinar.

9. Elaparato emite un pitido cuando la comida esta lista, al mismo tiempo.

10. Cuando los ingredientes estdn listos, vacie la cubeta dentro de un tazén o una bandeja.
Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos
de la cubeta.

Precaucion : Después de freir con aire caliente, las cubetas, las parillas y los ingredientes
estdn calientes.

Nota: Durante el cocinado, si sacas una de las cubetas y no la vuelves a colocar en 5
minutos, en el panel de esa cubeta se mostrard OFF. La otra cubeta seguird funcionado,
pero el programa SYNC finalizara.

SO DE UNA SOLA CUBETA DEL APARA

Start

1. Pulsa %% para encender el aparato.
2. Elmodo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1, mientras que para la
cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.
3. Pulsa el boton 1 o 2 para activar cualquiera de las cubetas. La otra cubeta permanecerd
apagada (para cancelar la seleccién, pulsa nuevamente el botén 1 o 2).
4. Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracion del modo de coccién
automdtico o del modo manual.
a. Si selecciona el modo de coccién automatico:
« Presione el boton del modo de coccion deseado en la pantalla (estos modos se describen
en detalle en la seccion “Guia de coccién”).
« Confirme el modo de coccion presionando el boton de inicio 5w Esto pondra en
funcionamiento el proceso de coccién.
e La coccion comienza. El tiempo restante de coccién se muestra en la pantalla.
b. Si selecciona la configuracién manual:
 Presione el boton MANUAL.
e Ajuste la temperatura @ con los botones 4 y — en la pantalla digital. El termostato
varia de 40-200°C.
« Después, configure el tiempo de coccién deseado presionando los botones 4y — El
temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.
« Presione el &% boton de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones de
temperatura y tiempo seleccionadas. La cocciéon comenzard. El tiempo restante de
coccion se muestra en la pantalla.
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El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la cubeta.
Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacion (vea la seccion
«Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la cubeta del aparato por la asa y agitela. Después,
deslice el recipiente hacia dentro del aparato. La coccion se reinicia automaticamente.

N } Durante el modo de cocinado de fritos, este pictograma parpadea a mitad del
@ cocinado. Indica la necesidad de agitar los fritos para que se cocinen de forma
homogénea.

Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacion establecido habré
finalizado. Retire la cubeta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.
Verifique que los ingredientes estén preparados.

Si los ingredientes no estdn listos todavia, simplemente deslice la cubeta nuevamente
dentro del aparato y configure el temporizador con unos minutos adicionales.

Cuando los ingredientes estan listos, vacie la cubeta dentro de un tazén o una bandeja. Para retirar
los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la cubeta.
Precaucién: Nunca gire la cubeta con la parilla.

Después de freir con aire caliente, la cubeta, la parilla y los ingredientes estdn calientes.
Cuando haya una tanda de ingredientes listos, el aparato estd listo al instante para preparar otra tanda.

USO DE AMBAS CUBETAS EN MODO SYNC CON LA PLACA DE GRILL*

La funcion de grill solo es adecuada para la cubeta 1.
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Coloca siempre la placa de grill en la cubeta 1 del aparato.

Pulsa 5 . El modo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1, mientras
que para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.

Pulsa GRILL enlapantalla paraseleccionar el modo grilly ajusta el tiempo de cocinado si es necesario.
La temperatura se ajusta automaticamente a 200 °C. No coloques los alimentos en la cubeta 1, se
iniciard automaticamente una fase de precalentamiento de la parrilla.

Pulsa el boton 2 para activar la cubeta 2, selecciona el modo de cocinado deseado (por
ejemplo, fritos) y ajusta el tiempo y la temperatura si es necesario.

Afade la comida en la cubeta 2 e introduce de nuevo la cubeta en el aparato.

Pulsa SYNC.

Parainiciarelcocinado, pulsais.Estoiniciaralafasede precalentamientodelaparrilla(cubeta1).
PREHEAT se ilumina y la pantalla muestra «Pre Heat» (Precalentamiento). La temperatura de
la parrilla se ajusta automaticamente a 200 °C.

Cuando suene el temporizador, la fase de precalentamiento habra finalizado y en la pantalla
se mostrard «Add» (Aradir).

Saca la cubeta 1 del aparato y colécala sobre una superficie resistente al calor.
Precaucion: El recipiente y la rejilla de parrilla estdn muy calientes. Utiliza unas pinzas
para colocar la comida sobre la placa de grill.

Nota: Cuando la pantalla muestra «Add» (Afadir) y no se realiza ninguna accién
durante 10 minutos, el programa se detiene y la pantalla vuelve a mostrar START/
STOP. Tendras volver a seleccionar los valores para reiniciar el cocinado.

. Coloque los ingredientes en la cubeta y deslicela dentro del aparato.
. La coccién se inicia automaticamente. El tiempo restante de coccién se muestra en la

pantalla.

Consejo : Gire la carne a la mitad de la coccién para una 6ptima marcacion.

El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la cubeta.
Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de coccion establecido habra
finalizado. Retire la cubeta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.
Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos
de la cubeta.

Después de freir con aire caliente, la cubeta, la parilla y los ingredientes estdn calientes.
Nota: Durante el cocinado, si sacas una de las cubetas y no la vuelves a colocar

en 5 minutos, en el panel de esa cubeta se mostrara OFF. La otra cubeta seguira

funcionado, pero el programa SYNC finalizara.

.
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Este cuadro a continuacién le ayuda a seleccionar los ajustes bdsicos para los ingredientes que

desea preparar.

Nota: Recuerde que estos ajustes son indicaciones. Dado que los ingredientes difieren

en su origen, tamario, forma y marca, no podemos garantizar el mejor ajuste para sus
ingredientes. E

Tiempo Modo de g Informacién
; r Agit
‘ Cantidad (min) Temperatura . gitar adicional
Papas y papas fritas
Papag fritas | Cubeta 1|600-1400 g | 25 - 40 min x2
finas congeladas 180°C *
(10x10mm) | Cubeta 2| 300-800g |25 - 35 min x2
Papas fiitas | Cubeta1| 500g | 40 min x| Secorbien o
e 180°c » toallapss ecocina
8 mm x 8 mm i
( )| Cubeta2| 200 g 35 min XA | ntes de cocinar
Rodajasde | Cubeta1/600-1400g|25 - 40 min x2
papa 180°C #
congeladas | Cubeta 2| 300-800g | 25 - 40 min x2

Carne de res y carne de ave

Cubeta 1 | hasta 4 piezas| 10-18 min

Bistec congelado 200 ManuaL| X!
Cubeta 2 | hasta 2 piezas | 10-15 min flip
. . o, g
Pechugade | Cubetal |hasta4piezas| 10 min 200°C &
I 1
ple Cubeta 2 | hasta 2 piezas| 10 min 200°C A f)l(ip
Pollo entero | Cubeta 1| hasta1300g | 50 min 160°C & Cubeta 1 solo
Bocadillos
Trocitos de pollo | Cubeta 1| hastaTkg | 12 min 200°C N
empanizados x1
congelados | Cubeta 2| hasta400g | 12 min 200°C
Cubeta1 "4 19089 22 min | 200
Alitas de pollo has?a 40090 (] x1
\_ Cubeta 2 4/5 piezas 22 min 200°C )




Tiempo Modo de ; Informacién
i . Agit:
‘ Cantidad (min) Temperatura p_—ru gitar adicional
Bocadillos
hasta 3 ) o
Cubeta 1 5 min 170°C MANUAL
rebanadas
Pizza
Cubeta2 M92 | 5y 170°C |MANUAL
rebanadas
Cubeta 1| hasta kg 22 min 200°C x4
Verduras %
Cubeta 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Pescado
Cubeta 1| hasta 4 piezas| 8-10 min 200°C
Filete de salmon
Cubeta 2| hasta 2 piezas| 8-10 min 200°C
=
Cubeta 2| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Gambas
Cubeta 2| hasta400g | 8-10 min 200°C x1
Horneado
Cubeta1] 968 | g6 | 160C
Panqués plezas
Cubeta 2| hasta 4 piezas| 16 min 160°C &
Torta de Cubeta 1 1 torta redonda 30-35 min 160°C
chocolate cacerola
Deshidracién
M) Cubeta 1| 8rodajas 8h 40°C e
10dojas  Cubeta 2 4rodajas 8h 40°C




Tipo de coccion . Tiempo Aqit Informacién
‘ ‘ Cantidad (min) Temperatura | Agitar i r—
PROGRAMA GRILL*
poco hecho| hasta 4 piezas | 4 min 200°C
Temera  |Cubeta 1| alpunto | hasta 4 piezas | 6 min 200°C x1
muy hecho| hasta 4 piezas | 8 min 200°C Cubeta 1 solo
Ch“'etgs d¢ |ubeta1| hecho | hasta3piezas |1216min| 200C | x1 | Puedeagregar
cerdo aceite, hierbas
Chuletasde |~ 11 hecho hasta &6 11544 minl  200°C aromaticas y sal
cordero piezas para un mejor
! hasta 4-6 ’ . sabor.
Filetes de pollo |Cubeta 1| hecho piezas 10 min 200°C x1
. hasta 8-10 ; o
Salsichas  |Cubeta 1|  hecho piezas 16-20 min 200°C x3
Filete de pescado|Cubeta 1|  hecho hasta 46 8min 200°C
\§ piezas

P
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e Los ingredientes mds pequenos suelen requerir un tiempo de preparaciéon un poco mas
corto que los ingredientes mds grandes.

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

e Para que sus papas estén mds crujientes, agregue un poco de aceite antes de cocinarlas y
sactdalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos 14 ml de aceite (1 cucharada).

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

e La cantidad optima para preparar papas fritas crujientes es 1200 gramos (800g en la
cubeta 1y 400g en la cubeta 2).

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

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

e También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar ingredientes,
ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos. El tiempo de coccion se puede ajustar
dependiendo de la cantidad de comida para recalentar completamente la comida.

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

Las cubetas y las rejillas extraibles tienen un recubrimiento antiadherente. No use utensilios

metdlicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas porque se podria dafar el

recubrimiento antiadherente.

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

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

3. Limpie las cubetas y las rejillas extraibles con agua caliente, un poco de liquido lavavdjillas y una
esponja no abrasiva. Puede usar un liquido desengrasante para retirar la suciedad que reste.
Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.

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

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

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

6. No sumerja el aparato en agua ni en ningdn otro liquido.

ACENAMIENTO

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



GARANTIA Y SERVICIO

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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



DESCRICAO

A. Cuba 1 (cuba grande) E. Grelha grande e amovivel com protecdes
B. Cuba 2 (cuba pequena) de silicone (consoante o modelo)
C. Pegas da cuba F. Grelha amovivel com prote¢des de
D. Grelha em aluminio fundido grande silicone
e amovivel com protecdes de silicone G. Ecra tatil digital
(consoante o modelo) H. Ecra de hora/temperatura
Interface de utilizador da DUAL EASY FRY
Programas de cozedura Programa Ny ‘. . .
predefinidos manual :Indica a necgssmiade de
mexer os alimentos.
Acende-se a meio da cozedura no
programa para batatas fritas
BOTAO 1: | BUTTON 2:
para ativar a cuba 1 L L To activate drawer 2
Definicdes de Defini¢des do tempo de
temperatura cozedura SYNC : para ativar a

sincronizacdo da cozedura

OFF : indica que a cuba esta desligada. Para ligar, clique no botdo 1 ou 2.

Interface de utilizador DA DUAL EASY FRY & GRILL*

Programas de cozedura N | ) )
predefinidos Programa  programa : Indica a necessidade de
manual Grill

mexer os alimentos.
Acende-se a meio da cozedura no
programa para batatas fritas

N

MANUAL GRILL

BOTAO 1: I BUTTON 2:
para ativar a cuba 1 Definicdes de Definicoes do tempo de To activate drawer 2

temperatura cozedura SYNC : para ativar a

PREHEAT : indica o pré- sincronizagdo da cozedura
aquecimento da grelha. Acende-se
quando o programa GRILL é iniciado
OFF :indica que a cuba estd desligada. Para ligar, clique no botdo 1 ou 2.

“consoante o modelo



MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

* Batatas fritas & Sobremesa

&3 Frango % Desidratacao

% Legumes MANUAL  Programa Manual
4 Peixe GRILL Programa Grill (consoante o modelo)

ANTES DO PRIMEIRO USO

1. Remova todos os objetos da embalagem.

2. Remova todos os autocolantes da fritadeira (por exemplo, o autocolante na cuba), exceto
o autocolante do cédigo QR.

3. Limpe bem a cuba e a grade removivel com dgua quente, um pouco de detergente liquido
e uma esponja ndo abrasiva.
As cubas e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

4. Limpe o interior e exterior do equipamento com um pano molhado. O aparelho funciona

produzindo ar quente. Ndo preencha cuba com 6leo ou gordura para fritura.

PREPARANDO PARA USO

IMPORTANTE: Para evitar o superaquecimento do aparelho, néo o coloque em um canto ou

abaixo de um armdrio de parede. Deve ser deixado um espaco de pelo menos 15 cm a volta

do aparelho para permitir ar para circular.

1. Coloque o equipamento em uma superficie estavel, horizontal e nivelada. Néo coloque o
aparelho sobre uma superficie ndo resistente ao calor.

2. Nao preencha cuba com éleo ou qualquer outro liquido.

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

3. Prima e para ligar a fritadeira.

4. O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo enquanto a
indicacdo OFF é apresentada no ecré da cuba 2.

5. Qualquer uma das cubas pode ser ativada selecionando os botdes "1" ou "2". (Para
cancelar a selecdo, prima novamente os botdes "1" ou "2". A cuba serd desativada e
cancelada).

Observacdo: Nunca exceda a quantidade indicada na tabela (consulte a secdo
‘Configuracées’), pois isso pode afetar a qualidade do resultado final.
6. Antes de cozinhar, coloque sempre as grelhas adequadas nas cubas para obter os

melhores resultados.

UTILIZAR AMBAS AS CUBAS NO MODO DE

SINCRONIZAGAO (COZEDURA DUPLA)

Cozinhe 2 tipos de alimentos diferentes ao mesmo tempo gracas as duas cubas e ao modo SYNC.

1. Prima S para ligar a fritadeira. O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como
predefini¢do enquanto a indicacdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

2. Prima o modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a temperatura caso sejam
diferentes das predefinicdes (premindo os botdes + e -). As defini¢des sdo guardadas.
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Coloque os primeiros alimentos na cuba 1 (cuba da esquerda). Volte a introduzir a cuba na
fritadeira.

Nota: quando o ecra indica "Add" e ndo existe outra interacdo durante 10 minutos, o
programa para e o ecrd volta a apresentar "START/STOP". Tera de voltar a efetuar a
selecdo para reiniciar a cozedura.

Para ativar a cuba 2, prima "2".

Prima o segundo modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a temperatura caso
sejam diferentes das predefini¢des (premindo os botdes + e -).

Coloque os restantes alimentos na cuba 2 (cuba da direita). Volte a introduzir a cuba na
fritadeira.

Prima SYNC para que os dois alimentos fiquem prontos ao mesmo tempo. Se os dois modos
de cozedura selecionados tiverem um tempo de cozedura diferente, o ecrd ird apresentar
"HOLD" no modo de cozedura mais curto (para os alimentos que precisam de menos tempo
de cozedura). Isto significa que a fritadeira atrasa o inicio da cozedura para que os dois
alimentos fiquem prontos ao mesmo tempo.

Prima S para comegar a cozedura.

A fritadeira emite um aviso sonoro quando os alimentos estdo prontos ao mesmo tempo.

. Quando os alimentos estiverem cozidos, retire a cuba. Utilize pincas para retirar os

alimentos da cuba.

Cuidado: depois de fritar a ar quente, as grelhas e os alimentos estardo muito quentes.
Nota: durante a cozedura, se remover uma das cubas e ndo a colocar novamente durante
os proximos 5 minutos, o painel da cuba ird apresentar "OFF". A outra cuba continua a
funcionar, mas termina o programa "SYNC".

UTILIZAR APENAS UMA DAS CUBAS DA FRITADEIRA

1.
2.

3.

v
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Prima 5 para ligar a fritadeira.
0 modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo enquanto a indicagéo
OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.
Qualquer uma das cubas pode ser ativada selecionando os botdes "1" ou "2". A outra cuba
permanece desativada (para cancelar a selecdo, prima novamente os botdes "1" ou "2").
Para comecar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento automatico e
manual.
a. Se escolher o modo de cozimento automético:
« Pressione o botdo na tela para escolher o modo de cozimento desejado (esses modos
sdo descritos em detalhe na se¢do “Guia de cozimento”).
« Confirme o modo de cozimento, pressionando o botdo $% Isso vai iniciar o processo de
cozimento.
e Tem inicio o cozimento. O tempo restante vdo no visor da tela.
b. Se escolher o manual:
o Pressione o modo MANUAL.
e Ajuste a temperatura @ com os botdes 4 e — na tela digital. O termostato varia de 40
a 200°C.
« Defing, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo 4 e — O timer
pode ser definido para de 0 a 60 minutos.
« Pressione o botdo s para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de temperatura
e tempo. Inicia-se o cozimento. O tempo de cozimento restante vdo na tela do visor.

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

Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver se¢@o “Guia de
Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho pela pega e agite-o.
Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho e a cozedura recomega automaticamente.

“consoante o modelo
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NS } No modo para batatas fritas, este simbolo fica intermitente durante a cozedura.
@{ Indica a necessidade de mexer as batatas fritas para uma cozedura homogénea.

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

Verifique se a comida estd pronta.

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

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

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

Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito quentes.

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

UTILIZAR AMBAS AS CUBAS NO MODO SYNC COM A PLACA DE GRELHAR*

A funcdo de grelhar sé pode ser utilizada na cuba 1.

1.
2.

3.

Nowu

10.
11.

12

13.

Coloque sempre a placa de grelhar na cuba 1 da fritadeira.

Prima % . 0 modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo enquanto
a indicagdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

Prima GRILL no ecrd para selecionar o modo de grelhar e ajustar o tempo de cozedura, se
necessdrio. A temperatura serd automaticamente definida para 200 °C. Néo coloque os alimentos
na cuba 1, uma vez que a fase de pré-aquecimento da grelha inicia automaticamente.

Prima "2" para ativar a cuba 2, selecione o modo de cozedura pretendido (por exemplo,
batatas fritas) e ajuste o tempo e a temperatura, se necessdrio.

Adicione os alimentos a cuba 2. Volte a introduzir a cuba na fritadeira.

Prima SYNC.

Inicieacozedurapremindosis. Istoiniciaafasedepré-aquecimentodagrelha(cuba1).0simbolo.
PREHEAT acende-se e o ecrd apresenta “Pre Heat". A temperatura para grelhar esta definida
automaticamente nos 200 °C.

Quando ouvir o som do temporizador, a fase de pré-aquecimento terd terminado. O ecrd
apresenta "Add".

Retire a cuba 1 da fritadeira e coloque-a numa superficie resistente ao calor.

Cuidado: o cesto e a grelha estdo muito quentes. Utilize pincas para colocar os
alimentos na placa de grelhar.

Nota: quando o ecrd apresentar "Add" e ndo existir outra interacdo durante 10
minutos, o programa para e o ecrd volta a apresentar "START/STOP". Tera de voltar a
efetuar a selecdo para reiniciar a cozedura.

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

A cozedura comeca automaticamente. O tempo de cozimento restante aparecerd na tela
do visor.

Nota: os pedacos de carne devem ser virados a meio do tempo de cozedura.

0 excesso de 6leo dos alimentos é recolhido no fundo do cesto.

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

Utilize pincas para retirar os alimentos do cesto.

Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito quentes.

Nota: durante a cozedura, se remover uma das cubas e ndo a colocar novamente
durante os préoximos 5 minutos, o painel da cuba irg apresentar "OFF". A outra cuba
continua a funcionar, mas termina o programa "SYNC".

“consoante o modelo



GUIA DE COZIMENTO

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracdes bdsicas para preparar a comida que

vocé deseja. Observagdo:

Tenha em mente que essas configura¢des sdo indicacoes. Como alimentos diferem em
origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuracdo para seus
alimentos.

Temperatura| Modo de Informacéo

adicional

el 0
; aproximado
ntidade B (min) Q) Cozimento|

Agitar

Batatas e fritas

Batatafrita | Cuba 1|600-1400g|25 - 40 min x2
congelada (10 180°C #
x10mm) | Cuba 2| 300-800g |25 - 35 min x2
Batata fritain | Cuba 1 5009 40 min x4 Seque bem com
natura 180°C * I: m dpapell h
@x8mm) |cuba 2| 200 | 35min x| o0 decorinha
antes de cozinhar
_ | Cuba1 {600-1400g |25 - 40 min x2
s we |
Cuba 2| 300-800g |25-40 min x2

Carne e aves

Cuba 1| até4pegas | 10-18 min

Bife congelado 200°C MANUAL | x1
Cuba 2 | até2pegas | 10-15 min

Filés de peito | Cuba 1| até4pecas | 10 min 200°C

By
de frango ?
(semosso) | Cuba 2 | até2pecas | 10 min 200°C 1G] x1
Frango (inteiro)| Cuba 1 | até 13009 50 min 160°C & Cuba 1 apenas
Snacks
Nuggets Cuba1| atélkg 12 min 200°C N
de frango (A x1
congelados | Cuba 2 | até400g 12 min 200°C
cubat | MM 2 min | 200
Asas de frango s 2039 s 3 x1
Cuba2 ) 22 min 200°C
S pecas )




Tempo

A

) ; Temperatura| Modode ; Informacao
‘ Quantidade apr?m)ado ©C) . Agitar | ol
Snacks
Cuba 1 | até 3 fatias 5 min 170°C MANUAL
Pizza
Cuba 2 | até 2 fatias 5min 170°C MANUAL
Cubal | até1kg 22 min 200°C x4
Legumes 10
Cuba 2 | 400-600g | 22 min 200°C x4
Peixe e frutos do mar
Cuba1 | até4pegas | 8-10 min 200°C
Filé de salmdo
Cuba 2 | até2pecas | 8-10 min 200°C
7
Camard Cuba1 | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
amardes
médios | pao | agk00g | 810min | 200°C x1
Cozimento
Cuba 1 | até6/8pecas | 16 min 160°C
Muffins
Cuba2 | atéhpecas | 16 min 160°C &
Bolo | Cubal || b;".°.’eq°”d° 3035min | 160°C
Tigideira
Desidratacéo
Cuba 1 8 fatias 8h 40°C .
Maggs em fatias @
Cuba 2 Lfatias 8h 40°C




Tempo A
Tipo de cozimento | Quantidade |aproximado Tempoeratura Agitar | Informacao
i) (°C) adicional
PROGRAMA GRILL
malpassado | até 4 pecas 4min 200°C
Vaca Cuba 1 médio até 4 pecas 6 min 200°C x1
Cuba1
bem-passado| até 4 peas 8min 200°C apenas
Pode
R b1 passado | até3pecas | 12-16min 200°C x1 adicionar
porco azeite, ervas
Costgletus 0 Cuba1| passado | até4-6pecas | 12-14min 200°C aromdticas
cordeiro lombo esal para
Peitos de frango| Cuba 1| passado | até 4-6 pegas 10 min 200°C x1 metllhor
sabor.
Salsichas | Cuba 1| passado |até8-10pecas| 16-20 min 200°C x3
\Fl|é depeixe | Cuba1| passado | até 4-6 pecas 8 min 200°C Y,

“consoante o modelo



Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparagéo um pouco maior, uma
quantidade menor de alimento requer um tempo de preparacdo um pouco menor.

Agitar alimentos menores no meio da preparagdo otimiza o resultado final e pode ajudar a
evitar ingredientes fritados de forma desigual.

Para deixar as batatas ainda mais crocantes, experimente adicionar um pouco de 6leo
antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente. Recomendamos 14ml de éleo.

Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados na aparelho.
A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 1200 gramas (800g
na cuba 1 e 400g na cuba 2).

Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma rapida e facil. A
massa pré-fabricada também requer um tempo de preparacdo mais curto do que a massa
caseira.

Coloque em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser assar um bolo ou
quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou ingredientes com recheio.

Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer os
ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos.

Limpe o equipamento ap6s cada uso.

As bandejas e grades possuem um revestimento antiaderente. NGo use utensilios de
cozinha metdlicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpa-los, pois isso pode danificar
o revestimento antiaderente.

1.

6.

Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar. Observacdo: Retire a cuba para
deixar a aparelho esfriar mais rapidamente.

Limpe o exterior do equipamento com um pano dmido.

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

As cubas e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

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

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

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

Na&o mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

1.
2.

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



GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

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



DESCRIZIONE

A. Cestello 1 (recipiente grande) E. Ampia griglia rimovibile con cuscinetti in
B. Cestello 2 (recipiente normale) silicone (a seconda del modello)

C. Maniglie dei cestelli F. Griglia rimovibile con cuscinetti in silicone
D. Ampia griglia pressofusa rimovibile con G. Pannello touch screen digitale

cuscinetti in silicone (a seconda del modello) ~ H. Display tempo/temperatura

Interfaccia utente DUAL EASY FRY ,

Programmi di cottura Programma

. : : Indica la necessita di
preimpostati manuale

scuotere il cibo. Si accende a
meta cottura per il programma
di patatine fritte

MANUAL

PULSANTE 1:

PULSANTE 2:
Per attivare il cestello 1

- o Per attivare il cestello 2
Impostazioni della Impostazioni del

temperatura tempo di cottura SYNC: per attivare la
sincronizzazione della cottura

OFF: indica che il cestello & spento. Per attivarlo, toccare il pulsante 1 o 2.

Interfaccia utente DUAL EASY FRY & GRILL*

Programmi di cottura 3 ! _ o
preimpostati Programma : Indica la necessita di
manuale Griglia scuotere il cibo. Si accende a
meta cottura per il programma
di patatine fritte

N

N
MANUAL GRILL

PULSANTE 1: I PULSANTE 1:
Per attivare il cestello 1 Impostazioni della Impostazioni del Per attivare il cestello 2

temperatura tempo di cottura SYNC: per attivare la

PREHEAT: indica che la griglia si sincronizzazione della cottura
sta scaldando. Si accende quando
viene awviato il programma GRILL.

OFF: indica che il cestello & spento. Per attivarlo, toccare il pulsante 1 o 2.

*a seconda del modello




MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

5% patatine fritte o0 Dolce

&3 Pollo % Disidratazione

@ Verdure MANUAL  Manuale
¥~ Pesce GRILL Griglia (a seconda del modello)

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio.

2. Rimuovere eventuali adesivi dall’apparecchio (ad esempio I'adesivo sul cestello), ad
eccezione dell’adesivo con codice QR.

3. Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, un po’ di detersivo
per piatti e una spugna non abrasiva.
I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

4. Pulire la parte interna ed esterna dell’apparecchio con un panno umido. L’apparecchio

funziona producendo aria calda. Non riempire il cassetto con olio o grasso per frittura.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

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

2. Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.
Non appoggiare nulla sull’apparecchio perché ci6 potrebbe ostacolare il flusso d’aria e
compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

3. Premere S5 per accendere I'apparecchio.

4. La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come impostazione
predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.

5. Qualsiasi cestello pud essere attivato per la selezione premendo il pulsante «1» 0 «2».
(Per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante «1» o «2»; il cestello viene
disattivato e annullato).
Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione
"Guida alla cottura”), poiché ci6 potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.

6. Posizionare sempre le griglie adatte nei cestelli prima della cottura per ottenere risultati di

cottura ottimali.

USO DI ENTRAMBI | CESTELLI IN MODALITA

DI SINCRONIZZAZIONE (DOPPIA COTTURA)

E possibile cuocere 2 cibi diversi e averli pronti allo stesso tempo grazie a entrambi i cestelli e

alla modalita SYNC.

1. Premere 3 per accendere I'apparecchio. La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata
come impostazione predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.

2. Scegliere la modalita di cottura desiderata e regolare tempo e temperatura se diversi dalle
impostazioni predefinite (premendo + e -). Le impostazioni vengono salvate.




v o~

o

20w

Posizionare il primo alimento nel cestello 1 (cassetto sinistro). Reinserire il cestello
nell'apparecchio.

Nota: quando sul display viene visualizzato «<Add» e se non viene eseguita alcuna azione
per 10 minuti, il programma si arresta e sul display viene nuovamente visualizzato
“START/STOP”. Sara necessario ri-effettuare la selezione per riavviare la cottura.

Per attivare il cestello 2, premere «2».

Scegliere la seconda modalita di cottura desiderata e regolare tempo e temperatura se
diversi dalle impostazioni predefinite (premendo + e -).

Posizionare il secondo alimento nel cestello 2 (cassetto destro). Reinserire il cestello nellapparecchio.
Premere SYNC per preparare contemporaneamente i due alimenti. Se le due modalita di
cottura selezionate hanno un tempo di cottura diverso, sullo schermo viene visualizzato
«HOLD» per la modalita di cottura piti breve (per gli alimenti con tempi di cottura inferiori).
Cio significa che I'apparecchio ritarda I’avvio della cottura per avere i due alimenti pronti
insieme.

Premere s per avviare la cottura.

Lapparecchio emette un segnale acustico quando gli alimenti sono pronti nello stesso momento.

. Quando gli alimenti sono cotti, estrarre il cestello. Per rimuovere gli alimenti dal cestello,

utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.

Nota: durante la cottura, se si rimuove uno dei cestelli e non lo si reinserisce entro 5 minuti,
sul pannello del cestello appare ’OFF’’. L’altro cestello continua a funzionare, ma il
programma “’SYNC’’ termina.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

1.
2.

3.

4,

w

Start

Premere 35; per accendere I’apparecchio.
La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come impostazione predefinita per
il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.
E possibile attivare qualsiasi cestello premendo il pulsante 1" o “’2”’. L’altro cestello
rimane spento (per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante 1" 0 *’'2’).
Per iniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le
impostazioni manuali.
a. Se si sceglie la modalitd di cottura preimpostata:
« Selezionare la modalita di cottura desiderata premendo I'icona corrispondente sul touch
screen (queste modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cottura»).
« Confermare la modalita di cottura premendoiil E pulsante. Il processo di cottura viene avviato.
e La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura rimanente.
b. Se si scelgono le impostazioni manuali:
e Scegliere la modalitd manuale
« Regolare la temperatura ﬂ con i pulsanti 4 e — sul display digitale. Il termostato varia
da 40 a 200 °C.
« Impostare quindi il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti 4 e — . E possibile
impostare il timer tra 0 e 60 minuti.
« Premere 5w il pulsante per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di tempo
e temperatura. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura
rimanente.

L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del cestello.
E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione «Guida alla
cotturan). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente dall’apparecchio afferrandolo per

*a seconda del modello




la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il recipiente nell’apparecchio e la cottura si riavviera
automaticamente.
N } Durante la modalita di cottura per patatine fritte, questa icona lampeggia
w:: metd cottura. Indica la necessita di scuotere le patatine per una cottura
omogenea.

7. Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato. Estrarre il
recipiente dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

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

9. Quando I'alimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.
Dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.

10. Quando un lotto di alimenti € cotto, I'apparecchio & subito pronto per preparare un altro lotto.

USO DI ENTRAMBI | CESTELLI IN MODALITA SYNC CON LA

PIASTRA GRILL*

La funzione grill &€ adatta solo per il cestello 1.

1. Posizionare sempre la piastra grill nel cestello 1 dell’apparecchio.

2. Premere %% . La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come
impostazione predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.

3. Premere GRILL sul display per selezionare la modalitd Grill e regolare il tempo di cottura se necessario.
La temperatura viene automaticamente impostata su 200°C. Non posizionare gli alimenti nel
cestello 1, verra avviata automaticamente una fase di preriscaldamento della griglia.

4. Premere «2» per attivare il recipiente 2, selezionare la modalita di cottura desiderata (ad

esempio, Patatine fritte) e, se necessario, regolare il tempo e la temperatura.

Aggiungere gli alimenti nel cestello 2. Reinserire il cestello nell’apparecchio.

6. Premere SYNC.

7. Awviare la cottura premendo S . In questo modo si awvia la fase di preriscaldamento della
griglia (cestello 1).

PREHEAT si accende e viene visualizzato «Pre Heat» sul display. La temperatura di grigliatura
viene impostata automaticamente su 200 °C.

8. Quando si sente il suono del timer, la fase di preriscaldamento é terminata. Sul display viene
visualizzato «Add».

9. Estrarre il cestello dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.
Attenzione: il recipiente e la griglia sono molto caldi. Utilizzare un paio di pinze per
posizionare gli alimenti sulla piastra grill
Nota: quando sul display viene visualizzato «Add» e se non viene eseguita alcuna azione
per 10 minuti, il programma si arresta e sul display viene nuovamente visualizzato
“’START/STOP’’. Sara necessario ri-effettuare la selezione per riavviare la cottura.

10. Posizionare gli alimenti sulla piastra grill e reinserire il cestello nell’apparecchio.

11. La modalita di cottura si avvia automaticamente. Sul display viene visualizzato il tempo di
cottura rimanente.

Nota: la carne deve essere girata a meta cottura.
L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente.

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

*a seconda del modello
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13. Per estrarre gli alimenti dal cestello, utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: dopo la frittura ad aria, la griglia e gli alimenti sono molto caldi.
Nota: durante la cottura, se si rimuove uno dei cestelli e non lo si reinserisce entro 5
minuti, sul pannello del cassetto appare ‘’OFF’’. L’altro cestello continua a funzionare,
ma il programma ‘’SYNC’’ termina.

GUIDA ALLA COTTURA

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

Tempo Modalita
di cottura

Informazioni

Agitare
9 extra

‘ Quantita approssimativo Temperatura

Patate e patatine fritte

Patatine fritte )
surgelate Cestello 1/600-1400g | 25 - 40 min x2
(10mmx 180°C *
10 mm standard | Cestello 2| 300-800g | 25 - 35 min x2
thickness)
Patatine fritte |Cestello 1) 5009 40 min XA | Asciugare con
fatte in casa 180°C # un canovaccio
@mmx8mm) | Cestello2|  200g 35 min x4 | prima di cuocere
Cestello 1/600-1400g | 25 - 40 min x2
Patate surgelate 180°C %
aspicchi | castello 2| 300-800g | 25- 40 min X2

Carne e pollame

Bistecca di manzo Cestello 1| finoa4pezzi | 10-18 min

congelata | Cestello 2| finoa2pezzi | 10-15 min

200°C MANUAL  x1

Filetti di petto di Cestello 1| fino a4 pezzi 10 min 200°C &
pollo (disossati)| ooy 5| fino2 pezzi | 10 min 200°C S x1
Pollointero  |Cestello 1| finoa 1300 g 50 min 160°C & Solo recipiente 1
Spuntini
Crocchetted Cestello 1| finoa kg 12 min 200°C & i
polo | costello 2| finoat00g | 12 min 200°C
Cestelo1 "985 29 min 200°C
Al di pollo s 00" @ | x
\_ Cestello 2 4/5 pezai 22 min 200°C )




" mpo Modalita . Informazioni
‘ Quantita approssimativo Temperatura o — Agitare iR
Spuntini
Cestello 1|fino a 3 fette 5 min 170°C MANUAL
Pizza
Cestello 2|fino a 2 fette 5 min 170°C MANUAL
Cestello 1| finoa1kg 22 min 200°C x4
Verdure %
Cestello 2| 400-600g 22 min 200°C x4
Pesce
Cestello 1| finoa 4 pezzi | 8-10 min 200°C
Filetto di salmone
Cestello 2| finoa2pezzi |  8-10 min 200°C
Va7
Cestello 1| 5009g-1kg 8-10 min 200°C x1
Gamberetti
Cestello 2| finoafi400g| 8-10 min 200°C x1
Cottura al forno
Cestello 1/finoa6/8pezzi 16 min 160°C
Muffin .
Cestello 2| fino a4 pezzi 16 min 160°C &
Torted | cocteloq |1 OMO1IONT 3035 i | 160°C
cioccolato padella
Disidratazione
Cestello 1| 8fette 8h 40°C .
Mela a fette B &
\_ Cestello 2| 4fette 8h 40°C Y,




. i+ Tempo ; Informazioni
‘ Tipo di cottura ‘ Quantita approssimativo Temperatura | Agitare e
GRILL / GRIGLIA*
Cottura fino a 4 pezzi 4min 200°C
al sangue
Manzo | Cestello 1 Cottura fino a 4 pezzi 6 min 200°C x1
anzo | Cestello 1| g
Ben Solo recipiente 1
fino a 4 pezzi 8min 200°C
cotto Per un sapore
S igliore,
Bradoledi | - ioio1| Cotto | finoa3pezzi | 1216min | 200C | x1 migore
maiale si possono
aggiungere olio,
Cgstolette Cestello 1| Cotto | finoa4-6pezzi| 12-14min 200°C erbe aromatldje
di agnello e sale. Ametd
cottura, &
L Cestello 1| Cotto |finoa 4-6 pezzi 10 min 200°C x1 | possibilerigirare
pollo I'alimento.
Salsicce | Cestello 1| Cotto ﬁn?):zgi- 10 16-20 min 200°C x3
Filetto di ) ] ; o
\_ pesce Cestello1| Cotto | fino a 4-6 pezzi 8 min 200°C Y,

*a seconda del modello




SUGGERIMENTI

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

Agitando gli alimenti di piccole dimensioni a metd cottura, si ottiene un risultato migliore e
si evita una cottura non omogenea.

Aggiungere un po’ di olio alle patate fresche per renderle croccanti. Dopo aver aggiunto un
cucchiaio di olio, friggere le patate per pochi minuti.

Glisnack che possono essere cucinatiin forno possono essere cucinati anche nell’apparecchio.
La quantitd ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 1200 grammi (800g
nell cestello 1y 400g nell cestello 2).

Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in modo rapido e semplice.
Posizionare una teglia da forno nella ciotola dell’apparecchio se si desidera cuocere una
torta o una quiche o se si desidera friggere alimenti delicati o farciti. Si pu6 usare una teglia
da forno in silicone, acciaio inox, alluminio, terracotta.

L’apparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli
alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti.

Pulire I'apparecchio dopo ogni utilizzo.

La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da
cucina in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cio potrebbe danneggiare il
rivestimento antiaderente.

1.

v

Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I'apparecchio. Nota:
rimuovere il recipiente per far raffreddare I’apparecchio pit rapidamente.

Pulire la parte esterna dell’apparecchio con un panno umido.

Pulire la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.

E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.
Avvertenza: la ciotola e la griglia sono lavabili in lavastoviglie.

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

Pulire I'interno dell’apparecchio con acqua calda e un panno umido.

Pulire I’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali residui di cibo.
Non immergere I’apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

1.
2.

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




GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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



NEPIFPA®H

A. Ka&dog 1 (ueydho pmol) E. Meydhn amoomwuevn oxapa Ue emOéuata
B. Kd&dog 2 (kavovikod Ummol) OIAIKOVNG (QvANoya JE TO HOVTENO)
C. Aapég kadou F. Amoonwpevn oxdpa pe embépata
D. MeydAn anoonwuevn oxapa Ynoipatog GINKC')VT]F ) . EL
and XuTo aNoupivio pe emBEpata G. qu)lClKn QSOWI apng )
GINIKOVNG (avéhoya pe To HOVTEND) H. 0B6vn xpbvou/Beppokpaaiag
MepiBaliov xpriotn DUAL EASY FRY
) Mn autépato N !
MpoemAeypéva " S EvS :
npoypdppata payeipépatog  TPOYPAHKA 1@{)‘0%‘2?‘ g]‘g‘gg‘;“a"‘;‘l’; ;‘T’gu
HAYEIPEUATOC OTO TTPOYPAUHA
VIO TNYQVITEG TIATATES
MANUAL
0O
HEH
KOYMmnI 1: Koymni 2
la va evepyormoloeTe i , ) la va evepyormoloete
Tov k&80 1 Pubpioeic Pubpiceig xpovou Tov k&S0 2

Beprokpasiaq HOYEIPEUATOS YN : (EYTXPONIZMOE):
la va evepyomoloete Tov
OUYXPOVIOUO HAYEIPEPATOG

«OFF» (AMENEPTOMNOIHZH): Yrodeikvoel 0Tt 0 KASOG eivat amevepyomoinuévoc. Na evepyomoinan, matroTe T0 Kouumi 11 2.

NepiBarlov xpriotn DUAL EASY FRY & GRILL*

MpoemAeypéva X X 3 ;
TpoypappaTa Mn autépato Mpéypaupa : ‘Evdein avakatépatog tou
uayelpépatog  TPOYPAUMA  ynaiuatog @aynTou. Avdfel oTa piod Tou

HAYEIPEUATOC OTO TTPOYPAUHA
YIO TNYQVITEG TIATATES

PREHEAT

KOYmni 1: Koymni 2
lNa va evepyoroinoete PUBuioEIC PUBICEIC XpGVOU lNa va evepyoroioete
Tov Kado 1 Beppokpaciag HaYEPEUATOC Tov kédo 1
PREHEAT : (TPOOEPMANEH): YmoSeikviel SYNC: (ZYTXPONIZMOX):
N @don Mpobépuavong Tou Ynoiuatoc. Avapel lNa va evepyormooete Tov
HOAIG Eekiviioel To ipdypappa «GRILLy (PHZIMO). OUYXPOVIOUO HAYEIPEPATOG

«OFF» (AMENEPFOMNOIHZH): YnoSelkvoel 0Tt 0 KASoG givat amevepyomoinuévoc. Na evepyomnoinan, mathoTe 10 Kouumi 11 2.

*avaloya UE To HOVTENO



AYTOMATEZX AEITOYPTIEX MATEIPEMATOXZ

%‘ Tnyavntég matdteg & Emdopmo

&3 Kotémouo % Amo€ripavon

@f Nayaviké MANUAL  Mn autopatn Aetrtoupyia
7 Wap) GRILL Mpoypappa Ynoipatog (avdloya pe

TO HOVTENO)

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

ApaipéoTe OAa Ta UNIKA TNG CUOKELATIAG.

AQaIp£oTe ONA TA AUTOKOAANTA ATTO T CUOKEUH, OTIWE TO AUTOKOAANTO 0TOV KAS0, EKTOC
and To AUTOKOAANTO e Tov KwdIKd QR.

KaBapiote oxoAaoTIKd Tov KASO Kal TIG AMOCTIWHEVEG OXAPEG Pe (€0TO VeEPO, Aiyo uypd
oamolvL Kal éva HaAaKO G@ouyydpt.

Ot Kadot Kat ol XAPEG MAEVOVTAL GTO TTAUVTIPIO MATWV.

S KOUTTOTE TO EOWTEPIKO Kal TO EWTEPIKO TNG CUOKEUNG UE éva Bpeypévo mavi. H ouokeun
Aettoupyei pe (eoTo aépa. Mnv yepilete Tov KAS0o pe AGSL ) Nimog yia Tyaviopa.

MPOETOIMAZIA TIA XPHZH

1. TomoBeTAOTE T OUCKELN Of Wia emimedn, oTabepr Kal TUPIKAXN EM@PAVELD, HAKPLA aTTO
Hépn 61oU pmope( va meTayTel vepod.

Mnv yepilete To ouptdpt pe Aadt i GA\ho uypo.

Mnv tomoBeteite Timota mdvw otn cuokeun. Katt tétolo epmodilel Tnv KukAo@opia Tou
aépa Kal emnPedlel To amoTéAeoHa TOU Tnyaviopatog o€ (01O aépa.

Natrote S (Evap&n/Alakorr AelToupyiag) yia va eVEPYOTIOIOETE T CUOKEUN).

H Aertoupyia «Tnyavitég matdtec» epgavifetal wg mpoemAoyn yia tov Kado 1, evi otnv
006vn yia tov kado 2 gppaviletal n évdeign «OFF» (ANMENEPTOMOIHZH).

Mmopeite va emAEEETE va EVEPYOTIOIOETE OMTOLOVSHTTOTE KASO TTATWVTAG TO KOUWTT «1»

1 «2». 10 VO AKUPWOETE TNV MAOYN, TATAOTE VA TO KOupTi «1» i} «2». Oa EUPAVIOTEI N
évbel&n «OFF» [ATIENEPTOMOIHZH] yia tov kddo kat n emAoyr| 6a akupwOei.

Inueiwon: Moté va pnv unmepPaiveTe Tn PHEyLOTN TOGOTNTA TTOV AVAYPAPETAL OTOV TTiVAKA
(avatpé€te otnv EvOTNTa «O8NYOG HAYEIPIKIGY), KAOWG KATL TETOIO PUMOPEI Vo EMNPEACEL
T0 TENIKO amoTéAeopa.

TomoBeTeite MAVTA TIG KATAANNAEG OXAPEG OTOUG KAGOUE TIPLV amd To Hayeipepa yla
BéNTioTa anoteAéopata HAYEIPEUATOG.

XPHZH KAITQN AYO KAAQN ZTH AEITOYPTIA

w N

Eal

sw S

v

o

ZYTXPONIZMOY (AIMAO MATEPEMA)

MayelpéPte 2 S1aQOPETIKA GaynTa Tautdxpova xapn otoug U0 kAdoug Kal oTn Asttoupyia

«SYNC» (ZYTXPONIZMOZ).

1. Motiote Sm (Evap&n/Atakomm AEIToupyiac) yia va evepyoToIfGETE T OUCKEUR. H Aertoupyia
«TnyaviTég MaTATEG ep@avileTal wg mMPoemAoyn yla Tov K&do 1, v otnv 08dvn yla Tov

kado 2 epgaviletal n évoel€n «OFF» (ANMENEPTOMOIHZH).



©

Matiote v emBupunt A&rToupyia HAYEIPEUATOC KAl PUBUIOTE Tov XpOvo Kal Tn
Beppokpacia, av SlaQéPouv O OXEON TIG UMTAPXOUOEG PUBUICELS (MATWVTAG Ta + Kal -).
lvetal amoBrikeuon Twv puBUIcEWV.

TomoBetrioTe To MPWTO PaynTd oTov KAdo 1 (aptoTePG KASOK). SMpwETe avad Tov KAdo péoa
OTn GUOKEUN.

Inueiwon: ‘Otav otnv 006vn epgpavioTtei n évdei§n «Add» (Mpoobrikn) kat dev mpoPeite
o€ Kapia evépyela yia 10 Aemtd, To TpOypappa SIOKOTITETAL KAl ) 000vn EMOTPEPEL 0TV
évdel§n «START/STOP» (ENAP=H/AIAKOMH AEITOYPTIAZ). Oa mpénel va 1o emA&éSeTe
&ava yia va EeKIVAOETE Kat TTAAL TO payeipepa.

T va evePyoTTOLNOETE TOV KASO 2, TTATHOTE TO «2».

Matiote ™ Sevtepn emOBUUNTA AeToupyia HayeIPEUATOG KAl PUONIOTE Tov XPOVOo Kal Tn
Beppokpaaia, av Slapépouv o€ OxXE0N TIG UTTAPXOUOES PUBUICELS (MATWVTAG Ta + Kat -).
TomnoBetriote 1o SeUTEPO PayNTO oToV KASO 2 (S€€10¢ KASOK). ZmpwéTte Eava Tov kado péoa
OTN GUOKEUN.

MNatriote SYNC (XYTXPONIZMOX) yia va €TOIHACETE TAUTOXPOVA Kal Ta SUo payntd. Av ot
SU0 emAeypéVEC NEITOUPYIEG HAYEIPEUATOC £XOUV SIAPOPETIKO XPOVO UAYEIPEUATOG, OTNV
00o6vn eppaviCetal n évdeifn «HOLD» (XE ANAMONH) yla Tn cuvtopdtepn Asttoupyia
Hayelpépatog (ya gayntd mou amaitolv AiyoTepPo XpOvo HAYEIPEUATOG). AUTO Onuaivel 0Tt
n ouokeun KaBuoTepei TNV vapén Hayelpéuatog, WoTe va givat éTotua Kal ta SUo eayntd
v idla oTiypn.

MatAoTe Sus (ENAPZH/AIAKOMH AEITOYPTIA) yia va E€KIVAOEL TO HayEipepa.

‘Otav kat ta dVo gaynTd givat £Tolpa tnv iSla oTiypr), 6 AKOUCETE TOV XAPAKTNPIOTIKO X0 UTTTT.

. ‘Otav ta gayntd payelpeutoly, agaipéote Tov kado. Na va BydAete ta @ayntd amd tov

k&0, xpnotpomoliote pia Aafida.

Mpoocoxn: MeTd To KaUTO TRYAVIoUA, Ot OXAPEG KAl Ta paynTtd Ba Kaive.

Inpeiwon: Katd t S1dpKEla TOU PAYEIPEUATOG, AV APAIPECETE £vav Al TOUG KAGou¢ Kat
S8ev Tov emavatomoBetrioete péoa oe 5 Aemtd, n évdel§n «OFF» (AMENEPTOMOIHZH) 6a
EUPAVIOTE( Y10 TOV CUYKEKPIPEVO KAS0. O dANog Kadog Ba ouveyioel va Aertoupyei, Opwe To
npoypappa «SYNC» (EYTXPONIZMOZ) Oa oTapatAoeL.

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THZ ZYZKEYHZ

1.
2.

Start

MNatriote 35 (Evapén/Alakorm AeIToupyiac) yia va EVEQYOTIOINCETE T CUCKEUT.

H Aertoupyia «Tnyavitég matdreg» epgavietat wg mpoemAoyn yia Tov kado 1, evw otnv 08évn
yla tov Kado 2 eppavifetar n évseign «OFF» (AMEENEPTOMOIHZH).

Mmopeite va evepyomoIjoeTe OMOIOVSHTIOTE KGO MATWVTAC TO KOUWT «1» 1} «2». O dANOG
kado¢ mapapével oe Aertoupyia «OFF» (AMIENEPTOMOIHZH). MNa va akupwaoeTe TNV emMAoyn,
matAoTe Eavd To KOUPTT «1» 1 «2».

MNa va EeKIVOeTe TO payeipepa, pmopeite va emAégete petall g mpokabopiopévng
AEITOUPYIOG HAYEIPEUATOG ) TWV MN AUTOUATWY PUOHICEWV.

a. Av em\é€ete pia mpokaBopiopévn Aeltoupyia payelpéuatoc:

« EmMAEETE TNV €MOBUPNTA A&IToUPYia PAYEIPEPATOC TTATWVTAG TO AVTIOTOIKO €lKovidlo
otnv 006vn a@rc. AUTEC Ol AEITOUPYIEG TTIEPIYPAPOVTAL AEMTOUEPWG OTNV EVOTNTA
«O8NYOG HAYEIPIKAGH.

« EmPBefaidote Tn Aermoupyia HAYEIPEUATOC TIATWVTOG TO e koupri. Etol Ba Eekvrioel n
Siadikaoia payeipépuatog.

« To payeipepa Eekivd. O XpOVOG HaYEIPEPATOG TIOU AMTOUEVEL ElgaviCeTal oTnv 086vn.

*avaloya JE To HOVTENO
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10.

b. Av emAé€ete un autopatec pubuioelc:

Matote ™ Aertoupyia «kMANUAL» (MH AYTOMATH AEITOYPTIA).

PuBpiotetn GsppOKpaoiaﬂ E TA KOUUTMA 4 Kal— 0TV Pn@takri 086vn. O Beppootdtng

pubuiCetat amod 40°C éwg 200°C.

3TN OUVEXELQ, PUBHIOTE TOV EMOBUUNTO XPOVO HAYEIPEUATOG TIATWVTAG T KOUUTTIA 4 Kall

—. O xpovoSlaKOTTNG pmopei va puBuoTei METagy 0 kat 60 AEMTWV.

Matote 10 S Koupri yia va EeKIVAOEL TO payeipepa pe TIG emAeypéveg pubuioelg

Beppokpaaiag kal xpovou. To payeipepa Eekivd. O XpOVOG HAYEIPEUATOC TTOU ATTOUEVEL

epgaviletar otnv 006vN.

H moootnta Aadiou mou Byaivel amod To ¢aynTo CUYKEVTPWVETAL 0TO KATW UEPOG TOU KASOoU.

Kamoleg ouvtayég amaitovv 1o avaKATePa ToU Qayntou OTn PECH TOU XPOVOU HOYEIPEUATOG

yla BEATIOTA amoTeENéopaTA HAYEIPEUATOG (avaTpECTe TNV evotnTa «O8nyo¢ payelpikic). Na

Va QVOKATEPETE TO (payNTd, KPATAOTE TN XELPOAAPH yla va TPAPBNEETE TO UITON ammd TN CUOKEUN

Kal QVAKOTEPTE. ITN OUVEXELD, OTIPWETE {avA TO MITOA péCa OTn CUOKEUN Kal To payeipepa Ba

Eekvoel kat TGNl auTOpaTa.

N }Kata tn Sidpketa tnG Aertovpyiag payeipépatog «TnyavntéG matdtecy, auth
n évdei§n avapooPrivel oTa HICAE TOU HAYEIPEUATOG. YTOSEIKVUEL TV AVAYKN
AVOAKATEMATOG TWV TRYAVNTWVY TATATWY YA OMOIOHOPPO HAYEIPEUA.

‘Otav aKOUOETE TNV NXNTIKK €180T0INCN TOU XPOVOSIAKOTTTN, N EMAEYHEVN WPA HAYEIPEUATOS
£xel OAOKANPwWOEel. BydAte To WIMOA amd T OUOKEUR Kal TOTIOBETAOTE TO O WA TTupipaxn
EMIPAVELQL.

EAéy&te av To @aynTo éxel yivel.

AV TO @aynTO SeVv €Xel YiVEL AKOUA, OTTAG CUPETE TO UITON HAYEIPEUATOG THOW OTN CUOKEUN
Kal pUBUIOTE TOV XpovoSIakOTTN yia Aiya emmAéov AenTtd Aettoupyiac.

‘OTav TO QAYNTO HAYEIPEVTEL, aQaIPéaTe TO WmoA. Na va BYAAETe TO @aynTo amd To UmoA,
Xpnotpomoote pia AaBida.

MNpoooyn: Aev mpémel moté va avamodoyupilete Tov kado padi pe Tn oxapa.

MeTtd 1o payeipepa, ot Kadol, ol oXAPEG Kal To Paynto Ba Kaive.

MOAIG oAokANpwOEl To payeipepa piag moodTnTag eayntov, n CUOKEUN gival €TOIUN OTn
OTIYMH YIQ TO HAYEIPEUA TNG EMOUEVNG TTOCOTNTAG PAYNTOU.

XPHZH KAITQN AYO KAAQN XTH AEITOYPTIA «<SYNC»
(XYFXPONIZMOZX) ME THN NAAKA WHXIMATOX*

H Aertoupyia Ynoiparog pmopei va xpnoipomoinOei pévo yia tov kado 1.

1.
2.

5.
6.

TomoBeteite mavta TV MAAKA PNGipaTog atov Kado 1 TNG GUCKEUNG.

Matote 5w (ENAPZH/AIAKOMH). H Aertoupyia «TnyavitéG MaTdtee» ep@aviletal we
TPOEMAOYN yla Tov Kado 1, evw oTnv 086vn yia Tov kado 2 epgavifetal n évoel€n «OFF»
(ANENEPTOMOIHZH).

Méote v évdelln GRILL («WHZIMO») otnv 08dvn yia va emAéEeTe T Aettoupyia Ynoipatog Kat
pubuioTe Tov XpoOvo payelpéuatog, edv xpeldletal. H Beppokpacia puBpiletal autépata otoug
200°C. Mnv TomoBeTAOETE TO PayNTod 01O CUPTAPL 1, KaBwg Ba EeKvioel auTtopaTa N Paon
npoBéppavong Tov Ynoipatog.

MatAoTE TO «2» Yyl VO EVEPYOTTOINOETE TO WMOA 2, emAEETE TV emOuUNT A&tToupyia
HayEPEUATOG, TLY. «TnyavnTEG TATATEGY, Kal PUBUIOTE Tov XpOvo Kal T Beppokpacia, av
Xpeladetal.

MpooBéote To PaynTo otov KAdo 2. Zmpwéte Eavd Tov KASo PECa 0T CUOKELN.

MNatriote SYNC (XYTXPONIZMOX).

*avaloya HE To MOVTENO



7.

10.
11.

start

ZEKIVAOTE TO MAYEIPEUA TTATWVTAG step (ENAP=H/AIAKOIMH). Me auTtév Tov Tpomo, Ba Eexivrioet
n @don mpoBépuavong touv Ynoipatog (kddog 1). H Aertoupyia PREHEAT (MPOGEPMANXH)
avapetl kat otnv 006vn eppaviletal n évdel€n «Pre Heat» (Mpobéppavon). H Beppokpacia
Ynoipatog pubpiletat autdpata otoug 200°C.

‘Otav akoUCETE TNV NXNTIKN €180mmoinon Tou XPovodIlakoTTn, n edacn mpoBéppavong €xel
oMokAnpwBei. tnv 086vn eppaviletal n évéel&n «Add» (Mpoobrikn).

Bydte Tov kA0 1 amd T CUOKEUN Kal TOTTOOETOTE TOV OE HIa TTUPIHAYXN EM@AVELa.
Mpoagoyn: To pmoA Kat n oxdpa Ynoipatog givat moAy {eotd. XpnoIHOTOIROTE ia
AaBida yia va TomoBeTHOETE TO PaynTo 0TV MAGKA PN GiHaToq.

Inueiwon: Otav otnv 006vn ep@avioTei n évdaign «Add» (Mpoabrkn) kat Sev mpoPeite
o€ Kapia evépyela yia 10 Aentd, To mpdypappa SIaKOMTETAL Kat i 0006V EMOTPEPEL
otnv évdaign «START/STOP» (ENAP=H/AIAKOMH AEITOYPTIAZL). Oa mpémnet va 1o
emAé§ete avd yla va eKIVOEL Kal TTAAL TO payEipepa.

TomoBeTroTe TO PayNnTd 0TNV TAAKA YNOIUATOG KAt EMAVOTOTTOOETOTE ToV KAS0 0T GUCKEUN.
To payeipepa Eexiva avtépata. O xpdvog HAYEIPEUATOC TTOU ATOpEVEL pavieTal otnv 00dvn.
Znpeiwon: Mpénel va yupi{eTe Ta KOPPATIO KPEATOG OTA HIGA TOU HAYEIPEHATOG.

H moodtnta Aadiou mou Byaivel amd To gayntd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW UEPOG TOU KASOoU.

. ‘Otav aKoUCETE TNV NXNTIKN €180TT0INGTN TOU XPOVOSIAKOTTN, TO Hayeipepa éXel ONOKANPwOE.

Bydte Tov kA0 amd Tn CUOKEUN Kal TOTTOBETHOTE TOV O€ Wi TTUPIUayn EM@PAVELD.

. Na va Bydhete 10 payntd amd To pmol, Xpnotpomnotnote pia Aapida.

Mpoocoxn: MeTd To KAUTO TRYAVIOHA, 0 KASOG, Ol OXAPEC Kal TO paynTo Oa Kaive.
Inueiwon: Katd tn S14pKELa TOU HAYEIPERATOG, AV APAIPECETE £VAV ATTO TOUG KAdoug
Ko Sev Tov emavatomoBetroeTe péoa o€ 5 Aemtd, n évdei§n «OFF» (ANENEPITOMOIHIH)
Ba eppavIoTEi yla TOV OUYKEKPIPEVO KASo. To dANo pmrol Ba cuveyioel va Aertoupyei,
OpwG To MPdypappa «SYNC» (ZYFTXPONIZMOZ) Oa otapatioel.



OAHIOX MATEIPIKHZ

O mapakdtw mivakag odg BonBdet va emAéEeTe TIG Bacikég pubUioelg yia Ta mdata mou BéeTe

va SNUIOVUPYAOETE.

Inpeiwon: Ot MOPAKATW XPOVOL HAYEIPENATOG Eival OMAWG EVOEIKTIKOI Kol MMOpPE( va
Sagpépouv avdloya pe TRV MOIKIAia Kal T 60N amé MATATEG OV XPnolpormoleite. MNa

GANEG TPOPEG, TO PEYEBOC, TO OXIHA KAl N HAPKA UTTOPEL VO EMNPEAGOUV TA AMOTEAECHATA.
Emopévwg, evEéxeTal va MPEMEL VA TIPOCAPUOCETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYEIPEUATOC.

0 oupyia | 5 000
000TNTa 06VO Ogpuokpaacia S A, axka '"."'
Matareg Kat TNyavnTéG MATATEG
Koreyuypéves | Kadog 1 600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
TyovnTEQ o
notdrec(10mm | . 180°C #
x10mm) KdSog2 | 300-8009 | 25 - 35 min X2
smukée | Kadog 5009 40 min x4 JTEYVWOTE
: LE o
TTTZSZ::: 180°C #* TEToETal
- i TIPLV Ao TO
@mmx8mm)| K&doc2 | 2009 35min x4 Lfaysipsua
Kateyuypévec | KaBog T 1600-1400g| 25 - 40 min x2
KUSWVATEC 180°C %
natdreg Kdadog2 |300-8009 | 25 - 40 min x2
Kpéag Kat mouAepika
Maywpévny | Kadog 1 [éwg4tepdyial 10-18 min
pooxapiota 200°C MANUAL x1
umpoha | Kadoc2 |éwc2tendyial 10-15 min
Iifoq | kadoc 1 |éwcatepayal 10 min 200°C A
KOTOMOUAO —
(xwpic kokaha) | K&dog2 |éwg2tepdyial 10 min 200°C (A x1
gﬁ‘;’;{l"u‘;\‘; Kadoc1 | éwc1300g | 50 min 160°C Mok 1 povo
Zvak
o K&dog1 | éwglkg 12 min 200°C
Kareuypeveg & «1
KOTOHTIOUKIEG | k350¢2 | éwc400g | 12min 200°C
| Kadog1 [BTKIEB ) min | 200°C
(Orepolyeg Tepdyla P «1
\'<°T°"°”A°” Kadoc2 Z;"Sﬁg;; 22 min 200°C )




. EkTipwpevog .| Cooking MeploodTepeg
‘ MoodtTa xpovog | ©epHokpaoia | Shake T —
Zvak
Kadog 1 | éwe 3 péteg 5min 170°C MANUAL
Nitoa
Kadog2 | éwc 2 péteg 5min 170°C MANUAL
Kadog1 | €wg1kg 22 min 200°C x4
Aayavikd @
Kadog2 | 400-600g 22 min 200°C x4
Yapt
Kadog 1 | éwc4tepdyia | 8-10 min 200°C
D\éto coNopol
Kadog2 | éwg2tepdyia | 8-10 min 200°C
- - =
Kadog1 | 500g-1kg | 8-10min 200°C x1
Tapideg
Kadoc2 | éwg400g 8-10 min 200°C x1
YRiowo
ATOpIKA KK/ Kadog 1 [éwc6/8Tepayia 16 min 160°C
el Ka8oc2 | éwc4tepdya | 16 min 160°C ()
" 7 . 1 otpoyyuhry g " o
Kéik sokoldtag| Kadog 1 odpuTyiaKdK 30-35min 160°C
Anoénpavon
Kadog 1 8 peteq 8h 40°C .
Mnha oe péteg %
g Kadog 2 4 géeg 8h 40°C J




TUmog payelpéuatog

MoooétnTa

Ektipcopevog
X0t

POVOG

Oeppokpacia

MPOrPAMMA WHXIMATOZ*

AvakaTéyte

Meploodtepeg
TIANPOPOPIES

£wg4

ogviav Tepaxa 4min 200°C
: : Mmo 1 pévo
. . [Eave]lo} fwcd . o P
, . 6min 200°C
Mooydpt | Kadog 1 Ynuévo | Tendyia x1 Mropeiteva
, £wg4 " o TpooBéoeTe
Kohoynuévo . 8min 200°C
Tepayia a1, apwpaTKA
; A APKETA £we3 PP " Botava kat
Xolpwo Kadog 1 Ynuédvo | Tepdya 12-16 min 200°C x1 a\duya
. , TIEPIOOOTEPN
7 . QpKeTa £wg4-6 _ . " ,
Apvi Kadog 1 Ynuévo | Tepéya 12-14 min 200°C ysucn, Yta
piod tou
(D’l)\iTG Kadoc 1 apKETa wc4-6 10min 200°C X1 HayEIPEUaTO,
Kotomouhou Ynpévo | Tepdyia umopetre va
n . OPKETa | £wc8-10 g . o QVOKATEPETE TO
Noukavika | Kadog 1 Ynuévo | Tepdya 16-20 min 200°C x3 oaye.
N . OpKETA | £w(4-6 . o
\(Dl)\sro Yapov | Kddog 1 Unuévo | Tepéya 8min 200°C Y,

*avaloya JE To HOVTENO



2YMBOYAEX

+ OLHIKPOTEPOU HEYEDOUG TPOPEG AMAITOUV KATIWG AMYOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC, CUYKPITIKA
UE TIG LEYANUTEPOU UEYEDOUG TPOPEC.

+  Havakivnon Tpo@wv HIKPOTEPOU LEYEDOUC OTN ECH TOU HAYEIPEUATOC BENTILVEL TO TEMKO
ATOTENECHA KAl PTTOPEL VA ATTOTPEPEL TO AVOHOIOHOPPO HAYEIPEUA.

«  TMpooBéate Aiyo Aad1 OTIC PPEOKIEG TTATATEG YIA TPAYAVO ATTOTENEGHA. AQOU TTPOCOETETE pia
KOUTAAIA A&SL, TNYavioTe TIG TATATEG péoa o€ Aiya AemTd.

«  Ta OPEKTIKA TIOU HAYEIPEVOVTAL OTOV (POUPVO UMTOPOUV ETTHONG VA MAYEIPEUTOUV KAl TN CUOKEUH.

+ H BéNTIOTN TPOTEIVOUEVN TOOATNTA YIO MAYEIPEUA TNyavnTAG matdtag eivar ta 1200
ypappdpta (Kadog 1:800g + Kadog 2 : 4009)

«  Xpnotpomotote €toun (UUN oPONATAG, KOupoU i AAAN yia va PTIGEETE YEUOTA OVaK,
gUKOAa Kal ypriyopa.

+  TomoBetoTe éva Tayi 0TO PIMOA TNG CUOKEUNG £Av BENETE va POETE éva KEK iy pia Tapta
1 €dv BéNeTe va TNyavioeTe evaicONTA i YEUIOTA LAIKA. MITOPEITE VA XPNOILOTIOINOETE €va
Tupipayo okeLog amd GIMKOVN, avoeidwTo atadAl, aAoupivIo 1 TEpAKOTa.

+  Mropeite emiong va XPNOIMOTIOINCETE TN OUOKELN Yld va &avaleoTAvete @aynto.
lNa va (eotdvete aynTo, pubuiote Tn Beppokpaacia otoug 160 °C yla £wg Kat 10 Aemtd.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote T cuokeun Yetd amd kabe xprion.

To pumoA Kat n oxapa S1afétouv avtikoAANTIKN eMioTpwaon. Mnv Xpnotpomnoleite HeETalAIKda

Kou{Ivikd oKeun 1| A€lavTika mpoidvta Kabapiopou yia va ta Kabapioete, kabwg Katt

T€T0l0 pPmopei va @Beipel TNV avTiKOAANTIKE) EmKAAvYn.

1. Bydhte To kaA®S10 amod Tnv TPila KAt APrOTE T CUOKEUH VO KPUWOEL.

Inueiwon: AQAIPECTE TO UMTOA YIA VO AQROETE T CUOKELH VA KPUWOEL TTIO YPryopa.

2. ZKOUTIOTE TO €WTEPIKO TNG CUOKEUNG UE £va Bpeyuévo mavi.

3. KaBapiote To pmoA kat tn oxdpa pe (€0TO vePd, Aiyo uypd oamouvt Kal éva HOAAKO GQouyydpL.
Mropeite va XpnOIUOTIOIOETE AMONTTAVTIKO LYPO YIO VA APAIPECETE TUXOV UTTOAEIUHATA BPWHIAG.
MNpogidomoinon: To pumoA kat n oxdpa mévovtal 0To TAUVTHPLO TIATWV.

ZupBouln: Av £xouv KOAARGEL UTOAEippATA GTOV TTUBUEVA TOU UTTOA Kat 6T GXdpa,
Yepiote Ta pe {016 vePS Kat Aiyo uypé camouvi. AQIOTE TO MITOA Kal TN GXApa va
HouMidoouv yia riepimou 10 Aentd. ITn Guvéxela, EEMAUVETE KOl GKOUTTIOTE.

4, ZKOUTIOTE TO EOWTEPIKO TNG OCUOKEVNG PE (E0TO VEPO Kal éva LYPO TTavi.

5. KoBapiote 1o Beppavtikd otolkeio pe éva oTeyvd Bouptodkl Kabapiopou yla va
QATTOUAKPUVETE TUXOV UTTOAEIUpATA paynTou.

6. Mn Bubilete Tn CUOKELN O€ VEPO 1] GANO LYPO.

ANOOGHKEYZH

1. Bydhte amd tnv mpila Tn CUOKEUN KAl AQAOTE TNV VA KPUWOEL.
2. BePawwbdeite 611 OAa Ta pépn ival kKaBapd Kat oTeyvd.

EFTYHZH KAl ZEPBIZ

Av xpelaoTteite oépPIg 1} TANPo@opieg iy av éxete KAmolo mMPABANUa, EMOKEPDEiTE TOV IOTOTOTO
NG EMWVUMIAC 1| EMKOIVWVHOTE UE TO KEVTPO €EUTTNPETNONG KATAVAAWTWY TNG EMWVUMIAG
oTn xwpa oac. Mmopeite va Bpeite Tov aplBpo tNAepwvou oT1o YuANESIo SiEBvolg eyyunong.
Av 8ev UTIAPYXEL KEVTPO €EUTTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPA 0ag, EMOKEPOEITE TOV TOTIKO
QAVTITPOOWTTO TNG EMWVUHIAGC.

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

Av oUVaVTACETE TTPOBAMATA UE TN CUCKEUN, EMOKEPOEITE TOV IOTOTOMO TNG EMWVULIAG (BA.
£§WEUANO AUTOU TOV EYXEIPISIOL) yia Va SEiTE TOV KATANOYO CUXVWV EPWTHCEWV ) EMKOIVWVAOTE
UE TO KEVTPO £EUTTNPETNONG KATAVAAWTWV OTN XWPA OAG.



ACIKLAMA

A. Hazne 1. (blyiik kase) E. Silikon pedli biytk ¢ikarilabilir izgara

B. Hazne 2. (normal kase) (modele gore)

C. Hazne saplan F. Silikon pedli gikarilabilir 1zgara

D. Silikon pedli biiyiik, cikarilabilir kalip G. Dijital dokunmatik ekran paneli
dokium 1zgara (modele gore) H. Zaman/sicaklik ekrani

DUAL EASY FRY kullanic arabirimi ,
Py NS
Onceden ayarlanmis Manuel \w{ Yiyecekleri karistirma
pisirme programlari program ihtiyacini ortadan kaldirr.

Patates kizartmasi
programi igin pisirme siresi
ortasinda yanar

DUGME 1: DUGME 2:
Hazne 1'i etkinlestirme . L Hazne 2'i etkinlestirme
Sicaklik Pisirme suresini

ayarlari ayarar - gyNC (SENKRONIZE) : Pisirme

senkronizasyonunu etkinlestirme

OFF (KAPALI) : Haznenin kapali oldugunu gosterir. Etkinlestirmek icin digme 1 veya 2'ye tiklayin.

DUAL EASY FRY & GRILL kullanici arabirimi*

Onceden ayarlanmis 3 ! Yiyecekleri karistirma
pisirme programlari Manuel Izgara @ ihtiyacini ortadan kaldirir.
program programi Patates kizartmasi
programi igin pisirme siresi
ortasinda yanar

PREHEAT

DUGME 1: T DUGME 2:
Hazne 1'i etkinlestirme Sicaklik Pisirme siiresini Hazne 2'i etkinlestirme
ayarlar ayarar - gyNC (SENKRONIZE) : Pisirme

PREHEAT (ON ISITMA): Izgara 6n senkronizasyonunu etkinlestirme
1sitmasini gosterir. IZGARA programi
yeni baglatildiginda yanar
OFF (KAPALI) : Haznenin kapali oldugunu gésterir. Etkinlestirmek icin digme 1 veya 2'ye tiklayin.
*modele gbre




OTOMATIK PiSIRME MODLARI

%‘ Kizartma & Tath

B Tavuk % Kurutma

P Sebze MANUAL  Manuel mod

¥~ Balik GRILL Izgara programi (modele gére)

—

w N

b

iLK KULLANIMDAN ONCE

Tum ambalaj malzemelerini ¢ikarin.

QR kodu etiketi hari¢ cihazdaki tim etiketleri ¢ikarin (6rnegin haznedeki etiket).

Hazneyi ve cikarilabilir 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir
stinger ile iyice temizleyin.

Hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

Cihazin igini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava ureterek calisir. Hazneyi kati ya da
sivi kizartma yagi ile doldurmayin.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

1.

N

w

>

w

o

Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikli bir calisma
ylizeyinin (izerine yerlestirin.

Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.

Cihazin Gizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve

sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

Cihazi agmak igin ko (Baslat/Durdur) diigmesine basin.

Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gdsterilir. Hazne 2 igin ekranda OFF (Kapali)
gorintdlenir.

Haznelerden herhangi birini etkinlestirip secmek icin diigme "1" veya "2"ye basin. (Secimi
iptal etmek icin tekrar diigme "1" veya "2"ye basin; hazne kapatilir ve etkinlestirme iptal
edilir).

Not: Nihai sonucun Kkalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen maksimum
miktari asla asmayin ("Yemek Pisirme Kilavuzu" béliimiine bakin).

En iyi pisirme sonuglari icin pisirme isleminden 6nce her zaman haznelerin uygun
1zgaralarini yerlestirin.

SENKRONIZE MODDA HER iKi HAZNENIN DE

KULLANILMASI (GiFT PiSiRME)

iki hazne ve SYNC (SENKRONIZE) mod sayesinde, ayni anda 2 farkl yiyecek pisirin.

1.

Cihazi agmak icin % (Baslat/Durdur) diigmesine basin. Hazne 1 icin varsayilan olarak
Kizartma modu gésterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali) goriintilenir.

Istediginiz pisirme moduna basin ve siire ile sicakliklar birbirinden farkliysa + ve diigmelerine
basarak ayarlayin. Ayarlar kaydedilir.

ilk yiyecegi hazne 1e (sol hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

Not: Ekranda "Add" (Ekle) mesaji goriintiilendikten sonra 10 dakika boyunca hicbir
eylem gerceklesmezse program durur ve ekranda tekrar "START/STOP" (BASLAT/



©

DURDUR) goriintiilenir. Pisirmeyi yeniden baslatmak icin yeniden se¢cim yapmaniz
gerekir.

Hazne 2'yi etkinlestirmek icin "2" digmesine basin.

Istediginiz ikinci pisirme moduna basin. Siire ve sicakliklar birbirinden farkliysa + ve -
digmelerine basarak ayarlayin.

ikinci yiyecegi hazne 2'ye (sag hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

iki yiyecegi de ayni anda hazirlamak icin SYNC (SENKRONIZE) diigmesine basin. Secilen
iki pisirme modunun pisirme streleri farkliysa en kisa pisirme modu icin ekranda "HOLD"
(BEKLET) mesaji goruntilenir (daha az pisirme suresi gerektiren yiyecekler icin). Bu, iki
yiyecegin de ayni anda hazir olmasini saglamak icin cihazin pisirme islemini geciktirdigi
anlamina gelir.

Pisirmeye baslamak icin % (BASLAT/DURDUR) diigmesine basin.

Cihaz, yiyecekler ayni anda hazir oldugunda bip sesi cikarir.

. Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak i¢in masa kullanin.

Dikkat: Sicak kizartma isleminden sonra 1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

Not: Pisirme sirasinda haznelerden birini ¢ikarirsaniz ve 5 dakika icinde geri takmazsaniz
bu haznenin panelinde ""OFF" (Kapali) mesaji goriintiilenir. Diger hazne calismaya devam
eder ancak "SYNC" (SENKRONIZE) programi sona erer.

CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINi KULLANMA

1.
2.

3.

4.

v

Start

Cihazi agmak icin %; (Baslat/Durdur) diigmesine basin.
Hazne 1 igin varsayilan olarak Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapal)
goruntlenir.
Haznelerden herhangi birini etkinlestirmek icin diigme "1" veya "2"ye basin. Diger cekmece
OFF (kapali) kalir (Secimi iptal etmek icin tekrar diigme "1" veya "2"ye basin).
Pisirmeye baslamak icin dnceden ayarlanmis pisirme modunu secebilir veya ayarlari manuel
olarak yapabilirsiniz.
a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

« Istediginiz pisirme modunu secmekicin dokunmatik ekranda bunakarsilik gelen simgeye

basin (Bu modlar, «pisirme kilavuzu» bélimtinde ayrintili olarak agiklanmistir.).

« Diigmeye basarak pisirme modunu Son onaylayin. Bu, pisirme islemini baglatir.

« Pisirme baslar. Kalan pisirme siiresi ekranda goruntilenir.
b. Manuel ayarlari sectiyseniz:
MANUAL (MANUEL) moda basin.
Dijital ekrandaki @+ ve — diigmelerini kullanarak sicakligi ayarlayin. Termostat sicakhgi
40-200°C arasinda degisir.
Ardindan 4 ve — diigmelerine basarak istenen pisirme stiresini ayarlayin. Zamanlayici 0
ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.
Secilen sicaklik 5% ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin diigmeye basin.
Pisirme baslar. Kalan pisirme suiresi ekranda gorintilenir.
Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.
En iyi pisirme sonuglari icin bazi yiyeceklerin pisirme siresinin ortasinda karistinlmasi gerekir
(«Yemek Pisirme Kilavuzu» bdltimiine bakin.). Yiyecekleri karistirmak icin hazneyi sapindan tutarak
cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza takin. Pisirme islemi otomatik olarak
yeniden baslar.
N } Kizartma pisirme modunda, pisirme isleminin ortasinda bu sembol yanip
@( sonmeye baslar. Homojen pisirme icin kizartilan yiyeceklerin karistiriimasi

gerektigini belirtir.

*modele gbre



7.

8.

10.

Zamanlayici caldiginda, ayarlanan pisirme suresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve
1stya dayanikli bir ylizeyin tizerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin igine kaydirin ve zamanlayicida ekstra
birkag dakika daha ayarlayin.

Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa kullanin.
Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Pisirme sonrasinda hazneler, 1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi pisirmek igin hazir olur.

SYNC (SENKRONIZE) MODDA, HER iKi HAZNEYi VE IZGARA
PLAKASINI KULLANMA*

Izgara islevi yalnizca hazne 1 icin uygundur.

1.
2.

3.

gl

o

10.
11.

Izgara plakasini her zaman cihazin 1 numarali haznesine yerlestirin.

S (BASLAT/DURDUR) diigmesine basin. Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu
gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali) goriintilenir.

Izgara modunu se¢mek icin ekrandaki GRILL (IZGARA) diigmesine basin ve gerekirse pisirme
stiresini ayarlayin. Sicaklik otomatik olarak 200°C'ye ayarlanir. Yiyecekleri hazne 1’e yerlestirmeyin;
1zgara 6n 1sitma asamasi otomatik olarak baslatilir.

Hazne 2'yi etkinlestirmek icin «2» dligmesine basin ve istediginiz pisirme modunu (6rnegin
kizartma) secin. Ardindan gerekirse stireyi ve sicakligi ayarlayin.

Yiyecekleri hazne 2'ye yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

(SENKRONIZE) diigmesine basin SYNC.

S (BASLAT/DURDUR) diigmesine basarak pisirmeyi baslatin. Bunun sonucunda izgara igin
6n Isitma asamasl baslar (hazne 1). PREHEAT (ON ISITMA) 1s1§1 yanar ve ekranda «Pre Heat»
(On Isitma) gériintilenir. Izgara sicakligi otomatik olarak 200°C'ye ayarlanir.

Zamanlayici caldiginda, 6n 1sitma agsamasi sona ermis olur. Ekranda «Add» (Ekle) gorlintilenir.
Hazne 1'i cihazdan gikarin ve isiya dayanikli bir ylizeyin tizerine yerlestirin.

Dikkat: Hazne ve 1zgara plaka ¢ok sicaktir. Yiyecekleri 1zgara plakasina yerlestirmek
icin masa kullanin.

Not: Ekranda «Add» (Ekle) mesaji goriintiilendikten sonra 10 dakika boyunca

hicbir eylem gerceklesmezse program durur ve ekranda tekrar «<START/STOP» (BASLAT/
DURDUR) gériintiilenir. Pisirmeyi yeniden baglatmak icin

yeniden secim yapmaniz gerekir.

Yiyecekleri 1zgara plakasina yerlestirin ve hazneyi cihaza geri takin.

Pisirme islemi otomatik olarak baslar. Kalan pisirme suiresi ekranda goriintlenir.

Not: Et pisiriyorsaniz pisirme siiresinin ortasinda parcalari cevirmeniz gerekir.
Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

. Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan ¢ikarin ve i1siya dayanikli

bir ylizeyin Uzerine yerlestirin.

. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa kullanin.

Dikkat: Sicak kizartma isleminden sonra 1zgara ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

Not: Pisirme sirasinda haznelerden birini cikarirsaniz ve 5 dakika icinde geri
takmazsaniz bu haznenin panelinde ‘«OFF» (Kapali) mesaji goriintiilenir. Diger hazne
calismaya devam eder ancak «SYNC» (SENKRONIZE) programi sona erer.

*modele gére



PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimci olur.
Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tiiriine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve

marka sonuglari etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.

Miktar Yaklagik Siire| - Sicaklik

Pisirme
modu

Karistirma | Ekstra bilgi

Patates ve kizartmalar
Donduruimug | Hazne 1600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
kizartmalar 180°C #*
(10mmx10mm) Hazne 1| 300-800g |25 - 35 min x2
Bvyapmi | Hazne 1| 500g | 40min x4 Pigitmeden
patates 180°C o2 once havlu
kizartmasi . pegeteyle
(8 mm x 8 mm)| Hazne 1 2009 35min x4 kurulayin
——— Hazne 1]600-1400g| 25 - 40 min x2
put(z:e;J zjiliTnl:Zri 180°C kd
Hazne 2| 300-800g |25 - 40 min x2
Et ve Tavuk
Hazne 1 Aig(rjg;ya 10-18 min
Donmus biftek 2 200°C |MANUAL x1
Hazne 1 PArAYA | 16.15 min
kadar
Towkgogsi |Hazne 1| “PISY® | qomin | 200C | 2
i adar
filetosu 2 parcava
(kemiksiz)  |Hazne 2 iadgary 10 min 200°C & x1
o 1300 ) . 5 Yalnizca
Tavuk bitin  |Hazne 1 gra kadar 50 min 160°C (A cekmece 1
Snacks
Donduruimus Hazne 1| Tkgakadar | 12 min 200°C & »
tavuknugget Hazne 2400 grakadar| 12 min 200°C
Hazne 1 a: l;ga- i/agdar 22 min 200°C N
Tavuk kanadi parcay: (@] x1
Hazne 2 400g-4/5 22 min 200°C
g parcaya kadar J




Miktar

Yaklasik Stire

Sicaklik

Atistirmaliklar

Pisirme
du

Karistirma

Ekstra bilgi

Hazne1 3dIMe | g in | 170°C | MANUAL
kadar
Pizza -
Hazne2| 2dlme | g 170°C |MANUAL
kadar
Hazne 1| Tkgakadar | 22 min 200°C x4
Sebze D
Hazne 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Balk
Hazne 1 4 isﬁyﬂ 8-10 min 200°C
Somon fileto 2
Hazne 2 PArCAYA | g 10 min 200°C
kadar 79
Hazne 1 500kga-d‘(|]rkg 91 810 min 200°C x1
Karidesler
Hazne 1| 400grakadar| 8-10 min 200°C x1
Pisirme
Hazne 1| O8PI8 | 46 in | 160°C
Muffin kadar
Hazne2| “P™Y0 | q6min | 160°C ]
kadar
) 1 adet yuvarlak I o
Cikolatali kek |Hazne 1 ek kalibi 30-35 min 160°C
Kurutma
Hazne 1| 8dilimleri 8h 40°C R
Dilimlenmis elma &
\_ Hazne 2| 4dilimleri 8h 40°C )




‘ Pisirme tiirii ‘ Miktar

Yaklasik

Sicakllk |Kanstirma | Ekstra bilgi
IZGARA PROGRAMI*
az pismis 4 pargaya kadar| 4 min 200°C
Yalnizca
Dana eti Hazne 1 | orta pismis {4 parcaya kadar, 6 min 200°C x1 cekmece 1
iyi pismis (4 parcaya kadar| - 8 min 200°C Lezzeti artirmak
icin yag,
) - 4-6 pargaya ’ . hos kokulu
Kuzu eti Hazne 1 ismi 12-14min|  200°C
pEmS kadar otlar ve tuz
) - 4-6 pargaya . . ekleyebilirsiniz.
Tavuk fileto | Hazne 1 | pismis \adar 10 min 200°C x1 Pisirme isleminin
ortasinda
Sosis Hazne1 | pismis 8'1?(33(2?0)@ 16-20min|  200°C x3 yiyecekleri
kanstirabilirsiniz.
Balikfileto | Hazne 1 |  pismis l"6k%(é'§:1ya 8 min 200°C )

(modele gére)



e Dahakiigiik yiyecekler genellikle daha biiyiik yiyeceklere gére biraz daha kisa siirede piserler.

e Daha kiictik yiyeceklerin pisirme siiresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme sonucu
elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini nlemeye yardimci olabilir.

e Kitir kitir bir sonug icin taze patateslere biraz yag ekleyin. Bir kasik yag ekledikten sonra,
birka¢ dakika icinde patatesleri kizartin.

e Finnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

e Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 1200 gramdir (Hazne 1 : 800g
+Hazne 2 : 400q)

e Kolay ve hizli bir sekilde ici dolu atistirmaliklar yapmak icin hazir puf bérek ve tart hamuru
kullanin.

e Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak istiyorsaniz
cihazin haznesine bir firn kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik, aliminyum ve terakota
finn kabi kullanabilirsiniz.

e Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar isitmak igin
sicakhgi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Hazne ve 1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden
temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik malzemeleri kullanmayin.

1. Elektrik fisini, duvardaki prizden ¢ikarin ve cihazi sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogumasi i¢in hazneyi ¢ikarin.

Cihazin disini nemli bir bezle silin.

Hazneyi ve 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan stingerle temizleyin. Kalan
kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.

Uyari: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Ipucu: Haznenin ve 1zgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve biraz bulasik
deterjani ile doldurun. Hazne ve 1zgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine izin verin.
Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik fircasi kullanin.
Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

1. Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin.
2. Tum parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

wN

oun s

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa liitfen markanin web sitesini ziyaret
edin veya markanin dilkenizdeki Misteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gecin. Telefon numarasini
diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde Musteri Hizmetleri Merkezi
yoksa yerel marka bayinize gidin.

SORUN GiDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi icin markanin web sitesini (Bu
kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya ilkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile
iletisime gecin.



A. 1.tdlca (nagy tal) E. Nagy, kivehet6 racs szilikonbetétekkel
B. 2.talca (normal tal) (A modelltél figgben)
C. Taélcafogantyuk F. Kivehetd racs szilikonbetétekkel
D. Nagyméret(, kivehetd, froccsontott G. Digitalis érint6képernyds panel

grillracs szilikonbetétekkel (A modelltsl H. Idé/hémérséklet kijelzé

figgden)

DUAL EASY FRY felhasznaloi feliilet
P Kézi Yeotnf
eIkéEslz(};Zs?TJargg?atﬁnok program \w{ Az étel 8sszerdzasanak

sziikségességét jelzi.
Felvillan a stlt krumpli
program felénél

1. GOMB:
Az 1. télca aktivélasa

2.GOMB:
Az 2. talca aktivalasa
Hémérséklet Elkészitési id6
beallitasok beallitasok SYNC:asiités

szinkronizalasanak aktivalasahoz

KI: Jelzi, hogy a télca ki van kapcsolva. Az aktivaldshoz nyomja meg az 1-es vagy 2-es gombot.

DUAL EASY FRY & GRILL felhasznaloi feliilet*

Elére bedllitott o N SR
elkészitési programok Kézi Grill @f Az étel dsszerazasanak
program program szlikségességét jelzi.

Felvillan a stilt krumpli
program felénél

I:;NUAL
i6
o0
HEEA

PREHEAT & +

1. GOMB: 2.GOMB:
Az 1. télca aktivalasa Hémérséklet Elkészitési id6 Az 2. talca aktivalasa
beallitasok beallitasok SYNC: a siités
PREHEAT : a grill elémelegitését szinkronizalasanak aktivalasahoz
jelzi. A GRILL program inditésa utan
vilagit

KI: Jelzi, hogy a talca ki van kapcsolva. Az aktivalashoz nyomja meg az 1-es vagy 2-es gombot.
*A modelltél figgéen



AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

# Hasébburgonya & Desszert

&3 Csirke %S Aszalas

@ Zoldségek MANUAL  Kézi lizemmod

¢~ Hal GRILL Grill program (A modelltél fligg6en)

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot.

Tavolitson el minden matricat a késztlékrdl (példaul a talcan [évé matricét), kivéve a QR-kédot.
Alaposan tisztitsa meg a talcat és a kivehet6 racsokat forré vizzel, kis mennyiségu
mosogatoszerrel és karcolasmentes szivaccsal.

A talcak és a racsok mosogatégépben moshatok.

Torolje at a késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhaval. A készilék forrd levegd el6allitasaval
miikodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sutdzsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

1.
2.

Helyezze a késziiléket lapos, stabil, hdallo munkafeliletre, tavol a kifréccsend viztdl.

Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolyasolja a
forrdlevegds siités eredményét.

A késziilék bekapcsolasdhoz nyomja meg a Sop gombot.

Az 1.télca esetében alapértelmezettként a Stlt krumpli izemmaéd jelenik meg, mig a 2. télca
esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

Barmelyik talca aktivalhaté az ,1"-es vagy ,2"-es gomb megnyomadsaval. (A kivéalasztas
torléséhez nyomja meg Ujra az ,1"-es vagy ,2"-es gombot, a télca kikapcsol és muvelet
torlédik).

Megjegyzés: Soha ne Iépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget (lasd
a,f6zési Gtmutato” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja a végeredmény mindségét.
Az optimalis sttési eredmény érdekében a siités el6tt mindig helyezze a megfelel6 racsokat
a télcakba.

MINDKET TALCA HASZNALATA SZINKRONIZALT

1.

2.

3.

4.

UZEMMODBAN (KETTOS SUTES)

A két talcanak és a SYNC Gizemmodnak kdsznhetéen egyszerre 2 kiilonboz6 ételt készithet el.

Akésziilék bekapcsoldsahoznyomjameg aZ:_izgombot. Az 1.télcaesetébenalapértelmezettként
a Sult krumpli izemmad jelenik meg, mig a 2. télca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.
Vélassza ki a kivant elkészitési médot, és (a + és - gomb megnyomasaval) dllitsa be az id6zitést
és a hdmérsékletet, ha az eltér a megadott bedllitasoktdl. A beéllitdsok mentésre keriilnek.
Helyezze az elsé ételt az 1. télcaba (bal oldali talca). Csusztassa vissza a télcat a készllékbe.
Megjegyzés: A képernyén megjelenik az ,Add” (Hozzaadas), és ha 10 percig nem
torténik semmilyen miivelet, a program ledll, és a képernyén ismét megjelenik a
~START/STOP” (Inditas/leéllitas). A siités Gjrainditasahoz ujra ki kell valasztania a
kivant izemmaédot.

A 2. télca aktivaldasahoz nyomja meg a,2"-es gombot.



5. Valassza ki a masodik kivant elkészitési modot, és (a + és - gomb megnyomasaval) éllitsa be
az idézitést és a hdmérsékletet, ha az eltér a megadott beallitdsoktdl.

6. Helyezze a masodik ételt a 2. talcéba (jobb oldali talca). Csusztassa vissza a talcat a késztilékbe.

7. Nyomja meg a SYNC gombot, hogy a két étel egyszerre késziiljon el. Ha a két kivélasztott

elkészitési mod eltérd elkészitési idével rendelkezik, a képernyén a révidebb elkészitési

mddnal (a rovidebb elkészitési id6t igényld étel esetében) megjelenik a,HOLD” (Varakozik)

felirat. Ez azt jelenti, hogy a készulék késlelteti a sutés elinditasat annak érdekében, hogy a

két étel egyszerre legyen kész.

A siités megkezdéséhez nyomja meg a & gombot.

9. Akésziilék csipogassal jelzi, amikor az ételek elkésziiltek.

10. Amikor az ételek elkésziiltek, vegye ki a talcat. Az ételek kivételéhez egy grillcsipesszel
emelje ki az ételeket a télcarol.
Vigyazat: A forrélevegds siités utan a racsok és az ételek nagyon forréak.
Megjegyzés: Ha siités kozben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen beliil nem csusztatja
vissza, akkor ezen a panelen megjelenik a, OFF” jelzés. A masik talca tovabb miikédik, de
a,SYNC” program véget ér.

©

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

Start

1. Akésziilék bekapcsoldsahoz nyomja meg a ; gombot.

2. Az1.talcaesetében alapértelmezettként a Sult krumpli izemmod jelenik meg, mig a 2. télca
esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

3. Barmelyik télca aktivélhato az ,1"-es és ,2"-es gomb megnyomdsdval. A masik talca
Kikapcsolva marad (A kivalasztas visszavonasahoz nyomja meg Ujra az,1"-es vagy a,2"-es
gombot).

4. A sutés megkezdéséhez valaszthat az elére beéllitott elkészitési méd vagy a manudlis
beéllitasok kozul.
a.Ha az el6re bedllitott elkészitési médot valasztja:

« Vélassza ki a kivant elkészitési mdédot az érintéképernyés panelen lévé megfelelé
ikon megnyomasaval (ezeket az Gzemmodokat részletesen a ,Elkészitési utmutato”
fEJezetben ismertetjiik).

- ASy gomb megnyomasaval erésitse meg az elkészitési modot. Ez elinditja a sttési
folyamatot.

«+ Asutés megkezdddik. A képernyén megjelenik a hatralévé elkészitési idé.

b. Ha a manualis beéllitdsokat vélasztja:

Gombnyomadssal vélassza a MANUAL tizemmodot.

Allitsa be a hémérsékletet & a digitalis képernyén lévé 4 és — gombokkal. A termosztat

40-200 °C kozott szabalyozhato.

Ezutan a 4 és — gombok megnyomasaval éllitsa be a kivant elkészitési id6t. Az id6zitéd

0 és 60 perc kozott allithato be.

Nyomja meg a e gombot a kivalasztott hémérséklet- és idSbeallitasokkal torténd sités

megkezdéséhez.

A stités megkezdddik. A képernyén megjelenik a hatralévé elkészitési idd.

5. Az ételekbdl szarmazo felesleges olaj a talca aljan gy(ilik Gssze.

6. Egyes ételeket a f6zési id6 felénél fel kell razni az optimalis siitési eredmény érdekében (lasd a
Elkészitési utmutatd” cimi részt). Az étel felrdzésdhoz huzza ki a talat a fogantyunal fogva a
késziilékbdl, és rdzza meg. Ezutan csUsztassa vissza a talat a késziilékbe, és a siités automatikusan
Ujraindul.

*A modelltél fliggben



10.

N } Siilt krumpli siitési médban a piktogram villogni kezd a siitési idé felénél. Ez
Wjelzi, hogy a siilt krumplit fel kell razni, hogy egyenletesen atsiiljon.

Amikor meghallja az idézité hangjat, a beéllitott elkészitési idS lejart. Huzza ki a talat a
készulékbdl, és helyezze h6allo feliletre.

Ellenérizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszerlien csusztassa vissza a télat a készllékbe, és éllitsa be az
id6zitét még néhany percre.

Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a talat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.
Vigyazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.

A talcakban siités utan a racsok és az ételek nagyon forréak.

Amikor egy adag étel elkészilt, a késziilék azonnal készen éll egy Ujabb adag étel elkészitésére.

MINDKET TALCA HASZNALATA SZINKRONIZALT MODBAN

A GRILLEZOLAPPAL*

A grill funkcié csak az 1. talcaval hasznalhato.

1.
2.

o wn

13.

A grillezélapot mindig a késziilék 1. talcajara helyezze.

Nyomja meg a %w gombot. Az 1. tdlca esetében alapértelmezettként a Silt krumpli
tizemmad jelenik meg, mig a 2. télca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

Nyomja meg a GRILL gombot a képernyén a Grill izemmdd kivalasztasahoz, és sziikség
esetén dllitsa be az elkészitési id6t. A hémérséklet automatikusan 200 °C-ra van bedllitva.
Nyomja meg a ,2"-es gombot a 2. télca aktivalasdhoz, és vélassza ki a kivant elkészitési
madot (Példa: Sult krumpli), és sziikség esetén éllitsa be az id6t és a hdmérsékletet.

Tegye az ételt a 2. télcara. CsUsztassa vissza a talcat a késziilékbe.

Nyomja meg az SYNC gombot.

Inditsa el a sitést a %% gomb megnyomasaval. Ezzel elindul a grill elémelegitési fazisa
(1. talca). A PREHEAT jelz6fény felgyullad, és a képernyén megjelenik az ,PREHEAT”
(El6melegités). A grillezési hémérséklet automatikusan 200 °C-ra van beéllitva.

Amikor meghallja az id6zité6 hangjat, az elémelegitési fazis befejez6dott. A képernydn
megjelenik az,Add” (Hozzaadas).

Vegye ki a késziilékbdl az 1. talcat, és helyezze héalld feliletre.

Vigyazat : a talca és a grillracs nagyon forrd. Egy grillcsipesz segitségével helyezze az
ételt a grillezélapra.

Megjegyzés: A képernyon megjelenik az ,Add” (Hozzaadas), és ha 10 percig nem
torténik semmilyen miivelet, a program leadll, és a képernyén ismét megjelenik a
»~START/STOP” (Inditas/leallitas). A siités ujrainditasahoz ujra ki kell valasztania a
kivént iizemmédot.

. Helyezze az ételt a grillez6lapra, és tegye vissza a talcat a késztilékbe.
. A stités automatikusan elindul. A képernyén megjelenik a hatralévé elkészitési idé.

Megjegyzés: a husokat a siités felénél meg kell forditani.
Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a tél aljan gytilik 6ssze.

. Amikor meghallja az id6zit6 hangjat a suités befejez6dott. Vegye ki a késztilékbdl a télat, és

helyezze héallo feliletre.
Az ételeket egy grillcsipesszel emelje ki a talbdl.

*A modelltél figgben



Vigyazat: A forrélevegos siités utan a talca, a racsok és az ételek nagyon forréak.
Megjegyzés: Ha siités kozben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen beliil nem csusztatja vissza,
akkor ezen a panelen megjelenik a, OFF” jelzés. A masik tal tovabb miikodik, de a, SYNC”
program véget ér.

ELKESZITESI UTMUTATO m

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztato jellegliek, és a
felhasznalt burgonya fajtajatol és mennyiségétél fiiggéen valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért
eléfordulhat, hogy az elkészitési idot kissé modositani kell.

Hozzévet6leges| ., . Elkészitési| ; .| Kilonleges
id6(min) Hémérséklet iizemmad Atkeverés informaciok

‘ Mennyiség

Burgonya és siilt krumpli

Fagyasztott | 1.talca | 600-1400g | 25-40 min x2
hasabburgonya 180°C *
(10mmx10mm)| 2 talca | 300-800g | 25-35min x2
Hézisilt | 1.tdlca | 5009 40 min x4 F6zés el6tt
krumpli 180°C # torolkozovel
@mmx8mm)| 3 tilca | 2009 35 min x4 | szaritsameg
eyt 1.tdlca | 600-1400g | 25-40 min X2
burgonyadarabok . . 180°C Ed
2.tdlca | 300-800g | 25-40min X2

Hus és baromfi

1.télca 'efzea'ﬁzb 10-18 min
Fagyasztott steak " 200°C  |[MANUAL| x1
. legfeljebb .
2.télca 10-15 min
2darab
. legfeljebb . o m
Csirkemell-filé 1t | Garab 10min 200°C @
(csont nélkiil) X legfeliebb ) o 51
2.tdlca 2 darab 10 min 200°C (A x1
P . . . " 5 Csakaz 1.
Egészcsitke | 1.tdlca | 1300g-ig 50 min 160°C A tlcin
Nassolnivalék
Fagyasztott 1.tdlca 1kg-ig 12 min 200°C & a
csirkefalathek | 5 ts1ca | 4004 12 min 200°C
1tdca | OO min 200
Csirkeszarnyak — (@] x1
2tdlca | 00945 ) min 200°C
g ’ darab J




. Hozzévetdleges| ., , Elkészitési| . .| Kulonleges
‘ Mennyiség id6(min) Hémérséklet iizemmad Atkeverés informaciok
Nassolnivalok
Ltdlca | 'e0feUEDD | 170°C | MANUAL
) 3szelet
Pizza -
2télca | 'e9feliebb 5 min 170°C | MANUAL
2szelet
1.tdlca 1 kg-ig 22 min 200°C x4
Z6ldségek %
2.télca | 400-600g 22 min 200°C x4
Hal
Ltdlca | eI g 10 min 200°C
. 4darab
Lazacile legfeljebb
2tk | TR 8-10 min 200°C
Ve
1.tdlca | 500g-1kg 8-10 min 200°C x1
Garnélarakok
2.télca | upto400g 8-10 min 200°C x1
Siitemények siitése
Ltdlca | legelebb 16 min 160°C
6/8 darab
M legfeliebb
2tilca | T 16 min 160°C &
4darab
Cookolddés | g, | Therektorta |55 3600 | 160°C
stitemények Pan
Aszalas
1.tdlca 8 szelet 8h 40°C .
Szeleteltalma %
\_ 2.télca 4szelet 8h 40°C J




et bt .4, |HozzavetOleges| . . i a Kuldnleges
Elkészités tipusa | Mennyiség idé Hémérséklet|Atkeverés e
GRILL PROGRAM*
. legfeljebb . o
véres (Rare) 4 darab 4min 200°C
kozepesen .
Marha |1.tdlca| atsilt legfeljebb 6min 200°C x1
(Medium) 4 darab
Csakaz 1. talcan
Jolatstilt | legfeljebb . o
(Well-done)| 4 darab 8min 200°C Amég jobb iz
érdekében adhat
] At | legfeliebb . . crierenene
Disznohds |1.talca (Done) 3 darab 12-16 min 200°C x1 ) hozzé olajat,
fliszerndvényeket
e . Atsiilt legfeljebb Py . 65 st
Bérdnyhus |1.télca (Done) 4/6 darab 12-14min 200°C Asités kozepén
A Atsiilt legfeljebb ) . visszarakhatja az
Csirkefilé |1.talca (Done) 4/6 darab 10 min 200°C x1 ételt.
. . Atsiilt legfeljebb ) .
Kolbdsz  {1.télca (Done) 8/10 darab 16-20 min 200°C x3
) . Atsiilt legfeljebb ) .
L Halfilé | 1.talca (Done) 4/6 darab 8min 200°C )

*A modelltél figgéen



o Akisebb méretii ételek dltalaban valamivel rovidebb stitési idét igényelnek, mint a nagyobb ételek.

e Az ételek atkeverése a sutési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megel6zni az
egyenetlen siilést.

e A ropog6sabb végeredményhez adjon olajat a friss burgonyahoz. A kandl olaj hozzaaddsa
utdn néhdny percen beliil siisse meg a burgonyat.

e Asit6ben fézhet6 snackek a késziilékben is fézhetok.

e Hasabburgonydbél 1200 gramm az ajanlott mennyiség (1. talca : 800 g + 2. tdlca ; 400 g)

e Ha készen kaphat6 leveles és omlos tésztat vesz, gyorsan és egyszeriien elkészitheti a
falatokat.

e Sitemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavalok sitéséhez helyezzen sitstalat
a késziilék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
sttdtalat is.

o A késziléket az étel felmelegitésére is haszndalhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémeérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre.

TISZTITAS

Minden haszndlat utdn tisztitsa meg a késziiléket.

Az edény és a racs tapaddasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne haszndljon
fém konyhai eszk6zoket vagy surolé hatdsu tisztitészereket, mert ezek karosithatjak a
tapaddasmentes bevonatot.

1. Huazza ki a halézati csatlakozédugot a fali aljzatbdl, és hagyja lehdilni a késziléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehdilni.

Tisztitsa meg a készilék fedelének kiilsd részét egy nedves torl6ruha segitségével.

3. Tisztitsa meg az edényt és a rdacsot forrd vizzel, mosogatoszerrel, vagy nem karcol6 szivaccsal.

A maradék szennyezédés eltavolitdsahoz haszndljon zsirtalanité folyadékot.

Figyelem: az edény és a récs mosogatégépben moshatok.

Tipp: Ha szennyez6dés ragadt az edény aljara és a rdcsra, toltse meg 6ket forré vizzel
és mosogatodszerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan oblitse le és
szaritsa meg.

A késziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval tordlje at.

Az ételmaradvanyok eltavolitasahoz tisztitsa meg a fiitGelemet szdraz tisztitokefével.

Ne meritse a készlléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

1. Huazza ki a készllék dugojat a konnektorbdl, és hagyja lehdlni.
2. Gyozddjon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szdraz.

2.
3.
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JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitdsra vagy informaciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma meriilt fel,
latogasson el a marka honlapjdra, vagy forduljon az adott orszag vevdszolgdlatdhoz. A
telefonszamot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszdgdban nem miikadik
ilyen vev&szolgdlat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémadkat tapasztal a késziilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka honlapjara (lasd a
kézikonyv feddlapjat) a gyakran ismétl6dd kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszdg vevdszolgdlatahoz.



A. Fioka 1 (velika posuda) E. Velika demontazna reSetka sa silikonskim

B. Fioka 2 (obi¢na posuda) podlogama (prema modelu)

C. Drske posude F. Demontazna reSetka sa silikonskim

D. Velika demontazna resetka za rostilj od podlogama m
kalupljeno livenog metala sa silikonskim G. Digitalni ekran osetljiv na dodir
podlogama (prema modelu) H. Prikaz vremena/temperature

Prethodno podeseni Manuelni N 1. .
programi kuvanja program '@  Ukazuje na potrebu da

se hrana protrese. Zasvetli
sredinom kuvanja za
program za pomfrit

MANUAL
]
] OO0 o
HHEAH HHEB - =2
+ - &6 + SYNC

Podesavanja Podesavanja vremena
temperature kuvanja SYNC : za aktivaciju
sinhronizacije kuvanja

OFF: ukazuje da je fioka isklju¢ena. Za aktivaciju kliknite na dugme 1 ili 2.

DUGME 1:
za aktivaciju fioke 1

Dugme 2:
za aktivaciju fioke 2

Korisnicki interfejs za fritezu DUAL EASY FRY & GRILL*

Prethodno podeseni A N ! .
programi kuvanja ~ Manuelni - Program : Ukazuje na potrebu da
program  za rostilj se hrana protrese. Zasvetli
sredinom kuvanja za
program za pomfrit

MANUAL

DUGME 1: Dugme 2:

za aktivaciju fioke 1 Pode3avanja Pode3avanja viemena za aktivaciju fioke 2
temperature kuvanja SYNC : za aktivaciju
PREHEAT : ukazuje na zagrevanje sinhronizacije kuvanja
rostilja. Zasvetli kada je program
,GRILL" tek pokrenut

OFF: ukazuje da je fioka isklju¢ena. Za aktivaciju kliknite na dugme 1 ili 2.
*prema modelu



REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE

5% pomfrit & Desert

&3 Piletina @5 Dehidratacija

P Povrce MANUAL  Manuelni rezim m
4~ Riba GRILL Program za rostilj (prema modelu)

PRE PRVOG KORISCENJA

1. Uklonite sav materijal za pakovanje.
2. Uklonite sve nalepnice s uredaja (nalepnicu na fioci, na primer), osim nalepnice sa QR kodom.
3. Temeljno odistite fioku i demontazne resetke toplom vodom, deterdZzentom za sude i
neabrazivnim sunderom.
Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.
4. Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja viaznom krpom. Uredaj radi tako Sto proizvodi

vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mascu za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu daleko od prskanja vodom.
Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom tecnos¢u.

Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i uti¢e na
rezultate prZenja vrelim vazduhom.

Pritisnite dugme e (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

ReZim prZenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2
prikazuje se OFF (isklju¢eno).

Svaka fioka moZe da se aktivira za izbor pritiskom na dugme ,,1“ili ,,2“. (Da biste otkazali
izbor, ponovo pritisnite dugme 1 ili,, 2%, fioka ¢e se ISKLJUCITI i otkazati).

Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odeljak ,,Vodi¢ za kuvanje“) jer ovo moZe da uti¢e na kvalitet krajnjeg rezultata.

U fioke uvek postavljajte odgovarajuce reSetke pre kuvanja radi optimalnih rezultata kuvanja.

N =
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KORISCENJE OBE FIOKE U REZIMU SINHRONIZACIJE

(DVOSTRUKO KUVANJE)

Kuvajte 2 razli¢ite vrste hrane u isto vreme zahvaljujuci dvema fiokama i reZimu SYNC (sinhronizacija).

1. Pritisnite dugme % (pokretanje/zaustavljanje) da biste ukljucili uredaj. Rezim przenja
pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2 prikazuje se OFF
(isklju¢eno).

2. Pritisnite Zeljeni rezim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se razlikuju od
namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -). Pode3avanja su sac¢uvana.

3. Prvuvrstu hrane stavite u fioku 1 (leva fioka). Uvucite fioku nazad u ureda;.
Napomena: Kada se na ekranu prikaze poruka ,,Add“ (dodaj) i ako nema aktivnosti
u roku od 10 minuta, program se zaustavlja, a na ekranu se ponovo prikazuje opcija
»START/STOP“ (pokretanje/zaustavljanje). Bice potrebno da je ponovo izaberete za
ponovo pokretanje kuvanja.
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Za aktivaciju fioke 2, pritisnite ,2*.

Pritisnite drugi Zeljeni rezim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se razlikuju od
namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -).

Drugu vrstu hrane stavite u fioku 2 (desna fioka). Uvucite fioku nazad u uredaj.

Pritisnite dugme SYNC (sinhronizacija) da biste pripremali dve vrste hrane u isto vreme.
Ako dva izabrana rezima kuvanja imaju razili¢ita vremena kuvanja, na ekranu se prikazuje
poruka ,HOLD" (zadrZavanje) za kraci rezim kuvanja (za hranu kojoj je potrebno krace vreme
kuvanja). To znaci da uredaj odlaZe pocetak kuvanja da bi dve vrste hrane bile spremne u
isto vreme.

Pritisnite dugme % (pokretanje/zaustavljanje) za pocetak kuvanja.

Uredaj se oglasi pistanjem kada je hrana spremna u isto vreme.

. Kada je hrana gotova, izvadite fioku. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite

hranu iz fioke.

Oprez: nakon przenja na vrelom vazduhu, reSetke i hrana su veoma vrucéi.

Napomena: Tokom kuvanja, ako uklonite jednu fioku i ne vratite je u roku od 5 minuta,
ekran za ovu fioku ¢e prikazati ,,OFF* (isklju¢eno). Druga fioka ¢e nastaviti da radi, ali
program ,,SYNC* (sinhronizacija) ¢e se prekinuti.

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

1.
2.

3.

v

Start

Pritisnite dugme %; (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

Rezim przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2 prikazuje
se OFF (iskljuceno).

Svaka fioka moze da se aktivira pritiskom na dugme ,1“ ili ,2“. Druga fioka ostaje
ISKLJUCENA (Da biste otkazali izbor, ponovo pritisnite dugme ,, 1% li ,,.2).

Za pocetak kuvanja moZete da birate izmedu prethodno podesenog rezima kuvanja ili
ru¢nih podesavanja.

a. Ako birate prethodno podeseni reZim kuvanja:

o Izaberite Zeljeni rezim kuvanja tako Sto cete pritisnuti odgovarajucu ikonu na
digitalnom ekranu osetljivom na dodir (ovi rezimi detaljno su opisani u odeljku ,,Vodi¢
za kuvanje®).

 Potvrdite rezim kuvanja tako $to cete pritisnuti S dugme. Ovako Cete pokrenuti proces
kuvanja.

« Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

b. Ako birate manuelna podesavanja:

e Pritisnite opciju MANUAL rezim.

e Podesite temperaturu @ pomocu dugmadi 4 i — na digitalnom ekranu. Termostat
pokazuje temperaturu od 40-200 °C.

e Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na dugmad 4 i —. Tajmer moze da se
podesi izmedu 0 i 60 minuta.

o Pritisnite 55 dugme da pokrenete kuvanje sa odabranim podeSavanjima temperature i viemena.
Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu fioke.

Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih rezultata kuvanja
(pogledajte odeljak ,,Vodic za kuvanje*). Da biste protresli hranu, izvucite ¢iniju iz uredaja drzeci za
drsku i protresite je. Zatim €iniju vratite u uredaj, a kuvanje automatski ponovo pocinje.

N } Tokom rezima kuvanja Pomfrit, ovaj piktogram treperi na polovini vremena
@ kuvanja. Ukazuje na potrebu da se pomfrit protrese radi ujednacenog kuvanja.

*prema modelu



7.

8.

10.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, podeSeno vreme kuvanja je proslo. Izvucite €iniju iz uredaja i postavite
je na povrsinu otpornu na toplotu.

Proverite da li je hrana kuvana.

Ako hrana jos$ uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i podesite tajmer na jos nekoliko
dodatnih minuta.

Kada je hrana gotova, izvadite ¢iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite
hranu iz ¢inije.

Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.

Nakon kuvanja u fiokama, reSetke i hrana su veoma vruéi.

Kada je jedna koli¢ina hrane gotova, uredaj je odmah spreman za pripremu druge koli¢ine hrane.

KORISCENJE OBE FIOKE U REZIMU SYNC
(SINHRONIZACIJA) SA PLOCOM ZA ROSTILJ*

Funkcija rostilja pogodna je samo za fioku 1.

1.
2.

3.

w
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10.

11

12
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w

Uvek stavite plocu za rostilj u fioku 1 uredaja.

Pritisnite dugme % (pokretanje/zaustavljanje). ReZim przenja pomfrita prikazan je kao
podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2 prikazuje se OFF.

Pritisnite dugme GRILL (rostilj) na ekranu da biste izabrali rezim rostilja i prilagodili vreme kuvanja
ako je potrebno. Temperatura je automatski podesena na 200 “C. Ne stavljajte hranu u fioku 1
jer e faza zagrevanja rostilja automatski da se pokrene.

Pritisnite opciju ,,2“ da biste aktivirali ¢iniju 2 i izabrali Zeljeni reZim kuvanja (npr. pomfrit) i
podesite vreme i temperaturu ako je potrebno.

Dodajte hranu u fioku 2. Uvucite fioku nazad u uredaj.

Pritisnite dugme SYNC. (sinhronizacija).

Pokrenite kuvanje pritiskom na dugme s (pokretanje/zaustavljanje). Ovo ¢e pokrenuti fazu
zagrevanja za rostilj (fioka 1).

PREHEAT (zagrevanje) ¢e da zasvetli, a na ekranu ¢e se prikazati ,Pre Heat“. Temperatura za
rostilj je automatski podesena na 200 °C.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, faza zagrevanja je zavrsena. Na ekranu se prikazuje ,,Add“ (dodaj).
Izvucite fioku 1 iz uredaja i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

Oprez: ¢inija i reSetka rostilja su veoma vruce. Koristite hvataljke da biste stavili hranu
na plocicu rostilja.

Napomena: Kada se na ekranu prikaze poruka ,,Add“ (dodaj) i ako nema aktivnosti

u roku od 10 minuta, program se zaustavlja, a na ekranu se ponovo prikazuje opcija
,START/STOP“ (pokretanje/zaustavljanje). Bice potrebno da je ponovo izaberete za
ponovo pokretanje kuvanja.

Hranu stavite na plocu za rostilj i vratite fioku u uredaj.

. Kuvanje automatski pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

Napomena: meso je potrebno okrenuti na pola vremena kuvanja.

Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

Kada Cujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrseno. Izvadite fioku iz uredaja i postavite je na
povriinu otpornu na toplotu.

. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite hranu iz ¢inije.

Oprez: nakon przenja na vrelom vazduhu, fioka, reSetka i hrana su veoma vrudéi.
Napomena: Tokom kuvanja, ako uklonite jednu fioku i ne vratite je u roku od 5 minuta,
ekran za ovu fioku ¢e prikazati ,,OFF“ (isklju¢eno). Druga ¢€inija ¢e nastaviti da radi, ali
program ,,SYNC* (sinhronizacija) ¢e se prekinuti.

*prema modelu



VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite da pripremite.
Napomena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu da se
razlikuju prema vrsti i koli¢ini krompira. Za ostale vrste hrane veli¢ina, oblik i vrsta mogu
da uticu na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo prilagodite vreme kuvanja.

Krompir i pomfrit

Z‘;g:ff:;“ Fioka1 |600-1400g | 25 - 40 min x2
(0mmx ' 4 180°C #
10mm) Fioka2 | 300-800g |25-35min x2
Domgﬁi Fioka1 | 500g 40 min x4 Posutiti
(g ?n"r:w r)'(ts 180°C ko ubrusom pre
Fioka2 | 200 35 mi 4 kuvanja
mm) g min X
N Fioka1 |600-1400g| 25 - 40 min x2
exarskl o
krompir . . 180°C d
Fioka2 | 300-800g |25 - 40 min x2

Meso i Zivina
Fioka 1 | do4komada | 10-18 min

Zamrznuti

200C  |MANUAL|  x1
odrezak | Fioka2 | do2komada | 10-15 min

File od pilecih | Fioka1 | do4komada | 10 min 200°C &
prsa (bez -
kosti) Fioka2 | do2komada | 10 min 200°C (A x1
Celo pile Fioka1 | do1300g 50 min 160°C © Samo fioka 1
Grickalice
TG Fioka 1 doTkg 12 min 200°C N y
pledimedalioni | £y | dos00g | 12min | 200°C
Foka1 | ©189 1 2min | 200
Pileca krilca ;] x1
Fioka2 | ©4%9-45 2 min | 200°C
\_ komada J




ReZim : Dodatne
Koli¢ina Temperatura - Protresanje informacije
Grickalice
Fioka1 | do3kriske | 5min 170°C  |MANUAL
Pica
Fioka2 | do2kriske | 5min 170°C |MANUAL
Fioka 1 do kg 22 min 200°C x4
Povrée %
Fioka2 | 400-600g | 22 min 200°C x4
Riba
Fioka1 | do4komada | 8-10 min |  200°C
File lososa
Fioka2 | do2komada | 8-10 min 200°C
Va7
) Fioka1 | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Skampi
Fioka2 | upto400g |8-10min| 200°C x1
Pecenje
Fioka 1 kd° B/ds 16min | 160°C
Mafini omada
Fioka2 | do4komada | 16 min 160°C @
Cokoladne | .. Tokugla | 30-35 .
torte Fioka 1 torta tava min 160°C
Dehidratacija
Fioka1 | 8 Kpuiuku 8h 40°C .
Kriske jabuke - : @
\_ Fioka2 | & kpuwku 8h 40°C Y,




) Priblizno f Dodatne
‘ Vrsta kuvanja ‘ Kolicina vreme | Temperatura | Protresanje| " e
PROGRAM ZA ROSTILJ*
$80 | o ukomada | 4min | 200°C
peceno
Govedina | Fioka1| srednje | do4komada | 6min 200°C x1
dobro 1 4o 4komada | 8min | 200°C Samo fioka 1
peceno
Mozete da dodate
Svinjetina | Fioka 1| peceno | do3komada |12-16 min|  200°C x1 ulje, aromatiéno
bilje i so radi boljeg
Jagnjetina | Fioka 1| peceno |do 4-6 komada|12-14min|  200°C ukusa. Na polovini
kuvanja, moZete da
Pilecifile |Fioka1| peceno |do4-6komada| 10 min 200°C x1 vratite hranu.
) ) o do 810 . o
Kobasice | Fioka 1| peceno komada 16-20min|  200°C x3
\_ Ribliifle | Fioka1| peceno |do4-6komada| 8min 200°C )

*prema modelu




e Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od vecih komada hrane.

e Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja poboljSava krajnji rezultat i
moze da spreci neravnomerno kuvanje.

e Dodajte malo ulja u svezi krompir radi hrskavog rezultata. Nakon sto dodate kasiku ulja,
przite krompir nekoliko minuta.

e Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom uredaju.

e Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 1200 grama (Fioka 1: 800g + Fioka
2:400g)

« Koristite gotovo lisnato i slatko prhko testo za brzu i laku pripremu punjenih grickalica.

e Stavite posudu za rernu u ¢iniju uredaja ako Zelite da pecete kolac ili ki3 ili ako Zelite da
prZite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu za rernu od silikona,
nerdajuceg celika, aluminijuma, gline.

e Uredaj mozete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu, podesite
temperaturu na 160 °C u trajanju od 10 minuta.

CISCENJE
Uredaj Cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor ili
abrazivne materijale za ¢iséenje da biste ih Cistili jer mogu da ostete nelepljivu oblogu.
1. Uklonite utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite ¢iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.
Obrisite spoljasnjost uredaja viaznom krpom.
Ocistite ¢iniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdzenta za pranje sudova i neabrazivnim
sunderom.
MoZete da koristite tecnost za odmas¢ivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Upozorenje: ¢inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.
Savet: ako se necistoca zalepi za dno cinije i reSetku, napunite ih toplom vodom i sa
malo deterdZenta za pranje sudova. Ostavite da se ¢inija i reSetka potapaju otprilike 10
minuta. Zatim isperite i osusite.
Obrisite unutradnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.
Grejni element ocistite suvom ¢etkom za ciséenje i uklonite ostatke hrane.
Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge tecnosti.
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SKLADISTENJE

1. Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.
2. Uverite se da su svi delovi Cisti i suvi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu brenda
ili se obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji. Broj telefona mozete da pronadete u
bro3uri svetske garancije. Ako u va3oj zemlji ne postoji Centar za korisnicke usluge, obratite se
lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posetite veb-stranicu brenda (pogledajte naslovnu stranicu
ovog priru¢nika) radi spiska ¢esto postavljanih pitanja ili se obratite Centru za korisnicke usluge
u vasoj zemlji.



A. Ladica 1 (velika posuda) E. Velika odvojiva resetka sa silikonskim

B. Ladica 2 (obi¢nna posuda) podlo3cima (u zavisnosti od modela)

C. Drske na ladici F. Odvojiva resetka sa silinkonskim

D. Velika odvojiva resetka za rostilj podloscima E
od lijevanog Zeljeza sa silikonskim G. Digitalni displej osjetljiv na dodir
podlo3cima (u zavisnosti od modela) H. Prikaz vremena/temperature

DUAL EASY FRY korisnicka ploca ,

Unaprijed definirani
programi kuhanja

Rucni S
program : Oznacava da hranu treba
protresti. Uklju¢uje se na
polovici kuhanja za program
za krompirice

TIPKA 1:

| TIPKA 2:
Za aktivaciju ladice 1

" Za aktivaciju ladice 1
Postavke Postavke za vrijeme

temperature kuhanja SYNC : za aktivaciju
sinhronizacije kuhanja

OFF: Oznacava da je ladica isklju¢ena. Za aktivaciju pritisnite tipku 1 li 2.

DUAL EASY FRY & GRILL korisnicka ploca*

Unaprijed definirani L N ! )
programi kuhanja ~_Rucni Program : Oznacava da hranu treba
program Grill protresti. Ukljucuje se na
polovici kuhanja za program
za krompirice

PREHEAT

TIPKA 1: TIPKA 2:

Za aktivaciju ladice 1 Postavke Postavke za vrijeme Za aktivaciju ladice 1
temperature kuhanja SYNC : za aktivaciju
PREHEAT : oznacava zagrijavanje sinhronizacije kuhanja
rostilja. Ukljucuje se kad se program
GRILL pokrene

OFF: Oznacava da je ladica isklju¢ena. Za aktivaciju pritisnite tipku 1li 2.
*u zavisnosti od modela



AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

# Krompirici o0 Desert

3 Piletina @5 Dehidracija

P Povrce MANUAL  Ruéni nadin rada

4~ Riba GRILL Program Grill (u zavisnosti od modela)

PRIJE PRVE UPOTREBE

Skinite svu ambalazu.

—

2. Skinite sve naljepnice sa aparata (na primjer, naljepnicu na ladici), osim naljepnice sa QR kodom.
3. Odvojivu redetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZzentom za posude i
neabrazivnim sunderom.
Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.
4. Vanjski i unutarnji dio aparata obriite vlaznom krpom. Aparat radi tako da proizvodi vrudi

zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masno¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

1. Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu, dalje od prskanja vode.

2. Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.
Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate przenja
na vru¢em zraku.

3. Pritisnite e da biste ukljucili aparat.

4. Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2
prikazuje OFF.

5. Bilo koja od ladica moze se aktivirati za odabir tako da se pritisne tipka «1» ili «2». (Da biste

ponistili odabir, ponovo pritisnite tipku «1» ili «2», ladica ¢e biti na OFF i ponistena).
Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odjeljak «Vodic¢ za kuhanje») jer to moze uticati na kvalitet konacnog rezultata.

6. Uvijek u ladicu prije kuhanja stavite odgovarajucu resetku da bi rezultati kuhanja bili optimalni.

KORISTENJE OBJE LADICE U SINHRONIZOVANOM
NACINU RADA (DVOSTRUKO KUHANJE)

Istovremeno pripremite dvije razlicite vrste hrane zahvaljujudi dvije ladice i na¢inu SYNC.
_I Start

Pritisnite sws da biste ukljucili aparat. Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1
dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.

2. Pritisnite Zeljeni nacin kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju od zadanih
postavki (tako da pritisnete + i -). Postavke ce se sacuvati.

3. Prvuvrstu hrane stavite u ladicu 1 (lijeva ladica). Ladicu gurnite u aparat.
Napomena: Kada se na ekranu prikaze «Add» (Dodaj) i ako tokom 10 minuta nema
nikakve radnje, program ce se zaustaviti i na ekranu ¢e se prikazati «<START/STOP».
Morat cete ponovo odabrati da biste ponovo pokrenuli kuhanje.

4. Zaaktivaciju ladice 2 pritisnite «2».

5. Pritisnite drugi Zeljeni nacin kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju od

zadanih postavki (tako da pritisnete + i -).



Drugu vrstu hrane stavite u ladicu 2 (desna ladica). Ladicu gurnite u aparat.

Pritisnite SYNC da bi obje vrste hrane bile spremne istovremeno. Ako je vrijeme kuhanja
razli¢ito za sve odabrane nacine kuhanja, na ekranu ce se za kraci nacin kuhanja (za hranu
koja se krace treba kuhati) prikazati <HOLD» (Obustava). To zna¢i da ¢e aparat odgoditi
kuhanje da bi obje vrste hrane bile gotove istovremeno.

Za pocetak kuhanja pritisnite S

Aparat ce se oglasiti zvu¢nim signalom kad hrana istovremeno bude spremna.

. Kada je hrana kuhana, izvucite ladicu. Hranu hvataljkama izvadite iz ladice.

Oprez: Nakon przenja na vrelom zraku resSetke i hrana biti ¢e veoma vrudi.

Napomena: Ako tokom kuhanja izvadite jednu od ladica i ne vratite je u roku od 5 minuta,
na ekranu za tu ladicu prikazat ¢e se «OFF» (Isklju¢eno). Druga ladica nastavit ¢e raditi, ali
e se zaustaviti program «SYNC».

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

1.
2.
3.

Pritisnite %% da biste ukljucili aparat.

Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.
Bilo koja od ladica moze se aktivirati tako da se pritisne tipka «1» ili «2». Druga ladica ostat ¢e
isklju¢ena (za ponistavanje odabira ponovo pritisnite tipku «1» ili «2»).
Da biste poceli sa kuhanjem, mozete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanjaili ru¢ne postavke.
a. Ako izaberete unaprijed postavljeni nacin kuhanja:

« lzaberite Zeljeni nacin kuhanja tako da pritisnete odgovaraju¢u ikonu na ekranu

osjetljivom na dodir (nacini rada detaljno su opisani u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje»).

« Potvrdite nacin kuhanja tako da pritisnete o tipku. To ¢e pokrenuti proces kuhanja.

« Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme kuhanja.
b. Ako koristite ru¢ne postavke:
Pritisnite nacin rada MANUAL (Ruc¢no).
Podesite temperaturu ﬂ pomocu tipki 4 i — na digitalnom ekranu. Na termostatu
mozete izabrati temperaturu izmedu 40 i 200°C.
Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipke 4 i —. Tajmer se moze
podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.
Ponovo 3w pritisnite tipku da biste pokrenuli kuhanje s izabranim postavkama
temperature i vremena. Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme
kuhanja.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu ladice.

Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate (pogledajte

odjeljak «Vodi¢ za kuhanje»). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz aparata za drsku i

protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje ¢e se nastaviti automatski.

N } U nacinu za krompiri¢e ovaj piktogram treperi na polovici kuhanja. To oznaéava
da je krompirice potrebno protresti da bi kuhanje bilo ujednaceno.

Kada cujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz aparata i
stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jos nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz aparata i na tajmeru podesite
nekoliko dodatnih minuta.

*u zavisnosti od modela



9. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.
Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.
Resetke i hrana ¢e nakon kuhanja u ladici biti veoma vrudi.

10. Kada je hrana spremna, aparat je odmah spreman za novu seriju hrane.

KORISTENJE OBJE LADICE U NACINU SYNC SA PLOCOM ROSTILJA* E

Funkcija rostila moze se koristiti samo sa ladicom 1.

1. Plocu rostilja uvijek stavljajte u ladicu 1 aparata.

2. Pritisnite S . Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za
ladicu 2 prikazuje OFF.

3. Na ekranu pritisnite GRILL da biste odabrali nacin Grill i po potrebi podesite vrijeme kuhanja.
Temperatura je automatski podesena na 200%C. Nemojte stavljati hranu u ladicu 1, faza
zagrijavanja rostilja pokrenut ¢e se automatski.

4. Pritisnite 2 da biste aktivirali posudu 2, izaberite Zeljeni nacin kuhanja (primjer: krompirici) i

po potrebi podesite vrijeme i temperaturu.

Stavite hranu u ladicu 2. Ladicu gurnite u aparat.

Pritisnite SYNC.

7. Pokrenite kuhanje tako da pritisnete 5 . To ¢e pokrenuti fazu zagrijavanja rostilja (ladica 1).
Ukljucit ¢e se ikonaPREHEAT i na ekranu ce se prikazati «Preheat» (Zagrijavanje). Temperatura
rostilja automatski se podesava na 200°C.

8. Kada ¢ujete zvuk tajmera, gotova je faza zagrijavanja. Na ekranu se prikazuje «Add» (Dodaj).

9. lzvucite ladicu 1 iz aparata i stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Oprez: posuda i reSetka rostilja bit ¢e veoma vruée. Hranu stavite na plocu rostilja
pomocu hvataljki.

Napomena: Kada se na ekranu prikaze «Add» (Dodaj) i ako tokom 10 minuta nema
nikakve radnje, program ce se zaustaviti i na ekranu ¢e se prikazati «START/STOP».
Morat cete ponovo odabrati da biste ponovo pokrenuli kuhanje.

10. Stavite hranu na plocu rostilja i vratite ladicu u aparat.

11. Pecenje se pokrece automatski. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme kuhanja.
Napomena: komade mesa treba okrenuti na pola kuhanja.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

12. Kada Cujete zvuk tajmera, pecenje je gotovo. Izvucite ladicu iz aparata i stavite je na povrsinu
koja je otporna na toplotu.

13. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Nakon przenja na vrelom zraku, ladica, reSetka i hrana biti ¢e veoma vruce.
Napomena: Ako tokom kuhanja izvadite jednu od ladica i ne vratite je u roku od
5 minuta, na ekranu za tu ladicu prikazat ¢e se «OFF» (Isklju¢eno). Druga posuda
nastavit ¢e raditi, ali ¢e se zaustaviti program «SYNC».

o n
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VODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomoci ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite pripremiti.
Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno i moze se
razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira. Kod ostale hrane veli¢ina,

oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato ¢ete mozda morati podesiti vrijeme kuhanja. E

0 a i ., _. emperatura < Protresite Dodatne
a ormacije
Krompir i przeni krompirici
Zamrznuti | Ladica1 | 600-1400g | 25-40min x2
krompirii (10 180°C %
mmx10mm) | Ladica2 | 300-800g | 25-35min X2
Domadi | agical | 5009 | 40min Mo ﬂ?”{gte
krompirici 180°C o5 uhinjs om
(8mmx8 . ) krpom prije
mm) Ladica 2 2009 35min x4 pecenja
Zamrznut | Ladical | 600-1400g | 25-40 min X2
narezan 180°C *
krompir | Ladica2 | 300-800g | 25-40min x2
Meso i perad
Zamrznuti Ladica 1 |do4komada| 10-18 min
o — 200°C MANUAL x1
odreza Ladica2 |do2komada| 10-15min
Filetpile¢in | Ladica1 |do4komada| ~10min 200°C 2
prsa (otkosten)| | 25 [do2komada| 10 min 200°C & X1
Cijelopile | Ladical | do1300g 50 min 160°C & Samo posuda 1
Grickalice
Pileci Ladica 1 do 1kg 12min 200°C & g
medalioni |\ a4ica2 | dodoog | 12min | 200°C
Ladica1 | 91 K9-8 1 9 i 200°C
T komada w
Pileca krilca & x1
Ladica2 (240945 5y min | 200
_ komada /




Priblizno Nacin ; Dodatne
‘ Koli¢ina ‘ vijieme |Temperatura kuhanja Protresite e
Grickalice
Ladica1 | do 3kriske 5min 170°C MANUAL
Pizza
Ladica2 | do 2kriske 5min 170°C MANUAL
Ladical | dolkg 22 min 200°C x4
Povrée qu
Ladica2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Riba
Ladica1 | do4komada | 8-10 min 200°C
File lososa
Ladica2 | do2komada | 8-10 min 200°C
- - =
. Ladica1 | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Skampi
Ladica2 | do400g 8-10 min 200°C x1
Pecenje
Ladica 1 |do6/8komada| 16 min 160°C
Mafini
Ladica2 | dodkomada | 16 min 160°C @
Cokoladnatortal Ladica | okn:)galrz: 1ot 3035 min 160°C
Dehidracija
Ladica 1 8 kriske 8h 40°C .
Kriske jabuke Ladi itk X 5 @
\_ adica 2 4kriske 8| 40°C Y,




Priblizno

Temperatura | Protresite

‘ Vrsta kuhanja ‘ Koli¢ina

vrijeme informacije
PROGRAM GRILL*
Slébo do4komada | 4min 200°C
peceno
) , srednje . .
Govedina Ladica 1 pedeno do4komada | 6min 200°C x1
; Samo posuda 1
Javk(:] do4komada | 8min 200°C P
peceno Mozete dodati
Svinjetina | Ladica 1 dovbro do3komada |12-16 min 200°C x1 u!jfe, lzacinskol
peceno biljeiso da bi
Janjetina | Ladica 1 dovbro do 4-6 komada | 12-14 min 200°C okus bio boulf
peceno Na pola kuhanja
zete okrenuti
Pileci file Ladica 1 dovbro do4-6komada| 10min 200°C x1 ozete okrenut
peceno hranu.
. I dobro do8-10 . o
Kobasice Ladica 1 pedeno komada 16-20 min 200°C x3
Rblifle | Ladical | 9%%° |dos6komada| 8min 200°C
g peceno J

*u zavisnosti od modela



e Manje komade hrane treba malo krace kuhati od vecih komada.

e Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava konaéni rezultat i moze
sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.

e Svjezem krompiru dodajte malo ulja da bi konacni rezultat bio hrskaviji. Kad dodate kasiku
ulja, przite krompir nekoliko minuta.

e U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.

e Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 1200 grama (Ladica 1 : 800g +
Ladica 2 : 400g)

« Koristite gotovo lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene grickalice.

e U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispeci tortu ili quiche ili ako Zelite prziti osjetljive
ili punjene sastojke. MoZete koristiti pekac od silikona, nehrdajuceg celika, aluminijuma ili
terakote.

e Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 160°C do 10 minuta.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ¢iS¢enje nemojte upotrebljavati metalni
kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ciS¢enje jer ce to ostetiti neprijanjajucu oblogu.
1. Izvucite utikac iz zidne uticnice i ostavite da se aparat ohladi.
Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.
Vanjski dio aparata ocistite vlaznom krpom.
Ocistite posudu i reSetku vrelom vodom, deterdzentom za posude i neabrazivnom spuzvom.
Ostatak prljavitine mozete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.
Upozorenje: posuda i reSetka se mogu prati u masini za pranje posuda.
Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i reSetke, napunite je vruéom vodom
i dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko 10 minuta.
Zatim isperite i osusite.
Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.
Ocistite grijaci element suhom ¢etkom za ciSéenje da biste uklonili sve ostatke hrane.
Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

ODLAGANIJE

1. Iskljucite aparat iz napajanja i pri¢ekajte da se ohladi.
2. Provjerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCIJA | SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite internetsku stranicu proizvodaca
ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj zemlji. Broj telefona moZete pronaci u garantnom listu
za cijeli svijet. Ako u vasoj zemlji nema korisnicke podrske, obratite se lokalnom distributeru.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca (pogledajte naslovnu
stranicu u ovom priru¢niku) i pogledajte listu najc¢escih pitanja ili kontaktirajte korisnicku podrsku
za svoju zemlju.
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OMNCAHUE

A. Otpenenve 1 (ronama Kyna) E. Tonama noasuKHa pelueTka cbe

B. OtpeneHue 2 (06rKHOBEHA Kyna) CUJIMKOHOBW NOANOXKM (cnopep Mogena)

C. [lpbXKu Ha oTAeneHuATa F. TMopBuxHa pelueTka CbC CUIIMKOHOBU

D. TonAma noasuxHa rpun pelleTtka, NOANOXKN E
nATa Nof HanAraHe, CbC CUIMKOHOBM G. [lurntaneH ceHsopeH naHen
noasioXKm (cnopef moaena) H. [wncnnei 3a Temnepatypa/Bpeme

Motpe6uTtenckn nutepderic Ha DUAL EASY FRY

MpepgaputenHo 3apagenn lNporpama C pbyHu S )
nporpamu 3a rorseHe HacTpoiku w roKa3Ba, Ye e HeOBXOAMMO
Aa pasKknartvTe XxpaHara.
CBetBa no Cpepfata Ha roTBEHETO
3a Nporpama 3a MbpxeHn Kaptopu

BYTOH 1: BYTOH 2:
3a aKTMBMpaHe Ha 3a aKTMBMpaHe Ha
otaenetue 1 HacTpoiikn Ha Hactpoiiku Ha otaeneHue 2
Temnepatypata BPeMeTo 3a roTBeHe GYNC : (CUHXPOHII3UPAHE): 3a

AKTVBMPaHe Ha CUHXPOHU3VPAHETO
Ha rotBeHeTo

OFF (U3KJ1.): noka3Ba, Ye OTAENEHVETO e 13KMIoYeHOo. 3a fla ro akTUBMpaTe, WpakHeTe BbpXy OyToH 1 unn 2.

MoTpe6utenckn nutep¢eirc Ha DUAL EASY FRY & GRILL*

MpepsaputenHo  Mporpama
33[1af1EHN NPOTPaMI € PbYHN Mporpama  \ !
3aroteeHe HacTpouKn Grill (I'pvu'l) MNoOKa3Ba, Ye e HEOGXO/ZMMU
Aa pasKknartvTe XxpaHarta.
CBetBa no Cpepfata Ha roTBEHETO
3a Nporpama 3a MbpxeHn Kaptopu

MANUAL  GRILL

PREHEAT

BYTOH 1: BYTOH 2:

3a aKTUBMpaHe Ha HacTooiiku Ha HacTpoiikit Ha 3a aKTUBMpaHe Ha
oTaenexye 1 TemngpaTypaTa BpemeTg 3a roTBeHe oTaenerue 2
SYNC : (CUHXPOHW3VIPAHE): 3a
PREHEAT : (NPEABAPUTE/HO HATPAIBAHE): nokassa, ue anmampar(ie Ha cmnxpOstwpaLem
TPUABT Ce HarpABa NpeaBapuUTeNIHO. CeetBa BeAHara cneqg Ha rotBeHeTo

CTapTypaHe Ha nporpamarta GRILL (TPUAJ)

OFF (M3KJ1.): nokasBa, Ye OTAENEHNETO e M3KIIoYeHO. 3a 1a o akT!BMUpaTe, LWpakHeTe BbpXy OyToH 1 unm 2.
*cnopep mogena



ABTOMATUYHU PEXXUMU HA TOTBEHE

%‘ Fries (MbpeHn KapTodwn) o0 Dessert (Qecepr)

(CB Chicken (Munewko) % Dehydration (Cywene)

@f Vegetables (3eneHuyun) MANUAL  Pexum Manual (PbyHO npuroTesHe)
ﬁ Fish (Pv6a) GRILL Mporpama Grill (Tpun) (cnopen moaena)

NMPEAUN NBbPBA YINNOTPEBA

1. OTcTpaHeTe BCUUKYM OMakoBbYHU MaTepranu.
OTcTpaHeTe BCUYKM CTVKepu OT ypeaa (Hampumep CTUKepa BbpPXy OTAENEHUETo), C
n3KnoyeHne Ha cTukepa ¢ QR kop.

3. TouncTeTe fO6pe OTAENEHNETO 1 NOABWKHUTE PELIETKYM C ropelia BoAa, Masko npenapar
3a MUEeHe Ha CbloBe 1 HeabpasuBHa rbba.
OTaeneHnATa 1 peLleTKUTE MOraT ia ce MUAT B CbAOMUANHA MaLlnHa.

4. W36bplueTe ypeaa OTBBLTPE M OTBBH C BaxHa Kbpra. YpeabT paboTu, KaTo npoussexia

ropey Bb3ayx. He nbnHeTe oTgeneHneTo ¢ 0Nno WM Ma3HuHa 3a nbpXXeHe.

MOATrOTOBKA 3A YINOTPEBA

1. TloctaBeTe ypefa BbpXy paBHa, CTabuHa 1 TONNOycTonuMBa paboTHa MOBbPXHOCT Aaney
OT BOLHW NPbCKU.

2. He nbnHeTe oTAENEHMETO C ONNO WAV C HAKAKBA ApYyra TeYHOCT.
He nocraBante HuWo oTrope Ha ypepa. ToBa Bb3npenAaTCcTBa Bb3AYLWHUA MOTOK U
OKa3Ba B/IMAHME Ha pe3yNiTaTa OT MbpPXKeHeTOo C ropely Bb3ayX.

3. Hatucerte Sup (Crapt/Cron), 3a Aa BKNounTe ypea.

4. PexumbT Fries (MbpkeHn KapTodu) ce Nnokassa no nogpasbupaHe 3a otaenexue 1, gokato
3a oTgeneHne 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).

5. BcaAko otaeneHne Moxe Aa ce akTUBMpa 3a U360p ¢ HaTUCKaHe Ha 6yToH, 1" unn, 2" (3a pa
OoTMeHUTe 1360pa, HaTUCHeTe OTHOBO BYTOH,, 1" Unwn 2", OTAENeHMeTo Le 6bae N3KMIYEHO
1 OTMEHEHO).
3a6enexka: Hukora He HapBulaBaiiTe MaKCUManHOTO KONMMYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuarta (BKTe pasaen,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe”), Thil KaTo TOBa MOXe Jja noBnuse
Ha KaueCTBOTO Ha KpaliHWA pe3ynTar.

6. BuHaru npeav rotBeHe NoCTaBANTE NOAXOAALLMTE PELLETKMN B OTAENEHNATA, 3a la NOCTUrHETe
ONTUMANHW pe3ynTaTi OT FOTBEHETO.

MU3MNOJI3BBAHE U HA ABETE OTAEJIEHUNA B PEXKUM

HA CUHXPOHU3UPAHE (ABOMHO FOTBEHE)

foTBETE 2 Pa3nNyHM XpaHu, KOWUTO Le CTaHaT roTOBW ejHOBPEeMEHHO, bnaroaapeHvie Ha fBeTe

otaenenna n pexmnma SYNC (CUHXPOHWU3WPAHE).

1. HaTucHeTe S (Ctapt/Cron), 3a fla BKlounTe ypepa. Pexxumst Fries (MbpxeHun KapTtodu) ce
nokasBa no nogpasbupaHe 3a otaeneHvie 1, AokaTto 3a OTAeNeHne 2 Ha eKpaHa ce NokasBsa

OFF (U3KJ.).
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HaTncHeTe enaHua pexum Ha roTBEeHe W perynupainte BpemeTo 1 Temnepatypara, ako
ce pas3fnnyaBaT OT YCTaHOBEHUTE HACTPOWKM (4pe3 HaTUCKaHe Ha + 1 -). HacTpownkute ce
3anameTABart.

MocTaBeTe mbpBata xpaHa B oTaeneHve 1 (naBo otaeneHve). Mib3HeTe oTAeNeHeTo 06paTHO B ypepa.
3a6enexkKa: Korato Ha ekpaHa ce nokaxe ,Add” (Jo6aBsaHe) 1 ako B NpoAb/IKEHNE Ha
10 MUHYTU He 6bAAT NpeAnpUeTV HUKAKBU AECTBUA, MPorpamaTa cnupa 1 Ha eKpaHa
OTHOBO ce nokasea,START/STOP” (CTAPT/CTONN). LLle Tps6Ba fa n36epeTe OTHOBO, 3a Aa
pecTtapTuparte rotBeHeTo.

3a fla akTBMpaTe oTAeneHne 2, HaTucHete 2"

HaTucHeTe BTOpUA XenaH PeXuUM Ha roTBEHe 1 perynupaiTe BPEMETO M Temnepatypata,
aKo Ce pas/inyaBaT OT YCTaHOBEHWTE HAaCTPOWKM (Ype3 HaTUCKaHe Ha + 1 -).

MoctaBeTe BTOpaTa XpaHa B OTAeneHve 2 (gAcHo otaeneHue). Mnb3HeTe oTAeneHWeTo
obpaTHo B ypeaa.

HatucHete SYNC (CMHXPOHU3WPAHE), 3a aa 3aBbpLumTe roTBEHETO Ha ABeTe XpaHu Mo
e[lHO 1 Cblio Bpeme. AKO ABaTa M36paHy pexumMa Ha roTBeHe MMaT pasnnyHoO Bpeme 3a
roTBeHe, Ha ekpaHa ce nosasasa ,HOLD" (3AJbPXXAHE) 3a Hail-KpaTKnA pexunm Ha roTBeHe
(3a xpaHarta, KOATO ce Hy)K[Aae OT No-Masiko Bpeme 3a roteeHe). ToBa 03HauaBa, ye ypeabt
3abaBs CTapTMPAHETO Ha roTBeHe, 3a fja 6bAaT ABETE XPaHV FOTOBY MO €4HO 1 CbLO BpeMe.
HaTucHeTe S (CTAPT/CTONM), 3a Aa 3aNoyYHeTe roTBEHETO.

YpeabT 13aaBa 3ByKOB CUrHas, KOraTo XpaHuTe ca roToBu, No eHO 1 CbLLO BpeMme.

. Korato XpaHuTe Ce CroTBAT, U3BajeTe OTAeNEeHNETO. 3apa OTCTPAHUTE XpPaHUTE, N3NON3Ba nte

LMK, 33 Aa NOBAWIHETE XPAHUTE U3BbH OTAENEHMETO.
BHuMaHwMe: cnef MbpXKeHe ¢ ropeLy Bb3ayX peLleTKUTe 1 XpaHaTa ca MHOTO ropeLyu.
3abenexka: No Bpeme Ha roTBeHe, ako OTCTPaHUTE eHO OT OTAENIEHNATA 1 He IO Nb3HeTe
06paTHO B paMKM1Te Ha 5 MUHYTH, Ha NaHena Ha ToBa OTAeNeHNe We ce nokaxe,OFF” (M3KJ).
[ApyroTo oTAaeneHne npoabMKaBa Aa pabotu, Ho nporpamarta,SYNC” (CWUHXPOHU3UPAHE)
npuKnioyBa.

MN3NONIBBAHE CAMO HAEZ} O OTAENEHWE HA YPEQA

Start

HatucHerte 35; (Crapt/Cron), 3a fia BKloumnTe ypeaa.
PexxumsbT Fries (MbpxxeHn Kaptodu) ce nokassa no nogpasbupaHe 3a otaeneHvie 1, JokaTo 3a
oTgeneHve 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (13KJ1.).
BcAko oTAeneHme Moxe Aa ce akTVBKpPa C HaTCKaHe Ha 6yToH,, 1" nnw,2". [ipyroTo otaeneHne
0CTaBa U3K/ioYeHo (3a Aa OTMeHUTe U360pa, HaTUCHETe OTHOBO BYTOH 1" Unn,,2").
3a fa 3anouyHeTe roTBEHETO, MOXeTe fla n3bepeTe MeXAy NpefBapuUTENHO 3afaAeHna
PEXMM Ha TOTBEHE U PBYHUTE HACTPONKN.
a.Mpu n360p Ha NpefBapUTENHO 3aJlaleH PEXIM Ha FOTBEHE:
/136epeTe XenaHusA pexkMmM Ha roTBeHe, KaTo HaTUCHETe CbOTBETHATA MKOHA Ha CEH30PHUA
naHen (Te3m pexvmm ca onvcaHy NogpobHo B pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”).
lMoTBbpAETE Nporpamata 3a rotBeHe, Kato HaTucHeTe 6yToHa. ToBa Lie cTapTrpa npoLeca
Ha roTBeHe.
loTBeHeTO cTapTUpa. OCTaBaLLOTO BPEME 3a FOTBEHE Ce NOKa3Ba Ha eKpaHa.
b. Mpu 1360p Ha PbUYHU HACTPOKM:

« HatucHete pexxum MANUAL (PbYHO MPUTOTBAHE).

+ Perynupaiite Temnepatypata ﬂ C 6YTOHWTE 4 11 — Ha AUTMTaNHNUA eKpaH. TepMoCTaTbT

Bapupa ot 40 go 200°C.

*cnopep mogena




10.

« Cnep ToBa 3apjaliTe »KenaHOTO Bpeme 3a roTBeHe, KaTo HaTuckaTte GyToHuTe 4 1 —.
TaimepbT MOXe Aa ce 3agafe mexay 0 1 60 MUHYTU.
- HaTucHete GyToHa, S 3a [a 3ariouHeTe Ja rotBuTe C M3GPaHWTE HACTPOIIKM 3a
TemnepaTypa v Bpeme. [oTBeHeTo cTapTMpa. OCTaBalOTO Bpeme 3a roTBeHe ce Nokassa
Ha eKpaHa.
M3nuwwHOTO 0nno oT xpaHaTta ce cb6upa Ha AbHOTO Ha OTAENEHNETO.
HAKon XpaHn M3KCcKBaT pasknalyaHe no cpefaTta Ha rOTBEHETO 3a MOCTUraHe Ha OMTUManHW
pe3ynTaTi OT roTBeHeTo (BVKTe pasaen ,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe”). 3a Aa pasKnatnTe XxpaHata,
v3gbpranTe Kynata W3BbH ypeda, M3MON3Baiiky pbKoxBaTkata, U A pasknatete. Cnep ToBa
NITb3HETe KyrnaTa 06paTHO B ypefia 1 FOTBEHETO Lie 3arMoYHe OTHOBO aBTOMATUUHO.
N } Mo Bpeme Ha pexunma Ha roteHe Fries (MTbpxeHn KapTodu) Tasn nuKTorpama
Mura no cpepata Ha rotBeHeto. TA yKasBa, Ye e Heo6X0AMMO fa pasKnaTtute
KapToduTe, 3a 1a Ce M3MbpPXKaT paBHOMEPHO.

Korato uyete 3ByK OT TaliMepa, 3ajaleHOTO BpemMe 3a roTBeHe e MpuKnoumuno. M3gbpnarite
KynaTa 13BbH ype/a 1 A NoCTaBeTe Ha TOM/IoyCTONYMBa NOBbPXHOCT.

MNpoBepeTe fanu xpaHata e rotosa.

AKO xpaHaTa Bce olle He e roToBa, NPOCTO Nib3HeTe KynaTa o6paTHO B ypefa v 3afjaiite
TaliMepa 3a OLLe HAKOMKO MUHYTU.

KoraTo xpaHaTa ce crovsu, W3BajeTe KynaTa. 3a fa OTCTpaHMTe XpaHaTa, W3Mnon3painTte
LMNKK, 3a Aa NOBAUrHeTe XpaHaTa U3BbH KynaTa.

BHuMaHwme: otaeneHneTo HMKOra He TpAGBa fla ce 06pblua C pelleTKaTa Harope.

Cnep roTBeHe OTAENEHNATA, PELLETKUTE U XpaHaTa ca MHOTO ropeLuu.

KoraTo efiHa napTuja OT xpaHaTa e roToBa, ypebT BefjHara e rotos 3a NpuroTBAHe Ha fipyra
napTuja oT xpaHata.

OyHKUMATA 3a rPU e NOAXOAALLA CaMo 3a oTaeneHue 1.

1.
2.

o

BuHaru nocraBsiiTte nnoyara 3a rpun B otaenexue 1 Ha ypepa.

HatucHete % (CTAPT/CTOM). Pesumbt Fries (TbpskeHn kaptodu) ce nokassa Mo
nopapas6rpaHe 3a otaeneHve 1, fOKaTo 3a oTgeneHre 2 Ha eKpaHa ce nokassa OFF (M3KJ.).
HartucHete GRILL (TPWJT) Ha ekpaHa, 3a Aa usbepete pexum Grill (pun) n ga perynupate BpemeTo 3a
roTBeHe, ako e HeobxoAuMo. TemMnepaTypara ce 3ajjaBa aBTOMaTU4HO Ha 200°C. He nocTasaliTe XxpaHata
B oTAeneHue 1 - aBTOMaTUYHO Luye ce cTapTipa dasa Ha NpeBapuTeNHO HarpABaHe Ha rpuna.
HatucHete ,2° 3a pa akTvmBupate Kyma 2, fa v3bepete KeflaHusa pexrum Ha roTBeHe
(Hanpumep Fries (MbpxeHn KapTodu) 1 Aa perynupate BpemeTo v TemnepaTypata, ako e
Heobxoaumo.

[lob6aBeTe xpaHaTa B otaeneHue 2. Mnb3HeTe oTAeNneHneTo 06paTHO B ypeaa.

HatucHete SYNC (CUHXPOHU3WPAHE).

CTapTuipaiiTe roTBeHeTo, KaTo HaTWcHeTe 5w (CTAPT/CTONM). ToBa we cTapTvipa ¢asaTa
Ha npeaBapuTenHO HarpsBaHe Ha rpuna (otaenexve 1). PREHEAT (MPELBAPUTETHO
HATPABAHE) cBeTBa 1 Ha ekpaHa ce nokasBa «Pre Heat» (MpepBapuTtenHo HarpsasaHe).
TemnepaTypaTa Ha rpuiioBaHe ce 3aaBa aBTOMaTU4YHO Ha 200°C.

KoraTo uyeTe 3ByKk OT TaiiMepa, $pa3aTa Ha NpeABapuUTENHO HarpABaHe e npukouuna. Ha
eKpaHa ce nokasea,Add” (JobassHe).

*cnopep mofena



9. W3BapeTe otheneHune 1 0T ypesa v ro nocTaBeTe BbpXy TOMI0YCTONUYMBA NOBbPXHOCT.
BHuMaHwMe: KynaTa 1 rpun pelueTkaTta ca MHOTo ropewyu. isnonssaiiTe Wwunku, 3a fa
nocTaBuUTe XpaHaTa BbpXy fnjioyata 3a rpui.
3a6enexka: Korato Ha ekpaHa ce nokaxe ,Add” (Jo6aBaHe) 1 aKo B NpoAbIKEeHNE Ha
10 MUHYTN He 6bAAT NPeANPUETN HUKAKBU AEiCTBUA, Nporpamarta cnypa 1 Ha eKpaHa
OTHOBO ce noka3sBa,START/STOP” (CTAPT/CTON). We Tpa6Ba fa n36eperte oTHOBO, 3a
Dia pecTapTuparte rotBeHeTo.

10. MocTaBeTe xpaHaTa BbPXY MyioyaTa 3a rpun U NocTaBeTe OTAeNeHreTo 06paTHO B ypeaa.

11. foTBeHeTO CTapTVpa aBToMaTNuHO. OCTaBaLLOTO BpeMe 3a FoTBeHe ce MOKa3Ba Ha eKpaHa.
3abenexka : napyeTaTa Meco TpsAGBa Aja ce 06bPHAT NO cpefaTa Ha rOTBEHETO.
M3nunwHoTo onvro ot xpaHata ce cbbupa Ha AbHOTO Ha KynaTa.

12. KoraTo uyeTe 3ByK OT TalilMepa, rOTBEHETO e NPUKNIYMNO. Mi3BageTe oTaeneHneTo oT ypeaa
1 r0 NOCTaBeTe BbPXY TOMIOYCTONUMBA MOBbPXHOCT.

13. 3a fa OTCTpaHUTe XpaHaTa, M3MOoN3BalTe WWMKY, 3a Aa NOBAMUIHETE XpaHaTa U3BbH KyrnaTa.
BHuMmaHwme: cnep nbpKeHe ¢ ropely Bb3AyX OTAeNleHNeTo, pelleTKaTa 1 XxpaHaTa ca
MHOrO ropeiuu.
3abenexka: No BpemMe Ha roTBEHE, aKO OTCTPAHUTE efiHO OT OTAENEeHMATa U He ro
nnb3HeTe 06paTHO B paMKUTe Ha 5 MUHYTH, Ha NaHena Ha TOBa OTAENEHMe Lie ce
nokaxe ,OFF" (U3KN). [ipyraTta Kyna npoabmkasa aa pabotu, Ho nporpamarta,,SYNC”
(CUHXPOHU3UPAHE) npukniousa.




PHbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnmuata no-gony Bu nomara npu 1360pa Ha OCHOBHI HACTPOIKYA 3a XpaHaTa, KOTO 1CKaTe Aa MPUroTBuTe.
3a6enexka: BpeMeHaTa 3a roTBeHe Nno-foJly ca caMo OPUEHTUPOBBYHM 1 MOXE fja Bapupat

B 3aBMCMMOCT OT COPTa M KOJIMYECTBOTO Ha u3nonssaHute Kaptodu. Mpu apyru xpavu
pasmepbT, popmaTa 1 MapKaTa MOXe fia MOBAUAAT Ha pesynTaTtute. CiefOBaTeHO MOXe fja
ce HanoXw Aa perynmpare Maako BPeMeTO 3a roTBeHe.

KapTodu n nbpxkeHn kaptodpu

3[?:'5;2?:1“ Otpenene 1| 600-1400g | 25-40 min X2
Kaptodw (10 . 180°C d
mmx 10 mm) Otnenenve2| 300-800g | 25-35min x2
[omalHo .
rpHroTBeHN Otaenenue 1 5009 40 min x4 Moacywere ru
TbpXKeHN 180°C # C Kbpna npeau
KapTOdM  |Ornenenne2| 2009 35min x4 roteHe
(8 mm x8 mm)
3ampasern |Omaenenme 1) 600-1400g | 25-40min x2
KapTodu 180°C #
yemxuc Otnenenve2| 300-800g | 25-40min X2
Meco v nTuym NpogyKTh
Otpenenve 1| po46p 10-18 min
Sampaseria 200C MANUAL  xi
MbPXONa | Orpenenme2|  mo26p 10-15min
Qunera ot ) 5
0 1 46 10 200°C
el TheneHe no46p min I
meppiE=s Otpenenve2|  f[o26p 10 min 200°C (& x1
KocT)
Usnonune |Otpenenme 1| f[o 13009 50 min 160°C fz Camo3akynal
3akyckn
m Otpenene 1| polkg 12 min 200°C N
x1
XankA— | Orgenerie 2| 304004 12min 200°C
. omenene1] T i | a0e |
Kpunua 1o 40% g- X
Otnenexue 2 4/56p 22 min 200°C J




Mpu6n. Pexwm Ha JonbnHnTenHa
KonuuecTso Bpeve | 1eM roTReHe Pasknaare e
3aKycku
Otaenerve 1| po3peseHa | 5min 170°C MANUAL
Muua
OtaeneHve 2| go 2 peseHa | 5 min 170°C MANUAL
Otgenenve 1| po1kg 22 min 200°C x4
3eneHuyun S:\\y
Ortpenerve 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Puba
Omeor Otgenerve 1| po46p | 8-10min 200°C
OMIa  |OrpeneHne2| po26p | 8-10 min 200°C
- =
Otgenerve 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Ckapupu
Otnenerve2| po400g | 8-10min 200°C x1
lMeueHe Ha TecTeHu n3genus
Otgenenve 1| no6/86p | 16 min 160°C
MbduHm
Otgenerve2| po46p 16 min 160°C @
LLlokonagosu 1 kporna
Otpenenve 1| ¢opma3sa (30-35min|  160°C
Topm TopTa
Dehydration (CyweHe)
G6omknpa |OTRenerve 1| 8 dunuiiku 8h 40°C Qs
\_ PE3EHN | Orpenerme 2| 4 duanitkin 8h 40°C

s
N



‘ Tun roteeHe

Konnuectso

Mpu6n.
Bpeme

Temnepatypa

MPOrPAMA GRILL (TPUN)*

PasknallaHe

[onbnHuTenHa
nHbopMaLmsA

anaHme| po46p 4min 200°C
cpenHo ) o Camo3akyna 1
fogexgo | Ogenenme 1|0 o | A0 46p 6min 200°C x1
p «MoxeTe fia
Aoope o 4 6p 8min 200°C no6GasyTe 0110,
orneyeHo
apomatHun
CeuHcko | Otenenvie 1 |oneveHo| no36p | 12-16min|  200°C X1 Gunk v con 3a
no-[o6bP BKYC.
ArHewko |Otaenenue 1 |oneyeHo| Ao 4/6 6p | 12-14min 200°C Mo cpepara
Ha roTBeHeTo
hucliy Otgenenne 1 joneyeHo| Ao 4/6 6p 10 min 200°C x1 Morere fa
duneta BbpHeTe
Haperuun | Otaenenme 1 joneyeHo| o 8/10 6p | 16-20 min 200°C x3 XpaHata.»
@6»10 dune | Otaenerue 1 |oneveHo| po 4/6 6p 8min 200°C Y,

*cnopep moaena



+  XpaHuTe ¢ No-mManku pasmepu 06MKHOBEHO M3MCKBAT MAKo No-KPaTKO Bpeme 3a rotBeHe
OT Mo-rofemmTe.

+  Pa3bbpKBaHETO Ha MasNKy KONMYeCTBa XpaHa Mo cpefjata Ha roTBEHETO NOA06pABa KpanHUA
pe3ynTaT 1 MoXe AAa NOMOTrHe 3a NpefoTBpaTABaHe Ha HEPaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

« JlobaBeTe Manko oMo KbM npecHuTe kKaptodu, 3a Aa CTaHaT xpynkasu. Cnep kato gobasute
NbXKMLA 0NN, MbpKeTe KapToduTe 3a HAKONKO MUHYTU.

+  JlekuTe 3aKyCKI MOXe fla Ce NPUroTBAT BbB $ypHa, HO MOXKe ChLLO [la Ce NPUTOTBAT 1 B ypeaa.

+  ONTMManNHOTO NPEMNOPBYMTENIHO KONMMYECTBO KapTOoPkM 3a nbpxeHe e 1200 rpama
(OTpenenwe 1:800g + OTeneHue 2 : 4009)

+  W3non3Barite rotoBo GyTep 1N MacieHo TecTo, 3a Aia HaNPaBMTE MbJIHEHM 3aKyCKI 6bP30 1 eCHO.

« lMocTaBeTe B ypefa TaBa 3a NeyeHe, ako 1cKaTe fja U3neyeTe KeKC 1N KULL, UK ako nckarte
[1a MbpXUTe AeNNKATHW WY MbJIHEHU UHrpegneHTU. MoXeTe Aa M3non3BaTe Cbaose 3a
rneyeHe OT CUIMKOH, HepPbXAaeMa CTOMaHa, anyMyVHWIA U rnHa.

+  MoxeTe cblo Aa M3non3BaTe ypefa 3a NpeTonisAsHe Ha XpaHa. 3a Aa NpeTonnnTe XpaHa,
3ajjalite Temnepatypata Ha 160°C 3a go 10 MUHYTW.

OYUCTBAHE

MouncTBaliTe ypepa cnep BcAka ynoTtpeba.

Kynarta u pelietkara nmar Hesanensaiyo nokpuTtune. He nsnonspaiite MeTaiHN KyXHEHCKMN
npu6opu unu a6pasvMBHM NOYNCTBALM MaTepuanyu 3a NOYUCTBAHETO My, Tbil KaTo
He3asienBaLoTo NOKpMTIE MOXe fia ce NoBpeau.

1. W3BapeTe wencena oT KOHTaKTa 1 OCTaBeTe ype/aa Aa Ce ox/aau.

3abenexka: /3BajeTe KynaTa 1 ocTaBeTe ypefia Aa U3CTHHe No-6bp30.

3abbplueTe ¢ BnaKHa Kbpra BbHLIHATa YacT Ha ypepa.

lMouncTeTe KynaTa 1 pelweTKaTa C ropellja BOA, TeUeH Npenapar 3a M eHe Ha CbioBe 1 HeabpasiiBHa rbba.
MoxeTe a n3nonsgate TeYHOCT 3@ NOUNCTBAHE HAa Ma3HMNHI, 3 [1a OTCTPaHNTE OCTAHaNOTO 3aMbPCABaHE.
BHumaHme: KynaTta v pelueTkaTa MmoraT fja ce MUAT B MUANHA MallMHa.

CobBeT: AKO Ha ;/BHOTO Ha KyfnaTa 1 pelleTKarta e 3ajlenHa’ia MpbCOTUA, Hamb/IHeTe '
cropeuja Boa 1 MaJIko Te4eH npenapar 3a mueHe. OctaBeTte KynaTa 1 pewerkara ga
ce HaKMcHaT 3a okoo 10 muHyTu. Mocne nsnnakHete o6pe n noacywere.
M36bplueTe BbTPeLIHaTa YacT Ha ypefja C ropellia Bofia 1 HaroeHa Kbpra.

MouuncTeTe HarpABaLLKA eNeMeHT CbC Cyxa MoYNCTBaLLa YeTKa, 3a Aa OTCTPaHNTE BCAKaKBYU
XPaHUTENHN OCTaTbLN.

He notanaiite ypesa BbB BoAa UK ipyra TeUHOCT.

wN
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NMPUBUPAHE

1. WU3knioyeTe Wwencena Ha ypeaa OT KOHTaKTa 1 ro OCTaBeTe Aia ce OXNaaw.
2. YBeperTe ce, 4e BCUYKM YaCTW Ca YACTU U CYXW.

FTAPAHLUMA N CEPBU3HO OBCJTYMKBAHE

AKO Ce HyX[aeTe OT CepBU3 WU MHPOPMALIMA, KaKTO U ako 1maTe npobnem, Mons, nocetete
drpMeHUa yebcalT nnmn ce CBbpXKeTe C LieHTbpa 3a 0b6CnyXBaHe Ha KNVMeHTU BbB Bawata
nbpxaBa. MoxeTe fa HamepuTe TenepOHHVA HOMEp B NNCTOBKaTa 3a MeXAyHapoaHaTa
rapaHuma. Ako BbB BallaTa fbp)kaBa HAMa LieHTbp 3a 0OC/Ny)KBaHe Ha noTpebutenuTe, ce
06bpHEeTE KbM MECTHMA Tbprosel| Ha prpmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

AKo cpelyHeTe npobnemn C ypepa, nocetete ¢upmeHua yebcallT (BUXKTe KopumuaTa Ha
PBKOBOACTBOTO) 3a CMMCbKA C YeCTO 3ajaBaHU BbMPOCK WM Ce CBbpXeTe C LeHTbpa 3a
o6cnyKBaHe Ha NoTpebuTenu BbB Balwara Abpxasa.



A. 1.predal (velika posoda) E. Velika odstranljiva resetka s silikonskimi

B. 2. predal (obicajna posoda) blazinicami (glede na model)

C. Rocaji predala F. Odstranljiva resetka s silikonskimi

D. Velika odstranljiva re3etka za Zar iz litega blazinicami .
aluminija s silikonskimi blazinicami G. Nadzorna ploic¢a z zaslonom na dotik
(glede na model) H. Prikaz ¢asa/temperature

Uporabniski vmesnik DUAL EASY FRY

Rocni 3
program : Obvesca o potrebnem

pretresanju jedi. Pri pripravi
ocvrtega krompircka se vklopi
na sredini postopka

!
Prednastavljeni
programi priprave jedi

GUMB 1:
Za vklop 1. predala

GUMB 2:

. ) . Za vklop 2. predala
Nastavitev Nastavitev ¢asa priprave

temperature jedi SYNC : za vklop sinhronizacije

priprave jedi

OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.

Uporabniski vmesnik DUAL EASY FRY & GRILL*

Prednastavljeni - N ! .
programi priprave jedi Rocni Program : Obves¢a o potrebnem
program  za zar pretresanju jedi. Pri pripravi
ocvrtega krompircka se vklopi
na sredini postopka

N

MANUAL GRILL

GUMB 1: GUMB 2:

Za vklop 1. predala Nastavitev Nastavitev ¢asa priprave Za vklop 2. predala
temperature Jedi SYNC : za vklop sinhronizacije
PREHEAT : oznacuje predgretje priprave jedi
Zara. Zasveti ob zagonu programa
zara GRILL

OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.
*glede na model



SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

%ﬁ Ocvrt krompircek & Sladica
&3 Piscanec @5 Dehidracija
@ Zelenjava MANUAL  Ro¢ni natin
4~ Riba GRILL Program za zar (giede na model)
PRED PRVO UPORABO
1. Odstranite vso embalazo.
2. Zaparata odstranite vse nalepke (na primer nalepke na predalu), razen nalepke s kodo QR.
3. Predal in odstranljivi resetki temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in
nezno gobico.
Predala in resetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
4. Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem proizvaja

vroc zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

1.

2,

> w

gl

o

Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne priblizujte vodnim curkom.

Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

Na aparat ne odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate cvrtja z
vro¢im zrakom.

Pritisnite gumb o za vklop aparata.

Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je
prikazano OFF (Izklopljen).

S pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov. (Za preklic
izbire znova pritisnite gumb «1» ali «2». Predal bo izklopljen (OFF) in izbira bo preklicana).
Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli¢ine, navedene v tabeli (glejte poglavje
Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost konénega rezultata.

Pred pripravo jedi v predale vedno vstavite ustrezne resetke in tako poskrbite za najboljse
rezultate priprave.

PORABA OB PREDALGC R
. DRIPR
NARONIZA DVOJNF a\'’Z, D

Z aparatom, ki se ponasa z dvema predaloma, lahko v nacinu sinhronizacije SYNC soc¢asno
pripravite 2 razli¢ni jedi.

1.

Start

Pritisnite ses gumb Start/Stop za vklop aparata. Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja
krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).

Pritisnite Zeleni nacin priprave jedi in nastavite Cas ter temperaturo priprave, ce se ta
razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -). Nastavitve so shranjene.

Prvo jed odlozite v 1. predal (levi predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

Opomba: ko je na zaslonu prikazano sporocilo «<Add» (Dodaj) in 10 minut ne opravite
nobenega dejanja, je program prekinjen in na zaslonu je znova prikazano «’START/
STOP» (Zagon/zaustavitev). Za ponovni zacetek priprave jedi boste morali znova
izbrati nastavitve.



Za vklop 2. predala, pritisnite gumb «2».

Pritisnite drugi Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave, ce se ta
razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -).

Drugo jed odlozite v 2. predal (desni predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

Pritisnite SYNC za socasno pripravo obeh jedi. Ce imata oba natina priprave jedi razli¢no
trajanje, se na zaslonu predala s krajsim nacinom priprave (krajsi ¢as priprave jedi) prikaze
sporocilo <HOLD» (Zadrzi). To pomeni, da aparat zamakne zacetek priprave za toliko ¢asa, da
pripravo obeh jedi zakljuci hkrati.

Za zacetek priprave jedi pritisnite gumb S5 .

Aparat zapiska, ko sta obe jedi pripravljeni.

. Ko sta jedi pripravljeni, izvlecite predala. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete

iz predala.

Pozor: Po cvrtju sta resetki in jedi zelo vrodi.

Opomba: Ce med pripravo jedi odstranite enega od obeh predalov in ga ne vstavite nazaj
v 5 minutah, bo na zaslonu za ta predal prikazano sporocilo «OFF»’ (1zklopljen). Drugi
predal $e naprej deluje, vendar je nacin sinhronizacije «SYNC» izklopljen.

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

1.
2.

start

Pritisnite gumb %; za vklop aparata.
Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano
OFF (Izklopljen).
S pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov. Drugi predal ostane
izklopljen (prikazano je sporocilo OFF) (za preklic izbire znova pritisnite gumb «1» ali «2»).
Za zacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim nac¢inom priprave ali ro¢nimi
nastavitvami.
a.V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi:
« S pritiskom ustrezne ikone na zaslonu na dotik izberite Zeleni nacin priprave jedi (ti
nacini so podrobno opisani v poglavju “Vodnik za kuhanje”).
« Nacin S priprave jedi potrdite s pritiskom na gumb. Tako boste zagnali postopek priprave
jedi.
- Priprava jedi se zacne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.
b.V primeru izbire ro¢nih nastavitev:
« Pritisnite gumb za ro¢ni nac¢in MANUAL.
- Temperaturo ﬂ nastavite z gumboma 4 in — na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 200 °C.
« Nato nastavite zeleni ¢as priprave jedi s pritiskanjem gumbov 4 in —. Casovnik lahko
nastavite med 0 in 60 minutami.
. Za zacetek 3w priprave jedi z izbranimi nastavitvami temperature in ¢asa pritisnite
gumb. Priprava jedi se za¢ne. Preostali Cas priprave jedi je prikazan na zaslonu.
Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu predala.
Nekatera Zivila je treba za najbolj$e mozne rezultate pretresti na polovici kuhanja (glejte poglavje
«Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvlecete posodo za rocaj in jo pretresete. Posodo nato
znova vstavite v aparat in priprava jedi se zazene samodejno.
N } Med izvajanjem nacina priprave ocvrtega krompiréka, piktogram na polovici
@;postopka utripa. Oznacuje potrebo po pretresanju za pripravo homogenega
obroka.

*glede na model
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7. Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni cas priprave jedi zakljucen. Iz aparata izvlecite posodo
in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

8. Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce jed $e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik nastavite na
nekaj dodatnih minut.

9. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz
posode.
Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Po priprave jedi so predali, mreze in jed zelo vrodi.
10. Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.

UPORABA OBEH PREDALOV V NACINU SINHRONIZACIJE S

PLOSCO ZA ZAR*

Zar je primeren samo za 1. predal.

1. Plosco za zar vstavite v 1. predal aparata.

2. Pritisnite gumb Sa. Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za
2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).

3. Nazaslonu pritisnite GRILL (Zar)in tako izberite nacin zara ter po potrebi prilagodite ¢as priprave jedi.
Temperatura je privzeto nastavljena na 200°C. Jedi ne vstavljajte v 1. predal, saj se faza
predgretja zazene nemudoma.

4. Za vklop 2. posode pritisnite «2» in izberite Zeleni nacin priprave jedi (primer ocvrtega

krompircka), nato pa potrebi prilagodite ¢as in temperaturo.

Jed vstavite v 2. predal. Predal vstavite nazaj v aparat.

Pritisnite SYNC (Sinhronizacija).

7. Pripravo jedi zacnite s pritiskom gumba Sa. S tem zaZenete predgretje zara (1. predal).
PREHEAT Na zaslonu je osvetljena beseda PREHEAT in na zaslonu se pojavi sporocilo «Pre
Heat» (Predgretje). Temperatura za Zara je prednastavljena na 200°C.

8. Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je predgretje zaklju¢eno. Na zaslonu se pojavi «Add» (Dodaj).

9. lzaparata izvlecite 1. predal in ga odloZite na podlago, odporno na vrocino.

Pozor: posoda in reSetka za Zar sta zelo vrodi. S prijemalkami polozite jed na resetko
za zar.

Opomba: Ko je na zaslonu prikazano sporocilo «<Add» (Dodaj) in 10 minut ne opravite
nobeneg dejanja, je program prekinjen in na zaslonu je znova prikazano «'START/
STOP» (Zagon/zaustavitev). Za ponovni zacetek priprave jedi boste morali znova
izbrati nastavitve.

10. Jed polozite na plosco za zar in predal znova vstavite v aparat.

11. Postopek se zazene samodejno. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.
Opomba: kose mesa je treba na sredi priprave obrniti.

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

12. Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je priprava jedi zakljucena. Iz aparata izvlecite predal in ga
odlozite na podlago, odporno na vrocino.

13. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz posode.

Pozor: Po cvrtju so predal, mreza in jed zelo vroci.

Opomba: Ce med pripravo jedi odstranite enega od obeh predalov in ga ne vstavite
nazaj v 5 minutah, bo na zaslonu za ta predal prikazano sporocilo «OFF»’ (Izklopljen).
Druga posoda e naprej deluje, vendar je nacin sinhronizacije «<SYNC» izklopljen.

o w»

*glede na model



VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomoc¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.

Opomba: Spodniji casi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo

glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na kon¢ni rezultat pri drugih vrstah

hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave

jedi nekoliko prilagoditi.

Krompir in ocvrt krompiréek

Zamrznjen Predal 1 | 600-1400g | 25 - 40 min x2
krompircek (10 180°C #
mmx10mm) | Predal 2 | 300-800g | 25-35min x2
’ rgl(l)'?:ocvr Predal 1 5009 40 min x4 Pred pripravo
pripravien 180°C % osusite z
krompircek -
(8 mmx8mm) | Predal2 2009 35min x4 brisaco
Zamiznjeni | Predal 1 | 600-1400g | 25 -40 min x2
krompirjevi 180°C %
krhlji Predal2 | 300-800g |25-40min x2

Meso in perutnina

Predal1 | do4dkose | 10-18 min

Zamrznjen zrezek 200°C MANUAL x1
Predal2 | do2kose | 10-15min

File piscancjin | Predal 1| dodkose | 10 min 200°C &
prsi (brez kost) Predal2 | do2kose 10 min 200°C é‘z x1
. N 1 Samo 1.
Cel piscanec | Predal 1 | do1300g 50 min 160°C 1G] posoda
Prigrizki
Pigcandj Predal 1 doTkg 12 min 200°C N a
medalion | pregal2 | dodoog | 12 min 200°C
precal1 | ©V9F | 2o min | 200
Pis¢andja krilca (6] x1
do400g-4/5 . 5
\_ Predal 2 Kose 22 min 200°C /




Nacin

Koli¢ina Pribl.¢as | Temperatura | priprave |Pretresite| Pl
Jedi informacije
Prigrizki
Predal 1 | do 3 rezine 5min 170°C MANUAL
Pica
Predal 2 | do2rezine 5min 170°C MANUAL
Predal 1 do1kg 22 min 200°C x4
Zelenjava {}
Predal 2 | 400-600g | 22 min 200°C x4
Riba
Predal 1 | do4kose | 8-10min 200°C
Fileji lososa
Predal2 | do2kose | 8-10min 200°C
- =
Predal 1 | 500g-1kg | 8-10min 200°C x1
Kozice
Predal2 | do400g 8-10 min 200°C x1
Peka
Predal 1 | do6/8kose 16 min 160°C
Mafini
Predal2 | do4kose 16 min 160°C @
Cokoladne torte| Predal 1 1 okrogel pekad 30-35min 160°C
zatorte
Dehidracija
Predal 1 8rezine 8h 40°C .
abolerieli . . &
redal 4rezine 40°
- J




‘ Vrsta priprave ‘ Koli¢ina

0 5 ; Dodatne
Pribl. &as |Temperatura |Pretresite e
PROGRAM ZA ZAR*
Surovo (rare) | do4 kose 4min 200°C
i srednje do 4 kose 6min 200°C
Govedina | Predal 1 (medium) x1
Dobro beteno Samo 1. posoda

P do4kose 8min 200°C R
(well-done) Zaizbolj$anje

N okusa lahko

Svinjina | Predal 1 F()SZEZ()) do3kose |12-16min| 200°C x1 dodate olje,

Peten aromaticna

Jagnjetina | Predal 1 eceno do4-6kose |12-14min|  200°C zelidcain sol.

(done) L

. Na polovici
picandjifileji | Predal1| " | dosbkose | 10min | 200°C x1 | priprave lahko

(done) jed vrnete.

Kobase | Predal1| FeM® | dog10kose |16:20min|  200°C x3
(done)
e Peceno . "
\_ Ribjifile | Predal 1 (done) do 4-6 kose 8min 200°C )

*glede na model



Manjsa Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vecja Zivila.

Ce pretresete manjsa zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljate kon¢ni rezultat in preprecite
neenakomerno kuhanje.

Svezemu krompirju dodajte malo olja za hrustljav u¢inek. Ko dodate Zlico olja, prazZite
krompir nekaj minut.

Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.

Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 1200 gramov (1. predal : 800g +
2. predal : 4009)

S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.
Ce zelite spe¢i torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obéutljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za pecico
iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na 160 °C
in grejte najvec¢ 10 minut.

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreZa imata premaz proti sprijemanju. Za ¢i$¢enje ne uporabljajte kovinskih

kuhinjskih pripomockov ali grobih (istilnih materialov, saj lahko poskodujejo
neoprijemljivo oblogo.

1.

v

Izvlecite vti¢ iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi. Opomba: Odstranite posodo, da
se naprava hitreje ohladi.

Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

Posodo in mrezo odistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico.

Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opozorilo: predala in mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Namig: Ce se je na dnu posode in mreze nabrala umazanija, ju napolnite z vro¢o vodo
in nekaj tekoc¢ega detergenta. Posodo in mrezo namakajte priblizno 10 minut. Nato
sperite cisto in posusite.

Notranjost naprave obrisite z vro¢o vodo in vlazno krpo.

Grelni element ocistite s suho krtaco za ¢isc¢enje, da odstranite ostanke hrane.

Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

1.
2.

Izkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.
Poskrbite, da so vsi deli €isti in suhi.



GARANCUA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakrino koli teZavo, obis¢ite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomoc¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko $tevilko najdete v zloZenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke. .

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na tezave z napravo blagovne znamke, obiicite spletno mesto (oglejte si naslovnico
v tem priro¢niku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se obrnite na center za
pomoc strankam v svoji drzavi.



A. Szuflada 1 (duzy pojemnik) E. Duza, wyjmowana kratka z silikonowymi

B. Szuflada 2 (zwykty pojemnik) podktadkami (wedtug modelu)

C. Uchwyty szuflad F. Wyjmowana kratka z silikonowymi

D. Duzy, wyjmowany ruszt zeliwny z podktadkami
silikonowymi podkfadkami G. Cyfrowy panel dotykowy
(wedtug modelu) H. Wyswietlacz czasu/temperatury

Interfejs uzytkownika urzadzenia DUAL EASY FRY

Zapisane programy Program N !
gotowania manualny

Wskazuje na potrzebe
wstrza$niecia zywnoscia.

Zapala sie w potowie
programu przyrzadzania frytek

PRZYCISK 1: PRZYCISK 2:
aktywacja szuflady 1 L b aktywacja szuflady 2
Ustawienia Ustawienia czasu
temperatury gotowania  SYNC : aktywacja synchronizacji
gotowania

OFF : wskazuje, ze szuflada jest wytaczona. Aby aktywowac, kliknij przycisk 1 lub 2.

Interfejs uzytkownika urzadzenia DUAL EASY FRY & GRILL*

Zapisane programy N / .
gotowania Program Program Wskazuje na potrzebe
manualny grillowy wstrzaéniecia zywnoscia.
Zapala sie w potowie
programu przyrzadzania frytek

PRZYCISK 1:
aktywacja szuflady 1

PRZYCISK 2:
aktywacja szuflady 2

Ustawienia Ustawienia czasu

temperatury gotowania SYNC : aktywacja synchronizacji

PREHEAT : wskazuje wstepne gotowania
nagrzewanie grilla. Zapala sie po
uruchomieniu programu GRILL

OFF : wskazuje, ze szuflada jest wytaczona. Aby aktywowac, kliknij przycisk 1 lub 2.

*wedtug modelu



AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

* Frytki & Deser

&3 Kurczak % Suszenie

P Warzywa MANUAL  Tryb manualny
¥ Ryby GRILL Program grillowy (wedtug modelu)

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

Usun wszystkie naklejki z urzadzenia (na przyktad naklejke na szufladzie) z wyjatkiem
naklejki z kodem QR.

Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomoca miekkiej gabki.

Szuflady i kratki mozna my¢ w zmywarce.

Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotng szmatka. Urzadzenie dziata,
wytwarzajac gorace powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani ttuszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

Ustaw urzadzenie na pfaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

w [

>

.

2. Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie kfadz niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktdca to przeptyw powietrza i wptywa na
wynik smazenia goracym powietrzem.

3. Nacis$nij przycisk e aby wiaczy¢ urzadzenie.

4. Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2
wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

5. Kazda szuflade mozna aktywowac¢ przyciskiem,1”lub,2" (Aby anulowac¢ wybér, ponownie
nacis$nij przycisk,1”lub 2", Szuflada zostanie WYL ACZONA, a jej wybdr anulowany).
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czes¢
»Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wplyw na jakos¢ potrawy.

6. Zawsze przed gotowaniem nalezy umiesci¢ odpowiednie ruszty w szufladach, aby uzyskac

optymalne rezultaty gotowania.

KORZYSTANIE Z OBU SZUFLAD W TRYBIE

SYNCHRONIZACJI (PODWOJNE GOTOWANIE)

Mozesz przyrzadzac 2 rézne potrawy w tym samym czasie dzieki obu szufladom i trybowi SYNC

(SYNCHRONIZACJA).

1. Naciénij przycisk S aby wiaczy¢ urzadzenie. Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako
domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

2. Naci$nij wybrany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli réznig sie od
ustawien zaprogramowanych (naciskajac przyciski + i -). Ustawienia zostang zapisane.

3. Umies¢ pierwszg potrawe w szufladzie 1 (lewa szuflada). Wsun szuflade z powrotem do
urzadzenia.



KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNEJ SZUFLADY URZADZENIA

1.
2.

3.

4.

4

Uwaga: gdy na ekranie wyswietlony zostanie komunikat ,Add” (Dodaj) i nie
podejmiesz zadnych dziatari przez 10 minut, program zostanie zatrzymany, a na
ekranie pojawi sie komunikat ,START/STOP”. Wybierz ponownie program, aby
rozpoczac gotowanie.

Aby uaktywni¢ szuflade 2, nacisnij przycisk,2".

Wybierz drugi pozadany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli réznig sie od
zaprogramowanych ustawien (naciskajac przyciski + i -).

Umies¢ drugg potrawe w szufladzie 2 (prawa szuflada). Wsun szuflade z powrotem do
urzadzenia.

Nacisnij SYNC aby przyrzadzi¢ obie potrawy w tym samym czasie. Jesli oba wybrane tryby
majg rézny czas gotowania, na ekranie pojawi sie¢ komunikat ,HOLD” (WSTRZYMAJ) dla
krétszego trybu (dla potrawy, ktéra potrzebuje mniej czasu na przyrzadzenie). Oznacza to,
ze urzadzenie opdznia rozpoczecie gotowania w celu przygotowania obu potraw w tym
samym czasie.

Naci$nij 5 aby rozpocza¢ gotowanie.

Urzadzenie emituje sygnat dzwiekowy, gdy potrawy sa gotowe w tym samym czasie.

. Po ugotowaniu potraw wyjmij szuflade. Do wyjecia potrawy z szuflady uzyj szczypiec.

Uwaga: po smazeniu ruszty i potrawy sa bardzo gorace.

Uwaga: jesli podczas gotowania wyjmiesz szuflade i nie wsuniesz jej z powrotem w ciagu
5 minut, na panelu szuflady pojawi sie komunikat ,,OFF” (WYL.). Druga szuflada nadal
dziala, ale korczy to program ,SYNC".

Start

Nacisnij przycisk s; aby wigczyc¢ urzadzenie.
Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2
wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).
Mozesz uaktywni¢ dowolna szuflade, naciskajac przycisk,1”lub,2". Druga szuflada pozostaje
wytgczona (aby anulowa¢ wyboér, ponownie nacisnij przycisk,1”lub,,2").
Aby rozpocza¢ gotowanie, mozesz wybrac zaprogramowany tryb gotowania lub ustawienia
reczne.
a.W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:
+ Wybierz pozadany tryb gotowania, naciskajgc odpowiednia ikone na panelu
dotykowym (tryby te zostaty szczegétowo opisane w czesci ,Przewodnik gotowania”).
« Potwierdz tryb gotowania, naciskajac przycisk. Spowoduje to uruchomienie procesu
gotowania. Sop
« Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wyswietlony na ekranie.
b. W przypadku wyboru ustawien recznych:
Nacisnij przycisk trybu MANUAL (RECZNY).
Ustaw temperature ﬂ za pomocq przyciskdw 4 i — na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-200°C.
Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajac przyciski 4 i — Minutnik mozna ustawic¢
w zakresie 0-60 minut.
Nacisnij przycisk e aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami temperatury i czasu.
Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wyswietlony na ekranie.
Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie szuflady.
Niektére potrawy wymagaja potrzasania w potowie czasu gotowania, aby uzyska¢ optymalne
rezultaty (patrz czes¢,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasnac jedzeniem, wyciagnij pojemnik z
urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsur pojemnik z powrotem do urzadzenia, a
gotowanie rozpocznie sie automatycznie.

*wedtug modelu



10.

N }W trybie pieczenia frytek ten piktogram miga w potowie czasu pieczenia.

@;Wskazuje on koniecznos¢ potrzasniecia frytkami w celu uzyskania
jednorodnego rezultatu.

Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt konca.

Wyciagnij pojemnik z urzadzenia i umies¢ go na powierzchni odpornej na wysoka temperature.

Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsun pojemnik z powrotem do urzadzenia

i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.

Uwaga: szuflady z kratkq nie wolno odwraca¢ do géry nogami.

Po ugotowaniu szuflady, kratki i jedzenie sa bardzo gorace.

Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania kolejnej porcji.

KORZYSTANIE Z OBU SZUFLAD W TRYBIE SYNCHRONIZACJI Z PLYTA GRILLOWA*

Funkgji grilla mozna uzywac tylko w przypadku szuflady 1.

1.
2.

3.

v

10.
11.

Zawsze umieszczaj plyte grillowa w szufladzie 1 urzadzenia.

Naci$nij przycisk S . Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a
na ekranie szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

Naciénij przycisk GRILL na ekranie, aby wybra¢ tryb grillowania i w razie potrzeby dostosuj czas
przyrzadzania potrawy. Temperatura jest automatycznie ustawiana na 200°C. Nie umieszczaj
jedzenia w szufladzie 1, faza nagrzewania grilla zostanie uruchomiona ycznie.
Nacisnij przycisk, 2", aby aktywowac pojemnik 2 i wybrac¢ zadany tryb gotowania (np. frytki),
a w razie potrzeby dostosuj czas i temperature.

W16z jedzenie do szuflady 2. Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.

Nacisnij przycisk SYNC.

Rozpocznij gotowanie, naciskajac przycisk 3w . Spowoduje to uruchomienie fazy
nagrzewania grilla (szuflada 1). Zaswieci sie kontrolka PREHEAT (NAGRZEWANIE), a na
ekranie zostanie wyswietlony komunikat,Pre Heat” (Nagrzewanie). Temperatura grillowania
jest automatycznie ustawiana na 200°C.

Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze faza nagrzewania zostata zakoriczona. Na
ekranie zostanie wyswietlony komunikat,Add” (Dodaj).

Wyjmij szuflade 1 z urzadzenia i umiesc ja na powierzchni odpornej na wysoka
temperature.

Uwaga: pojemnik i kratka grillowa sa bardzo gorace. Umies¢ jedzenie na plycie
grillowej za pomoca szczypiec.

Uwaga: gdy na ekranie wyswietlony zostanie komunikat,Add” (Dodaj) i nie podejmiesz
zadnych dziatan przez 10 minut, program zostanie zatrzymany, a na ekranie pojawi si¢
komunikat,START/STOP". Wybierz ponownie program, aby rozpoczac gotowanie.

Umies¢ jedzenie na ptycie grillowej i wtéz szuflade z powrotem do urzadzenia.

Tryb gotowania rozpoczyna sie automatycznie. Pozostaty czas gotowania zostanie
wyswietlony na ekranie.

Uwaga: kawatki miesa nalezy obroci¢ w potowie gotowania.

Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze czas gotowania dobiegt korica. Wyciagnij

szuflade z urzadzenia i umiesc ja na powierzchni odpornej na wysoka temperature.

. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.

Uwaga: po smazeniu szuflada, kratka i jedzenie sa bardzo gorace.

Uwaga: jesli podczas gotowania wyjmiesz szuflade i nie wsuniesz jej z powrotem
w ciagu 5 minut, na panelu szuflady pojawi si¢ komunikat ,,OFF” (WYL.). Drugi
pojemnik nadal dziala, ale koriczy to program ,SYNC".

*wedtug modelu
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PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sq jedynie wskazéwkami i moga sie rézni¢ w zaleznosci

od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych produktéw ich wielkos¢,
ksztalt i marka moga mie¢ wplyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie
dostosowanie czasu gotowania.

Tryb | potrzaénii | Dodatkowe
Temperatura gotowania CHL| informacje
Ziemniaki i frytki
. . |Szuflada 1| 600- 1400 g | 25 - 40 min x2
Mrozone frytki o
180°C #
(10mmx 10 mm) .
Szuflada 2| 300-8009 | 25-35min x2
_|Szuflada 1 5009 40 min x4 tPrzed'
Domowe frytki 180°C o gol owam’em
(8 mm x 8 mm) . osuszy¢
Szuflada2| 2009 35min x4 recznikiem
Mrozone  |Szuflada 1 600-1400g | 25 - 40 min x2
todeczki 180°C #
ziemniaczane |Szuflada 2| 300-800g | 25 -40 min X2
Mieso i dréb
Szuflada 1| do4sztuk | 10-18 min
Mrozony stek 200°C MANUAL  x1
Szuflada2| do2sztuk | 10-15min
Filetyzpiersi |szyflada2| do4sztuk | 10min 200°C &
kurczaka -
(bezkosci) |Szuflada2| do2sztuk 10 min 200°C & x1
Caly kurczak |Szuflada 1| do1300g 50 min 160°C & Tylko pojemnik 1
Przekaski
Mrozone  [Szuflada1| do1kg 12 min 200°C M
nuggetsy z (R x1
kurczaka  |Szuflada2| do400g 12 min 200°C
do 1kg-8/9 . N
Sheviclae Szuflada 1 satuk 22 min 200°C &
kurczaka do400g-4/5 . o X1
\_ Szuflada 2 satuk 22 min 200°C Y,




Przyblizony Tryb ¢ii| Dodatkowe
czas  |Temperatura gotowania FeiszEE] informacje
Przekaski
Safladat] 903 5 min 170°C |MANUAL
) plasterkéw
Pizza
do2 ) o
Szuflada 2 . 5min 170°C MANUAL
plasterkow
Szuflada1| do1kg 22 min 200°C x4
Warzywa qu
Szuflada 2| 400-600g 22 min 200°C x4
Ryby
Szuflada 1| do4sztuk | 8-10 min 200°C
Filet zfososia
Szuflada2| do2sztuk | 8-10 min 200°C
- =
Szuflada 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Krewetki
Szuflada2| do400g 8-10 min 200°C x1
Wypieki
Szuflada 1| do 6/8 sztuk 16 min 160°C
Muffiny
Szuflada2| do4sztuk | 16 min 160°C (5]
Castha o, adan| K8 | 3035 min | 160
czekoladowe tortownica
Suszenie
Jablkaw  |Szuflada 1| 8 plasterkow 8h 40°C @3
\_ plastrach | s7uflada 2| 4 plasterkow 8h 40°C )




Rodzaj i Przyblizo " "
gotowania ‘ llos¢ peratura | Potrzasnij llos¢
PROGRAM GRILLOWY*
krwisty do 4 sztuk 4min 200°C Tylko
$rednio . " pojemnik 1
Wolowina ~ |Szuflada 1 ! do4sztuk 6min 200°C X1
wysmazony Mozesz
dobze |4 stk | 8min 200°C dodat olej
wysmazony| aromatyczne
Wieprzowina |Szuflada 1|wysmazony| do 3 sztuk 12-16 min 200°C x1 ziolaisdldia
lepszego
o . ) smaku.
Jagniecina  |Szuflada 1\wysmazony| do4-6sztuk | 12-14min 200°C
W pofowie
Filety z kurczaka|Szuflada 1|wysmazony| do 4-6 sztuk 10 min 200°C x1 pieczenia
mozesz
Kietbaski  {Szuflada 1{wysmazony| do8-10sztuk | 16-20 min 200°C x3 odwroci¢
\_ Filetrybny |Szuflada 1|wysmazony| do 4-6 sztuk 8min 200°C Jedzenie. Y,

*wedtug modelu



+  Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
wiekszych rozmiarach.

- Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koricowy i moze
zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

« Dodaj troche oleju do $wiezych ziemniakéw, aby uzyska¢ odpowiednia chrupkos¢. Po
dodaniu tyzeczki oleju smaz ziemniaki przez kilku minut.

« W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie upiec w
piekarniku.

«  Zalecana ilos¢ frytek: 1200 graméw (Szuflada 1: 800g + Szuflada 2 : 400g)

« Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac przekaski
z nadzieniem.

« Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
umies$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.

«  Urzadzenia mozna réwniez uzywac do podgrzewania potraw. Aby podgrzac¢ potrawe, ustaw
temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sa pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu. Do czyszczenia nie

nalezy uzywac¢ metalowych przyboréw kuchennych ani sciernych srodkéw czyszczacych,

poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

1. 1.Wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie

ostygnie. Uwaga: nalezy wyjac pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.

2. Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotna Sciereczka.

3. Umyj pojemniki kratke za pomoca delikatnej gabki w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
W celu usuniecia resztek zanieczyszczert mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.
Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Wskazéwka: Jesli w pojemniku pozostaja zanieczyszczenia, napetnij pojemnik goraca
woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut. Nastepnie
splucz czystg woda i pozostaw do wysuszenia.

4. Przetrzyj wnetrze urzadzenia goracg woda i wilgotng szmatka.

5. Wyczys¢ element grzejny sucha szczotka, aby usunac resztki zywnosci.

6. Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1. Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
2. Sprawdz, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.



GWARANCJA I SERWIS

Jedli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzadzeniem, odwiedZ naszg strone internetowg lub skontaktuj sie z krajowym
Centrum Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze gwarancyjnej. Jesli w Twoim
kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzadzeniem odwiedz strone internetowa marki (patrz strona
tytutowa tej instrukgji), aby zapoznac sie z lista czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.



A. Ko3 1 (velkd nddoba) E. Velka, vyjimatelnd mfizka se silikonovymi

B. Kos 2 (standardni nadoba) podlozkami (v zavislosti na modelu)

C. Rukojeti ko3l F. Vyjimatelna mfizka se silikonovymi

D. Velk4, vyjimatelng, litinova mrizka se podlozkami
silikonovymi podlozkami G. Digitalni dotykovy panel
(v zavislosti na modelu) H. Zobrazeni ¢asu/teploty

i uzivatelské rozhrani EASY FRY

Pfednastavené rezimy Rucni

Indikuje nutnost
piipravy program

protfepani potravin.
Rozsviti se uprostied
rezimu hranolky

MANUAL

io
HEHE

G+

TLACITKO 1: | | TLACITKO 2:
Aktivuje kos 1 . . Aktivuje kos 1
Nastaveni teploty Nastaveni doby
pfipravy SYNC : SYNCHRONIZACE:
aktivuje synchronizaci pfipravy

VYP : Oznaceni, ze kos je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tlacitko 1 nebo 2.

EASY FRY & GRILL*
Pfednastavené rezimy L. N f
pripravy Ru¢ni Program @ Indikuje nutnost
program gril protiepani potravin.

Rozsviti se uprostied
rezimu hranolky

SN

MANUAL GRILL

TLACITKO 1: T TLACITKO 2:
Aktivuje kos 1 Nastaveni Nastaveni doby Aktivuje ko 1

teploty plipravy SYNC : SYNCHRONIZACE:

PREHEAT : PREDEHRIVANI: aktivuje synchronizaci pfipravy
Indikuje pfedehfivani grilu. Rozsviti
se pfi spusténi programu GRIL

VYP : Oznaceni, Ze ko$ je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tlacitko 1 nebo 2.
*v zavislosti na modelu




AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

* Hranolky & Dezerty

&3 Kute % Dehydratace

@ Zelenina MANUAL  Manuélni rezim
¥ Ryby GRILL Program gril (v zavislosti na modelu)

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Odstrante veskery obalovy material.

2. Odstranite z pfistroje viechny nalepky (napfiklad nalepku na kosi), kromé stitku s kdédem QR.

3. Dukladné umyjte ko3 a vyjimatelné miizky horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni
houbou.
Kose a miizky Ize myt v mycce.

4. Otfete vnitini i vnéjsi povrch spotiebice vlhkym hadfikem. Pfistroj pfi pouzivani vyuziva
horky vzduch. Neplrite ko3 olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

1. Spotiebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi
postiikani vodou.

Nepliite kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotiebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo vysledek
horkovzdusného fritovani.

Stisknutim tlagitka S pfistroj zapnéte.

Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko$ 1, zatimco se na obrazovce pro kos 2
zobrazuje OFF (Vypnuto).

Libovolny ko$ muzete aktivovat vybérem a stisknutim tlacitka,1” nebo, 2" (Chcete-li vybér
zrusit, stisknéte znovu tlacitko,,1” nebo 2", kos bude vypnut a vybér kose zrusen).
Poznamka: Nikdy nepiekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz cast
#Privodce vafenim”), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.

Pro dosazeni optimélnich vysledk( vzdy do ko3t pied pfipravou pokrm( umistéte vhodné
mfizky.

POUZITi OBOU KOSU V REZIMU SYNCHRONIZACE

sw N

w

o

(DUALNI VARENI)

S pouzitim obou kost a rezimu synchronizace muzete pfipravit 2 rizné pokrmy najednou.

1. Stisknutim tla¢itka S piistroj zapnéte. Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko 1,
zatimco se na obrazovce pro ko3 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

2. Stisknéte tlacitko pozadovaného rezimu pripravy a upravte cas a teplotu, pokud se lisi od
plvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a —). Nastaveni se ulozi.

3. Vlozte prvni pokrm do kose 1 (levy kos). Zasunte ko$ zpét do pfistroje.
Poznamka: Kdyz se na obrazovce zobrazi zprava ,Add” (Pfidat) a po dobu 10 minut se
nic nestane, program se zastavi a na obrazovce se zobrazi zprava ,START/STOP“. Pro
opétovné spusténi vafeni bude nutné znovu navolit rezim.



Chcete-li aktivovat kos 2, stisknéte tla¢itko, 2"

Stisknéte tlacitko druhého pozadovaného rezimu pfipravy a upravte ¢asovani a teplotu,
pokud se lisi od ptvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a —).

Vlozte druhy pokrm do kose 2 (pravy kos). Zasurite kos zpét do pfistroje.

Stisknutim tla¢itka SYNC se budou oba pokrmy pfipravovat souc¢asné. Pokud pfiprava dvou
vybranych pokrma trva razné dlouho, u pokrmu s kratsi dobou pfipravy se na obrazovce
zobrazi vystraha ,HOLD” (u pokrmu s krat$im rezimem pfipravy). Znamena to, Ze pfistroj
odlozi zacatek pripravy tak, aby byly oba pokrmy hotové soucasné.

Stisknutim tla¢itka Ses zahajite vareni.

Jakmile jsou oba dva pokrmy pfipraveny, spotiebic zapipa.

. Jakmile jsou pokrmy uvarené, vyjméte kos. Chcete-li potraviny vyjmout, vyjméte pokrmy

z kose pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Po smazeni jsou mfizky a pokrmy velmi horké.

Poznamka: Pokud béhem vareni vyjmete jeden kos a nevratite ho béhem 5 minut zpét,
zobrazi se na pfislusném panelu zprava ,OFF” (VYP). Druhy kos$ dale funguje, ale program
»SYNC” je jiz vypnuty.

POUZITi POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

1.
2.

Stisknutim tlacitka 3 pristroj zapnéte.
Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko$ 1, zatimco se na obrazovce pro kos 2 zobrazuje
OFF (Vypnuto).
Kazdy z ko3 aktivujete stisknutim tlac¢itka, 1 nebo, 2" Druhy kos ztstane vypnuty (chcete-li
vybér zrusit, stisknéte znovu tlacitko,1” nebo,2").
Chcete-li zahdjit pfipravu, mizete si vybrat mezi prednastavenym rezimem pfipravy
a ru¢nim nastavenim.
a. Pii vybéru prednastaveného rezimu pfipravy:

« Stisknutim odpovidajiciikony na dotykovém panelu vyberte pozadovany rezim pfipravy

(tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci,Privodce vafenim”).

+ Rezim pfipravy potvrdite stisknutim tlacitka. Tim se spusti proces pfipravy. S

« Zahdji se pfiprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
b. Pfi ru¢nim nastaveni:
Stisknéte tla¢itko RUCNIHO rezimu.
Teplotu nastavte& na digitalni obrazovce pomoci tlacitek 4- a — Termostat Ize nastavit
na teplotu od 40 do 200 °C.
Poté pomoci tla¢itek 4 a — nastavte pozadovanou dobu pfipravy. Casova¢ Ize nastavit
na 0 az 60 minut.
Stisknutim tlacitka zahajite pfipravu se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu. e
Zahdji se pfiprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
Prebytecny olej z potravin se shromazdi ve spodni ¢asti kose.
Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pipravy protrepat (viz
¢ast,Privodce vafenim”). Chcete-li pokrm protiepat, vytdhnéte nadobu za rukojet ze spotfebice
a protiepejte jeji obsah. Poté zasurite nddobu zpét do spotiebice a pfiprava pokrmu bude
automaticky pokracovat.

N } Pfi pouziti rezimu hranolkd zablika uprostied pFipravy tento piktogram. Znamena
to, Ze je tieba hranolky protfepat, aby se upekly rovhomérné.

*v zavislosti na modelu



7. Kdyz se ozve Casova¢, znamend to, Ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte nadobu
z pfistroje a poloZzte ji na Zaruvzdorny povrch.

8. Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nddobu znovu umistéte do spotrebice a nastavte
¢asovac jesté na nékolik minut.

9. Jakmile je jidlo uvafené, vyjméte nddobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nddoby,
vyjméte jej pomoci kuchynskych klesti.
Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvniti mfizka.

Po ukonceni piipravy pokrmu jsou kose, mfizky a pokrmy velmi horké.
10. Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotfebic je mozné okamzité pouzit k pripravé dalsi porce.

POUZITi 0BOU KOSU V REZIMU SYNCHRONIZACE S GRILOVACI DESKOU*

Funkci grilu Ize vyuzit pouze s kosem 1.

1. Grilovaci desku vzdy vkladejte do kose 1.

2. Stisknéte tlacitko $ap . ReZim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko$ 1, zatimco se na
obrazovce pro ko$ 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

3. Stisknutim tlacitka GRILL na obrazovce vyberte rezim grilovani a v pfipadé potieby upravte dobu
pripravy. TTeplota se automaticky nastavi na 200 °C. Nevkladejte potraviny do kose 1, protoze se
automaticky spousti faze predehfivani grilu.

4. Stisknutim tlacitka 2 aktivujte nadobu 2, vyberte pozadovany rezim pfipravy (napf.
hranolky) a v pfipadé potieby upravte cas a teplotu.

5. Vlozte pokrm do kose 2. Zasunite ko3 zpét do pfistroje.

Stisknéte tla¢itko SYNC.

7. Stisknutim tlacitka S . zahajte pfipravu pokrmu. Tim se spusti faze predehfivani grilu

(v kosi 1). Rozsviti se kontrolka predehfivani a na obrazovce se zobrazi népis.

PREHEAT (Pfedehfivani). Teplota grilovani je automaticky nastavena na 200 °C.

Jakmile uslysite zvuk ¢asovace, faze predehiivani skoncila. Na obrazovce se zobrazi népis,Add” (Pridat).

Vyjméte kos 1 ze spotiebice a poloZte jej na zaruvzdorny povrch.

Upozornéni: nadoba a miizka grilu jsou velmi horké. Pomoci klesti polozte pokrm na

grilovaci desku.

Poznamka: Kdyz se na obrazovce zobrazi zprava ,Add” (Pfidat) a po dobu 10 minut se

nic nestane, program se zastavi a na obrazovce se zobrazi zprava ,START/STOP”. Pro

opétovné spusténi vafeni bude nutné znovu navolit rezim.

10. Polozte potraviny na grilovaci desku a zasurite ko$ zpatky do spotiebice.

11. Pfiprava pokrmu se spusti automaticky. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.

Poznamka: kusy masa je nutné v poloviné pripravy otocit.
Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢asti nddoby.

12. Jakmile uslysite zvuk casovace, piiprava pokrmu je u konce. Vyjméte kos ze spotiebice
a polozte jej na zaruvzdorny povrch.

13. Pokrm z nddoby vyjméte pomoci kuchyrskych klesti.

Upozornéni: Po smazeni jsou kose, mfizka a pokrmy velmi horké.

Poznamka: Pokud béhem piipravy vyjmete jeden kos a nevratite jej béhem 5 minut zpét,
zobrazi se na pfislusném panelu zprava ,OFF” (VYP). Druhd nadoba bude déle fungovat, ale
program ,SYNC” se vypne.

o

© ©
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PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vam pomaze vybrat zdkladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: Nize uvedené doby piipravy jsou pouze orienta¢ni a mohou se lisit podle odridy
a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin muiize mit na vysledek vliv velikost, tvar
a druh. Z tohoto diivodu mtize byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

Brambory a hranolky

. Ko$1 |600-1400g | 25 - 40 min X2
Mrazené hranolky| o
180°C 7
(10mmx10mm) . )
Ko$2 | 300-800g |25-35min X2
Domaci Kos1 5009 40 min x4 Pfed vafenim
hranolky 180°C * je vysuste
@mmx8mm) | ko032 | 2009 35min x4 utérkou
Zmrazené Ko$1 |600-14009 | 25-40 min x2
bramborové 180°C #
klinky Ko$2 | 300-800g |25-40min x2

Maso a driibez

Ko$ 1 az4kusy | 10-18 min

Mrazeny steak 200°C | MANUAL x1
Kos 2 az2kusy | 10-15min

Kufeci prsni Kos 1 az 4 kusy 10 min 200°C
fizky (bez kosti)

Kos 2 az 2 kusy 10 min 200°C (3 x1

Kure (celé) Kos$ 1 az1300g 50 min 160°C Pouze néddoba 1

Mala obcerstveni

Kos 1 az 1kg 12 min 200°C

555

kufeci nugety A x1
Ko3 2 az400g 12 min 200°C
Kos1 | % 1&;’ 891 2min | 200°C
Kureci kiidélka R 7T — e 3 x1
_ kusy J

w
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‘ MnozZstvi ‘

Mala obcerstveni

Rezim
pfipravy

Protfepani

Dalsi
informace

Ko31 | az3platky 5min 170°C |MANUAL
Pizza
Kos2 | az2platky 5min 170°C |MANUAL
Kos 1 az kg 22 min 200°C x4
Zelenina %
Kos2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Ryby
Kos 1 az4kusy | 8-10min 200°C
Filetzlososa
Kos2 | az2kusy | 8-10min 200°C
5 R
kost | 32390910 1 g 1o min | 200°C X1
K 1kg
revety
Kos$ 2 az400g | 8-10min 200°C x1
Peceni
Kos31 | az6/8kusy | 16 min 160°C
Muffiny
Kos 2 az 4 kus 16 min 160°C .
Y ©
Cokolidoveé ! kulata
d Ko 1 dortovd | 30-35min | 160°C
orty f
‘orma
Dehydratace
Kos 1 8 platky 8h 40°C .
Pty jablek Kos2 | 4platk 8h 40°C ©
03 atl °
N Py J




Mnozstvi

Pribl. ¢as

PROGRAM GRIL*

Teplota

Protrepani

Dalsi
informace

krvavy az 4 kusy 4min 200°C
Hovézi Kog 1 stiedni az 4 kusy 6 min 200°C x1 Pouze
mi nadoba 1
veml 1 sz kusy 8min 200°C -
propeceny Pro vylepseni
chuti mlzete
Vepfové Ko$1 | propeceny| az3kusy [12-16min| 200°C x1 piidat olej,
aromatické
Jehnéci Kos1 |propeceny| az4-6kusy |12-14min| 200°C bylinky a stil.
Vprostied
Kufeci fizky Kos1 |propeceny| az4-6kusy | 10min 200°C x1 vafeni mlizete
: - —— - pokrm vratit.
Klobésy Kos1 |propeceny| az8-10 kusy |16-20min| 200°C x3
Rybi filé Kos 1 ropeceny | az 4-6 kus; 8min 200°C
\_ ! propeceny Yy )

*v zavislosti na modelu



e Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

e Promichanim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby varfeni zlepsite konecny
vysledek a mizZete zabranit nerovhomérnému uvareni.

e Do cerstvych brambor pridejte trochu oleje, aby byly kiupavé. Po pfidani IZice oleje brambory
usmazite béhem nékolika minut.

eV pfistroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

e Optimadlni doporu¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolkt je 1200 gramu (Kos 1 : 800g + Ko3
2:400g)

e Krychlé a snadné pfipravé pinéného peciva pouzijte predpfipravené listové ¢i kiehké tésto.

e Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i plnéné pokrmy, viozte do
nddoby pfistroje zapékaci misu. MuZete pouZit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,
hliniku nebo terakoty.

« Pristroj muZete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu na
160 °C a vaite az 10 minut.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotiebic vycistéte.
Nddoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouzivejte kovové kuchyriské nacini
nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZ by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pristroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti nadoby pfistroj rychleji vychladne.
Otfete vnéjsi povrch spotfebice vihkym hadiikem.
Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou. K odstranéni
zbyvajicich necistot muzete pouzit odmastovaci prostiedek.
Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v my¢ce nadobi.
Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pfichyti necistoty, napliite je horkou vodou
a trochou myciho prostfedku. Nechte nadobu a mfizku odmocit pfiblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.
Vnitfek pristroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartdckem a odstrarite veskeré zbytky jidla.
Neponoftujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotfebi¢ ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potfebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navitivte webové stranky
spole¢nosti nebo se obratte na stredisko péce o zdkazniky spole¢nosti ve vasi zemi. Telefonni
Cislo naleznete na zaruénim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stiedisko péce
o zakazniky nenachdzi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz obdlka
tohoto navodu k pouZiti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazl, nebo se obratte na
stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.

wnN
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A. Zésuvka 1 (velka miska) E. Velka odnimatelna mriezka so

B. Zasuvka 2 (beznd miska) silikénovymi podlozkami (podla modelu)

C. Rukovati zasuviek F. Odnimatelnd mriezka so silikénovymi

D. Velkd odnimatelnd lisovana grilovacia podlozkami a
mriezka so silikénovymi podlozkami G. Digitalny dotykovy panel
(podla modelu) H. Zobrazenie ¢asu/teploty

Pouzivatelské rozhranie funkcie DUAL EASY FRY

(jednoduché dualne fritovanie)

N 1
Prednastavené Manuélny program w : Signalizuje
programy varenia potrebu pretriast jedlo.
Rozsvieti sa v polovici varenia pri
programe pre hranolceky

TLACIDLO 1:

T TLACIDLO 2:
Aktivécia zasuvky 1 Nastavenia teploty ~ Nastavenia ¢asu varenia

Aktivécia zasuvky 2

SYNC (Synchronizacia):

aktivacia synchronizacie varenia
OFF (Vyp.): Signalizuje, ze dana zasuvka je vypnutd. Na aktivaciu kliknite na tlacidlo 1 alebo 2.

Pouzivatelské rozhranie funkcie DUAL EASY FRY & GRILL*

(jednoduché dualne fritovanie)

: Signalizuje

potrebu pretriast jedlo.
Rozsvieti sa v polovici varenia pri
programe pre hranolceky

Prednastavené Manualny Program na !
programy varenia program  grilovanie @7{

PREHEAT

TLACIDLO 1: - TLACIDLO 2:
Aktivécia zasuvky 1 Aktivécia zasuvky 2

T
Nastavenia teploty ~ Nastavenia ¢asu varenia
PREHEAT (Predhrievanie):
signalizuje predhrievanie grilu.
Rozsvieti sa pri spusteni programu
GRILL (Grilovanie)
OFF (Vyp.): Signalizuje, ze dana zasuvka je vypnutd. Na aktivaciu kliknite na tlacidlo 1 alebo 2.

SYNC (Synchronizacia):
aktivacia synchronizacie varenia

*podla modelu



REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

* Hranolceky & Dezert
&3 Kuracie miso % Dehydratécia
@ Zelenina MANUAL  Manuélny rezim
¥~ Ryba GRILL Program na grilovanie (podla modelu)
PRED PRVYM POUZITIM
1. Odstrarite vietok obalovy material.
2. Odstrante vietky nélepky zo spotrebica (napriklad nalepku na zasuvke), okrem nalepky s
QR kédom.
3. Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou hortcej vody, prostriedku na
umyvanie riadu a jemnej $pongie.
Zasuvky a mriezky st vhodné do umyvacky riadu.
4. VnatornG a vonkajsiu stranu spotrebica utrite vlhkou handrickou. Spotrebi¢ funguje

prostrednictvom vytvérania hortceho vzduchu. Do zasuvky nedavajte olej ani tuk na vyprézanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

1.

2,

Hw

v

o

Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajucej vody.

Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu ina tekutinu.

Na hornu stranu spotrebi¢a nekladte Ziadne predmety. Branilo by to prudeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

Stlacenim tlacidla S (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.

Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zasuvku
2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

Zasuvku mozete oznacit na vyber programu stlacenim tlacidla, 1" alebo,2". (Ak chcete
zrusit vyber, znova stlacte tlacidlo, 1 alebo,2". Zasuvka sa vypne a program sa zrusi).
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite
si ¢ast ,Sprievodca varenim”), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu koneéného
vysledku.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia pred varenim vzdy vlozte do zasuviek vhodné mriezky.

POUZIVANIE OBOCH ZASUVIEK V REZIME

SYNCHRONIZACIE (DUALNE VARENIE)

Uvarte 2 rézne jedld sticasne v oboch zasuvkach vdaka rezimu SYNC (Synchronizécia).

1.

Stla¢enim tlacidla S (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic. Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov

pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

Stla¢te poZadovany rezim varenia a upravte ¢as a teplotu, ak sa liSia od zobrazenych
nastaveni (pomocou tlacidiel + a -). Nastavenia sa uloZia.

Vlozte prvé jedlo do zasuvky 1 (lavé zasuvka). Zasunte zasuvku do spotrebica.



o

Poznamka: Ked'sa na obrazovke zobrazuje hlasenie ,Add” (Pridat) a pocas 10 minut
nevykonate Ziadnu akciu, program sa zastavi a na obrazovke sa znova zobrazi stav
~START/STOP“ (Spustit/zastavit). Na opdtovné spustenie varenia budete musiet
znova vykonat vyber.

Na aktivaciu zasuvky 2 stlacte tlacidlo 2"

Stlacte druhy pozadovany rezim varenia a upravte cas a teplotu, ak sa lisia od zobrazenych
nastaveni (pomocou tlacidiel + a -).

Vlozte druhé jedlo do zasuvky 2 (prava zasuvka). Zasurite zasuvku do spotrebica.

Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizacia) na pripravu dvoch jedél si¢asne. Ak maju dva zvolené
rezimy varenia rozne casy varenia, na obrazovke sa zobrazi hlasenie ,HOLD" (Odlozené) pre
najkratsi rezim varenia (pre jedlo, ktoré potrebuje na varenie menej ¢asu). Znamena to, ze
spotrebic odlozi spustenie tohto varenia, aby boli obe jedl4 pripravené naraz.

Stla¢te o (Spustit/zastavit) na spustenie varenia.

Ked budu obe jedla sti¢asne hotové, spotrebi¢ pipne.

. Ked'je jedlo uvarené, vytiahnite zasuvku. Jedlo vyberte zo zasuvky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Po teplovzdusnom fritovani si mriezky a jedlo velmi horuce.
Poznamka: Ak pocas varenia vyberiete jednu zo zasuviek a nezasuniete ju spat do 5
minut, na paneli danej zasuvky sa zobrazi hlasenie ,OFF” (Vyp.). Druha zasuvka bude
pokraéovat vo vareni, ale ukon¢i sa program ,,SYNC” (Synchronizacia).

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

1.
2.

3.

o

Start

Stla¢enim tlacidla & (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.
Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je
zobrazeny indikator OFF (Vyp.).
Pozadovanu zasuvku moézete aktivovat stlacenim tlacidla ,1” alebo ,2” Druha zasuvka
zostane v rezime OFF (Vyp.) (Ak chcete zrusit vyber, znova stlacte tlacidlo, 1 alebo,,2").
Na spustenie varenia mozete vybrat prednastaveny rezim varenia alebo manualne nastavenia.
a. Ak chcete vybrat prednastaveny rezim varenia:

«+ Vlyberte pozadovany rezim varenia stlacenim prislusnej ikony na dotykovom paneli

(tieto rezimy su podrobne popisané v casti ,Pokyny na pripravu pokrmov“).

« Potvrdte rezim varenia stlacenim s tlacidla. Nasledne sa spusti proces varenia.

« Spusti sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.
b. Ak chcete vybrat manudlne nastavenia:
Stlacte rezim MANUAL (Manudlne).
Upravte teplotu @ pomocou tlacidiel 4 a — na digitalnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 40 - 200 °C.
Potom nastavte pozadovany ¢as varenia pomocou tlacidiel 4+ a —. Casova¢ mozno
nastavit na 0 az 60 minut.
Stlacenim S tlacidla spustite varenie so zvolenymi nastaveniami teploty a ¢asu. Spusti
sa varenie. Zostavajlci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.
Prebyto¢nda mastnota z jedla sa zachytava v spodnej Casti zasuvky.
Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici
¢asu varenia pretriast (pozrite si ¢ast , Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo
pretriast, vytiahnite misku zo spotrebica za rukovét a zatraste nou. Potom zasurite misku
spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.
3 } Poéas rezimu pre hranoléeky tento piktogram zaéne blikat v polovici pripravy.
@ To signalizuje potrebu pretriast hranol¢eky na dosiahnutie rovnomerného

fritovania.

Ked' zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a
polozte ju na povrch odolny voci teplu.

*podla modelu



8.

10.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasufite misku spat do spotrebi¢a a nastavte
¢asovac na dalsich par minat.

Ked'je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.

Po vareni su zasuvky, mriezky a jedlo velmi hortce.

Ked'je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamzite pripraveny na pripravu dalsej davky.

POUZIVANIE OBOCH ZASUVIEK V REZIME SYNCHRONIZACIE

S GRILOVACOU PLATNOU*

Funkcia grilovania je vhodna len pre zasuvku 1.

1.
2.

3.

v

Grilovaciu platiiu vzdy umiestiiujte do zasuvky 1 spotrebica.

Stlacte tlacidlo S (Spustit/zastavit). Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov pre zasuvku 1,
zatial' ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

Stlacenim tlacidla GRILL (Grilovanie) na obrazovke vyberte rezim grilovania a v pripade potreby
upravte Cas varenia. Teplota sa automaticky nastavi na 200 °C. Nevkladajte jedlo do zasuvky
1, automaticky sa spusti faza predhrievania grilu.

Stlacenim tlacidla ,2” aktivujte misku 2 a vyberte pozadovany rezim varenia (napriklad
hranol¢eky) a v pripade potreby upravte ¢as a teplotu.

Pridajte jedlo do zasuvky 2. Zasunte zasuvku do spotrebica.

Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizécia).

Spustite varenie stlacenim tlacidla S5 (Spustit/zastavit). Nasledne sa spusti faza
predhrievania grilu (zasuvka 1).

Rozsvieti sa kontrolka PREHEAT (Predhrievanie) a na obrazovke sa zobrazi hlasenie «Pre
Heat» (Predhrievanie). Teplota grilovania sa automaticky nastavi na 200 °C.

Ked zaznie zvuk ¢asovaca, faza predhrievania sa skoncila. Na obrazovke sa zobrazi hlasenie
,Add” (Pridajte).

Viyberte zasuvku 1 zo spotrebica a poloZte ju povrch odolny voci teplu.

Pozor: miska a grilovacia mriezka st velmi hortice. Pomocou kuchynskych kliesti
polozte jedlo na grilovaciu platiu.

Poznamka: Ked'sa na obrazovke zobrazuje hlasenie ,Add” (Pridat) a po¢as 10 minut
nevykonate Zziadnu akciu, program sa zastavi a na obrazovke sa znova zobrazi stav
~START/STOP” (Spustit/zastavit). Na opdtovné spustenie varenia budete musiet
znova vykonat vyber.

. Umiestnite jedlo na grilovaciu platriiu a vlozte zasuvku spét do spotrebica.
. Varenie sa spusti automaticky. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

Poznamka: kusy masa potrebné otoc¢it v polovici varenia.
Prebytoc¢nda mastnota z jedla sa zachytava v spodnej ¢asti misky.

. Ked'zaznie zvuk ¢asovaca, varenie sa skoncilo. Vyberte zasuvku zo spotrebica a polozte ju na

povrch odolny voci teplu.

. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Po teplovzdusnom fritovani st zasuvka, mriezka a jedlo velmi horuce.
Poznamka: Ak pocas varenia vyberiete jednu zo zasuviek a nezasuniete ju spat do

5 minut, na paneli danej zasuvky sa zobrazi hlasenie OFF (Vyp.). Druha miska bude
pokracovat vo vareni, ale ukonéi sa program ,SYNC” (Synchronizacia).

*podla modelu



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vam pomoéze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizsie st len orienta¢né a mozu sa lisit v zavislosti od druhu a
mnozZstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach méze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

0 Y eplota ~ e Dalsie informacie
Zemiaky a hranolky
Mrazené | Zasuvka1|600-1400g | 25-40min x2
hranoléeky (10 180°C #%
mmx10mm) | Zésuvka2 | 300-800g | 25-35min x2
hDomléCi Zsswkal| 5009 40min e
ranolceky o red varenim
8mmx8 ) . 180°C # osuste utierkou
mm) Zésuvka2 | 2009 35min x4
Mrazené | Zasuvka1|600-1400g | 25-40min x2
americké 180°C #
zemiaky | Zasuvka2 | 300-800g | 25-40min x2
Méso a hydina
Zasuvka 1 | do4kusov | 10-18 min
Mrazeny steak 200°C |MANUAL| «x1
Zasuvka2 | do2kusov | 10-15min
Filetyz | Zasuvka 1| do4kusov | 10min 200°C &
kuracich prs -
(bezkosti) | Zasuvka2 | do 2 kusov 10 min 200°C @ x1
Celékura |Zasuvka1| do1300g 50 min 160°C & Len miska 1
Chutovky
lEds Zasuvka1| dolkg 12 min 200°C & y
nugetky | zssuvka2 | do400g | 12min | 200°C
| zaswka1 | 901K ) g 200°C
Kuracie kusov & «
kridelka X do400g- ) o
\_ Zasuvka 2 4/5 kusov 22 min 200°C /




) L Rezim oot Dalsie
‘ Mnozstvo Priblizny ¢as| Teplota o Pretriast informécie
Chutovky
Drawer 1| do 3 platky | 5 min 170°C |MANUAL
Pizza
Zasuvka 2| do 2 platky | 5 min 170°C |MANUAL
Zasuvka1| do1kg 22 min 200°C x4
Zelenina %
Zasuvka 2| 400-6009g | 22min 200°C x4
Ryba
Zasuvka 1| do4 kusov | 8-10 min 200°C
Filetzlososa
Zasuvka 2| do 2 kusov | 8-10 min 200°C
; - N2
Zasuvka 1/ 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Krevety
Zasuvka2| do400g | 8-10 min 200°C x1
Pecenie (kolace)
Zasuvka 1 ?(o 6/8 16 min 160°C
Mufiny usov
Zasuvka 2| do4kusov | 16 min 160°C @
Cokolédové 1 okrthla
‘x Zasuvka 1| tortova | 30-35min 160°C
kolace P
orma
Dehydratacia
Zasuvka 1| 8 platky 8h 40°C .
Jablknapltky [— - - &
\_ Zasuvka 2| 4 platky 8h 40°C Y,




. 5 Priblizny ot Dalsie
‘ Typ varenia Mnozstvo &as Teplota Pretriast informacie
PROGRAM NA GRILOVANIE*
krvavy do 4 kusov 4min 200°C
L , stredne X .
Hovédzna |Zasuvka 1| epeceny do4kusov | 6min | 200°C x1
Len miska 1
rg():g:n, do 4 kusov 8min 200°C enmiske
prepeceny Na vylepsenie chuti
Bravéovina |Zasuvka 1| prepeceny | do3kusov [12-16min| 200°C x1 mozete pridat olej,
aromatickeé bylinky
Jahhacina  |Zasuvka 1| prepeceny | do 4-6 kusov |12-14min| 200°C aAS(A>I'. .
V polovici varenia
Kuracie filety |Zasuvka 1| prepeceny | do 4-6 kusov | 10min 200°C x1 mozete jedlo vrafit
Klobdsky  |Zasuvka 1| prepeceny | do 8-10 kusov | 16-20 min |  200°C x3
\_ Rybiafileta |Zasuvka 1| prepeceny | do4-6 kusov | 8min 200°C Y,

*podla modelu
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« Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nieco krat3i ako pri vacsich
potravinach.

e Ak jedlo s mensou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
predidete nerovnomernému uvareniu.

e Na dosiahnutie chrumkavych vysledkov pridajte trochu oleja do ¢erstvych zemiakov. Po
pridani lyZice oleja pripravte zemiaky v priebehu niekolkych mindt.

e Vtomto spotrebici moZete uvarit aj jedld, ktoré daja pripravovat v rire.

e Optimdlne odporiac¢ané mnozstvo na pripravu hranolcekov je 1200 gramov (Zasuvka 1:
800g + Zasuvka 2 : 4009)

« PoufZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochitok.

e Ak chcete piect kolac¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,
vloZte do misky spotrebica zapekaciu misku. Mézete pouzit zapekaciu misku zo silikénu,
nehrdzavejucej ocele, hlinika alebo terakoty.

e Spotrebi¢ mozete pouZit aj na opdtovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minat.

Spotrebic po kazdom poufziti ocistite.
Miska a mriezka maja neprilnavy povrch. Na Cistenie nepouzivajte kovové kuchynské nacinie
ani abrazivne Cistiace materidly, ktoré by mohli poskodit neprilnava povrchova Gpravu.
1. Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnit.
Poznamka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejsSie ochladil.

2. Pretrite vonkajsiu Cast spotrebica vihkou handrickou.

3. Vycistite misku a mriezku horicou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
Spongiou. Na odstranenie zvyskov necistét mézete pouZit odmastovac.
Vystraha: miska a mriezka s vhodné do umyvacky riadu.
Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej casti misky a mriezky, napliite ich horiicou vodou
s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 minat
odmocit. Potom opldchnite ¢istou vodou a osuste.

4. Vnutro spotrebica utrite horlicou vodou vlhkou handri¢kou.

5. Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

6. Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

1. Odpojte spotrebi¢ zo siete a nechajte ho vychladnat.
2. Skontrolujte, ¢i st vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informdcie alebo mate problém, navstivte webovi stranku znacky alebo
sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine. Telefénne cislo ndjdete v
letéku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov,
obrdtte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢com, navstivte webovi stranku znacky (pozrite si titulna
stranu tohto ndvodu), kde najdete zoznam casto kladenych otazok, alebo sa obratte na stredisko
starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.



A. Ladica 1 (velika posuda) E. Velika odvojiva resetka sa silikonskim

B. Ladica 2 (normalna posuda) podlogama (ovisno o modelu)

C. Rucke ladica F. Odvojiva resetka sa silikonskim

D. Velika odvojiva resetka za rostilj od podlogama m
lijevanog aluminija sa silikonskim G. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir
podlogama (ovisno o modelu) H. Prikaz vremena/temperature

Korisnicko sucelje uredaja DUAL EASY FRY IS

Predlosci programa za Rucni

: Oznacava da je potrebno
pripremu hrane program

protresti hranu. Zasvijetlit ¢e
na polovici kuhanja u programu
za pripremu krumpirica

TIPKA 1: TIPKA 2:
sluzi za aktivaciju ladice 1 sluzi za aktivaciju ladice 2

Postavke Postavke vremena za
temperature pripremu hrane SYNC : sluzi za aktivaciju
sinkronizirane pripreme hrane

OFF : oznacava da je ladica iskljucena. Da biste je aktivirali, kliknite tipku 1 ili 2.

Korisnicko sucelje uredaja DUAL EASY FRY & GRILL*

Predlosci programa za .. N P

pripremu hrane Rucni Program : Oznacava da je potrebno
rogram - za rostilj protresti hranu. Zasvijetlit ¢e
na polovici kuhanja u programu
za pripremu krumpirica

NN

MANUAL GRILL

TIPKA 1:
sluzi za aktivaciju ladice 1

TIPKA 2:
sluzi za aktivaciju ladice 2

Postavke Postavke vremena za

temperature pripremu hrane SYNC : sluzi za aktivaciju

PREHEAT : oznacava prethodno sinkronizirane pripreme hrane
zagrijavanje rostilja. Zasvijetlit ¢e prilikom
pokretanja programa GRILL (Rostilj)
OFF : oznacava da je ladica iskljucena. Da biste je aktivirali, kliknite tipku 1 ili 2.
*ovisno o modelu



AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

%‘ Krumpirici o0 Desert

3 Piletina @5 Dehidracija

P Povrce MANUAL  Ruéni nadin rada m
4~ Riba GRILL Program za rostilj (ovisno o modelu)

PRIJE PRVE UPORABE

Skinite svu ambalazu.

—

2. Skinite sve naljepnice s uredaja (npr. naljepnice na ladici), osim naljepnice s QR kodom.

3. Ladicu i odvojive resetke temeljito ocistite vru¢com vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvicom.
Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

4. Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da stvara topli zrak.

Ladicu nemojte napuniti uljem ni masnocom za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekuc¢inama.

Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na

rezultat pecenja vru¢im zrakom.

Pritisnite tipku za o pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

Nacin za pripremu krumpirica prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na
zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

Bilo koju ladicu moguce je aktivirati odabirom tako da pritisnete tipku,1”ili, 2" (da biste
ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku,1”ili,2"i ladica ¢e biti iskljuena i odabir otkazan).
Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu
konaénog rezultata.

Prije pecenja u ladice uvijek postavite odgovarajuce resetke radi postizanja optimalnih rezultata.

N =

> w

v
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UPORABA OBJE LADICE UZ NACIN ZA SINKRONIZACIJU

(DVOSTRUKO PECENJE)

Uz obje ladice i nacin SYNC (Sinkronizacija) moguce je istovremeno pripremiti dvije razlicite vrste hrane.

1. Pritisnite tipku za 5w pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj. Nacin za pripremu
krumpiri¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na zaslonu za ladicu 2
prikazana opcija OFF.

2. Pritisnite Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju
od predvidenih postavki (to mozZete u¢initi pritiskanjem tipki + i -). Postavke su spremljene.

3. Postavite prvu vrstu hrane u ladicu 1 (lijevu ladicu). Vratite ladicu u uredaj.

Napomena: kada se na zaslonu prikaze poruka ,Add” (Dodavanje) i 10 minuta
nema reakcije, program ce se zaustaviti i zaslon ¢e se vratiti na prikaz ,START/STOP”
(Pokretanje/zaustavljanje). Morat cete ponovno odabrati postavke da biste ponovno
zapoceli pripremu hrane.



©

Da biste aktivirali ladicu 2, pritisnite 2"

Pritisnite drugi Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu ako se
razlikuju od predvidenih postavki (to mozete uciniti pritiskanjem tipki + i -).

Postavite drugu vrstu hrane u ladicu 2 (desnu ladicu). Vratite ladicu u uredaj.

Pritisnite SYNC (Sinkronizacija) da biste istovremeno pripremili obje vrste hrane. Ako je
za dva nacina za pripremu hrane potrebno razli¢ito vrijeme pripreme, na zaslonu ce se za
kraci nacin pripreme hrane (za vrstu hrane kojoj je potrebno manje vremena za pripremu)
pojaviti poruka,HOLD" (Cekanje). To zna¢i da ¢e uredaj odgoditi pokretanje pripreme hrane
da bi obje vrste hrane bile spremne u isto vrijeme.

Pritisnite Sis (Pokretanje/zaustavljanje) biste pokrenuli pripremu hrane.

Uredaj ¢e proizvesti zvuk kada su obje vrste hrane istovremeno spremne.

. Kada hrana bude gotova, izvadite ladicu. Da biste izvadili hranu, iz ladice je podignite s

pomocu hvataljki.

Oprez: nakon pecenja na vruéem zraku resetke i hrana bit ce jako vru¢i.

Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne vratite u roku od
5 minuta, na zaslonu ladice prikazat ¢e se poruka ,,OFF” (Isklju¢eno). Druga ce ladica
nastaviti s radom, no program,,SYNC” (Sinkronizacija) bit ¢e zavrsen.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREPAJA

1.
2.

4l

Start

Pritisnite tipku za %, pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

Nacin za pripremu krumpirica prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na zaslonu za
ladicu 2 prikazana opcija OFF.

Bilo koju ladicu moguce je aktivirati tako da pritisnete tipku ,1”ili ,2" Druga ladica ostaje
isklju¢ena (da biste ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku,1”ili,2").

Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog
nacina pripreme hrane ili ru¢nih postavki.

a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:

+ Odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane tako da na dodirnom zaslonu pritisnete
ikonu koja odgovara tom nacinu (nacini rada detaljno su objasnjeni u odjeljku ,Vodi¢
za pripremu hrane”).

« Pritiskom tipke potvrdite nacin za pripremu hrane S .To Ce pokrenuti postupak pripreme
hrane.

+ Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ce biti prikazano preostalo vrijeme pripreme hrane.

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

Pritisnite nacin rada MANUAL.

Prilagodite temperaturu @ s pomocu tipki 4 i — na digitalnom zaslonu. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 40 do 200 °C.

Nakon toga tipkama 4 i — postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane. Mjera¢ vremena
moze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.

Pritisnite Sy tipku da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim postavkama
temperature i vremena. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ce biti prikazano
preostalo vrijeme pripreme hrane.

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu ladice.

Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja optimalnih
rezultata (pogledajte odjeljak,Vodic za pripremu hrane”). Da biste protresli hranu, izvucite posudu
iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon toga vratite posudu u uredaj i priprema hrane
automatski ¢e se ponovno pokrenuti.

*ovisno o modelu



10.

N } Tijekom nacina za pripremu krumpiri¢a ovaj ¢e piktogram bljeskati na sredini
Iw;vremena pripreme hrane. To znaci da je zbog homogenosti pripreme potrebno
protresti krumpirice.

Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jo$ nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac¢ vremena
na jos nekoliko minuta.

Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.

Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.
Ladice, resetke i hrana nakon pripreme bit e jako vruci.

Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

UPORABA OBJE LADICE U NACINU ZA SINKRONIZACIJU S
TANJUROM ZA ROSTILJ*

Funkcija rostilja dostupna je samo za ladicu 1.

1.
2.

o

10.
. Priprema hrane automatski ¢e se pokrenuti. Na zaslonu ce biti prikazano preostalo vrijeme

Tanjur za rostilj uvijek postavite u ladicu 1 na uredaju.

Pritisnite 5w . (Pokretanje/zaustavljanje). Nacin za pripremu krumpirica prikazuje se kao
zadana postavka za ladicu 1 dok je na zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

Pritisnite GRILL (Rostilj) na zaslonu da biste odabrali nacin za rostilj i po potrebi prilagodite vrijeme
pripreme hrane. Temperatura je automatski postavljena na 200 °C. Nemojte postaviti hranu u
ladicu 1; faza za prethodno zagrijavanje rostilja bit ¢e automatski pokrenuta.

Pritisnite ,2" da biste aktivirali posudu 2 i odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane (npr.
krumpirice) i po potrebi prilagodite vrijeme i temperaturu.

Dodajte hranu u ladicu 2. Vratite ladicu u uredaj.

Pritisnite SYNC (Sinkronizacija).

Pritiskom funkcije S5 . (Pokretanje/zaustavljanje) pokrenite pripremu hrane. Na taj nacin
pokrenutcetefazu prethodnogzagrijavanjazarostilj (ladica 1). Zasvijetlit ¢e Zaruljiceindikatora
PREHEAT i na zaslonu e se pojaviti poruka «Pre Heat» (Prethodno zagrijavanje). Temperatura
za rostilj automatski je postavljen na 200 °C.

Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je faza prethodnog zagrijavanja zavrsila. Na
zaslonu ce se prikazati poruka,Add” (Dodavanje).

Izvadite ladicu 1 iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Oprez: posuda i resetka rostilja jako su vruce. Hvataljkama postavite hranu na tanjur
za rostilj.

Napomena: kada se na zaslonu prikaze poruka,Add” (Dodaj) i 10 minuta nema
reakcije, program ce se zaustaviti i zaslon ce se vratiti na prikaz,,START/STOP”
(Pokretanje/zaustavljanje). Morat cete ponovno odabrati postavke da biste ponovno
zapoceli pripremu hrane.

Postavite hranu na tanjur za rostilj i vratite ladicu u uredaj.

pripreme hrane.

Napomena: komade mesa potrebno je okrenuti na polovici vremena za pripremu
hrane.

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.

*ovisno o modelu



12. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je priprema hrane zavrsena. Izvadite ladicu
iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

13. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s pomocu hvataljki.
Oprez: Nakon pecenja na vru¢em zraku ladica, resetka i hrana bit e jako vruci.
Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne vratite u roku od
5 minuta, na zaslonu ladice prikazat ce se poruka, OFF” (Isklju¢eno). Druga ce posuda
nastaviti s radom, no program ,SYNC” (Sinkronizacija) bit ¢e zavrsen.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaq cete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.

nizer d priprema hrane iskljucivo su informativne prirode i
mogu ovisiti o vrstii kollcml krumplra koja se rabi. Kod ostalih namirnica velicina, oblik i robna
marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete mozda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

0 a Hile Ml pera a Protre Dodatne
pripreme O d S
Krumpir i przeni krumpirici
Zamrznuti | Ladica 1|600-1400g | 25 - 40 min x2
krumpirici 180°C #
(10mmx10mm)| Ladica 2| 300-800g |25 - 35 min x2
Domaci Ladica 1 5009 40 min x4 Osusite na
krumpirici 180°C * ubrusu prije
@mmx8mm) || adica2| 2009 35 min x4 pripreme
p Ladica 1|600-1400g | 25 - 40 min X2
kriéién I:::;t;ira 180°C k4
Ladica2| 300-800g | 25-40 min X2
Meso i perad

. |Ladica 1| do4komada | 10-18 min
Zamrznuti

odrezak || adica2 | do2komada | 10-15min

200°C MANUAL | x1

Fileti pilecih prsa Ladica 1| do4komada | 10 min 200°C &
(bezkosti) 1\ tica2| do2komada | 10 min 200°C & x1
Pile (cijelo) |Ladica1| do1300g 50 min 160°C & Samo zdjela 1
Mali zalogayji
Ladical| dolkg 12 min 200°C N
Pileci medaljoni A x1
Ladica2| do400g 12 min 200°C
Ladica1] K821 22 min | 200
NN komada "
Pileca krilca 3 x1
Ladica2| ©% 09451 2 min | 200
L komada J




Pribl. vrijeme Nacin ;| Dodatne
‘ Koli¢ina (min) | Temperatura oripreme Protresti Tiemaeie
Mali zalogaji
Ladica 1| do 3kriske 5min 170°C MANUAL
Pizza
Ladica2| do 2kriske 5min 170°C MANUAL
Ladical| do1lkg 22 min 200°C x4
Povrée qu
Ladica2| 400-600g | 22min 200°C x4
Riba
Ladica 1| do4komada | 8-10 min 200°C
Filetlososa
Ladica2| do2komada | 8-10 min 200°C
- - =
. Ladical | 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Skampi
Ladica2| do400g 8-10 min 200°C x1
Kruh i kolaci
Ladica 1 |do6/8komada| 16 min 160°C
Muffini
Ladica2| dodkomada | 16 min 160°C @
Cokoladne torte| Ladica 1 1 okrugiikalup 30-35min 160°C
zatortu
Dehidracija
Ladica1| 8kriske 8h 40°C 5
Kriske jabuka Ladica2| 4kt eh 20°C &
adica riske °
- J




) Pribl. | Dodatne
Vrrsta pripreme hrane|  Koli¢ina e Temperatura| Protresti IR
PROGRAM ZA ROSTILJ*
Slébo do 4 komada 4min 200°C
peceno
dnje Samo
sre ’ -
i i ° zdjela 1
Govedina  |Ladica1 peceno do 4 komada 6 min 200°C x1 J
Za bolji okus
dobro . "
pedeno do 4 komada 8min 200°C mozete
dodati ulje,
Svinjetina  |Ladica1| peceno | do3komada | 12-16 min 200°C x1 aromati¢no
zacinsko
Janjetina  |Ladica1| peceno |do4-6komada| 12-14min 200°C bilje i sol.
Na polovici
PileCaprsa |Ladica1| peceno |do4-6komada| 10min 200°C x1 pripreme
Kobasice | Ladica1| peceno |do8-10komadal 16-20 min 200°C x3 Erante
ranu.
Filet ribe Ladica1| peceno |do4-6komada 8min 200°C
N P J

*ovisno o modelu



e Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane.

e Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

e Svjezem krumpiru dodajte ulja da bi rezultat bio hrskaviji. Nakon $to dodate Zlicu ulja, przite
krumpire nekoliko minuta.

e Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

e Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpirica 1200 grama (Ladica 1
:800g + Ladica 2 : 400g)

e Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene zalogajcice.

e Ako Zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za pecnicu
stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za peénicu od silikona, nehrdajuceg
Celika, aluminija i terakote.

e Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 160 °C na najvise 10 minuta.

Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za cis¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski
pribor ni abrazivne materijale za ¢iS¢enje jer to moze ostetiti neprianjajucu oblogu.

1. Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi.

Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

2. Vanjski dio uredaja prebrisite viaznom krpom.

3. Posudu i reSetku ocistite vrucom vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.
Savjet: ako se na dnu posude i na reSetki nahvatala prljavsting, ispunite posudu toplom
vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da se namacu
otprilike 10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.

4. PrebriSite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.

5. Ocistite grijaci element suhom cetkom za ciSéenje da biste uklonili ostatke hrane.

6. Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provjerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi.

JAMSTVO | SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite
web-stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrsci robne marke u svojoj drzavi. Broj
telefona mozete pronaci u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi nema korisnicke
podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu
ovog priru¢nika) i potraZite popis najced¢ih pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj
drzavi.



OMNCAHUE

A. Yawa 1 (6onbluas yawa) E. bBonblasa cbeMHan peluetka c

B. Yawa 2 (06blyHan yawa) CUIMKOHOBBIMM HaKMaaKamm

C. Pyuku vawm (B 3aBUCUMOCTI OT MOAENN)

D. Bonblwas cbemHas nuTas peweTka-rpuns  F.  CbeMHas peLueTKa ¢ CUNMKoHOBbIMI m
C CUINKOHOBBIMU HaKnagkamu Haknapgkamu
(B 3aBMCMMOCTY OT MOAENN) G. Uudpoas ceHcopHasa naHenb

H. OtobpaxeHne BpemeH/TemnepaTypbl

Monb3oBatenbckum nHTepderic DUAL EASY FRY

ABTOMaTUYECKME PyuHown i
NPOrpammbl pexIM : O3Hayvaer, 4to
ey Hy>XHO nepemeLatb.
3aropaertcs, Korga nporpamma
«KapTodenb dpu» 3anyckaercs

KHOIMKA 1: KHOMKA 2:
aKkTMBMpyeT vaiy 1 aKTMBMpYeT Yaluy 2
TemnepaTypHble MapameTpbl BpemeHu
HacTpoOWKN NpuroToBneHus SYNC : aktnBupyet

CMHXPOHM3aUMI0 NPUroToBNeHNA
OFF: yKka3blBaeT, UTo Yalla BbiK/loueHa. [INA akTuBaLym HaxmuTe KHonky 1 unm 2.

Monb3oBatenbckum nuteppenc DUAL EASY FRY & GRILL*

ABTOMaTUYECKME . 3 !
nporpammbl Pyuroin Tpunb @ : O3Hauaer, uto
pexum efly HY»KHO nepemellaTb.
3aropaeTcs, Korja nporpamma
«KapTodensb ¢ppu» 3anyckaerca

KHOMKA 1: KHOMMKA 2:
aKTMBMpYeT yauly 1 TemnepatypHble MapameTpbl BpemeHw aKTVBMpYeT Yaluy 2

HaCTPOIKM NPUroTOB/EHNA SYNC : axtvisupyer
PREHEAT : ykasbiBaer, uto BknioueH CVHXPOHM3aLMIO NPUrOTOB/EHNA
npefBapuTeNbHbIil HarpeB. 3aropaetcs cpasy

nocne 3anycka nporpammbl GRILL (TPAJIb)

OFF: yKka3blBaeT, UTo Yalla BbiK/loueHa. [INA akTuBaLym HaxmuTe KHonky 1 unm 2.
*B 3aBMCUMMOCTI OT MOAENN




ABTOMATUYHECKUE MPOrPAMMbI

%‘ KapTtodenb dpun o0 [LecepTbl

3 Kypuvua % Cywka

% Osoum MANUAL  PyuHoit pexim m
ﬁ Pbi6a GRILL lpunb (B 3aBUCMMOCTI OT MOAENN)

MEPEA NMNEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

YaanuTe Bce ynakoBOYHble MaTepuarnbl.

Ypanute ¢ nprbopa Bce HaKNEeNKM (Hanprmep, HaknerKy Ha yalle), Kpome Hakneikm ¢ QR-
KOAOM.

TiwaTenbHO OUMCTUTE Yallly 1 CbeMHbIe PeLIeTKN B ropsaYyeil BoAe C MOMOLLbIo HebonbLIoro
KOJIMYeCTBa MOIOLLEro CpeAcTBa U rybKin 6e3 abpasnBHOro NOKPbLITHA.

Yawm n peweTkn MOXHO MbiTb B NOCYA0MOEUYHOI MalunHe.

MpoTpuTe BHYTPEHHIOK 1 BHELLHIOW NOBEPXHOCTL NPUBOpPa BNaXXHO TKaHblo. [Mprbop rotoBut
efly C NoMoLLbto ropAYero Bo3ayxa. He 3anvBarite B Yally Macio WAV XUpP AN1A XKapKu.

NMOAroToBKA K UCMOJIb30BAHUIO

1. TlomecTute NpMbBOpP Ha NNOCKOW, YCTONUMBOW W >KapOMpPOoYHOW paboyeit NOBEPXHOCTU
BJaNN OT 6PbI3r BOAbI.

wooN=

>

2. He HanuBaiiTe B Yally Macjio Unn Apyrne XuaKocTu.
Huuero He cTaBbTe Ha NpU6G0OP. ITO NPUBOAUT K HAPYLUEHWNIO NOTOKa BO3AyXa 1 BANAET
Ha pes3ynbTaT XKapKu ropAYMm BO34yXOM.

3. HaxmuTte KHOMKY % (CrapT/CTon), 4TO6bI BKKOUUTL NPUGOP.

4. PeXuM NpuroToBneHvs Kaptodpensa ¢ppu oTobparkaeTca No yMonyaHmio And Yawm 1, a Ha
3KpaHe yalum 2 otobpakaetca «OFF» (BbIKJL.).

5. Jliobyto yaLy MOXHO BbI6paTb HaxaTneM KHOMKM «1» unn «2». (4To6bl OTMEHUTB BbIGOP,
CHOBA HaXXMUTe KHOMKY «1» UK «2», Yalla byaeT BbIK/toueHa U OTMEHEHa).
Mpumeyanne. Hukorga He np iTe MaKc HbIi ypOBeHb, YKa3aHHbIN
B Tabnuue (cm. B paspgene «Tabnuua npurotoBneHus 6nioa»), Tak Kak 3To MoXeT
NOBNNATb Ha KAYeCTBO KOHEYHOrO pe3ynbTaTa NPUroToBAeHUsA.

6. [lnA nonyyeHus onTMMasnbHbIX pe3ynbTaToB BCEraa NoMeLanTe NoaxoaaLve peLeTki B

Yawn nepeq npuroToBieHNEMm.

NCMOJZIb3OBAHUE OBOUX YALL B PEXXUME

CUHXPOHU3ALIUW (ABOVNHOE MPUTrOTOBJIEHUE)

loToBbTE 2 pasHbix 6/1104a OAHOBPEMEHHO Gnarofaps ABYM Yallam 1 PEXIMY CUHXPOHU3ALNN.

1. HaxmyTe KHOMNKy oy (CTagT/CTOI‘I), 4TO6bl BKIOYMTL NPUOOP. PeXxum npurotoBneHvs
Kaptodena ¢pu” oToO6pa)kaeTcA MO YMOMYAHUIO AN Yally 1, @ Ha 3KpaHe vawm 2

oto6paxaetca «OFF» (BbIKJ1.).

2. HaxmuTe Ha HyXHbIVI PEXIM MPUTOTOBMIEHUA 1 YCTaHOBUTE BPEMA 1 TemnepaTtypy, eciv
OHU OTNNYAIOTCA OT BbIOPAHHBIX HACTPOEK (HaXMMas KHOMKW + n -). HacTporikii GyayT
COXpaHeHbl.



MomecTtnTe nepBoe 6070 B Yally 1 (neBbii NOTOK). 3aABMHbBTE YaLly B Nprbop.
Mpumeuanune. Ecnn Ha 3KpaHe oroGp?maerfn «Add» ([o6aBuTb) N B TeueHne 10
MUHYT He BbIMONIHAETCA HUKAKMX AeiiCTBUIA, MporpaMMa OCTaHaB/INBAeTcA, U Ha
3KpaHe cHoBa oTo6GpaxaercAa «START/STOP» (CTAPT/CTONM). ina Bo306HOBNEeHWA
NpUroToBneHnA noTpebyerca BbIGpaTb ero NOBTOPHO.

[InA BKNIOYEHUA YaLm 2 HAXKMUTE «2»,

HaxXmuTe Ha BTOPOI HyXHbI PEXMM NPUFOTOBIEHNA U YCTaHOBWTE BPEMA 1 TeMnepaTypy,
€C/I1 OHU OT/IMYAIOTCA OT BbIOPAHHbIX HACTPOEK (HaXnMMas KHOMKM + U -).

MomecTTe BTOpOe 611040 B vally 2 (MpaBblii TOTOK). 3afBKHbLTE I0TOK B Nprbop.

Haxmunte SYNC (CMHXPOHWU3ALIMA), uTo6bl OfHOBPEMEHHO MPUrOTOBUTL fABa 6ntofja. Ecnm
Bpems MNPUroToBNEHUs B ABYX BblIOPAHHbIX PEXMMAX OTINYAETCA, Ha 3KpaHe NoABNAeTCA
coobuieHne «HOLD» (MOAOXAMUTE) ana 6onee 6bICTPOro pexuma npurotoneHua (ana
NPOAYKTOB, NPUTOTOBNEHME KOTOPbIX TPebyeT MeHblle BpeMeHu). ITo 03HayaeT, Yto npubop
3aAePXNT 3anycK npoLecca NpUroToeHrs, 4To6bl 06a 6tofa 6biNN roToBbl OHOBPEMEHHO.
HaxmuTe S5 (CTAPT/CTON), uTo6bl HaUaTh NPUrOTOBNEHME.

Korpa npvrotoBneHwue 6yfeT 3aBepLueHo, pa3facTtca 3ByKOBOW CUrHan.

. Kak TonbKo 6mtoa 6yayT rotoBbl, BbIHbTE Yallly. M3BnekuTe NpoayKThbl 13 Yaluu C MOMOLLbIO

LLMNLOoB.
BHumaHue! Peluetka v camo 6711010 04eHb ropAYMe Nocsie UCNoNb30BaHUA a3porpuns.
MNp Ecnu Bo Bp npuroT 3B/leYb OfJHY 13 Yalll U He 3afiBUHYTb eé

Ha3aj, B Te4eHne 5 MMHYT, Ha NaHenu 3Tol Yawm oto6pasutca coobuenmne «OFF» (BbIKJL.).
Bropas yawa npoaomKuT pabotatb, Ho nporpamma «SYNC» 3aBepLuaercs.

OJIb30OBAHUE TOJIbKO OQHOW YALLU NMPUBOPA

Start

Haxmute KHOMKy 35; (Ctapt/CTon), Uuto6bl BKNOUNTL MPUGOP.

Pexum npurotosneHna kaptopena ppm oTobpaxaeTcsi No yMONUaHMIo ANA Yalm 1, a Ha 3KpaHe
Yawwm 2 otobpaxaetcsa «OFF» (BbIKIL.).

Jliobyio vally MOXHO BblOpaTb HakaTeM KHOMKM «1» unm «2». [lpyras vaiwa ocrtaeTca
BbIKMIOUYEHHO (ANA OTMeHbl BbIGOpa CHOBA HaXXMWTe KHOMKY «1» UMK «2»).

MNepep HauanoM NPUrOTOBNEHNA Bbl MOXeTe BbIOPaTb JI0OYI0 aBTOMPOrpamMmy an BbIGpaTb
PYUHble HAaCTPONKM.

a. Ecnv Bbl BbIbpanu aBTonporpammy:

+ BbibepunTe HyXHbI/i PEXVM MPUrOTOBNIEHUA, HaXaB Ha COOTBETCTBYIOLMIA 3HAYOK
Ha CeHCOpHOW naHenn (3TM pexumbl MOAPOOHO onucaHbl B pasgene «Tabnuua
npuroToBnexuns 6niogy»).

+ HaxKmuTe KHONKY, UTOGbI MO[TBEPANTH PEXVIM MPUTOTOBNEHNH Sir . [POLIECC MPUTOTOBREHNA
6ypeT 3anyLLeH.

« MpurotoBneHne HaunHaetcA. Ha 3KpaHe oTO6paswTcA ocCTaBlleecA BpemaA
NPUroToBNIEHUA.

b. Ecnv Bbl Bblbpany pyyHble HAaCTPONKM:

« Bbi6epuTe pexum «<MANUAL» (PYYHOW).

« OTperynupyite Temnepatypy i ¢ MOMOLLbIO KHOMOK 4 11 — Ha LUMGPOBOM SKpaHe.
TemnepaTypy MOXHO oTperynupoBatb B npegenax ot 40 °C go 200 °C.

+ 3aTeM yCTaHOBWTE HYXXHOe BPeMA NPUrOTOB/EHNA, HaXMMaa KHOMKN -+ n — Taiimep
MOXHO YCTaHOBUTb B AnanasoHe ot 0 4o 60 MUHYT.

« Haxmute KHonky S uTOGbI HauaTb npuroToBsieHne ¢ BbIGPaHHON TemnepaTypoii U
BpemeHeM. [prrotoBneHne HaunHaeTcA. Ha skpaHe 0Tob6pasmnTCA ocTaBLUeecs Bpems
NpUroToBNieHMA.screen.

*B 3aBUCMMOCTI OT MOAENN



10.

M3nnwkmn macna cobnpaioTcs B HUXKHER YacTu NoTKa.

HekoTopble npopyKTbl HEOOXOAMMO MepemellaTb MO  WCTEYEHUM MOMOBUHbI  BPEMEHU
NPUrOTOBNEHNA [NA  MOYYEHNA ONTUMANbHLIX  pesynbtatoB  (cM.  paspen  «Tabnuua
npurotosnieHns 6mioa»). Ytobbl nepemellaTb NPOAYKTbI, U3BMEKMTE Yally U3 NPU6opa, NOTAHYB
33 PYuKy, U BCTPAXHUTe ee. 3aTeM 3afjBUHbTE Yally 06paTHO B MPKUOOP, U MPUroTOBNEHWe
NPOAOIKUTCA aBTOMATNYECKM.

N }!B pexume kaprodens ¢pu 3TOoT 3Hauok Oyaer mwuratb BO Bpems
@ npuroTos . OH yK T Ha 6X0ANMOCTb nep Tb KapTodennb

¢$bpu ana ogHopoaHOro NpuroToBneHus.

Korpa npo3Bydyan 3BYKOBOW CWrHan Taimepa, YCTaHOBIEHHOE BPEMA MPUrOTOBIEHNA
3aKOHUYEHO. V3BrneKnTe Yaluy 13 NpUGopa 1 YCTaHOBMTE Ha KapOrMPOUHYI0 MOBEPXHOCTb.
MpoBepbTe rotoBHOCTDL 6nlofa.

Ecnn 601040 BCe elle He roToBo, MPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B Npu6op v ycTaHoBWTE
TaiMep eLlye Ha HECKONbKO AOMOMHUTENbHbIX MUHYT.

Kak Tonbko 6niofo Gyaer rotoBo, W3BneKUTe ualy. M3Bnekute NpOAyKTbl M3 yawwu C
MOMOLYBIO LYNMLOB.

BHumaHue! 3anpewjaeTca nepeBopaunBaTh Yally BMECTE C PelUeTKON.

Yawa, peweTKa n camo 611070 O4eHb ropsAvNe NOCNe NPUroTOBIEHNA.

Korga nopuus NpoayKToB NPUroTOB/EHa, NPMGOP Cpasy e roToB K MPUIroTOBNEHMIO CeAYIOLLEN
nopuuu.

MOJIb3OBAHUE OBO A > PO A

n MHO DIANS

QyHKumAa «Mpunb» NoaxoAUT TONbKO AN vYawm 1.

1.
2.

o

Bcerpa ycraHaBnmBaiTe niacTuHy rpyna B yawy 1.

Haxmute KHOr‘IKyss‘g_:': .(CTAPT/CTOR). Pexxum npurotoBnexus kaptodensa Gpu otobpaxkaercs
1o yMOnyaHmio AnA Yam 1, a Ha 3KpaHe yawwm 2 otobpaxaetca «OFF» (BbIKJL.).

Haxmute GRILL (TPW/Ib) Ha 3KpaHe, uTobbl BbIGPATh PEXUM FPUs, U NP HEOBXOAMMOCTH
oTperynupyite Bpema npurotoneHs. TemnepaTtypa aBToMaTMYecku ycTaHaeveaetca Ha 200 °C.
He knaguTe npoAyKTbI B Yally 1, Tak Kak aBTOMaTU4eCcKu HauHeTcA dpasa npeBapuTeIbHOro
Harpesa rpuns.

HaxmuTe «2», 4TOObl BKMIOUUTb Yally 2, BblOEpUTE HYXHbIN PEXUM MPUrOTOBNEHWA
(Hanpumep, kapTodenb $pu) 1 NPU HEOOXOANMOCTUN OTPErYNNPYIATE BPEMSA 1 TEeMMepaTypy.
MonoxwmTe NpoAyKTbl B Yally 2. 3afBKHbTE Yaluy o6paTHO B Npréop.

Haxmute SYNC (CUHXPOHU3ALINA).

3anycTuTe MpOUECC MPUFOTOBREHWs, Haxas sm . (CTAPT/CTOM). Mpu 3Tom 6yner
3anyleH npeABapuUTENbHbIA  HarpeB rpuna  (awa 1). 3aroputca  MHAMKaTOP.
PREHEAT (MPEJBAPUTEJIbHbI/ HATPEB), n Ha 3KkpaHe noseutca Hagnucb «Pre Heat»
(MpenBapuTenbHbIii Harpes). TemnepaTypa rpunA aBTOMaTWYeCKW YcCTaHaBNMBAeTCA Ha
200 °C.

Korpa npo3Byuyan 3ByKOBOI CUrHan TaiiMepa, npefBapuTeNbHbIN Harpes 3aBeplueH. Ha skpaHe
otobpaxaetca «Add» ([lo6aBuTb).

M3Bnekute vawy 1 13 npubopa 1 yCTaHOBUTE Ha XKapONPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

BHumaHue! Yawa n pewietka rpunsa ovyeHb ropauune. Mlomectnte npoayKTbl Ha
NAACTUHY rPUAA C NOMOLLbIO WMNLOB.

*B 3aBUCUMOCTM OT MOAENM



10.
11.

Mpumeuanme. Ecnu Ha 3KpaHe oTto6paxkaetca «Add» ([lo6aBuTb) n B TeueHue 10
MUHYT He BbINOJIHAETCA HUKAKUX AeiiCTBUIA, Nporp OCT: TCA, U Ha
3KpaHe cHoBa oTo6paxkaetca «START/STOP» (CTAPT/CTONM). insa Bo3o6HoBNEHNA
npuroToBneHusa notpebyertca BbIGpaTh €ro NOBTOPHO.

MonoxwmTe NPOAYKTbl Ha MAACTUHY FPUA 1 YCTAaHOBMTE Yally B prubop.
MpuroToBneHme HauHeTCA aBTOMaTMYeckn. Ha 3kpaHe 0To6pa3nTca ocTaBLleecA Bpemsa
NPUroTOBNEHMA.

Mpumeuanue. Kyckn msaca Heo6xoaNMO nepeBepHYTb B cepefiHe npoLecca
NpUroToBREHUsA.

M3nuwwKkn macna cobmpaloTcs B HUXKHEN YacTy YaLun.

. Korpa npo3ssy4an 3ByKOBOl7I curHan TanmMepa, NpUroTossieHne 3aBepLueHo. M3sneknte Yawy

13 Nprbopa 1 YCTaHOBMTE Ha KapOMpOYHYI0 NOBEPXHOCTb.

. N3Bnekute NPOAYKTbI U3 Yaln C NOMOLLbIO LWMMNLOB.

BHumaHue! Yawa, pewetka v camo 67110710 o4eHb ropAaume nocsne Nncnonb3oBaHNA
asporpuns.

MNpumeuanue. Ecnun Bo Bp npuroTo n Ub Of|HY M3 Yalll N He 3afiBUHYTb
eé Ha3ap B TeueHue 5 MUHYT, Ha NaHenu oto6pasuTca coobweHmne «OFF» (BbIKJ.).
BTopas yawa npogomkuTt pa6orartb, Ho nporpamma «SYNC» (CMUHXPOHU3ALUA)
3aBepLlumnTCca.




TABJINLA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

Tabnuua Huxe MOMOXeT Bam Bbl6paTb OCHOBHbIE HACTPOIIKM ANA NPUrOTOBEHMA bnoaa.
Mp

TblBp

NpUroT

npepcra

BKauyecTBe OpneHTnpa
1 MOTYT U3MEHATbCA B 3aBUCMMOCTY OT COpTa U KonmvecTsa Kaptodens. Pasmep, popma
1 MapKa ApYrux NpoAyKTOB MOryT MOBAUATb Ha KOHEYHbIN pe3ynbTaT NPUroToBneHu .

Bo3moxHO, Bam noTpebyetca 0 OTPerynupoBathb Bp npuroT
pno Pe Nlo
o) e BO BDEMS e epa Pa OVUFOTORNe doDMa a
Kaprodenb n kaprodennb ppn
25-40
3amopoxentpiit Hawa 1/ 600-1400g | = . x2
KapTodens Gpn 2535 180°C #*
(10mmx10mm)|Yawa 2| 300-800g m'in x2
Jomawhmin |Yawall 5009 40 min x4 MNepes
o, MpUroToBNeHNEM
KapTodenb dppn 180°C # oboTpHTe ero
@mmx8mm) \yaazl 2009 | 35min x4 nonoTexLiem
25-40
3amopoxenHpie| Hawa 11 600-1400g min x2
KapTodenbHbie 2540 180°C #
BOMbKA  |Yawa 2| 300-800g h X2
min
Msco n nTuga
3 . |Yawa 1| po4wryk |10-18 min
AMOPOKEHHEM 200°C | MANUAL X1
CIEUE Yawa2| po2uwryk [10-15min
Qune KypUHOR |Yaa 1| godwryk | 10 min 200°C
rpypku (6e3 -
kocteit)  |Yawa2| po2wryk | 10min 200°C x1
Kypuua (yenas)|Yawa 1| #o 13009 50 min 160°C 2 TonbKo vala 1
3aKycku
KypHHble Yawal| polkg 12 min 200°C é »
HAMmeTehl  1yawa 2| go400g | 12min 200°C
) Yawa1| legf/ ° | 2min | 200°C
fos Y. @ |~
Yawa 2 - 22 min 200°C
N uyK J




Mpu6n.

Pexwm [on.
Bpema lepemeLuatb
‘ Konnuectso (?nin) Temnepatypa MpHroTORTEHIA p nHbOpMaLUS
3aKycku
Yawal| P3| smin | 170°C | MANUAL
JIOMTVKOB
Muyua
Ao2 . o
Yawa2 5min 170°C MANUAL
JIOMTVKOB
Yawal no 1kg 22 min 200°C x4
Osowyyn %
Yawa2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Pbi6a
Yawal | po4wryk |8-10 min 200°C
Qune cemrin
Yawa2 | po2wryk |8-10min 200°C
- =
Yawa1 | 500g-Tkg |8-10 min 200°C x1
KpeseTku
Yawa2 | po400g |8-10min 200°C x1
Bbineuka
Yawa 1 | po6/8wryk | 16 min 160°C
MacpdmHbl
Yawa2 o4wryk | 16 min 160°C -
Ao 4 WTYI ]
LllokonapHble 1 Kpyrna
A Yawal | dopmagna (30-35min|  160°C
TOpTbI
KeKca
Cywka
Yawa 1 | 8nommkos 8h 40°C
Jlommiky A6nok %
Yawa2 | 4nomvkos 8h 40°C
- J




Jon.

Tun npurotoenenns| Konuuectso [Mpu6n. spems| Temnepatyp MeLLaTb

nHGopmauus
Tpunb*
CKpoBblo | 104 WTYK 4min 200°C
Tonbko vatwa 1
CpepHas . .
fopaguHa | Yawa 1 npoxapra|  A° 4wryk 6min 200°C x1 .
MonHan go4umyk 8 min 200°C yCUneHIA BKyca
npoxapka A06aBbTE Macro,
CunbHan X . apoMaTHble
CeuhmHa | Yawal npoxapka 10 3 WTyK 12-16 min 200°C x1 Tpasbin
conb.
bapatnHa | Yawal CunbHan [o4-6wryk | 12-14min 200°C
npoxapka B cepenute
Kyputoe ¢une | Yawa’ CunbHan 110 4-6 WTyK 10 min 200°C x1 PUrOTOBNEHIA
npoxapka MOXHO
Cocucku Yawa 1 CunbHan no8-10wryk | 16-20 min 200°C X3 MEPEBEPHYTL
npoxapka MPOAYKTHI.
CunbHas X o
\Pb|6Hoe dune | Yawal —_—— 110 4-6 WTyK 8min 200°C )

*B 3aBUCUMMOCTI OT MOAENN



«  [lpopyKTbl HeGoMbLIOrO pasmepa TPebYlT MeHbLUero BpPeMeHU MPUroTOBNIEHMA, Yem
NpoAyKTbl 60NbLIOro pasmepa.

« [MepemeluriBaHvie HeHONbLIOrO KONMYECTBA NPOAYKTOB MO NCTEYEHUI MONOBUHbI BpEMEHN
NPUroTOBNEHMA yNydllaeT pe3ynbTaT 1 MO3BONIAET NPeAOTBPaTUTb HepaBHOMepHOe
npurotosnexue 6aioaa.

+  Y1O6bl MPUrOTOBUTH CBEXWIA KapTodenb C XPyCTAWEN KOPOUKOW, [06aBbTe NOXKY
pacTUTENbHOro Macna 1 obxxapbTe KapTodesb B TeUeHNE HECKONbKUX MUHYT.

+ 3aKyCKu, KOTOpble MOXXHO FOTOBUTb B AYXOBKE, TAKKE NMOAXOAAT ANA NPUroTOBEHMNA B Mpubope.

« OnTumanbHoe pekoMeHfyemoe KonnyecTBo KapTodena ¢pu cocTtaBnseT 1200 rpamm
(Yawa 1: 800g + Yatwua 2 : 400g)

« Y106bI 6BICTPO Y NPOCTO NPUFOTOBUTD 3aKYCKM C HAUMHKON, NCMONb3YIiTe rOTOBOE C/I0EHOe
1 NecoyHoe TecTo.

«  Ecnm Bbl XOTWTE UCMeYb MUPOT WM KWL, UM OGXapUTb HEXHble VHrpeavieHTbl unu
VHIPEANEHTbI C HauMHKOW, NocTaBbTe GOpMy ANA BbiNeYKU B yawy npubopa. MoxHo
ncnonb3osaTb GOPMy ANA IYXOBKM N3 Pa3HOro MaTepuana: CUNIMKOH, HepXaseloLasn CTanb,
ANIOMUHUIA NN KepamiKa.

«  Tpunbop Takxe MOXHO MCMONb30BaTb ANA pasorpesa NPOAYKTOB. A 3Toro Ha 10 MUHYT
ycTaHoBuTe Temnepatypy 160°C.

Ounwaiite NprM6OpP Nocsie KaXAoro NCrosb3oBaHUA.

Yawa un ceTka uMmeloT aHTUNpUrapHoe nokKpbiTue. He ncnonbsyiite ana ouncTkn

MeTannnyeckmne KyXoHHble NPUHAANEKHOCTY UK abpasnBHbIe YNCTALLME CPEACTBA, TaK

KaK 3TO MOXeT NoBpeAuTb aHTUNpUrapHoe nokpbiTue.

OTcoeuHnTe Kabenb NUTaHNA OT INEKTPOCETU 1 AaliTe NPUOOPY OCTbITb.
MpumeyaHme. Ytobbl NprbOp OCTbIN BbICTPEE, U3BNEKMUTE Yallly.

2. [MpoTpuTe BHELLHIOW NMOBEPXHOCTb MPUGOpPa BAAXHON TKaHbIO.

3. OuucTuTe yally W peLleTKy ropadyeil BOAOW, HeBOMbLINM KONMYECTBOM MOIOWEro CPeAcTBa U
HeabpasvBHoOI ryoKon. [Inf yfaneHna oCTaBLINXCA 3arPA3HEHUI MOXHO VICMONb30BaTh XUAKOCTb
[nA 06e3XKNPrBaHMA.

BHumaHve! Yaluy 1 pelieTky MOXHO MbiTb B MOCYJOMOEUYHOM MaLUMHe.

CoBeT. EC/In B HVMKHEN YacTy Yalim U pelleTKn 3acTpsana rpAasb, Haneite ropaven
BOAbl U Molollee CPeACTBO BHYTPb, I 3aMOuYMTe NPUMepPHO Ha 10 MUHYT. 3aTem
NPOMOiTe 1 BbiCylinTe.

4. TpoTpuTe BHYTPEHHIO NMOBEPXHOCTb NPUGOPa BNaXKHOWN TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHON B

ropaven Boge.

OuncTnTe HarpeBaTeibHbIN IEMEHT CyXOW LWETKOM, YTOBbl yAanuUTb OCTaTKM NULLN.

He norpys«aiite npnu6op B BOAY UNV ApYyrue XnaKoCTy.

1. OTKnlounTe NPUGOP OT INEKTPOCETM 11 [laliTe eMy OCTbITb.
2. Y6eamTech, 4To BCE YACTU NPKBOPA OUULLEHDI 1 BbICYLLEHDI.

FTAPAHTUA N OBCNYKUBAHUE

Ecnn Bam TpebyeTca obcnyKmnBaHve unu nHGopmauua Unm ecnv y Bac BO3HUKAW Npobnembl,
nocetuTe Be6-caiiT 6peHaa My obpaTTech B €ro LIeHTP NOAAEPXKKM NoTpebuTtenen B BaLlei
cTpaHe. Homep TenedoHa yKasaH Ha MeX[AyHapOAHOM rapaHTUHOM TanoHe. Ecnu B Bawen
CTpaHe HeT LeHTpa NoaAepK1 NoTpebuTeneil, 06paTntech K MeCTHOMY aunepy 6peHpa.

YCTPAHEHUE HENOJIAAOK

Ecnn y Bac BO3HWMKHYT npobnembl ¢ npubopom, nocetute Be6-caiT 6peHfa (CM. TUTYNbHYIO
CTpaHnLy B AaHHOM PYKOBOACTBE), UTOGbI MOCMOTPETb CMUCOK YacTo 3afiaBaemblX BOMPOCOB,
1M 06paTUTECh B LIEHTP NOAAEPXKKY NOTpebuTenei B Ballen cTpaHe.
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A. KoHrtelHep 1 (Benuka vatua) E. Benuka 3HiMHa peLliTKa i3 C1NiKoHOBUMM
B. KoHteinHep 2 (Benvka vawa) npoknagkamu (3anexHo Big moaeni)
C. Pyuku KoHTelHepiB F. 3HimHa pewwiTKa i3 cunikoHoBMUN
D. Benuka 3HiMHa nuTa nig TCKOM npoknagkamu m
peLwiTka Ana rpuna i3 cunikoHoBMMN G. Uudposa ceHcopHa naHenb
npoKnazKkamu (3anexHo Big moaeni) H. [ucnneit BinobpaxeHHA vacy/Temnepatypu
InTepdeirc kopucrysaua DUAL EASY FRY
S |
i HanawToBaHa
MonepepHbo HanawToBaHi Bpyuity Mporpaa \w{ Ykasye Ha notpe6y
Mporpamu NpuroTysaHHA nepemiwatu ixy. CBiTUTbCA
B CePeAVHi NPpUroTyBaHHA
ANA nporpamu KapTonai Gpi

MANUAL

KHonka 2: gna aktusauii
KOHTeliHepa 2

KHonka 1: ans
aKTuBaLlii KOHTelHepa 1

HanawTyBaHHA HanawTyBaHHA Yacy
Temnepartypu NpuroTyBaHHA SYNC (CunxpoHizauin): ans aktnsauii
CUHXPOHi3aLlii NpuUroTyBaHHaA

OFF (BUMK.): yKa3ye Ha Te, Lo KOHTeliHep BUMKHeHO. LLlo6 akTvByBaTH, HATUCHITL KHOMKY 1 a0 KHOMKY 2.

IHTepdeiic kopucryBsaua DUAL EASY FRY & GRILL*

HanawTosaHa N l
BpyuHy [porpama Ykasye Ha noTpeby
nepemiwatn ixy. CBiTUTbCA
B CepeaviHi NpuroTyBaHHA
Ans nporpamu KapTonni ¢pi

MonepeaHbo HanawToBaHi
nporpamm npmroTBaHHn nporpama rpvna

PREHEAT

KHonka 2: gna aktuBauii
KOHTeliHepa 2

KHonka 1: ans
aKTuBaLii KoHTelHepa 1

HanawrysaHHs HanawryBaHHs yacy
Temnepatypu npurotyBaHHa  SYNC (CuHxpoHi3auin): ona aktmsauii
PREHEAT : gkasye Ha nonepegHe CUHXPOHi3aL|ii NpuroTyBaHHa

HarpisaHHA rpuna. CBiTUTbCA, KON
3anyweHo nporpamy GRILL (Tpunb).
OFF (BUMK.): yKa3sye Ha Te, L0 KOHTeliHep BUMKHeHO. LL|o6 akTuByBaTy, HaTUCHITL KHOMKY 1 a60 KHOMKY 2.

*3anexHo Big mogeni



ABTOMATUYHI PEXXUMU NMPUTOTYBAHHA CTPAB

%‘ Opi & [Lecept

&3 Kypka % [Herigpatauia

2 Osoui MANUAL  PyuHnii pexum m
¥ Puba GRILL Mporpama rpuns

MEPEA NEPLUMAM BUKOPUCTAHHAM

MoBHICTIO 3HIMITb NaKyBaHHA Npunagy.

3HiMiTb i3 Npunapy BCi Haknenkn (Haknemnky Ha KOHTeHepi TOLo), OKpiM Haknenkn 3 QR-
KOZIOM.

PeTenbHO OUNCTbTE KOHTENHEPU I 3HIMHI PELLITKK, BUKOPUCTOBYIOUMN rapsaYy BOAY, MMIOUNIA
3aci6 Ta HeabpasunBHy ryo6ky.

KoHTeliHepw i1 pewiTKn MOXKHa MUTI B NOCYAOMMIAHI MaLUNHi.

MpoTpiTb BHYTPILIHIO Ta 30BHILLHIO YaCTUHU Npuiagy BONOrolo raHyipkoto. Mig yac pobotn
npwnag yTBopIoe rapaye nosiTpA. He HanoBHIOWTE KOHTENHEP OIEI0 YN XKUPOM [J1A CMaXKEHHA.

NIAroToBKA 4O BUKOPUCTAHHA

1. TlomicTiTb Npunap Ha PiBHY CTiliKy Ta »apoTpuBKY pob6oYy MOBEPXHIO, Ae Ha HbOTO He
noTpannaTb 6pu3KN BoaN.

woonN=

>

2. He iTe KOHTelHep ONi€lo UM iHLWOIO piguHOIO.

He knagitb Hiuoro Ha npunag, ue nepellKoAKaTuMe NOTOKaM NOBITPA il BNIMHE Ha
Pe3yNbTaT CMaXeHHs rapaunm noBiTpam.

3. HaTucHiTb st (3anyck/3ynnHKka), Wob yBiMKHY TV npunag,.

4, Pexum «Dpi» BifOOpaKa€eTbCa AK CTAHAAPTHUI ONA KOHTeiHepa 1, MOKM Ha eKpaHi
BigobpakaeTbcs ctaH «OFF» (BUMK.) Ans KOHTelHepa 2.

5. KoxeH i3 KOHTENHEePiB MOXKHa akTUBYBATU A1 BUOOPY, HAaTUCHYBLUW KHOMKY 1 4 KHOMKY 2.
(o6 ckacyBaTu B1Gip, MOBTOPHO HATUCHITb KHOMKY 1 4u KHOMKY 2, | KOHTENHEp nepeige B
cTaH «OFF» (BuMK.), a ioro Bubip 6yae ckacoBaHo).

Mpumitka. Hikonn He nepeBuLLyiiTe MaKc Y KinbKicTb, ykasaHy B Tabnuui (ame.
po3ain «PekomeHpalii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINbKN Lie MOXe BIJIMHYTU Ha AKICTb
pesynbrary.

6. 3aBXAW yCTaHOBMIOWTE BiANOBIAHI PELITKM B KOHTENHEPY Nepes NPUroTyBaHHAM iXi, o6

3abe3neunT ONTUMaNbHWIA pe3ynbTaT NPUroTYBaHHA.

BUKOPUCTAHHA ABOX KOHTEMHEPIB Y PEXXUMI

CUHXPOHI3ALIT (NOABIAHE NPUrOTYBAHHA)

3aBAAKM HAABHOCTI 1BOX KOHTeHepiB i pexxumy «SYNC» (CrHXpOHi3aLis) MoXHa ofjHo4acHO

roTyBaTu 2 pi3Hi CTpasu.

1. HaTUCHITb S (3anycK/3ynmHKa), Wob yBiMKHY T npunag. Pexum «Dpi» Bigo6pakaeTbca Ak
CTaHAAPTHUIN AN KOHTelHepa 1, MOKM Ha ekpaHi Bifobpaxaetbca ctaH «OFF» (Bumk.) ana
KOHTelHepa 2.

2. HaTUCHITb MOTPIOHMIA PEXVM NPUTOTYBaHHA 11 BiAperysnioiiTe Yac Ta TemnepaTypy, AKLLO ix
noTpi6HO 3MIHWTY (HaTKCKalTe + Ta -). HanawTyBaHHA 36epexeHo.

3. TMomicTiTb NPOAYKTN ANA NEPLUOT CTPaBU B KOHTelHep 1 (niBuiA). 3acyHbTe KOHTENHEP Ha3az
y npunag.
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Mpumitka. fAKWo Ha eKpaHi Bigo6paxaeTbca «Add» (Jopmatm) W npotarom
10 XBUNIMH He BUKOHYETbCA XKOAHUX Aill, Nporpama 3ynuHAETbCA, a Ha eKpaHi 3HOBY
Bifo6paxaeTbca «START/STOP» (3anyck/3ynuHkKa). Y Takomy pasi noTpi6Ho Bu6patn
napameTpu NOBTOPHO, W06 No4YaTy NPUroTyBaHHA CNOYaTKy.

LLlo6 aKkTVBYBaTV KOHTeHep 2, HAaTUCHITb 2.

HaTucHiTb Apyrui NoTpibHUIN peXMM NPUroTyBaHHA 1 BiBperymonTe yac Ta TemnepaTypy,
AKLLO X NOTPIGHO 3MIHWTU (HaTCKanTe + Ta -).

MomicTiTb NPOAYKTN ANA APYroi CTpaBy B KOHTeWHep 2 (NpaBwuii). 3acyHbTe KOHTENHep Hasag,
y npunag.

HatucHiTe SYNC (CrHXpoHi3auis), wo6 3aBepLunT NPUroTyBaHHA 060X CTPaB OAHOYACHO.
AKWO Yy ABOX BMOPAHUX PEXUMIB MPUrOTYBaHHA PI3HWTbCA Yac MPUrOTYBaHHA, ANA
pexumy, AKoMy NOTPIGHO MeHLLe Yacy, Ha eKpaHi BifobpaxaeTbca «HOLD» (OuikyBaHHS).
Lle 03Hauag, Wo npunag BifTEPMIHOBYE NOYATOK NPUrOTYyBaHHS, Wo6 06uasi cTpasm 6ynu
roTOBi OAHOYACHO.

HaTucHiTb Sy (3amyck/3ynuHKa), Wob noyaTi NpUroTyBaHHs.

Mpwnaa Noaae 3ByKOBWIA CUTHar, KO NPUrOTYBaHHA 060X CTPaB OAAHOYACHO 3aBEPLUNTLCA.

. Konn xa Oyge rotoBa, BUTATHITb KOHTelHepw. LLo6 BWIAHATM Xy 3 KOHTelHepa,

CcKopuCTaTeCs LWMNLUAMU.

YBara! Micna cmaXkeHHA Yalua pewiTKy il XKa Ay»Ke rapavi.

MpumiTka. AKLWO Nif Yac NPUroTyBaHHA BUHATU OAVIH i3 KOHTEIHepiB i He 3aCyHYTH iioro
Ha3aj, NpOTArom 5 XBUAWH, Ha NaHeni KOHTelHepa Bigo6paxaTtumeTtbca «OFF» (Bumk.).
MpuroTyBaHHA B iHWOMY KOHTeliHepi NPOAOBXKUTbLCA, OfHaK po6oTy nporpamu «SYNC»
(CuHxpoHi3auis) 6yae 3aBeplueHo.

BUKOPUCTAHHA TUIbKU OAHOIO KOHETUHEPA MPUJNTIAY

5.

HaTncHiTh Sy (3anyck/3ynnHka), wob yBiMKHY TV Npuaga.

Pexum «Dpi» BipoOpaKaeTbCcA AK CTaHAAPTHWIA ANA KOHTeiHepa 1, MOKWM Ha eKpaHi
BifobpaxkaeTbca ctaH «OFF» (BUMK.) ana KoHTelHepa 2.
KoxeH i3 KOHTellHepiB MOXHa aKTVByBaTW, HaTUCHYBLIM KHOMKY 1 un KHOMKYy 2. [Hwni
KOHTeHep nepebyBaTme B cTaHi «OFF» (Bumk.) (wo6 ckacyBatu BubGip, MOBTOPHO
HaTWCHITb KHOMKY 1 Ui KHOMKY 2).
[ina novaTtky nNpuUroTyBaHHA Ki MOXHa 0bpaTy nonepefHbO HanalTOBaHUIA pexum abo
PYYHi HanawTyBaHHA.
a.Y pasi BMbopy nonepeaHbO HaNALITOBAHOTO PEXMUMY MPUrOTYBaHHA
BnbepiTb NOTPIGHWI PEXVM MPUrOTYBaHHA, HAaTUCHYBLIW BiAMOBiAHY NiKTOrpamy Ha
CEeHCOpHiit NaHeni (Ui peXumun onmcaHo B po3aini «PekomeHAaLii 3 NPUroTyBaHHA iXKi»).
MinTBepabTe BMOIP PEXMMY NPUrOTYBaHHA, HaTUCHYBLUW ey KHOMKy. Lle 3anyctutb
npoLec NPUroTyBaHHA.
Po3nouHeTbcA npouec npuroTyBaHHA. Yac nNpuroTyBaHHA, WO  3anMLWMBCA,
BifOGpPaXKaeTbCA Ha eKpaHi.
b. Y pasi Bubopy pyuHx HanawTyBaHb
« Hatuchitb pexxum MANUAL (YpyuHy).
- Bigperynionte Temnepatypy ﬂ 3a [JONOMOrOI0 KHOMOK + Ta — Ha LMdPOBOMY eKpaHi.
Temnepatypa TepmocTaTa BapitoeTbca Big 40 fo 200 °C.
« MMicnsa yboro HanawTynTe NOTPIGHMIA Yac NPUrOTYBaHHA 33 AONOMOTOI0 KHOMOK = Ta —.
Talimep MOXHa BCTaHOBUTU Ha Yac Bif 0 Ao 60 XBUAUH.
« [ina novatky Sp NPUroTyBaHHA 3 06PaHNMYM HanaWTYBaHHAMMU TeMMEPaTypu Ta yacy
HaTUCHITb KHOMKY.
Po3nouyHeTbcA npoLec NprroTyBaHHA. Yac NpuroTyBaHHs, WO 3aNMLWIKNBCA, Bifo6paXa€eTbca Ha eKpaHi.
3anunwoK onii Ym XKupy 3 IKi HAKOMNYYETbCA BHN3Y KOHTEHepa.

*3anexHo Big mogeni



[na peskux CcTpaB nif yac NPUroTyBaHHA HeobXigHe nepemilyBaHHA, Wob 3abe3neuntn

ONTVManbHUIA pe3ynbTat (AnB. po3ain «PekomeHgauii 3 NpUroTyBaHHs»). LLlo6 nepemiwatn

XKy, BUTATHITb Yally 3 npunagy 3a pyuyky 1 noTpycitb ii. MoTim BCTaHOBITbL Yally Hasaj y

npwnag, i NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO BiJHOBUTLCA.

N } Y pexunmi npurotysaHHsa «®pi» ua nikrorpama 6numae Ha cepeguHi npouecy

@npwrotyaaunﬂ. BoHa BKa3ye Ha Te, WO ANA pPiBHOMIPHOro NPUroTyBaHHA B
pexumi ¢pi ixky noTpi6Ho nepemiwarn.

Konn BIiATBOPIOETbCA 3BYKOBUW CWrHan TaiiMepa, Lie O3Haya€, WO Yac NpUroTyBaHHA

3aBepLUMNOCh. BUiMITL yally 3 npunagy 1 NOMICTITb ii Ha XKapOTPUBKY MOBEPXHIO.

MepeBipTe roToBHiCTb CTPaBM.

AKIWO CTpaBa Lie He roToBa, NPOCTO BCTAaHOBITb Yally Ha3aj y Npuiaj Ta BCTaHOBITb Ha

TaiMepi Kiflbka fOAATKOBUX XBUSIUH.

Konw ixa 6yge rotosa, BUimMiTh yaly. LLlo6 BUAHATY Ky 3 Yalli, CKOPUCTAATECA WUNUAMU.

YBara! 3a >kofHUX YMOB He NepeBepTaiTe KOHTElHep i3 PeliTKOoIo f,oropyn AHOM.

MicnA npuroTyBaHHA KOHTEHEPW, PELLiTKN Ta XKa Ay»Ke rapadi.

. Konu naprito ixi npurotosaHo, Nnpunag oapasy rotoBuin 40 NPUroTyBaHHA HaCTYMHOI NapTii.

rPuib*

QyHKUiA rpuna 4ocTynHa nuwe ANA KoHTelHepa 1.

1.
2.

“n

10.
. MpurotyBaHHA pPO3MOYHETbCA aBTOMATUYHO. Yac MNPUroTyBaHHA, WO  3aNULLMBCS,

12.

YcTaHoBAIONTE NNACTUHY FPUb BUKIIOYHO B KOHTelHep 1 npunaay.

HaTUCHITb KHOMKY 3ap (3aMyck/3ynuHKa). Pexxum «Dpi» Bigo6pakaeTbca AK CTaHAaPTHWIA Ans
KOHTelHepa 1, MOKM Ha eKpaHi BigobpakaeTbcs cTaH «OFF» (BUMK.) s KoHTeliHepa 2.
HatucHitb GRILL punb) Ha eKpaHi, LWo6 BMOPaTV pexum rpuns, N HanalTyiTe Yac NpUroTyBaHHA
3a noTpebu. 3HaueHHA TemnepaTypy aBTOMATUYHO BCTaHOBOETLCA Ha 200 °C. Ho nomiwaiiTe iy
B KOHTeliHep 1, ai)ke aBTOMaTN4YHO 3aNyCTUTbCA eTan NonepefHbOro HarpiBaHHA rpuna.
HaTucHiTh 2, o6 akTuBYBaTU Yally 2, BUGEpiTb NOTPIOHUI PEXMM NPUrOTYBaHHA (AK-OT
pi) 1 3a NOTPebU HanawTyTe NapameTpy Yacy i TemnepaTypu.

MomicTiTb Xy B KOHTeliHep 2. BcTaHOBITb KOHTelHep Ha3af y npunag,.

HatucHitb SYNC (CrHxpoHisauin).

PO3MOYHITL  MPUrOTYBaHHA, HATUCHYBLUM S  (3anyck/3ynuHKa). 3amycTuTbcA  eTan
nonepeAHbOro HarpiBaHHA rpuna (onA KoHTeiHepa 1). 3acBiTUTbCA iHAMKaTOop PREHEAT i
Ha eKpaHi BiffobpasnTtbcs Pre Heat» (MonepefHe HarpiBaHHsaA). [nsa napameTtpa Temnepatypu
rpynA aBTOMaTUYHO BCTAHOBIOETbCA 3HauYeHHsA 200 °C.

Konn BiATBOPIOETbCA 3BYKOBWUI CUrHan TailMepa, Lie O3Haya€, WO eTan nonepeaHboro
HarpiBaHHA 3aBepLwnBcA. Ha ekpaHi Bifobpasutbca «Add» (Jopatn).

BuiimiTb KOHTelHep 1 i3 npyunagy " NOMICTITb 100 Ha XapOTPUBKY NMOBEPXHIO.

YBara! Yawa i1 pewitka ana rpuna ayxe rapadi. LLlo6 nomictuTi XKy Ha nnacTuHy
rpunb, CKopUcTanTecs WunuaAMn.

Mpumitka. AKwWo Ha eKpaHi Bipo6paxaeTbca «Add» (Jomatm) W npoTarom
10 XBUIMH He BUKOHYETbLCA XKOAHUX Aili, Nporpama 3ynuHAETbCA, a Ha eKpaHi 3HOBY
Bifo6paxaerbca «START/STOP» (3anyck/3ynuHkKa). Y Takomy pasi noTpi6Ho Bu6patu
napameTpu NOBTOPHO, W06 NoYaTy NPUroTyBaHHA CNoOYaTKy.

MoMICTiTb XXy Ha NNacTUHY rpUNb | BCTaBTE KOHTEHEP Ha3aj y npunaa.

BifOOPaKa€ETbCA Ha eKpaHi.

Mpumitka. Mig yac npUroTyBaHHA WIMaTOUKIB M’sica iX NOTPi6GHO NepeBepHYTN Ha
cepefVHi NPUroTyBaHHA.

3anuLIoK onii UK XMPY 3 TKi HAKONMUYETbCA BHU3Y Yallli.

Konn BiATBOPIOETbCA 3BYKOBUIA CUrHan TaiiMepa, Lie O3Hauya€, WO NPUroTyBaHHA
3aBepLUNNOCa. BUimMitb KoHTenHep i3 npunagy v NOMICTiTb NOro Ha XapOTPUBKY NOBEPXHIO.

*3anexHo Big mogeni



13. Wo6 BUAHATK Ky 3 Yalli, CKOPUCTANTECA LWANLAMU.
YBara! Micna cmaxkeHHA KOHTelHep, pewiTKa i Xka Ay»e rapavi.
Mpumitka. AKWo nig Yac NPUroTyBaHHA BUITHATU OAVH i3 KOHTEIHePIB i He 3aCcyHyTn
10ro Ha3apj NPOTArom 5 XBWIWNH, Ha NaHeni KoHTeliHepa Bigo6paxaTumerbca «OFF»
(Bumk.). MpurotyBaHHA B iHWIM 4Yawi NPoOAOBXNTbCA, OAHaK po6oTy nporpammu
«SYNC» (CuHxpoHisauisn) 6yge 3aBepLueHo.

PEKOMEHAALIIT 3 MPUTOTYBAHHSA Kl m

Y Tabnuui Hykue HaBefieHi OCHOBHI HanalTyBaHHA /1A NPUrOTyBaHHA CTPaB.

MpumiTtka. Yac NpUroTyBaHHA HMKYe BKasaHO nue B iHpOpPMaTUBHUX LiNAX Ta MoXe
3MiHIOBaTUCA BiANOBiAHO A0 cOpTy I napTii KapTomni, WO BUKOPUCTOBYETbcA. Ha
pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA MPOAYKTIB iHWMX Po3MipiB MoXke BnnuBaTh ixHA ¢popma Ta
copT. Tomy, MOXXNMBO, BaM NOTPi6HO GyAe TPOXM CKOPUryBaTyh Yac NPUroTyBaHHA.

Kapronnsa ¢pi
33M°P°>K<;;‘?{ KonTeiiHep 1/600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
Kaprona ¢pi o
0mmx } . 180°C #
10mm) |KoHTeiHep 2| 300-800g | 25 - 35 min X2
. . Mepeg
lomaLuHA
Ka%‘ronnn o KoHTeitnep 1| 5009 40 min ) x4 npuroTyBaHHA
@mmyx 180°C % paiirein
“ f BUCOXHYTU Ha
gmm) |KoHTelHep2| 2009 35 min x4 PyLHUKY
YactuHkn | KoHTeitHep 11600 - 1400 g| 25 - 40 min x2
3aMOPOXKEHOI 180°C *
Kapromi - |KowTeitHep 2| 300-800g | 25 - 40 min x2
M’sico Ta nTuusa
ET—— KonteitHep 1| po4wr | 10-18 min
pox 200°C | MANUAL x1
ek |KowTeitvep2| po2wt | 10-15min
Kypaui dine [KOHTeitHep 1| god4ur | 10min 200°C &
(6e3KICTOK) |KonTeiivep2|  po2uwr 10 min 200°C & x1
Kypka (ina) [KoHTeitHep 1| 8013009 50 min 160°C (‘“@ Tinbku vauwa 1
3aKyckun
3amopoxeHi |KoHTeitHep 1| fo 1kg 12 min 200°C .
Kypaui (A x1
Haretcn  (KoHTteliHep 2| p[o400g 12 min 200°C
 |Kowreiinep1| ™98 2o min | 200°C
Kypaui wr & .
KpunbLa . 10400g- : o
S KoHTeitHep 2 45 ur 22 min 200°C /
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Kinbkictb an6TM3~H;4M Temnepatypa e CrpywyBaHHs Aﬂ,onamos{a
Hac{min NpUroTyBaHHA iHpopmaLiin
3aKyckmn
KoHteitHep 1 po3 5min 170°C MANUAL
CKMBOYOK
NMiya
. no2 . o
KoHteltHep 2 5min 170°C MANUAL
CKMOBOUOK
KoHteitHep 1| o 1kg 22 min 200°C x4
OBovi fz;
KoHTeltHep 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Puba
KoHTelHep 1| go4wr 8-10 min 200°C
Qine nococa
KoHTeithep 2| po2wr | 8-10 min 200°C
) ) R
KoHteiinep 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Kpesetku
KoHteitHep 2| p0400g | 8-10 min 200°C x1
BunikaHHA
KowteltHep 1| fo6/8 wr 16 min 160°C
Madyitm
KoHTeltHep 2|  po4wr 16 min 160°C @
o 1kpyrna
LUOK:’:afHMM KoHteitHep 1| dopmagna | 30-35 min 160°C
P TopTa
[Aerippartauia
G KoHTeitHep 1| 8 ckinbouok 8h 40°C %
A6nyK i o
\_ KoHTeiiHep 2| 4 cknbouok 8h 40°C )

=
N
-



Cnoci6 N Mpubnn3Huin [opatkoBa
MpUrOTyBaHHS ‘ Kinbkictb s Temnepatypa|CTpyLuyBaHHA iHbopmaLis
Mporpama rpuna*
3Kpos'to no4wr 4min 200°C
fnosuumra Korreiirep 1| Cepente Ao 4wt 6min 200°C x1
Mot Tinbku vawa 1
OBHICTIO no4wr 8min 200°C
npocmaxeHe MoxHa gopatin
onito, cnewji n
CeuHnHa [KonTeitHep 1| Mpocmaxede| Ao 3 wt 12-16 min 200°C x1 Cinb A0 CMaKy.
Ha cepepuHi
ArnATMHa [KonTeitHep 1/ MpocmaxeHe| [0 4-6 WT 12-14 min 200°C MPUrOTYBaHHA
Xy MOXHa
Kypsui ine[KonteitHep 1/ MpocvaxeHe| Ao 4-6 Wt 10 min 200°C x1 nepeBepHyTU.
Kosbacu [KonTeitHep 1| Mpocvaxese| [0 8-10wT | 16-20 min 200°C x3
QDine pubu [Koneitep 1| MpocvaxeHe| Ao 4-6 Wt 8min 200°C )

*3anexHo Big moaeni

=
N
N



e [InA NpuroTyBaHHA MEHLLVIX 3a PO3MiIPOM CTPaB 3a3B1Yail HEOOXIAHO MeHLLE Yacy, HiX 1A BENIKMX.

e CTpyllyBaHHA MEHLLOI KifIbKOCTi TXXi B cepeunHi LMKy NpuroTysaHHA NMoKpaLlye KiHuesuia
pe3ynbTaT i MoXe 3anobirtm HepiBHOMIPHOMY MPUrOTYBAHHIO iXi.

e [lopaWTe TpPoxW onii A0 CBIKOI KapTOMAi ANA OTPUMAHHA XPYCTKOI CKOpUHKK. [licns
DOZIABAHHSA JIOXKKHM ONii 06CMAXKyHTE KAPTOMNJII0 NPOTATOM KiZIbKOX XBU/IMH.

e 3aKYCKM, AKi MOXHA MPUroTYBATH B AYXOBLI, TAKOX MOXHQ NPUrOTYBATH B LibOMY NPUAAA,.

e  ONTMMANbHA PEKOMEHAOBAHA KiNbKICTb KAPTOMAi ANA NPUroTYBAHHA KapTtorai ¢pi —
1200 rpamis (KoHTeiiHep 1 : 800g + KoHTeiiHep 2 : 400g)

* BuKopucTOBYiTe roToBe NUCTKOBE W MiCOYHEe TICTO, W06 LIBMAKO TA JIETKO NPUrOTYBATH
30AKYCKM 3 HAOYUHKOIO.

o [omicTiTb Nocya ANA AYXOBKKM B yally Npunagy AnA NPUroTyBAHHA MUPOra YK 3aMiKAHKK
abo MiACMAKYBAHHA AENIKATHUX [HTPEAIEHTIB UM IHIPEeAIEHTIB i3 HauuHKow. MoxHa
BUKOPWCTOBYBATH NOCYA A1 IyXOBKMU i3 CU/TIKOHY, HEPXABiOUOI CTATI, ANIIOMIHitO, TEPAKOTK.

e [lpunapg TAKOX MOXHA BUKOPUCTOBYBATK AN PO3irpiBaHHA ixi. PosirpisavTe iy npotarom
Makcumym 10 xBunuH 3a Temnepatypu 160 °C.

OYULLEHHA

BnKOHY#Te unLLeHHA Npunaay Nicna KOXHOTO BUKOPUCTaHHA.

Yawa n pewitka MaloTb aHTUNpuUrapHe noKputTda. He BuKopuctoByliTe meTanese
KyXOHHe npunaaaA yn abpasmBHi Muiodi 3acobm AnA ouuniieHHA Npunaay, ockinbkn ue
MO>Ke NPU3BECTU 0 NOLWKOPKEHHA aHTUNPUrapHOro NOKPUTTA.

1. BuiAMIiTb BUAIKY 3 PO3€TKW 11 flaiiTe Npunazy OXONOHYTW.

MpumiTKa. 3HIMITb Yally, Wob npunag WaKALLE OXONOHYB.

MpoTpiTb Kopnyc nprnaay BONOro raHuipKoio.

MomuiiTe yaluy i peLuiTKy rapAYolo BOAO, BUKOPUCTOBYIOUM MUY 3acib | Heabpa3nBHy ryoky.
s BUpaneHHs 3anuwKis 6pyny MOXHa BUKOPUCTOBYBATM 3HEXMPIOIOUMIA PigKIN 3aci6.
MonepeaXeHHA: Yally i peLliTKy MOXXHa MATU B MOCYAOMUIAHIA MaLUWHI.

Mopapa. AlKwo Ha AHI Yawi Ta Ha pewwiTyi 3annwmnBcA 6pya, 3anuiitTe iX rapsavolo
BOJI010 Ta joAalTe TpoXu oro 3aco6y. 3 Te yally il pewiTKy NpuénnsHo Ha
10 xBUNUH, Wo6 BoHW Bigmoknu. MoTim npomuiite i BUCYLWIiTb iX.

MpoTpiTb Npunag ycepenmnHi raHuyipKo, 3MOYEHOI rapAYoL BOAOH.

Bupanitb 6yab-AKi 3anMLWKM iXi 3 HarpiBanbHOro enieMeHTa CyxoHo LLiTKO.

He 3aHyploiiTe npunag y BOAY Un iHWY PignHY.

3BEPITAHHA

1. Big'epnante npunag Bif Axkepena X1BNEHHA | faTe NOMY OXOSTIOHYTH.
2. [MepekoHaiTecs, WO BCi YaCTUHW NpUnagy YACTi Ta Cyxi.

wN

oun s

FAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

AKWwo Bam MoTpiGHe obcnyroByBaHHA abo iHPopMaLlia UM AKWO Yy BaC BUHMKNA npobnema,
BifBiAaNTe cailT KOMNaHii-BUPOOHMKa abo 3BepHITbCA 10 LleHTpy 06cnyroByBaHHA CNoxmBayis
y CBOIN KpaiHi. Homep TenedoHy MOXHa 3HaTX B rapaHTiiHOMY NINCTI, O PO3MOBCIOKYETbCA
Ha BCi KpaiHu. fIKWO y Balwil KpaiHi Hemae LieHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXMUBaYiB, 3BePHITLCA A0
MiCLIeBOrO iunepa KOMNaHii-BUpo6HMKa.

YCYHEHHA HECNMPABHOCTEN

AKWO y BaC BUHUKAM Npobnemn 3 Npunagom, BiABigaiTe cailT KomnaHii-BMpo6HUKa (AMBITbCA
06KNaANHKY Liboro nocibHMKa) A1 03HaNOMIIEHHS 3i CIMCKOM HaNMOLWMPEHILIMX 3anuTaHb abo
3BepHiTbcA Ao LieHTpy 06cnyroByBaHHA CNoXMBaYiB y CBOIIA KpaiHi.




DESCRIERE

A. Cos 1 (bol mare) E. Plita turnatd, mare, detasabila, cu

B. Cos 2 (bol standard) portiuni de garniturd din silicon (in

C. Manerele cosului functie de model)

D. Plitd pentru gratar turnata, mare, F. Plita detasabild cu portiuni de garnitura
detasabila, cu portiuni de garnitura din din silicon m
silicon (in functie de model) G. Panou digital tactil

H. Afisaj timp/temperatura

ata cu utilizatorul D EASY FRY

N J
Programe de gatit Program wlndicé faptul ca trebuie sa
presetate manual amestecati alimentele. Se
aprinde la jumatatea timpului
de gatire pentru programul
de cartofi prajiti

BUTON 1: | BUTON 2:
Pentru a activa cosul 1 Pentru a activa cosul 2
’ Setari de Setdri pentru timpul ’
temperaturd de gatire SYNC : (Sincronizare):

pentru a activa sincronizarea
programelor de gatit

OFF (Oprit): Indica faptul ca cosul este oprit. Pentru a activa, apasati pe butonul 1 sau butonul 2.

Interfata cu utilizatorul DUAL EASY FRY & GRILL*

s IS ]
Programe de gatit
presetate Program  Program Indica faptul ca trebuie sa
manual  Grill (Gratar) amestecati alimentele. Se
aprinde la jumatatea timpului
de gatire pentru programul
de cartofi prajiti

GRILL

BUTON 1: BUTON 2:
Pentru a activa cosul 1 Setari de Setari pentru timpul Pentru a activa cosul 2
temperatura de gatire SYNC: (Sincronizare):
PREHEAT (Preincalzire): indica functia de pentru a activa sincronizarea
preincalzire a gratarului. Se aprinde atunci programelor de gatit

cand programul GRILL (Gratar) tocmai a pornit
OFF (Oprit): Indica faptul ca cosul este oprit. Pentru a activa, apasati pe butonul 1 sau butonul 2.
*in functie de model



MODURI AUTOMATE DE GATIRE

% Cartofi prajiti & Desert

&3 pui % Deshidratare

@ Legume MANUAL  Mod Manual m
¥~ Peste GRILL Program Grill (Gratar) in functie de model

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepértati tot ambalajul.

Indepértati toate autocolantele de pe aparat (de exemplu, autocolantul de pe cos), cu
exceptia autocolantului cu cod QR.

Curétati bine cosul si plitele detasabile cu apd caldd, putin detergent lichid de vase si un
burete neabraziv.

Cosurile si plitele se pot spala in masina de spalat vase.

Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o laveta umeda. Aparatul functioneaza prin
producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grdsime pentru prajit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

w N o=

>

1. Punetiaparatul pe o suprafatd de lucru plang, stabild, termorezistentd, departe de stropi de apa.

2. Nuumpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.
Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteaza
rezultatul gatirii la aer cald.

3. Apasati S pentru a porni aparatul.

4. Modul Fries (Cartofi prdjiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit)
este afisat pe ecranul cosului 2.

5. Puteti activa orice cos pentru a fi selectat apasand butonul,1”sau,2". (Pentru a anula
selectia, apasati din nou butonul,1”sau, 2", iar cosul va fi OPRIT si anulat).
Nota: Nu depasiti cantitatea maxima indicata in tabel (consultati sectiunea ,Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

6. Pentru rezultate optime de gatire, asezati intotdeauna plitele potrivite in cosuri inainte de a gati.

UTILIZAREA AMBELOR COSURI iN MODUL

DE SINCRONIZARE (GATIRE DUBLA)

Gatiti 2 alimente diferite care sa fie gata in acelasi timp, gratie utilizarii ambelor cosuri si a

modului SYNC (Sincronizare).

1. Apésati s pentru a porni aparatul. Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit
pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

2. Apasati modul de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca acestea sunt diferite de
setarile stabilite (apasand + si -). Setdrile se salveaza.

3. Introduceti primul aliment in cosul 1 (cosul din stanga). Impingeti cosul inapoi in aparat.
Nota: Atunci cand ecranul afiseaza ,Add” (Adaugare) si daca nu exista nicio actiune
timp de 10 minute, programul se opreste si ecranul revine la afisajul ,START/STOP". Va
trebui sa selectati din nou ce doriti pentru a reporni gatirea.

175



Pentru a activa cosul 2, apésati, 2"

Apasati al doilea mod de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca acestea sunt
diferite de setarile stabilite (apasand + si -).

Asezati al doilea aliment in cosul 2 (cosul din dreapta). impingeti cosul inapoi in aparat.
Apaésati SYNC (Sincronizare) pentru a gati cele doud alimente in acelasi timp. In cazul in
care cele doua moduri de gatire selectate au un timp de gatit diferit, pe ecran apare ,HOLD"
(Amaénare) pentru modul de gatire cu timpul cel mai scurt (pentru alimentele care necesita
mai putin timp pentru gdtire). Aparatul amand pornirea gatirii pentru a avea cele doua
alimente pregatite in acelasi timp.

Apésati S pentru a incepe gétirea.

Aparatul emite un semnal sonor cand alimentele sunt gata, in acelasi timp.

. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti cosul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din cos.

Atentie: Dupa gatirea la aer cald, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

Nota: In timpul gatirii, daca scoateti unul din cosuri si nu il |mp|nget| inapoi in 5 minute,
panoul acestui cos va afisa ,OFF” (Oprit). Celalalt cos va functiona in continuare, insi se
incheie programul ,SYNC” (Sincronizare).

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

1.
2.

oW

Start

Apasati g, pentru a porni aparatul.
Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit) este
afisat pe ecranul cosului 2.
Puteti activa orice cos apasand butonul,1”sau,2" Celdlalt cos ramane OPRIT (pentru a anula
selectia, apasati din nou butonul 1" sau,2").
Pentru aincepe gatirea, puteti selecta dintre un mod de gatire presetat sau setarile manuale.
a. alegeti modul de gdtire presetat:

« Selectati modul de gdtire dorit apasand pictograma corespunzatoare de pe panoul

tactil (aceste moduri sunt descrise detaliat in sectiunea,,Ghid de gatire”).
« Confirmati modul de gtire apasand S butonul respectiv. Acest lucru va incepe procesul
de gatire.

- Incepe gtirea. Timpul de gatire ramas este afisat pe ecran.
b. Daca alegeti setdrile manuale:
Apasati modul MANUAL.
Reglati temperatura JIL folosind butoanele 4 si — de pe ecranul digital. Termostatul
variaza intre 40-200°C.
Apoi setati timpul de gatire dorit apdsand butoanele 4 si — Cronometrul poate fi setat
intre 0 si 60 de minute.
Apasati Ses butonul pentru a incepe gatirea cu setarile de temperatura si timp selectate.
Tncepe gétirea. Timpul de gétire rimas este afisat pe ecran.
Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioard a cosului.
Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumatatea timpului
de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a amesteca alimentele, scoateti bolul din
ap?rat uttilizénd manerul si scuturati-l. Apoi introduceti bolul inapoi in aparat, iar gatirea reporneste
automat.

N } In timpul modului de gtire Fries (Cartofi prajiti), aceasta pictograma lumineaza
@ intermitent la jumatatea timpului de gatire. Indica necesitatea de a amesteca
cartofii prajiti pentru a asigura o gatire uniforma.

*in functie de model
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7. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat s-a incheiat.
Scoateti bolul din aparat si asezati-| pe o suprafata termorezistentd.

8. Verificati daca alimentele sunt gata.

Dacé alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul pentru
cateva minute suplimentare de gatire.

9. Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita inauntru. m
Dupa ce ati gatit in cos, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

10. Cand un setde alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea unui alt set de alimente.

"
AREA A B DR CO R OD RO AR

ln AP » R A AR

Functia de gratar este potrivita numai pentru cosul 1.

1. Asezati intotdeauna plita pentru gratar in cosul 1 al aparatului.

2. Apésati S . Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul
OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

3. Apasati GRILL (Gratar) pe ecran pentru a selecta modul Grill (Grétar) si reglati timpul de gétire, daca
este necesar. Temperatura este setata automat la 200°C. Nu puneti alimentele in cosul 1, intrucat
vaincepe automat preincalzirea gratarului.

4. Apasati,2” pentru a activa cosul 2 si selectati modul de gatire dorit (de exemplu, Fries (Cartofi

prajiti)) si reglati timpul si temperatura, dacd este necesar.

Adiugati alimentele in cosul 2. Impingeti cosul inapoi in aparat.

Apasati SYNC. (Sincronizare).

7. incepeti sa gtiti apasand Sas . Astfel va porni preincalzirea pentru gratar (cosul 1). Se aprinde
PREHEAT (Preincalzire) si ecranul afiseaza ,Pre Heat” (Preincalzire). Temperatura pentru
gatirea pe gratar este setata automat la 200°C.

8. (Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca preincalzirea s-a incheiat. Pe ecran
se afiseaza,Add” (Adaugare).

9. Scoateti cosul 1 din aparat si asezati-I pe o suprafata termorezistenta.

Atentie: bolul si plita pentru gratar sunt foarte fierbinti. Utilizati clesti pentru a pune
alimentele pe plita de gratar.

Nota: Atunci cand ecranul afiseaza, Add” (Adaugare) si daca nu exista nicio actiune
timp de 10 minute, programul se opreste si ecranul revine la afisajul ,,START/STOP".
Va trebui sa selectati din nou ce doriti pentru a reporni gatirea.

10. Asezati alimentele pe plita pentru gratar si puneti cosul inapoi in aparat.

11. Gatirea porneste automat. Timpul de gatire ramas este afisat pe ecran.

Nota: Bucatile de carne trebuie sa fie intoarse la jumatatea timpului de gatire.
Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a bolului.

12. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca procesul de gdtire s-a incheiat.
Scoateti cosul din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.

13. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

Atentie: Dupa gatirea la aer cald, cosul, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.
Nota: In timpul gatirii, daca scoateti unul din cosuri si nu il impingeti inapoi in

5 minute, panoul acestui cos va afisa, OFF” (Oprit). Celalalt bol va functiona in
continuare, insa se incheie programul ,SYNC” (Sincronizare).

o v

*in functie de model
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GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti sé le
pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie de
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gatire.

Durata 00 € | A rnncta " o) a
C e apro SijpEEile aitire < P entare
Cartofi si cartofi prajiti
Cos1 | 600-1400g |25 -40 min X2
Cartofi congelat ? 9 "
180°C #
(10mmx 10 mm) .
Cos2 | 300-800g (25-35min X2
Cartofiprajiti | CO$1 5009 40 min x4 Uscati-i cuun
pregatiti in casa 180°C *” prosop inainte
@mmx8mm) | cos2 | 2009 35 min x4 de a-i gti
fiwed Cos1 |600-1400g |25-40 min X2
S e |
98| Cos2 | 300-800g |25-40 min x2
Carne si pui
Hioturs | €05 p;:i;ii4 10-18 min
col;lupel:;ié ana la 2 200C |MANUAL - x1
9 Cos 2 P . 10-15 min
bucati
pana la 4 . " w8
Fileuri din piept Cos1 bucati 10min 200C &
de pui (fard os) panala2 . " 5
Cos2 bucati 10 min 200°C (A x1
. pana la . " 51 .
Puiintreg Cos1 1300g 50 min 160°C (A Numai cosul 1
Gustari
g Cos1 |pandlalkg| 12min 200°C .
8 Ax (R x1
ongelafi | oy | PAMAlR T T S00°C
’ 4009
panala1kg . "
Cos1 |” 8/9 bucati 22 min 200°C .
Aripioare de pui pani la @ x1
Cos2 | 400g-4/5| 22min 200°C
o bucati Y,

=
N
(-]



) Durata .| Mod de Informatii
‘ Cantitate aprox. (min) Temperatura i Amestecare e
Gustari
Cos1 pa?;i'ia 31 Smin 170°C  |MANUAL
Pizza
Cos2 pa?;i'ia 2| 5min 170°C |MANUAL
Cos1 |pandlalkg| 22min 200°C x4
Legume @f
Cos2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Peste
Cos1 pab:ialetli“ g10min | 200°C
File de somon n3la2
Cos2 pbucaﬁ 8-10min | 200°C
Vs
Cos1 |500g-1kg| 8-10min 200°C x1
Creveti pana la
Cos2 400g 8-10 min 200°C x1
Coacere
Cos1 paga 26/8 | 16min | 160°C
Briose ucaltl
pandla4 : o .
Cos2 bucati 16 min 160°C &
Prajituri e ! tava . .
. . Cos 1 | rotunda de | 30-35 min 160°C
ciocolata
tort
Deshidratare
Cos 1 8 felii 8h 40°C s
Mere tiiate feli &
\_ Cos2 4 felii 8h 40°C Y,

=
N
O




Cantitate

Duratd aprox.

Tempera-
tura

Amestecare

Informatii
suplimentare

‘ Tip de gdtire

PROGRAM GRILL (GRATAR)*

panéla4

putin facut bucati 4min 200°C
ana Numai cosul 1
Vit Cos1 |mediu facut p;ﬁi;‘;“ 6min | 2000C | xI :
Puteti adduga
foafrfe lilne p?)na I:;)_4 8min 200°C ulei, ierburi
acu ucati aromatice si
e panéla3 . . o sare pentru
Porc Cos1 | binefacut bucati 12-16 min | 200°C x1 aimbunitati
sox 1 g gustul.
Miel Cos1 | binefacut | PAPE14E | 45 94min | 200
ucati La jumatatea
- ; L pand la 4-6 ; o timpului de
Fileuridepui | Cos1 | binefacut K 10 min 200°C x1 . .
bucati gatire, puteti
anila 8- intoarce
Camati | Cos1 | bineficut | PAN31a810 1 1o oomin | 2000¢ | 3 .
bucati alimentul.
File de peste | Cos1 | binefacut paga Iat‘.‘_ﬁ 8min 200°C
\_ ucati Y,

*in functie de model



o Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gdtire decat alimentele de mdarime
mai mare.

e Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gadtire
imbunatdteste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

e Addugati putin ulei la cartofii proaspeti pentru un rezultat crocant. Dupd addugarea unei
linguri de ulei, prajiti cartofii cateva minute.

e Gustarile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

o Cantitatea optima recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 1200 de grame (Cos 1 : 800g
+ Cos 2 : 400g)

« Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustdri cu umplutura rapid si usor.

e Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului dacd doriti sa preparati o prgjiturd sau
quiche sau daca doriti sa prajiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracotd.

o Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor, setati
temperatura la 160 “C si timpul la maximum 10 minute.

CURATARE

Curdatati aparatul dupd fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal sau
materiale de curatare abrazive pentru a-l curdta deoarece acestea pot deteriora stratul
antiaderent.

1. Scoateti stecdrul din prizd si lasati aparatul s@ se raceasca.

Notd: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se rdceasca mai repede.

Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.

Curatati bolul si grdtarul cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.

Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murddria rdmasa.

Avertisment: bolul si gratarul se pot spdla in masina de spdlat vase.

Sugestie: Daca s-a lipit murddrie pe partea de jos a bolului si pe grétar, umpleti-le cu apa
fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sa se inmoaie aproximativ
10 minute. Apoi clatiti cu apa pcma se curata si uscatl

Stergeti interiorul aparatulw cu apa fierbinte si o lavetd umeda.

Curatati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indeparta resturile
de alimente.

Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.

2.
3.

v

o

DEPOZITARE
1. Scoateti aparatul din priza si lasati-| sa se rdceasca.
2. Asigurati-vé ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacd aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemd, vizitati site-ul
marcii sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs. Puteti gdsi numdarul
de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Dacd nu existd niciun centru de
asistentd pentru consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Dacd intdmpinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui manual)
pentru o listd de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din
tara dvs.
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KIRJELDUS

A. Sahtel 1 (suur ndu) E. Eemaldatav suur rest koos

B. Sahtel 2 (tavaline ndu) silikoonpatjadega (olenevalt mudelist)

C. Sahtli kdepidemed F. Eemaldatav rest koos silikoonpatjadega

D. Eemaldatav suur valatud grillrest koos G. Puutetundlik digiekraan
silikoonpatjadega (olenevalt mudelist) H. Aja-/temperatuuriekraan

DUAL EASY FRY kasutajaliides

Eelseadistatud
kiipsetusprogrammid Manuaalprogramm

N !

: Tahistab vajadust toitu
raputada. Stittib
friikartuliprogrammis
poole kiipsetusaja méodumisel

NUPP 1: NUPP 2:

1. sahtli kaivitamiseks X . . 2. sahtli kaivitamiseks
Temperatuuri Kiipsetusaja

seadistused seadistused SYNC : Kiipsetamise
stinkroonimise kaivitamiseks

OFF : nditab, et sahtel on vdljas. Aktiveerimiseks klopsake nuppu 1 voi ,2“.

DUAL EASY FRY & GRILL kasutajaliides*
N |

Eelseadistatud Manuaal @ Téhistab vajadust toitu

. . raputada. Siittib
kupsetusprogri:lmmld ProgramM - Giliprogramm friikartuil)iprogrammis poole

kiipsetusaja moéddumisel

MANUAL GRILL
i 0w

oo
HE

NUPP 1:
1. sahtli kaivitamiseks

NUPP 2:
2. sahtli kaivitamiseks

Temperatuuri Kiipsetusaja
seadistused seadistused SYNC : Kiipsetamise
PREHEAT : tahistab grilli stinkroonimise kdivitamiseks
eelkuumutamist. Stttib, kui
programm GRILL on dsja kdivitatud
OFF : nditab, et sahtel on vdljas. Aktiveerimiseks klopsake nuppu 1 voi ,2“.

*olenevalt mudelist




AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

%‘ Friikartulid & Magustoit

&8 Kana % Kuivatamine

P Koogiviliad MANUAL  Kisitsireziim
¥ Kala GRILL Grilliprogramm (olenevalt mudelist)

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

1. Eemaldage kogu pakkematerjal.

2. Eemaldage seadmelt kdik kleebised (nditeks sahtlil asuv kleebis), v.a QR-koodi kleebis.

3. Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja
mitteabrasiivse Svammiga.
Sahtleid ja reste voib pesta noudepesumasinas.

4. Pihkige seadet viljast ja seest niiske lapiga. Seade téotab kuuma dhu tekitamise teel. Arge

pange sahtlisse dli ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale téopinnale, eemale veepritsmetest.

. Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 6hu liikumist ja méjutab kuuma
6huga kiipsetamise tulemuslikkust.

Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu k-

Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireziim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud
kirje ,,OFF*.

Kumbagi sahtlit saab aktiveerida, vajutades nuppu ,,1” v6i ,,2”. (Valiku tihistamiseks
vajutage nuppu ,1” vdi ,2” uuesti. Sahtel liilitub VALIA ja valik tihistatakse).

Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
,Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see vdib méojutada I6pptulemuse kvaliteeti.
Optimaalsete kiipsetustulemuste saavutamiseks asetage enne valmistamise algust sahtlisse
alati sobivad restid.

N =

oW

v

o

KAHE SAHTLI KASUTAMINE SUNKROONREZIIMIS

(TOPELTKUPSETAMINE)

Kahe sahtli ja reziimi ,SYNC* abil on véimalik samaaegselt kahte erinevat toitu valmistada.

1. Vajutage seadme sisse lilitamiseks nuppu g« Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud
friikartulireziim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,OFF*.

2. Vajutage kipsetusreZiimile ning valige aeg ja temperatuur, kui eelseadistatu ei sobi
(vajutades nuppu .+ ja ,-“). Seadistused salvestatakse.

3. Asetage esimene toit 1. sahtlisse (vasakpoolne sahtel). Liikake sahtel tagasi seadmesse.
Madrkus: kui ekraanile ilmub kirje ,Add” (Lisa) ja 10 minuti jooksul ei jargne ihtegi
toimingut, siis programm seiskub ja ekraanile kuvatakse uuesti kirje ,START/STOP™.
Kiipsetamise alustamiseks tuleb valik uuesti teha.



© ®

2. sahtli aktiveerimiseks vajutage nuppu ,,2”.

Vajutage teisele soovitud kiipsetusreZiimile ning valige aeg ja temperatuur, kui eelseadistatu
ei sobi (vajutades nuppe ,+“ ja ,-“).

Asetage teine toit 2. sahtlisse (parempoolne sahtel). Likake sahtel tagasi seadmesse.

Kahe toidu (iheaegseks valmimiseks vajutage nuppu ,SYNC”. Kui valitud kahel
kuipsetusreziimil on erinevad valmistamisajad, ilmub lihima kiipsetusreZiimi (toidule, mille
valmistamiseks kulub vahem aega) ekraanile kirje ,HOLD” (Oota). See tdhendab, et seade
viivitab kiipsetamise alustamisega, et kaks toitu saaksid tiheaegselt valmis.
Toiduvalmistamise alustamiseks vajutage nuppu , 5"

Kui toidud on valmis, kostuvad seadmest samaaegselt piiksud.

. Kui toidud on valmis, vatke sahtel vdlja. Kasutage toidu sahtlist valja votmiseks tange.

Ettevaatust! Pdrast kuuma 6huga kiipsetamist on toit véiga kuum.

Markus. Kui te tombate kiipsetamise ajal iihe sahtlitest vdlja ja ei likka seda 5 minuti
Jjooksul tagasi, kuvatakse sahtli ekraanile kirje ,,0FF” (Vdljas). Teine sahtel jatkab tootamist,
kuid programm ,,SYNC” on ldbi.

SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

1.
2.
3.

Start

Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu 35
Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireZiim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,,OFF*.
Mis tahes sahtlit saab kdivitada, vajutades nuppu ,1” voi ,2”. Teine sahtel jadb vdlja
ltlitatuks (Valiku tihistamiseks vajutage nuppu ,1” vdi ,,2” uuesti).
Kiipsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kiipsetusreZiimi voi manuaalseadete vahel.
a. Eelseadistatud kiipsetusreZiimi valimisel tegutsege jargmiselt:

« Valige soovitud kiipsetusreziim, vajutades puuteekraanil sellele vastavat ikooni (neid

reziime on kirjeldatud tdpsemalt jaotises , Kiipsetusjuhised”).

« Kinnitage S kiipsetusreziim nupuvajutusega. Sellega kdivitatakse kiipsetusprotsess.

o Algab kiipsetamine. Jarelejaanud kiipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:

« Vajutage reziimi ,MANUAL".

« Kohandage temperatuuri EL digiekraani nuppudega ,4"“ ja ,—"“. Termostaadi vahemik
on 40-200 °C.
« Seejarel valige nuppe ,4“ ja ,—“ vajutades soovitud valmistamisaeg. Taimeri saab

seada 0-60 minutile.
« Vajutage S nuppu, et alustada valitud temperatuuri- ja ajaseadistustega kiipsetamist.

Kiipsetamine algab. Jarelejadnud kiipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
Toidust tulev liigne dli ja rasv koguneb sahtli pohja.
Mbnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt raputada (vt
jaotist , Kiipsetusjuhised*). Toidu raputamiseks tdmmake ndu kdepidemest haarates seadmest vélja
jaraputage. Seejdrel likake ndu tagasi seadmesse ja kiipsetamine algab automaatselt uuesti.
N } Friikartulireziimis hakkab poole valmistamisaja méédumisel ekraanil vilkuma
1wﬁ:’lrgmine piktogramm. See nditab, et iihtlase valmistulemuse saavutamiseks

tuleb friikartuleid raputada.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule joudnud. Tommake ndu seadmest vdlja ja
asetage kuumakindlale pinnale.

*olenevalt mudelist



8. Kontrollige, kas toit on valmis.
Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja seadistage taimer veel
monele lisaminutile.

9. Kui toit on valmis, votke ndu vdlja. Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Pdrast kiipsetamist on sahtlid, restid ja toit vdga kuumad.

10. Kui tks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.

MOLEMA SAHTLI KASUTAMINE SUNKROONREZIIMIS KOOS

GRILLPLAADIGA*

Grillifunktsiooni saab kasutada ainult 1. sahtlis.

1. Asetage seadme 1. sahtlisse alati grillplaat.

2. Vajutage nuppu Jsos". Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireziim, samas kui 2.
sahtli puhul on kuvatud kirje ,,OFF*.

3. Grillireziimi valimiseks vajutage ekraanil kirjet ,,GRILL“ ja reguleerige vajaduse korral
valmistamisaega. Temperatuuriks on automaatselt seadistatud 200 °C. Arge pange toitu 1.
sahtlisse; grilli eelkuumutamine algab automaatselt.

4. Vajutage 2. ndu aktiveerimiseks nuppu ,2” ja valige soovitud kiipsetusreziim (nditeks

friikartulid) ning reguleerige vastavalt vajadusele aega ja temperatuuri.

Lisage 2. sahtlisse toiduained. Liikake sahtel tagasi seadmesse.

6. Vajutage nuppu ,SYNC*.

7. Alustage kiipsetamist, vajutades nuppu , 5" See kdivitab grilli eelkuumutamise (1. sahtel).
Sittib  kirje ,PREHEAT“ (Eelkuumutamine) ja ekraanil kuvatakse ,Pre Heat”.
Grillimistemperatuuriks on automaatselt valitud 200 °C.

8. Kui kuulete taimeriheli, on eelkuumutamine labi. Ekraanil kuvatakse kirje ,Add” (Lisa).

9. Eemaldage seadmest 1. sahtel ja asetage see kuumakindlale pinnale.

Ettevaatust: nou ja grillrest on viga kuumad. Asetage toit tangide abil grillplaadile.
Markus. Kui ekraanil kuvatakse kirje ,,Add” ja 10 minuti jooksul ei tehta iihtegi
toimingut, siis programm seiskub ja ekraanil kuvatakse uuesti ,,START/STOP’”.
Kiipsetamise uuesti alustamiseks tuleb valikud uuesti teha.

10. Asetage toit grillplaadile ja pange sahtel tagasi seadmesse.

11. Kipsetamine algab automaatselt. Jarelejaanud kipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
Markus: lihatiikid tuleb poole valmistamisaja méodudes iimber poérata.

Toidust tekkiv liigne vedelik voi rasv koguneb ndu pohja.

12. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I16ppenud. Eemaldage sahtel seadmest ja asetage
kuumakindlale pinnale.

13. Tostke toit tangidega ndust vdlja.

Ettevaatust! Pdrast kuuma 6huga kiipsetamist on sahtel, rest ja toit vdga kuumad.
Markus: kui te votate kiipsetamise ajal Gihe sahtlitest vdlja ja seda 5 minuti jooksul
tagasi ei pane, kuvatakse sahtlipaneelile kirje ,,OFF” (Vdljas). Teine ndu jatkab
tootamist, kuid programm ,,SYNC” (Siinkroonimine) I6petab to6tamise.

v

*olenevalt mudelist



KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning vdivad olenevalt kartulite sordist
ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu kogus, kuju ja
kaubamdrk. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

Kartulid ja friikartulid

600 - 25-40
Siigavkiilmutatud | Sahtel 1|4 /79 g min x2
frilkartulid (10 3 180°C 2%
mm x10mm) | Sahtel 2 300 - 800 g ?n-igs x2
Kodused Sahtel 1| 5009 40 min x4 K"Q’ﬁﬁﬁge
friikartulid 180°C *% valmistamist
@mmx8mm) |Sohtel2| 200g | 35min xb riitikuga
Sahtel 1 12%% % y “0 x2
Siigavkiilmutatud 9 min .
kartulisektorid 25-40 180c *
Sahtel 2|300-800 g ) x2
min
Looma:- ja linnuliha
. . Sahtel 1 kuni 4 tiikki| 10-18 min
el 2000 MANUAL X1
lihaldigud | sqhtel 2 |kuni 2 tikki| 10-15 min
Kana rinnafileed | Sahtel 1 [kuni & tiikki| 10 min 200°C e
(kondita) [ tiol kuni 2tikkil 10min | 200°C & <1
Tervekana | Sahtel 1 1;38' g 50 min 160°C é Ainult 1. ndu
Suupisted
Siigavkilmutatud Sahtel 1| kuni1kg | 12min 200°C . “
kananagitsad | gte1 2 | kuni 4009 | 12min | 200°C
santel 1] M TR 0 min | 200
" 8/9 tiikki »
Kanatiivad kuni 400 g (6] x1
\_ Sahtel 2| 4/5 tiikki 22 min 200°C /




L|g|l;:;dne Temperatuur|Kiipsetusreziim| Raputamine | Lisateave
Suupisted
Sahtel 1 | kuni 3 viilu 5 min 170°C |MANUAL
Pitsa
Sahtel 2 | kuni 2 viilu 5min 170°C | MANUAL
Sahtel 1 | kuni 1kg 22 min 200°C x4
Kedgiviljad 10
Sahtel 2 [400-600g| 22 min 200°C x4
Kala
Sahtel 1 | kuni 4 tikki | 8-10 min 200°C
Lohefilee
Sahtel 2 | kuni 2 tikki| 8-10 min 200°C
o
Sahtel 1 [500g-1kg| 8-10 min 200°C x1
Krevetid
Sahtel 2 | kuni 400g | 8-10 min 200°C x1
Kiipsetamine
Sahtel 1| MO8 | a6min | 160
Muffinid g
Sahtel 2 | kuni 4 tikki | 16 min 160°C &
1
Sokolaadikoogid Sahtel 1 |immargune| 30-35min |  160°C
kook pann
Kuivatamine
Sahtel 1 8 viilu 8h 40°C .
Ounaviilud L0
Sahtel 2 | 4 viilu 8h 40°C

o




Ligikaud|

‘ Kiipsetusviis ‘ Kogus

aeg Temperatuur | Raputamine Lisateave
GRILLIPROGRAMM*
vahekiips kuni & tiikki 4min 200°C
Veiseliha [Sahtel 1| keskmine kuni 4 tikki 6min 200°C x1 Ainult 1. néu
Maitse
labiktipsetatud|  kuni 4 tikki 8 min 200°C taiustamiseks
voite lisada dli,
Sealiha [Sahtel 1 kiips kuni 3 tikki  [12-16 min|  200°C x1 maitseaineid ja
soola.
Lambaliha|Sahtel 1 kiips kuni 4-6 tikki |12-14min|  200°C Vite toidu keset
) R ) L ) 5 kiipsetusprotsessi
Kanafileed | Sahtel 1 kiips kuni 4-6 tikki | 10 min 200°C x1 nusse tagasi
Vorstid |Sahtel1|  kips | kuni 8-10 tikki | 1620 min|  200°C x3 panna.
\Kaluﬁlee Sahtel 1 kiips kuni 4-6 tiikki | 8 min 200°C )

*olenevalt mudelist



NOUANDED

e Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat valmistamisaega kui suurema
kogusega toidud.

e Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab [6pptulemust ja
aitab vdltida ebaiihtlast valmimist.

e Krobedama tulemuse saamiseks lisage toorestele kartulitele veidi 6li. Parast lusikatdie oli
lisamist frittige kartuleid mdne minuti jooksul.

e Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

e Friikartulite optimaalne kogus kiipsetamiseks on 1200 grammi (Sahtel 1 : 800g + Sahtel

2:400g)

Kasutage tdidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja muretainast.

Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki voi pirukat voi kui tahate

praadida 6rnu voi tdidisega koostisosi. Kasutada voib silikoonist, roostevabast terasest,

alumiiniumist voi savist ndusid.

e Seadet voib kasutada ka toidu ilessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C.

PUHASTAMINE

Puhastage seade pdrast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kodgiriistu voi nende
puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet kahjustada.
1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.

Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

Puhastage seadme vdlispinda niiske lapiga.

Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.
Allesjaanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.

Tahelepanu! Anumat ja resti voib pesta ndudepesumasinas.

Nouanne: kui mustus on anuma pohja ja resti kiilge kinni jadnud, téitke need kuuma vee
ja mone tilga ndudepesuvahendiga. Jdatke anum ja rest umbes 10 minutiks ligunema.
Seejdrel loputage puhtaks ja kuivatage.

Piihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

Puhastage kiitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujddgid.

Arge pange kunagi seadet vette voi mdnda muusse vedelikku.

2.
3.

oun s

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust voi teavet voi kui teil tekib probleem, kiilastage kaubamadrgi veebisaiti
voi votke thendust kaubamdargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate
Glemaailmse garantii brosudrist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma
kohaliku edasimiitija juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamdargi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kiisimustele, voi votke Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.

197



CUNATTAMACHDI

A. 1-TapTna (YnKeH blabIC) E. CwunukoH Tecemaepi 6ap ynkeH

B. 2-taptna (kaaimri blapIC) anblH6anbl Top (ynrire 6anaHbICTbl)

C. Taptna TyTKanapsbl F. CunukoH Tecemaepi 6ap anbiHb6ans Top

D. CunukoH Tecemaepi 6ap ynkeH G. CaHpblK CEHCOprIbIK 3KpaH TakTackl
anbiHGanbl KyWbinFaH rpunb TakTanb H. YakbiT/Temnepatypa aucnnei

(ynrire 6annaHbICTbI)

DUAL EASY FRY nanganaHyuwbl MHTepdenci

AnpblH ana
opHarbinfaH nicipy  Konmen nicipy 1@
arfapnamanapbl 6argapnamach! TamaKTbl Lailkay
K2XKeTTnirH KepceTesi.

®pu nicipy Gargaprnamacs! yiwis
nicipyaiH opTackIHaa xaHaab!

MANUAL

B E‘

+
\

1-TYAME:
1-TapTnaHbl icke Kocy

2-Tynme:
. 2-TapTnaHbl icke Kocy
Temnepatypa Micipy yakbITbiH
napamerpi opHary CUHXPOHLAY: nicipyai
CUHXpoHAayaAbl 6enceHaipy yLuiH
OLUIPY: TapTnaHbIH eLWipyni ekeHiH kepceTedi. Icke Kocy yLiH 1 Hemece 2 TyUMeCiH BacbIHpI3.

DUAL EASY FRY & GRILL nanpganaHywbl MHTepdenci*

AnfbiH ana Konme nicipy
opHaTblInFaH nicipy  6araapnamach! N} !
affjapnamanaps Tpunb : TawaiTs! waiikay

Garpapnamacs! KaXKeTTiniriH kepceTei.
®pu nicipy bargapnamacs! ywid
nicipyaiH opTacbliaa xaHazp!

MANUAL

1-TYAME: 2-Tyitme:
1-TapTnaHbl icke Kocy Temnepatypa ricipy yaKbITbiH 2-TapTnaHbl icke Kocy
napamertpi opHaty L
X CUHXPOHJAY: nicipyai
ANAbIH ANA KbI3ObIPY: rpunbai CUHXPOHAAY/Ab! BENCEHAIPY YLLiH

anablH ana kbi3abipyael kepcetei. FPUNb
Gargapnamacel icke KocblinFaH Gonaa xaHams!

OLUIPY: TapTnaHbIH eLwipyni ekeHiH kepceTeqi. Icke Kocy yLiH 1 Hemece 2 TyNMeCiH BacbIHpI3.
*ynrire 6ainaHbICTbI



ABTOMATTbI NICIPY PEXKUMAEPI

5 dpun & Oecept

A Tayblk S blnFanceizgaHabipy

@ KekeHictep MANUAL  KormeH pexwvmi m
¢~ bBanbik GRILL Mpune Gargapnamackl (ynrire

GannaHbICTbl)

BIPIHLUI PET NANOANAHAP ANAbIHOA

1. Bapnblk kanTama maTepuarbiH anbin TacTaHbl3.

2. QR kogbl 6ap xancelpMagaH 6acka 6apnblk >xxancelpManapgbl (Mblcanbl, TapTnagarb
ancblpma) KypbinfblAaH anbin TactaHbl3.

3. TapTnaHbl xaHe anblHbanbl TOopAbl bICTbIK CYMEH, a3aan Xyfbill CYMbIKTbIKNEH JKoHe

abpasuBTi eMec rybkameH xakcbinan TasanaHbi3.
TapTnanap mMeH TopnapAbl biAbIC XYFbIlWTa XyyFa 6onaabl.

4. KypbInfblHbIH, iLUi-CbIPTbIH AbIMKbIN LWy6epekneH cypTiHi3. Kypbinfbl )yMbIC icTereHae
bICTbIK aya Wbirapaapbl. Maiapl TapTnara KyiimaHbI3.

NMAUOATNAHYFA OAABIHOAY

KypbInfFbIHbI TEriC, TypakTbl, bICTbiKka TO3iMAi XyMbIC 6eTiHAe Cy LuallblipamanTbiH
Xepre KobIHbI3.

TapTnara main Hemece 6acka CyMbIKTbIK KyWMaHbI3.

KypbInFbiHbIH YCTiHe ewTeHe KoiMaHbIi3. Byn aya afbIHbIH Oy3afbl XaHe bICTbIK
ayafa Kyblpy HaTUXeCiHe acep eTefi.

KypbInfbiHbl o Kocy YLUiH 6acTay/ToKTaTy TyMeciH 6acbiHbI3.

Ddpu pexumi 1-TapTna yLiH aaenki 6oibiHWa kepceTineai, an 2-tapTna akpaHaa
SLWIPYII 6onkin kepceTineai.

Ke3s kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TyiMeciH 6acy apkbinbl TaHaayra 6onagsbl.
(TaHpaynaH 6ac TapTy yLWiH «1» Hemece «2» TyWMeCiH kanTagaH 6acblHbI3, TapTna
OLWIPIIM, xonbinagb!).

Eckeptne. EwkawaH KecTege KepceTinreH Makcumanbl MernwepaeH
acbipmaHbI3 («Ilicipy HyckaynbiFbl» 6enimiH KapaHbi3), ce6e6i o COHFbI HATUXE
canacblHa acep eTyi MyMKiH.

OHraiinbl nicipy HaTvpkenepiHe Kom >KeTKidy YLUiH apkaluaH nicipy anablHaa TapTnanapra
Calikec Toprapgpel OPHATbIHbI3.

EKI TAPTMAHbI A CUHXPOHOAY PEXXUMIHOE

-

N

bl

o

=2

MAWUOANAHY (KOC MICIPY)

TapTnanap MeH CUHXpoHAay pexxvMMiMeH BGip yakbiTTa 2 Typni Tafam AanbliHAAHbI3.

1. KypbInFbiHbI 3 KOCY YLUiH GacTay/ToKTaTy TyMMeCiH 6ackiHbl3. ®pu pexumi 1-TapTna
YLLiH aaenki GorblHLLIA KepceTineai, an 2-Taptna akpaHaa OLUIPYII 6onbin kepceTinei.

2. KaxeTTi nicipy pexvMiH TaHdan, erep onap OpHaTbiffaH napameTprnepaeH esrelue
6onca, yakblT neH TemMnepaTypaHbl PeTTeHi3 (+ xaHe - TyiMenepiH 6acy apkbinbl).
MapameTpnep cakranfaH.
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BipiHLwwi Taramael 1-Tapnara canbiHbI3 (Con ak TapTna). TapTnaHbl KanTaaaH KypbinfFbiFa
canblHbI3.

EckepTne. OkpaHaa «Kocy» xa3ybl kepceTince xaHe 10 MUHYT ilwiHAe ewkaHaan
apekeT Xacanmaca, 6araapnama Toktanabl xkaHe akpaHaa «BACTAY/TOKTATY»
kanTapaH kepceTtineai. Micipyai kaTa 6acTay ywiH KaWTa TaHAay Kepek.
2-TapTnaHbl icke KOCy YLUIH «2» TyWMeCiH 6acbiHbI3.

KaxeTTi ekiHLui nicipy pexxviMiH Tanaan, erep onap opHaTbiffaH NnapameTprepaeH esreLue
6orca, yakbIT NeH TemnepatypaHbl PETTEHI3 (+ >xaHe - TyiMenepiH 6acy apKbisbl).
ExiHWwi Taramabl 2-TapTnara canbiHbI3 (OH ak TapTna). TapTnaHbl kaTagaH KypbinfFbiFa
carnblHbI3.

Exi Taram 6ip yakbiTTa gaibiH 6onybl yiwiH SYNC TyiiMeciH 6acbkiHpl3. TaHaanfaH eki
nicipy pexvMiHiH nicipy yakbiTbl 9pTypni 6onca, eH Kbicka nicipy pexvmiH TaHgay YLUiH
akpaHaa «¥CTAIM T¥PY» Tyimeci nanga 6onaapl (nicipyre a3 yakpIT KeTeTiH Taramaap
ywin). Byn exi Taram aa 6ip yakbiTTa favibiH 60nybl yLWiH Kypbinfbl nicipyaiH 6actanybiH
KewlikTipeai Aerenai 6inpipeni.

Micipyai 6acTay yLUiH S TyiiMeciH 6achiHbI3.

Kypbinfbl Taramgap 6ip yakbiTTa gavibiH 6onFaH kesge ablbbicTbik curHan bepeai.

. Tarampap nickeH kesge, TapThnaHbl anbiHpl3. Taramapl WhiFApbIN any kesiHae onapabl

TapTnagaH WbiFapy YLUiH KbICKbILUTapAbl NanaanaHbIHbI3.

AbGannaHbi3! blcTbiKTah KyblpFaHHaH KeliH, Topnap oHe TafaM oTe bICTbIK
6onagbl.

EckepTtne. Micipy ke3iHae, TapTnanapAabiH GipiH anbin TacTan, oHbl 5 MUHYT iWwiHae
apTka utepmeceHi3, con TaptnaHbiH naHeni OLWIPYNI 6onbin kepcetinedi. Backa
TapTna XyMbICbIH XanfacTbipaabl, <KCUHXPOHOAY» 6araapnamachl aakranagbl.

K¥PbINFbIHbIH TEK BIP TAPTIMACBIH NAAOATIAHY

1.
2.

3.

Start

KypbInFbiHbI KOCY YLUIH 35, TYAMECIH 6acbIHbI3.

Ddpu pexxumi 1-TapTna yLwiH agenki 6orbIHLLA KepceTineai, an 2-taptna akpaHga SLWIPYII
6onbIn kepceTineai.

Kes kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TyiMeciH Gacy apkbinbl kocyra Gonapbl.
Backa TapTna ewwipyni kyiiHae kanagbl (Targayabl 6onabipmay yiiH «1» Hemece «2»
TYUMECIH KaTagaH 6acbiHpI3).

Micipyni 6actay ywWiH andblH ana OpHaTbIffaH yakblTTa Nicipy peXxumiH TaHaayfFa
Hemece napameTprepai e3iHi3 TaHgayra 6onagbl.

a. AnabiH ana opHaTbliffaH Nicipy pexxmMmid TaHaafraHaa:

« CeHcopnblK 3KpaH TakTacblHAaFbl TUICTI Genrileni 6acy apkbinbl kanafad nicipy
pexvMiH TandaHbi3 (6yn pexumpep «[licipy Hyckaynbifbl» GenimiHae Tonblk
cunaTTanfaH).

 TyimeHi 6acy apkbinbl Nicipy pexumiH S pacTtaHpl3. On nicipy NpoLeciH icke Kocaabl.

« Micipy 6acTtanagbl. KanfaH nicipy yakbiTbl 3kpaHaa kepceTineai.

b. Erep konmeH opHaTyabl TaHAaCaHbI3:

* KONIMEH pexumiH 6acbiHbI3.

» TemnepaTtypaHbl ﬂ CaHAblK 9KpaHOafbl 4 XoHe — TyliMenepiMeH peTTeHi3.
Tepmocrtat 40-200 °C apanbifbiHAa e3repin Typagbl.

* OpaH kelliH 4 >XoHe — TyiMenepiH 6acy apkbinbl KaXeTTi MiCipy YyaKblTblH
opHaTbIHpI3. Taimepai 0-60 MUHYT apanbiFbiHAa opHaTyFa 6onagp.

*ynrire 6ainaHbICTbI
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Start

» TaHOanfaH sew TeMnepaTypamMeH eHe yakblT napameTpnepimeH nicipyai 6acray
yWwiH TyhmeHi GacbiHpi3. [Micipy Gactanapbl. KanfaH nicipy yakblTbl 3kpaHaa
KepceTineni.

ApTbIK Mail TapTnaHbiH TYGiHAE XuHanagbl.

OHTaiinbl HaTVKEre KO XETKi3y YLUIH keibip Taramaapabl NiCipy YakbITbIHbIH XapTbiCbiHAA
Lwaiikay kaxeT («[licipy HyckaynbiFbl» GeniMiH kapaHbl3). OHiMAepdi Wwaikay YLUiH bIAbICTbI
KYPbINFbIAaH TYTKaAAH LblFapein, wankaHbi3. OgaH KeiH bigbICThbl kaiTadaH KypbinfbiFa
carnblHbI3, COHAA Micipy aBTOMAaTThl TypAe xarnfacagbl.

N } ®pu  Kyblpy pexumiHge 6yn nuKTOorpamMma nicipyaiH opracbiHAa
@)Kblnblnbllﬁaﬁﬂbl. Byn Gipkenki nicipy ywiH dopuai wankay kaxeTTinirid

KepceTepi.

TanmeppiH AbIObICTLIK CUTHaMbBIH €CTireH Kesfge GenrineHreH nicipy yakbiTbl askranagbl.
blapICTbl KypbINFbIAAH LWbiFapbIN anblHpeI3 XXaHEe OHbI bICTbIKKA Te3iMAi Xepre KobIHbI3.
TamakTbIH AalblH 6onFaHbIH TeKCEPiHi3.

Erep Taram ani faiibiH 6onmaca, biAbICTbI KypbinFbiFa kaliTa koibin, Taimepgi 6ipHelue
KOCbIMLLIA MUHYTKa OPHATbIHbI3.

Taram nickeH ke3ae, blAbICTbl anbiHbI3. Taramabl any yLiH KesiHAe biAbICTaH LWbiFapy
YLiH KblCKbILUTApAbI NaiAanaHbIHpbI3.

Ab6aiinaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI eLKallaH XoFapbl KapaTbiniMaybl KaxXerT.
MicipreHHeH KeWiH TapTnanap, Toprap MeH TaraM eTe bICTbIK 6onaabl.
TaramHblH Gip Geniri gaibiH GonFaH Ke3fe, Kypbinifbl TaFaMHbIH ekiHWwi GeniriH
nanblHaayra GipaeH aarbliH 6onagbl.

EKI TAPTMAHbI JA IPUIb TAKTAUBIMEH CUHXPOHOAY

PEXXWUMIHOE MNAADANAHY*

Mpunb dyHKUMACHI Tek 1-TapTnara apHanfaH.

2.

3.

o

OpKallaH rpunb TakTaibIH KYPbINFbIHbIH 1-TapTnacbiHa canbiHbI3.

%o TYMeECIH BacblHbI3. Ppu pexumi 1-TapTna yiliH agenki GoiibiHla KepceTineai, an
2-tapTna akpaHga OLWIPYII 6onbin kepceTineai.

GRILL pexuMiH TaHOay xeHe kaxeT 6GomnfaH >afdanpa nicipy YyakbITbiH petTey YLiH
akpaHgarbl MTPUMb TyiiMeciH BacbiHb3. Temnepatypa aBTomatTsl Typae 200 °C AeHrerivae
opHaTbinagel. Taramabl 1-TapTnara canMaHbi3, rpUnbAi angbiH ana Kbi3abipy Keseli
aBTOMaTThI TypAe 6acTtananbl.

2-bIApICTbI iCKe KOCY YLUIH «2» TYWMeCiH 6achkin, KaXeTTi Micipy pexuMiH TaHOaHbI3
(Mbicanbl, Ppu) xaHe kaxeT 6orca, yakblT NeH TemnepaTypaHbl PETTEHI3.

Taramppl 2-TapTnara canbiHpl3. TapTnaHbl KaTagaH KypbinfbiFa canbiHpbI3.

SYNC Ty/iMeciH 6acbiHbI3.

Micipyai S TyiMeciH 6acy apkbinbl 6actaHbis. OcbiaaH KeiiiH rpunbai angbiH ana
KbI3abIpy ke3eHi 6actanaapl (1-TapTna).

PREHEAT LuaMbl >xaHblin, 3kpaHaa «AnblH ana Ksl3abipy» xa3sybl nanga 6onagbl. Mpuns
TemnepaTypacbl aBTomatTel Typae 200 °C geHreniHae opHaTbinaapl.

TanmepaiH AbIObICTBIK CUTHANbIH ecTireHae, anablH ana Kbi3ablpy Ke3eHi askranagbl.
OkpaHpaa «Kocy» xasybl naaa 6onagbl.

*ynrire 6annaHbICTbI
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10.
11.

12.

13.

1-TapTnaHbl KypbirFblAaH LUbFapbIn anbiHbI3 XKeHE OHbI bICTbIKKA TO3IMAj Kepre KOMbIHbI3.
AbGainaHbi3! blabic MeH rpunb Topbl ©Te bICTbIK. TaFraMAbl rPUnb TakTalbiHa
KO0 YLUiH KbICKbIWTapAbl NanaanaHbIHbI3.

EckepTne. OkpaHaa «Kocy» xa3ybl kepceTince xaHe 10 MUHYT iwiHae
elKaHaaun apekeT Xacanmaca, 6araapnama ToKranabl xaHe akpaHaa «BACTAY/
TOKTATY» kautapaH kepceTtineai. Micipyai kaTa 6acray ywiH kaiTa TaHaay
Kepek.

Taramapl rpusb TakTalblHa KOWbIM, TApTNaHbl KYPbIFbIFa KakTapbiHpI3.

Micipy aBToMaTThl TYpAe Bactanaap!. KanfaH nicipy yakelTbl 9kpaHaa kepceTineai.
Eckeprne. ET kecekTepiH AalibiHAAY YaKbITbIHbIH XapTbiCbIHAA alHanAbIpy Kepek.
ApTbIK Mal biabICTbIH TYGiHAE XUHanaapl.

TanmeppaiH AbIObICLIH ecTireHae, nicipy asktanagbl. TapTnaHbl KypbinfFbiAaH LWbIFapbin
anblHbI3 )X9HEe OHbI bICTbIKKA TO3IMAI XKepre KOMbIHpI3.

Taramapl any KesiHae biAbICTaH LWbIFapy YLUiH KbiCKbILUTapAbl NanganaHbiHbI3.
Ab6aiinaHbi3! blcTbiKTal KybipFaHHaH KeWiH, TapTna, Toprap XaHe Tafam eTe
bICTbIK 6Gonagbl.

Eckeprne. Micipy kesiHae, TapTnanapablH GipiH anbin TacTan, oHbl 5

MUHYT ilWliHAe apTKa MTepMeceHi3, con TapTnaHbiH naHeni OLIPYNI 6onbin
kepcetineai. Backa biabIC XYMbICbIH XanfacTbipyaa, 6ipak « CUHXPOHOAY»
6argapnamachl afKranagbl.



NICIPY H¥CKAYIbIFf bl

TemeHperi kecTe AarbiHAANAaTbIH TaFaMHbIH HETi3r napaMeTprepiH TaHaayFa keMekTecesi.
Eckeptne. TemeHgeri nicipy yakbITTapbl TeKk Hyckay peTiHae OepinreH xoHe
nanaanaHblFaH KapToNTbiH TYPi MeH NapTUscbiHa 6anMnaHbICTbl ©3repyi MyMKiH.
Backa Tarampap ywiH enuwewmi, niwiHi xxaHe 6peHAl HaTKenepre acep eTyi MyMKiH.
CoHAbIKTaH Nicipy yakbITbIH a3gan peTtey KaxeT 60nybl MYMKiH. m

DO. daMb p (0] d
S ep e epa p d
a b De ap
KapTon neH dpu
MystatbinaH | 125117 11600 - 1400 g|25 - 40 min X2
. Do 180°C 5
10 mm) Taptna 2| 300 - 800 g |25 - 35 min x2
Viige xacanfan| TapTMa 1| 5009 40 min x4 Nicipep
(pu kapToBb! 180°C #* ankkaa
(8 mm x 8 mm) . 5 200 a5 m . OHbl CynriMeH
aptna 9 min X KypFaTbiHbI3
Myapatsinar | 1apTna 1/600 - 1400 g|25 - 40 min x2
kapTon 180°C #
kecektepi | Taprna 2| 300 - 800 g |25 - 40 min X2
ET neH Kyc eTi
M Taptna 1 4 p,:;ara 10-18 min
by Oy 200°C  |MANUAL| x1
Taprtna 2 ABHaRa | 40 15 min
LentiH
4 paHara . o 5
TaybiTbiH ToC Taptna 1 el 10 min 200°C 1G]
T (CYHECis) |1 g o| 2A3HFA | 40 iy 200°C & | ox
LentiH
Twac;TTiaybm Tapna 1| 1300 g 50 min 160°C e Tek 1-bigbic
XeHin Taramgap
Taptna 1 1kg 12 min 200°C
Tayblk HarreTCbl % X1
Taptna2| 4009 12 min 200°C
Taprma1] K989 1 9o min | 200°C
Tayblk pieces 2
KaHaTTapb! 400 g -4/5 © x1
\_ Taptna 2 bieces 22 min 200°C /




) Bormkamab! Micipy o ocbIMLLa
‘ Menwepi yaKbITbl Temneparypa pexmMi LLlavikay KaKnapaT
Lankay
Taprna 1 3;‘;;&” 5min 170°C  |MANUAL
Muua —
Taptna 2 2 TIniMre 5 min 170°C  |MANUAL
nentiH
Taptna 1 1kg 22 min 200°C x4
Kexenicrep 104
Taptna2|{400-600g| 22 min 200°C x4
Banbik
Taprna1| 482487 | g 40 min | 200°C
1 AelfiH
Axcepke cuneci 2
Taprma2 “A2M&@ | g 10min | 200°C
neliiH e
Taptna 1/500 g - 1 kg| 8-10 min 200°C x1
AciwasH
Taptna2| 400g 8-10 min 200°C x1
Micipy
Tapma 1) #8347 | 46 i | 460°C
Wit 4 A,anara
Taptna 2 nelin 16 min 160°C &
1 meHrenek
MLz, Taptna 1 TOpT 30-35 min 160°C
ToprTap Taba
binfancbi3aaHabipy
Taptna 1| 8 Tinim 8h 40°C .
Anwa Tinimaepi . N &
\_ Taptna2| 4 Tinim 8h 40°C )




Bormkamapb!

Temnepatypa

LLavikay

KocbiMiua

‘ Micipy Typi ‘ Menwepi

YakpITbl

FPUINb BAFOAPIIAMACHI*

akKnapar

wana o . o
HickeH 4 paHara genii| - 4 min 200°C
Cubipeti | Taptna 1| OpTawia |4 aaHara gedid| 6 min 200°C x1 Tek 1-bibic
TonblK |4 paHara geitiH| 8 min 200°C Flehfl bepy V,L”"f'
Mait, oL uicTi
ww i |Te 1| pait 3 iH| 12-16 mi 200°C 1 IOTITEP MEH TY3
owka eTi |Taptna 1| garbiH |3 paHara aeniH| 12-16 min X Kocyra Gonasi.
Nicipyai
P . 4/6 paHara ) o
Koeti  |Taptna 1| paibiH ,ugﬁ?u F 12-14min | 200°C opTaciHaa
5 Taram 6ap
Tayblk eti | Taptna 1| panbiH ﬂ,gz;l?:ra 10 min 200°C x1 bIAbICTHI
KaliTagaH cana
LWyxbiktap | Taptna 1| paiibiH 8/1g£;:ara 16-20 min 200°C x3 anacbia.
Banbigdwneci Taptna 1| paiiow | HOABHARA | g, 200°C
NG neni J

*ynrire 6ainaHbICTbl




KEHECTEP

« Kenewmi kiLukeHTan Taramaap YLWiH 84eTTe kenemi yNnKkeH Tarampapra kaparaHaa con
KbICKka MICipy YakbITbl KaXeT.

e Kenewi kilukeHTan TaramaapAbl NiCipy yakblTbIHbIH XapTblCblHA AeWiH Wankay COHFbl
HaTWXKeHI akcapTabl xaHe Gipkerki nicnew kanyra xon 6epmenai.

o KpiTblpriak HoTWXKe any YLiH XaHa kapTonka asgan Maw KocbiHbl3. Bip kacklk man

KOCKaHHaH KeniH GipHelle MUHYT illiHAe KapToNnTbl KybIpbIHbI3.

MewTe nicipyre 6onaTtbiH XXeHin Taramaapabl Kypbinfelda Aa nicipyre 6onagpi.

KapTon nicipyre apHanfaH oHTawnbl ycbiHbinFaH menwep: 1200 rpamm (1-Taptna :

800g + 2-TapTna : 4009)

o TonTbIpblfiFaH XeHin Taramaapabl Te3 XXaHe OHall acay YLWiH AaiiblH kaTnaprbl XXaHe
KbITbIpnak Kamblpabl NaiaanaHbIHpbI3.

o TopT Hemece KuLU MNiCIpriHi3 kence HemMece Ha3ik MHIrpeaueHTTepai Hemece canmachl

6ap WMHrpeaMeHTTepAi KybIpfbiHbI3 Kerce, Mellke apHamnfaH biAbICTbl KYPbIMFbIHbIH

biabICbiHA canbiHbl3. Ci3 kpemHuigeH, ToT GacnanTbiH GonaTTaH, antoMWHUALEH,

TeppakoTajaH acanfaH neLuke apHanfaH blAbICTbl NanganaHa anachl3.

KypbinfFbiHbl TaFaMAapl Kbi3abipy YWiH Ae navganaHyra 6onagbl. Taramabl Kbi3ablpy

YLWiH TeMnepatypaHbl 160°C-ka, yakplTTbl 10 MUHYTKa AeiH OpHaTbIHbI3.

KypbInfFbiHbI KONgaHFaH canblH Tasanan oTbIPbIHbI3.

blakic neH TopAbIH XabbicnaWTbiH XabbiHbl 6ap. OnapAbl Tazanay ywiH meTann ac

Y1 biAbICTapblH HemMece KbipaTbiH Tasanafblll MaTepuangapAbl naWaanaH6aHbI3,

ce6e6i 6yn xabbicnanTbIH XXabblHAbI 3aKbiMAaybl MYMKiH.

1. AwaHbl po3eTkaaaH Cybipbin, KYPbIFbIHbI CybITbIMN anbiHbI3.

Eckeptne. KypbinfbiHbl Te3ipek cankbiHAATY YLUIH biAbICTbI LbIFAPbIN anbiHbI3.

2. KypbInfbiHbIH CbIPTbIH AbIMKbIN LYGEepekneH CypTiHi3.

3. blgbic nNeH rpunb HayacblH bICTbIK CYMEH, XYFfblll CYMbIKTbIKNEH X8HEe KblpManTbiH
rybkameH TasanaHbi3. KanfaH nactbl KeTipy YyWiH Mai KeTIipeTiH CyMbIKTbIKTbI
KonpaHyra 6onaapl.

EckepTy! blabic neH Topabl blAbIC XyFbiLLTa XyyFa 6Gonaabl.

KeHec. blabic neH TopabIH TyGiHe Kip TypbIn Kanca, onapAbl bICTbIK CyMeH XaHe
a3pan Xyfbll CYUbIKTbIKNEH TONThIPbIHbI3. blabICcTbI XaHe TopAabl wWamameH 10
MUHYTKa KanablpbliHbi3. O4aH KeliH Taszanan Xybin, KYpFaTbiHbI3.

4. KypbInfblHbIH, iLLiH bICTBIK CYMEH XaHe AbIMKbIN Wy6GepekneH cypTiHi3.

5. Kes kenreH Taram kangplkTapbliH KETipy YLiH Kbi3ObIpFbILL 3NEeMEHTTI KypFak Tadanay
LeTkacbIMeH TasanaHpl3.

6. KypbinfbiHbl CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKKa CanmaHbI3.

1. KypbInfblHbl TOKTAH aXbIpaTbir, CybITbIM anbiHbI3.
2. bapnblk GenLekTiH Ta3a api KypFak eKeHiH TeKkcepiHi3.

KENINAIK )XKOHE KbIBMET KOPCETY

Erep cisre KbI3MeT HeEMece akmapaT kaxeT Gonca Hemece Macerne TyblHAaaca, 6peHp Beb-
caiiTblHa KipiHi3 Hemece eniHisgeri 6peHaTiH  TyTbiHyWbINapapl Kongay opTanbiFbiHa
xabapnacbiHbi3. TeneoH HeMmipiH anemaik keningik kitanwacbiHaH Tabyra 6onagpl. Erep
eniHiaae TyTbIHYLWbINApAbI Kongay opTanbiFbl 6Gonmaca, xeprinikti 6peHa annepiHe 6apbiHpbI3.

AKAYIbIKTAPObI KOO

KypblnfFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAAca, XWi KOMbINATbIH cypakrap Ti3iMiH any
ywiH 6peHp Beb-canTbIHa KipiHi3 (Ocbl HyckaynblkTarbl Mykaba 6eTiH kapaHbl3) Hemece
eniHisaeri TyTbIHYLWbINAPAB! Konaay opTanbifbiHa xabapnacbiHbI3.



APRASAS
A. 1 stalcius (didelis dubuo) E. Didelésisimamos grotelés su silikoniniais
B. 2 stalcius (jprasto dydzio dubuo) padeliais (pagal modelj)
C. Stalciy rankenélés F. I8imamos grotelés su silikoniniais padeliais
D. Didelés, iSimamos islietos grilio grotelés G. Skaitmeninis jutiklinis skydelis
su silikoniniais padeliais (pagal modelj) H. Laiko / temperattros ekranas

»~Dual Easy Fry” naudotojo sasaja

S 1

N
18 anksto nustatytos maisto ~ Neautomatiné \w Parodo, kad maista
gaminimo programos programa g

reikia pavartyti. |siziebia
ipuséjus kepimui (kepty
bulvy¢iy programa)

1 mygtukas: 2 mygtukas:
aktyvinti 1 staléiy _ . X aktyvinti 2 staléiy
Temperataros Kepimo laiko
nustatymai nustatymai  SYNC (sinchronizavimas): aktyvinti

maisto kepimo sinchronizavima
OFF (iSjungta): nurodo, kad stalCius iSjungtas. Norédami aktyvinti spustelékite 1 arba 2 mygtuka.

»~Dual Easy Fry & GRILL” naudotojo sasaja*

1S anksto nustatytos maisto L R f X
gaminimo programos  Neautomatiné - Grilio Parodo, kad maista
programa  programa reikia pavartyti. |siziebia
ipuséjus kepimui (kepty
bulvy¢iy programa)

PREHEAT

1 mygtukas:

2 my
aktyvinti 1 stalciy

gtukas:
aktyvinti 2 stalciy

Temperataros Kepimo laiko
nustatymai nustatymai  SYNC (sinchronizavimas): aktyvinti
PREHEAT (jkaitinimas): nurodo, maisto kepimo sinchronizavima
kad grilis kaista. |siziebia paleidus
programa GRILL (grilis)
OFF (iSjungta): nurodo, kad stalCius isjungtas. Norédami aktyvinti spustelékite 1 arba 2 mygtuka.
*pagal modelj




AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

* Keptos bulvytés & Desertas

&3 Vistiena @5 Dziovinimas

> Darzoves MANUAL  Rankinis rezimas
v Zuvis GRILL Grilio programa

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

1. Nuimkite visg pakuotés medziaga.

2. Nuo prietaiso nuimkite visus lipdukus (pvz., ant stalciaus esantj lipduka), iSskyrus QR kodo
lipduka.

3. Kruopsciai iSplaukite stalciy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo

skyscio ir nebraizancia kempine.
Stalcius ir groteles galima plauti indaplovéje.

4. Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna $luoste. Prietaisas veikia leisdamas karstg ora.
| stal¢iy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

1. Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karsc¢iui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

2. |stalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.

Nieko nedékite ant prietaiso virsaus. Tai sutrikdys oro srauta ir pakenks gruzdinimo
karstu oru rezultatams.

3. Norédami jjungti prietaisa paspauskite oy (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.

4. Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyciy rezimas,
0 2 stalciy - OFF (iSjungta).

5. Paspaudus 1 arba 2 mygtuka, galima pasirinkti bet kurj stalciy. (Norédami atSaukti
pasirinkima dar karta spustelékite 1 arba 2 mygtuka, tada stalcius bus iSjungtas, o jo
pasirinkimas - atSauktas).

Pastaba. Niekada nevirsykite didziausio lenteléje nurodyto kiekio (zr. skyriy ,Kepimo
vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.

6. Siekdami optimaliy rezultaty j stal¢ius visada jdékite tam tinkamas groteles.

ABIEJY STALCIY NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO

REZIMU (KEPIMAS DVIEJOSE VIETOSE)

Vienu metu paruoskite 2 skirtingus patiekalus naudodamiesi abiem stalciais ir rezimu SYNC

(sinchronizavimas).

1. Norédami jjungti prietaisa paspauskite S (paleidimo / sustabdymo) mygtuka. Pasirinkus 1
stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyciy rezimas, o 2 stalciy —
OFF (i3jungta).

2. Spustelékite pageidaujama kepimo rezima ir sureguliuokite laika bei temperatra, jei $i
skiriasi nuo parinkty nustatymy (spausdami + ir -). Nustatymai issaugomi.



Pirmuosius maisto produktus sudékite j 1 stalciy (kairéje). stumkite stalciy atgal j prietaisa.
Pastaba. Jei ekrane rodomas,Add” (jdéti) ir per 10 minuciy neatliekami jokie veiksmai,
programa sustos ir ekrane bus rodomas START/STOP (paleidimas / sustabdymas).
Norédami kepti i$ naujo, turésite veél pasirinkti programa.

Norédami suaktyvinti 2 stalciy spustelékite 2"

Paspauskite antra pageidaujama kepimo rezimg ir sureguliuokite laika bei temperatura, jei
nustatymai skiriasi nuo parinkty (spauskite + ir -).

Sudeékite likusius maisto produktus j 2 stalciy (desinéje). stumkite stalciy atgal j prietaisa.
Paspauskite SYNC (sinchronizavimas), kad abu patiekalai baty iSkepti vienu metu. Jei
pasirinktiems gaminimo rezimams nustatytas skirtingas kepimo laikas, trumpesniojo
rezimo ekrane (maistas, kuriam iskepti reikia maziau laiko) parodomas HOLD (laukti). Tai
reiskia, kad prietaisas uzdels gaminimo pradzia - taip abu patiekalai bus iskepti vienu metu.
Norédami pradeéti kepti spustelékite S (paleidimas / sustabdymas).

Prietaisas supypsés, kai abu patiekalai bus iskepti.

. Maistui iSkepus, isimkite stalciy. IS stal¢iaus maistg iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Po gruzdinimo karstu oru, grotelés ir maistas biina labai karsti.

Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stalciy ir jo atgal nejdésite per 5 minutes, Sio stalciaus
ekrane matysite OFF (iSjungta). Kitas stalcius ir toliau veiks, taciau programa SYNC
(sinchronizavimas) bus nutraukta.

TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

1.
2.

3.

4,

5.

Start

Norédami jjungti prietaisa paspauskite 35 (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.
Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyciy rezimas, o 2
stalciy — OFF (iSjungta).
Paspaudus 1 arba 2 mygtuka galima jjungti bet kurj stalciy. Kitas stalcius lieka iSjungtas
(norédami atsaukti pasirinkima vél spustelékite 1 arba 2 mygtuka).
Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i$ anksto nustatytg kepimo rezima arba rankinius
nustatymus.
a. Jei renkatés i$ anksto nustatytg kepimo rezima:

« Pasirinkite pageidaujama kepimo rezimga paspaude atitinkama piktograma jutikliniame

ekrane (Sie rezimai iSsamiai aprasyti skyriuje ,Kepimo vadovas®).

- Patvirtinkite kepimo rezima $e mygtuku. Taip bus jjungtas kepimo procesas.

« Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
b. Jei renkatés rankinius nustatymus:
Paspauskite rezima MANUAL (rankinis).
Reguliuokite @ temperatrg 4 ir — mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 40-200 °C.
Tada mygtukais 4 ir — pasirinkite pageidaujama kepimo laika. Laikmaciu galima
nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.
Paspauskite Sw mygtuka, kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai ir laiko
nustatymams.
Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
Maisto riebaly pervirsis surenkamas stalciaus apacioje.

*pagal modelj



10.

Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko (zr.

skyriy ,Kepimo vadovas"”). Norédami pavartyti maista, laikydami uz rankenos isimkite dubenj i3

prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir kepimas tesis automatiskai.

N } Pasirinkus kepty bulvyéiy rezima, piktograma sumirksi jpuséjus kepimo laikui.
Tai nurodo, kad bulvytes reikia pavartyti, jog tolygiai iSkepty.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigeési. ISimkite dubenj i$ prietaiso ir

padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal | prietaisa ir nustatykite

laikmaciu dar kelias minutes.

Maistui iSkepus dubenj isSimkite. Maista i$ dubens iSimkite znyplémis.

Atsargiai. Stalciaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Maistui iSkepus, stalciai, grotelés ir maistas yra labai jkaite.

I1Skepus vieng maisto partija, galima iSkarti ruosti ir kita.

ABIEJY STALCIY NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO REZIMU

SU GRILIO PLOKSTELE*

Grilio funkcija tinka tik 1 stalciui.

1.
2.

3.

10.
11.

12.

13.

Grilio plokstele visada dékite j prietaiso 1 stal¢iy.

Pasirinkite S (paleidimas / sustabdymas). Pasirinkus 1 stal¢iy, kaip numatytasis nustatymas
ekrane rodomas kepty bulvyciy rezimas, o 2 stal¢iy — OFF (i$jungta).

Ekrane spustelékite GRILL (grilis), kad pasirinktuméte grilio rezimg ir, jei reikia, sureguliuotuméte
gaminimo laika. Temperatira automatiskai nustatomas ties 200 °C. Nedékite maisto j 1 stalciy,
grilis bus jkaitinamas automatiskai.

Paspauskite 2, kad aktyvintuméte 2 dubenj, ir pasirinkite pageidaujama gaminimo rezima
(pvz., keptas bulvytes). Jei reikia, pakoreguokite laika ir temperatara.

Sudékite maista j 2 stalciy. Jstumkite stalciy atgal j prietaisa.

Paspauskite SYNC (sinchronizavimas).

Pradékite kepti paspaude S (sinchronizavimas). Tai paleis grilio jkaitinimo etapa (1 stal¢ius).
|siziebs PREHEAT (jkaitinimas) ir ekrane bus rodoma ,Pre Heat” (jkaitinama). Kepimo ant
groteliy temperattra automatiskai nustatoma ties 200 °C.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad jkaitinimo etapas baigési. Ekrane rodoma,Add” (jdéti).
1Simkite 1 stalciy i$ prietaiso ir padékite ant kar$ciui atsparaus pavirsiaus.

Atsargiai: dubuo ir grotelés yra labai jkaite. Maista ant groteliy dékite Znyplémis.
Pastaba. Jei ekrane rodoma,Add” (jdéti) ir per 10 minuciy neatliekama jokiy
veiksmuy, programa sustoja ir ekrane toliau rodoma START/STOP (paleidimas /
sustabdymas). Norint toliau kepti, jums reikés pasirinkti i$ naujo.

Sudékite maista ant grilio plokstelés ir jdékite stalciy atgal j prietaisa.

Kepimas jsijungia automatiskai. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.

Pastaba. Mésos gabalélius reikés apversti praéjus pusei gaminimo laiko.

Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.

Garsinis laikmacio signalas jspéja, kad kepimas baigési. ISimkite stalciy iS prietaiso ir
padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

Maista i$ dubens isimkite znyplémis.

Atsargiai. Po gruzdinimo karstu oru stalcius, grotelés ir maistas bana labai karsti.
Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stal¢iy ir jo atgal nejdésite per 5 minutes, Sio
stalc¢iaus ekrane matysite OFF (iSjungta). Kitas dubuo ir toliau veiks, ta¢iau programa
SYNC (sinchronizavimas) bus isjungta.
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KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto nustatymus.
Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsizvelgiant j
naudojamy bulviy rasj ir partija. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés zenklas

gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Saldytos |StalCius 1| 600-1400g | 25-40min X2
bulvytés (10 180°C &
mmx10mm) |Staléius2| 300-800g | 25-35min x2
Naminés keptos Stalcius 1 5009 40 min x4 Pries kepdami
bulvytés 180°C *# nusausinkite
(@mmx8mm) Istaiciys 2| 200g 35min x4 ranksluosciu
Sakdvtos buli Stalcius 1| 600-1400g | 25-40min X2
i e |
Stalcius2| 300-800g | 25-40min X2
Meésa ir paukstiena
Saldyt Stalcius 1| iki 4 vnt 10-18 min
hoens 2000 MANUAL| xI
€psnys | Stalejus2| iki2vnt | 10-15min
Vistienos |talcius 1| iki4vnt | 10min 200°C
kratinéles file .
(bekaulo) |Stal¢ius2| iki2vnt 10min 200°C > X1
Vidciukas (visas) | Stalcius 1| ki 1300g |  50min 160°C 2 Tik 1 dubuo
Uzkandziai
Vidtienos Stalcius 1| iki 1 kg 12min 200°C & §
gabaliukai | giaicius 2| ikid00g | 12min 200°C
stalcius 1| 4TR80T 29 i 200°C
Visciuky vnt & o
sparneliai " iki 400 g - ] o
\_ Stalcius 2 4/5vnt 22 min 200°C /




- Numatomas _ | Gaminimo Papildoma
Kiekis laikas | Temperatira | = Vartymas | SR di
Uzkandziai
Stalcius 1| iki 3 skilteliy 5min 170°C MANUAL
Pica
Stalcius 2 | iki 2 skilteliy 5min 170°C MANUAL
Stalcius 1 iki 1 kg 22 min 200°C x4
Darzovés @f
StalCius2| 400 -600 g 22 min 200°C x4
Zuvis
StalCius 1| iki4 vnt 8-10 min 200°C
Lasisos file
Stal¢ius2|  iki2vnt 8-10 min 200°C
N - =
Stal¢ius 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Krevetés
Stal¢ius2| iki 400 g 8-10 min 200°C x1
Kepimas
Stal¢ius 1| iki 6/8 vnt 16 min 160°C
Keksiukai .
Stalcius2| ki 4 vnt 16 min 160°C &
Sokoladiniai | ¢\ o q | 1@pVAlitorto | 5 s | qggec
pyragaiciai forma
Dziovinimas
Obuoliy StalCius 1| 8 skilteliy 8h 40°C e
griezinéliai | staleius 2| 4 skilteliy 8h 40°C )




. - ki Numatomas . Papildoma
‘ Kepimo biidas ‘ Kiekis lakas | Temperatara Vartymas informacija
GRILIO PROGRAMA*
puszalis iki 4 vnt 4 min 200°C
Jautiena Stal¢ius 1 | vidutinis iki 4 vnt 6 min 200°C x1
Jeral iki 4 vnt 8min 200°C Tik 1 dubuo
ikeptas
Pagardinimui
Kiauliena | Stalcius 1 | iSkeptas iki 3 vnt 12-16 min 200°C X1 galite rinktis
aliejy,
Aviena StalCius 1 | iskeptas | iki4-6vnt | 12-14 min 200°C prieskonines
Zoleles ir druska.
Vistienosfilé | Stalcius 1 | iSkeptas | iki4-6 vnt 10 min 200°C x1
Desrelés Stalcius 1 | iSkeptas | iki8-10vnt | 16-20 min 200°C x3
Zuviesfile | Stalcius 1 | iskeptas | iki4-6 vnt 8min 200°C
N ’ J
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PATARIMAI

e Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.

e Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
rezultatas ir iSkepama tolygiai.

o Ipilkite Siek tiek aliejaus j SvieZias bulves, kad jos bty traskesnés. Ipyle Saukstq aliejaus,
pakepkite bulves kelias minutes.

e Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

e Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis — 1200 g (1 stalcius : 800g + 2 stalcius
: 400g)

e Naudokite paruostg sluoksniuotq arba trapig teslg norédami greitai ir lengvai iSkepti
idaryty uzkandZiy.

e Jei pageidaujate iSkepti pyragg arba kisg arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtq kepimo inda. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo
plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo indq.

e Be to, prietaise galite ir pasildyti maistq. Norédami maistg pasildyti, nustatykite 160 °C
temperatarg iki 10 minuciy.

VALYMAS

ISvalykite prietaisa po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy

irankiy ar nevalykite braizanc¢iomis medziagomis, nes galite apgadinti Siq danga.

1. Atjunkite maitinimo kistuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisq atvesti.
Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.

2. Nusluostykite prietaiso iSore drégna sluoste.

3. Plaukite dubenj ir groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius nedvarumus.
Ispéjimas: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.
Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumuy, pripilkite j dubenj karsto
vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10
minuciy. Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

4. Prietaiso vidy iSvalykite karstu vandeniu ir drégna Sluoste.

5. Kaitinimo elementq valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.

6. Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kiStukq ir palaukite, kol atvés.
2. PasirGpinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jeireikia atlikti prieZiGros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo
skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauline garantijg. Jei jasy
Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (zr. Sio vadovo
virdelj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sqrasa, arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.



A. 1. Atvilktne (lielais trauks) E. Lielaiznemama reste ar silikona
B. 2. Atvilktne (parastais trauks) paliktniem (atbilstosi modelim)
C. Atvilktnu rokturi F. lznemama reste ar silikona paliktniem
D. Lielaiznemama grilésanas reste no l&juma G. Digitals skarienjutigais panelis
ar silikona paliktniem (atbilstosi modelim) H. Laika/temperataras radijums

DUAL EASY FRY lietotaja saskarne ,
NS
: Norada uz nepieciesamibu
sakratit édienu. ledegas fritétu
kartupelu programma, kad pagajusi
puse no gatavosanas laika

leprieks iestatitas édiena Manuala
gatavosanas programmas  programma

1.POGA: | 2.POGA:
1. atvilktnes aktivizésana ~ 2. atvilktnes aktivizésana
Temperataras Gatavosanas laika
iestatijumi iestatijumi SYNC : (Sinhronizé$ana): édiena
gatavosanas sinhronizésanas
aktivizésana

OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta. Lai aktivizétu, nospiediet pogu 1 vai 2.

DUAL EASY FRY & GRILL lietotaja saskarne*

leprieks iestatitas édiena . N L
gatavosanas programmas Manuala Grila : Norada uz nepieciesamibu
programma programma sakratit édienu. ledegas fritétu
kartupe|u programma, kad pagajusi
puse no gatavosanas laika

PREHEAT

1.POGA:
1. atvilktnes aktivizésana

2.POGA:
2. atvilktnes aktivizésana

Temperataras Gatavosanas laika
festatjumi festatjumi SYNC: (Sinhronizésana): édiena
PREHEAT : (lepriekséja uzsildisana): norada gatavosanas sinhronizésanas
grila iepriek3éju uzsildisanu. ledegas, kad tikko aktivizédana
irieslégta programma “GRILL" (Grilésana)
OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta. Lai aktivizétu, nospiediet pogu 1 vai 2.
*atbilstosi modelim




AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

* Fritéti kartupeli & Deserts

&3 Vista % Zavésana

% Darzeni MANUAL  Manualais rezims

¥ Zivs GRILL Grila programma (atbilstosi modelim)

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

N

w N

>

Nonemiet visu iepakojuma materialu.

Nonemiet no ierices visas uzlimes (pieméram, uzlimi uz atvilktnes), iznemot QR koda uzlimi.
RUpigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu adeni, nedaudz mazgajama
lidzekla un mikstu sakli.

Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. lerice darbojas, generéjot karstu
gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritésanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

1. Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar Gdeni.

2. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu skidrumu.
Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa pliisma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

3. Nospiediet pogu “s%” (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.

4. Péc nokluséjuma 1. atvilktnei tiek radits kartupelu fritésanas rezims, bet 2. atvilktnei —
"OFF” (Izslégts).

5. Var atlasit jebkuru atvilktni, nospiezot pogu “1” vai “2". (Lai atceltu atlasi, vélreiz nospiediet
pogu “1”vai“2", un atvilktne tiek izslégta (tiek paradits “OFF”), un izvéle atcelta.)
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

6. Vienmér pirms gatavosanas ievietojiet atvilktnés atbilstosas restes, lai gatavosana izdotos optimali.

ABU ATVILKTNU IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS

REZIMA (DUBULTA GATAVOSANA)

Izmantojot abas atvilktnes un rezimu “SYNC” (Sinhronizésana), varat pagatavot 2 dazadus

2

1.

dienus, lai tie batu gatavi vienlaikus.

Nospiediet pogu “5s” (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici. 1. atvilktnei péc nokluséjuma
tiek radits kartupelu fritésanas rezims, bet 2. atvilktnei — “OFF” (Izslégts).

Nospiediet vajadzigo gatavosanas rezimu, pielagojiet laiku un temperataru, ja ta atskiras no
pasreizéjiiem iestatijumiem (nospiezot “+” un “-"). lestatijumi tiek saglabati.

levietojiet 1. atvilktné (kreisaja pusé) pirmo édienu. lebidiet atvilktni iericé.

Piezime. Kad ekrana tiek paradits “Add” (Pievienot) un 10 minasu laika netiek
veikta nekada darbiba, programma apstajas un ekrana tiek paradits “START/STOP”

(ledarbinat/apturét). Lai atsaktu gatavosanu, atkal javeic atlase.
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Lai aktivizétu 2. atvilktni, nospiediet “2".

Nospiediet otru vajadzigo gatavosanas rezimu, pielagojiet laiku un temperataruy, ja ta
atskiras no esosajiem iestatijumiem (nospiezot “+" un “-").

levietojiet 2. atvilktné (labaja pusé) otru édienu. lebidiet atvilktni iericé.

Nospiediet “SYNC” (Sinhronizé3ana), lai abi édieni bitu gatavi vienlaikus. Ja abiem
izvélétajiem gatavoSanas rezimiem ir atskirigi gatavosanas laiki, Tsakajam gatavosanas
rezZimam (édienam, kura pagatavosanai nepiecieSams mazak laika) ekrana tiek paradits
“HOLD" (Aizturésana). Tas nozimé, ka ierice sak gatavosanu vélak, lai abi édieni batu gatavi
vienlaikus.

Nospiediet ‘5" (ledarbinat/apturét), lai saktu gatavosanu.

lerice iepikstésies, kad abi édieni vienlaikus bis gatavi.

. Kad édieni ir pagatavoti, iznemiet atvilktni. Ediena iznem3anai no atvilktnes izmantojiet

édiena knaibles.

Uzmanibu! Péc fritéSanas ar karsto gaisu restes un édiens ir |oti karsts.

Piezime. Ja gatavosanas laika viena atvilktne tiek iznemta un netiek ievietota atpakal
5 minasu laika, Sis atvilktnes paneli tiek paradits “OFF” (Izslégts). Otra atvilktne turpina
stradat, bet programma “SYNC” (Sinhronizésana) tiek pabeigta.

TIKAIVIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

1.
2.
3.

v

uStarty

Nospiediet pogu “%;:” (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.
1. atvilktnei péc nokluséjuma tiek radits kartupelu frité3anas rezims, bet 2. atvilktnei —“OFF” (zslégts).
Var aktivizét jebkuru atvilktni, nospiezot pogu “1”vai“2". Otra atvilktne paliek “OFF” (Izslégta)
(lai atceltu atlasi, vélreiz nospiediet pogu “1” vai“2").
Lai saktu édiena gatavosanu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavosanas reZzimu vai
manualus iestatijumus.
a. Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavosanas rezimu, veiciet talak noraditas darbibas.

« Atlasiet vajadzigo gatavo3anas reZzimu, nospiezot atbilstoso ikonu skarienjutigaja paneli

(3ie rezimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Apstipriniet gatavosanas rezimu, nospiezot pogu. Sakas gatavosanas Sop process.

« Sakas édiena gatavosana. Ekrana tiek radits atlikusais gatavosanas laiks.
b. Ja izvélaties manualos iestatijumus, veiciet talak noraditas darbibas.

+ Nospiediet rezimu “MANUAL’ (Manualais).
Pielagojiet temperataru, ﬂ izmantojot pogas “4" un “=" digitalaja ekrana. Termostata
radijums mainas 40-200 °C diapazona.
Péc tam iestatiet vélamo gatavosanas laiku, nospiezot pogu “4" un “=". Taimeri var
iestatit diapazona no 0 [idz 60 minatém.
Nospiediet pogu, 5 lai saktu gatavosanu ar izvélétajiem temperatdras un laika
iestatijumiem. Sakas édiena gatavosana. Ekrana tiek radits atlikusais gatavosanas laiks.
Lieka ella no édiena sakrajas atvilktnes apaksa.
Dazi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana izdotos optimali
(skatiet sadalu “Gatavosanas cel|vedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku no ierices aiz roktura
un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé, un gatavosana automatiski atsakas.
N } Kartupelu fritésanas rezima $i piktogramma mirgo, kad pagajusi puse no
w gatavosanas laika. Ta norada, ka fritéjamie kartupeli ir jasakrata, lai tiktu

pagatavoti vienmérigi.

Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavo3anas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

*atbilstosi modelim




8. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.
Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri vél uz
dazam minatém.
9. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet édiena knaibles.
Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Péc édiena pagatavosanas atvilktnes, restes un édiens ir |oti karsts. LV
10. Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai. .

ABU ATVILKTNU IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS REZIMA

AR GRILESANAS PAPLATI*

Grilésanas funkcija ir pieejama tikai 1. atvilktné.

1. Vienmér ievietojiet griléSanas paplati ierices 1. atvilktné.

2. Nospiediet “G;” (ledarbinat/apturét). 1. atvilktnei péc nokluséjuma tiek radits kartupelu
fritéSanas rezims, bet 2. atvilktnei — “OFF” (Izslégts).

3. Ekrana nospiediet “GRILL" (Grilésana), lai atlasitu grilésanas rezimu, un péc nepiecieSsamibas
pielagojiet gatavosanas laiku. Automatiski ir iestatita 200 °C temperatdra. Neievietojiet édienu
1. atvilktné; automatiski tiks aktivizéta grila iepriekséjas uzsildisanas faze.

4. Nospiediet “2”, lai aktivizétu 2. trauku, atlasiet vajadzigo gatavosanas reZzimu (pieméram,

fritétus kartupelus) un, ja nepiecieSams, pielagojiet laiku un temperataru.

levietojiet @dienu 2. atvilktné. lebidiet atvilktni iericé.

Nospiediet “SYNC” (Sinhronizésana).

7. Saciet édiena gatavosanu, nospiezot “Su” (ledarbinat/apturét).Tiks sakta grila ieprieksgjas
uzsildisanas faze (1. atvilktne).
ledegas “PREHEAT” (lepriekséja uzsildisana), un ekrana tiek paradits “Pre Heat”. Automatiski
tiek iestatita 200 °C griléSanas temperatura.

8. Kad dzirdat taimera skanu, iepriekséjas uzsildisanas laiks ir beidzies. Ekrana tiek attélots
“Add” (Pievienot).

9. lzvelciet 1. atvilktni no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

Uzmanibu! Trauks un grila reste ir loti karsta. Ediena novieto3anai uz grilésanas
paplates izmantojiet édiena knaibles.

Piezime. Kad ekrana tiek paradits “Add” (Pievienot) un 10 minasu laika netiek
veikta nekada darbiba, programma apstajas, un ekrana tiek paradits “START/STOP”
(ledarbinat/apturet). Lai atsaktu gatavosanu, atkal ir javeic atlase.

10. Novietojiet édienu uz grilésanas paplates un ievietojiet atvilktni atpakal iericé.

11. Ediena gatavo$ana sakas automatiski. Ekrana tiek radits atlikusais gatavo$anas laiks.
Piezime. Gatavojot galu gabalos, tie ir jaapgriez otradi, kad pagajusi puse no
gatavosanas laika.

Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.

12. Kad dzirdat taimera skanu, édiena gatavosana ir pabeigta. Izvelciet atvilktni no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

13. Ediena iznems3anai no trauka izmantojiet édiena knaibles.

Uzmanibu! Péc fritéSanas ar karsto gaisu atvilktne, reste un édiens ir |oti karsts.
Piezime. Ja gatavosanas laika viena atvilktne tiek iznemta un netiek ievietota
atpakal 5 minasu laika, 3is atvilktnes paneli tiek paradits “OFF” (Izslégts). Otrs trauks
turpina stradat, bet programma “SYNC” (Sinhronizésana) tiek pabeigta.

o v
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GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties pagatavot.
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no
izmantoto kartupelu skirnes un veida. Citiem edlenlem rezultatus var ietekmét édiena

gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéj ka gat laiks bas nedaudz
japielago. LV
‘ Daudzums ‘ Apt.laiks | Temperatara Gatavf)_sa— Sakratit | Papildinformacija
nas rezims
Kartupeli un fritéti kartupeli
Saldatifritéti | Atvilktne 1/ 600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
kartupeli (10 180°C *
mmx 10 mm) |Atvilktne 2| 300-800g | 25 - 35 min X2
. . Pirms
Majas gatavoti Atvilktne 1 5009 40 min x4 .
frteti kartupelj 180°C #& ggzzztﬁ:;‘fﬁ
8 mmx 8 mm, il i
( ) |Atvikine2| 200 g 35 min x4 dvieli
Saldatas | Atvilktne 1/600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
kartupelu 180°C #
daivinas | Atvilktne 2| 300-800g | 25 - 40 min x2
Gala un majputni
Atvilktne 1| lidz4 gab | 10-18 min
Saldéts steiks 200°C MANUAL| x1
Atvilkine 2| lidz2 gab | 10-15 min
Vistasfilejas | Atviktne 1| lidz4gab | 10 min 200°C &
(bezkaula) | ikine2| Tidz2gab | 10 min 200°C & | ow
Vista, nesadalita| Atvilktne 1| lidz 1300 g 50 min 160°C (‘é Tikai 1. trauka
Uzkodas
Saldativistas Atvilktne 1/ lidz 1 kg 12 min 200°C & y
nagetl |aiktne2| lidz400g | 12min 200°C
Awikine 1] "92TKI 5 min 200°C
S 8/9 gab £
Cala sparnini fidz400 9 - 3 X1
\_ Atvilktne 2 4/5 gab 22 min 200°C Y,




Gatavosanas

‘ Daudzums Apt. laiks |Temperatira o Sakratit | Papildinformacija
Uzkodas
Atvilktne 1| Iidz 3 $kélém | 5 min 170°C MANUAL
Pica
Atvilktne 2| idz 2 $kélém | 5 min 170°C MANUAL
Atvilktne 1| lidz 1kg 22 min 200°C x4
Darzeni q}
Atvilktne 2| 400-600g | 22 min 200°C x4
Zivs
Atvilktne 1| lidz4 gab | 8-10 min 200°C
Lasa fileja
Atvilktne 2| lidz2gab | 8-10 min 200°C
el
Atvilktne 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Garneles
Atvilktne2| lidz400g | 8-10 min 200°C x1
Cepsana
Atvilktne 1| lidz6/8 gab | 16 min 160°C
Keksini .
Atviktne2| lidz4gab | 16 min 160°C &
Sokolades kekss| Atvktne 1 P22 K038/ 30,35 i | 160
forma
Zavésana
) Atvilktne 1| 8 3kélem 8h 40°C R
Aboligieles —— — - @
\_ Atvilktne 2| 4 3kéléem 8h 40°C Y,




‘ Ediena gatavibas

el ‘ Daudzums t.laiks | Temperatiira |Sakratit| Papildinformécija
GRILA PROGRAMMA*
jéls lidz 4 gab 4 min 200°C
Liellopagala |Atvilktne 1 -Vidéji lidz 4 gab 6 min 200°C M
g izcepts Tikai 1. trauka
labiizcepts | lidz 4 gab 8 min 200°C Garsas uzlabosanai
varat pievienot
Cokgala  |Atvilktne 1|  izcepts lidz3gab |12-16min|  200°C x1 | elluaromatiskos
garsaugus un sali.
Jeragala  |Atvilktne 1|  izcepts lidz4-6 gab |12-14 min 200°C Kad pagéju§i puse
no gatavosanas
Vistas filejas | Atvilktne 1| izcepts lidz4-6gab | 10 min 200°C x1 laka, véa;f:pgrlezt
ienu.
Cisini Atvilktne 1| izcepts | lidz8-10 gab |16-20 min 200°C x3
Zivsfileja  |Atvilktne 1) izcepts lidz4-6gab | 8min 200°C
\_ ) P 9 )
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e Mazdakiem édieniem parasti nepiecieSams mazdks gatavosanas laiks neka liela izméra
édieniem.

e Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

e Svaigiem kartupeliem pievienojiet nedaudz ellas, lai gatavais &diens batu kraukskigs.
Pievienojiet karoti ellas un tad dazu minGsu laika cepiet kartupelus.

e Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arf iekarta.

Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavosanai ir 1200 grami (1. atvilktne :

800g + 2. atvilktne : 400g)

Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.

Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastdvdalas vai pilditas

sastavdalas, ielieciet iericé krasns skivi. Jas varat izmantot silikona, nerGséjosa térauda,

aluminija vai terakotas krasns skivi.

e lerici var izmantot ari partikas uzsildidanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C lidz 10 minatém.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lieto3anas.
Traukam un rezgim ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus no metala
vai abrazivus tiriSanas lidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi var sabojat nepiedegoso parklajumu.
1. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un |aujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.
Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.
Notiriet trauku un rezgi ar karstu Gdeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma un neabrazivu
sikli. Atlikuso netirumu notiridanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.
Uzmanibu! Trauku un rezgi var mazgat trauku mazgajama masina.
Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu adeni
un nedaudz mazgasanas skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt apméram 10
minates. Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.
Noslaukiet ierices iek3pusi ar karstu Gdeni un mitru dréanu.
Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.
Neiegremdéjiet ierici tdent vai cita skidruma.

wnN
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GLABASANA

1. Atvienojiet ierices strévas kontaktdakSu un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepieciesama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla
vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalposanas centru sava valsti. Talruna numuru skatiet
vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valsti nav klientu apkalposanas centra,
sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet $is rokasgramatas
titullapu), lai skatitu biezi uzdoto jautdjumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru sava valsti.
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