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E (Instrucciones originales)

DESCRIPCION

A Unidad principal

B Panel de control digital

1 Botdn de encendido

2 Boton luz interna

3 Boton de rotacion

4 Botones control temperatura
5 Botones control tiempo

6 Boton Marcha/Paro

7 Mends pre-definidos

C Salidas de aire

D Entrada de aire

E Cable de corriente y enchufe
F Rejillas de horneado (2uds)
G Cesta giratoria

H Bandeja recolectora de grasa
| Rostisserie giratorio

J Asa de extraccion

Caso de que su modelo de aparato no disponga de los
accesorios descritos anteriormente, éstos también pueden
adquirirse por separado en los Servicios de Asistencia
Técnica.

UTILIZACION Y CUIDADOS:

Antes de cada uso, extender completamente el cable de
alimentacion del aparato.

No usar el aparato si sus accesorios no estan debidamen-
te acoplados.

No usar el aparato si su dispositivo de puesta en marcha/
paro no funciona.

No mover o desplazar el aparato mientras esté en
funcionamiento.

No utilizar el aparato inclinado, ni darle la vuelta.

No forzar la capacidad de trabajo del aparato.
Desenchufar el aparato de la red cuando no se use y
antes de realizar cualquier operacion de limpieza.
Guardar este aparato fuera del alcance de los nifios y/o
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o falta de experiencia y conocimiento.

No guardar el aparato si todavia esta caliente.

Verificar que las rejas de ventilacion del aparato no que-
den obstruidas por polvo, suciedad u otros objetos.
Mantener la cavidad del horno limpia, caso contrario

los restos de alimento pueden carbonizarse y dafiar el
aparato.

No usar el aparato para secar mascotas o animales.

No usar el aparato para secar prendas textiles de ningun
tipo.

No utilizar la cavidad interna del horno para guardar
cosas.

Utilizar solamente utensilios apropiados para hornos.

No apoyar utensilios pesados o bandejas sobre la puerta
abierta.

ADVERTENCIA: No usar el aparato si el cristal esta
agrietado o roto.

Colocar el mando termostato a la posicion de minimo
(MIN), no garantiza la desconexion permanente del
aparato.

MODO DE EMPLEO

Notas previas al uso:

Asegurese de que ha retirado todo el material de embalaje
del producto.

Antes de usar el producto por primera vez, limpie las
partes en contacto con alimentos tal como se describe en
el apartado de Limpieza.

Durante el primer uso es normal que el aparato desprenda
un ligero olor a plastico.

Preparar el aparato acorde a la funcion que desee realizar:

USO DE LOS ACCESORIOS:

Bandela colectora de grasa

Coloque SIEMPRE la bandeja en la parte inferior de la
freidora de aire horno. (Flg.A)

Si desea utilizar la bandeja recolectora como bandeja

de horneado, entonces debera introducirla en el soporte
central de la freidora.

Rejillas de horneado

Introduzca las rejillas de horneado utilizando los carriles
intemedios. (Fig.B)

NOTA: la resistencia se encuentra en la parte superior por
lo que cuando mas alto coloque las rejillas mas intensidad
de calor recibira el alimento.

Si desea un acabado mas crocante coloque la rejilla en la
parte superior.

Si desea una coccién mas suave y uniforme utilizar el
carril intermedio o inferiores.

Accesorio Rostisseire giratorio (Fig.C)

Saque la horquilla de la varilla aflojando el tornillo de
fijacion.

Atraviese la carne con la varilla y deslicela hasta el centro
de la misma.

Vuelva a colocar la horquilla en la varilla con las puntas
hacia la carne.

El pollo debe estar atado con una cuerda para evitar que
las piernas del pollo o las alas toquen los elementos cale-
factores durante el tostado y pueda girar correctamente.
Deslice ambas horquillas firmemente contra la carme y
aprete bien los tornillos de fijacion de las mismas.
Coloque la varilla de fijacion con la carne en el horno.
Accion el boton de rotacion (3) para que el alimento se
cocine uniformemente.

Después de cocinar, afloje los tornillos de fijacion de las
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horquillas y sacar la care deslizandola hacia el extremo
de la varilla.

Cesta giratoria

La cesta giratoria se puede utilizar para freir patatas (450g
congeladas, 400g naturales o de horno), verduras, carne,
croquetas, nuggets, barritas de pescado, entre otros
productos congelados.

NOTA: para conseguir una coccion uniforme, NO LLENE
la cesta en exceso.

Asegurese que la cesta esta bien cerrada antes de iniciar
el proceso de coccion.

Para colocar la cesta en el aparato, primero introduzca

el extremo izquiero (Fig D) de la cesta y a continuacion
encaje el extremo derecho en su alojamiento (Fig E).
Accione el boton de Rotacion (3)

Uso:

Extienda completamente el cable antes de enchufar.
Enchufe el aparato a la red eléctrica.

Abra la puerta.

Sino va a utilizar la bandeja recolectora (H) como bandeja
de horno introddzcala en la parte inferior del aparato.
Utilice el accesorio adecuado segun los alimentos que
desea cocinar.

Prepare los alimentos, coléquelos en el accesorio e
introdUzcalos en el aparato.

Cierre la puerta

Pulse el boton de encendido unos segundos. La pantalla
se activara.

A continuacion, seleccione la temperatura pulsando los
botones de control de temperatura (4).

Seleccione el tiempo adecuado pulsando los botones de
control de tiempo (5) para la cocién o seleccione uno de
los programas pre-definidos (7) si lo desea.

NOTA: tenga en cuenta que el tiempo de coccién puede
variar dependiendo del alimento, cantidad y tamario.

Si utiliza el accesroio de rostisserie o la cesta giratoria,
debera accionar el boton de rotacion (3).

Si presiona el botén de luz interna (2) podra compro-

bar el proceso de coccién mientras el aparato esta en
funcionamiento.

Si abre la puerta el aparato se pausara automaticamente y
la luz se encendera. Cuando la vuelva a cerrar, el aparato
se volvera a poner en marcha.

Transcurrido el tiempo seleccionado o una vez finalizado

el menu pre-definido, el aparato se parara automaticamen-

te y emitira un pitido.

Para apagar completamente el aparato pulse el botén de
encendido hasta que la pantalla se apague.

Abra la puerta y retire los alimentos. ADVERTENCIA:
Siempre use guantes para el horno para protegerse las
manos. Las partes metalicas pueden calentarse durante

el uso.

Para minimizar la generacion de acrilamida durante el pro-
ceso de coccidn de alimentos, no dejar que los alimentos
adquieran colores tostados oscuros o negros.

Deje enfriar el aparato y los utlensilios antes de limpiarlos.

GUIA DE MENUS PREDEFINIDOS

Boton Temperatura Tiempo
Muslo 180°C 20min
Pescado 200°C 12min
Mariscos 160°C 6min
Pizza 180°C 8min
Patatas fritas 200°C 20min
Rostisserie 200°C 25min
Costillas 180°C 9min
Deshidratar 65°C 360min

El tiempo de coccion del pollo rostisserie puede variar
segun el peso de la pieza, puede usar un termémetro para
verificar si la temperatura interna es correcta segn tabla
de temperatura interna.

NOTA: al seleccionar cualquier menu predefinido, el
tiempo de coccion empezaré su marcha atrés una vez

el aparato alcance la temperatura deseada. Si utiliza el
aparato por primera vez y selecciona un menu, el panel
mostrara la temperatura y el tiempo seleccionados, pero
este Ultimo no empezaréa a contar hasta que se alcance la
temperatura de coccion optima.

TABLA DE TEMPERATURA INTERNA:

Alimento Tipo Temp. interna
Ternera Carne Picada 70°C
Felete medio hecho
Filete al punto 63°C
Aves Pechuga 75°C
Carne picada, ahumada
Ave entera, piernas,
alitas...
Pescado y Cualquier tipo 63°C
mariscos
Cordero Carne Picada 70°C
Filete medio hecho
Felite al punto 63°C
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Cerdo Carne picada, piezas, 70°C
costillas, etc
Jamén entero 60°C

Una vez finalizado el uso del aparato:

Parar el aparato, accionando el botén marcha/paro.
Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

Dejar enfriar el aparato.

Limpiar el aparato

LIMPIEZA

Desenchufar el aparato de la red y dejarlo enfriar antes de
iniciar cualquier operacion de limpieza.

Limpiar el aparato con un pafio himedo impregnado con
unas gotas de detergente y secarlo después.

No utilizar disolventes, ni productos con un factor pH acido
0 basico como la lejia, ni productos abrasivos, para la
limpieza del aparato.

No deje entrar agua u otro liquido por las aberturas de
ventilacién para evitar dafios en las partes operativas
interiores del aparato.

No sumergir el aparato en agua u otro liquido, ni ponerlo
bajo el grifo.

Se recomienda limpiar el aparato regularmente y retirar
todos los restos de alimentos.

Si el aparato no se mantiene en buen estado de limpieza,
su superficie puede degradarse y afectar de forma inexo-
rable la duracién de la vida del aparato y conducir a una
situacion peligrosa.

Las siguientes piezas son aptas para su limpieza en agua
caliente jabonosa o en el lavavajillas (usando un programa
suave de lavado):

Bandeja recolectora de grasa

Rejillas

Cesta giratoria

Accesorio rostisserie giratorio

Asa de extraccion

A continuacidn, seque todas las piezas antes de su
montaje y guardado.
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TABLA DE RECOMENDACIONES

Aqui puede orientar-se para las cocciones de diferentes

alimentos.

Nota: tenga en cuenta que estos parametros son mera-
mente indicativos. Los alimentos pueden ser de origen,
tamafio, forma y marcas diferentes, por lo que no pode-
mos garantizar los mejores parametros para alimentos

especificos.

GUIA DE COCINA
Alimento Tiempo (min) Temperatura (°C) | Consejo
Patatas
Patatas fritas congeladas finas 15-16 200
Patatas fritas congeladas gruesas 15-20 200
Patatas fritas caseras (8x8mm) 10-16 200 Afiadir %2 cucharada de aceite
Cufias de patata caseras 18-22 180 Afiadir %2 cucharada de aceite
Cubos de patata caseros 12-18 180 Afadir %2 cucharada de aceite
Patatas gratinadas 15-18 200
Carne y pollo
Bistec 8-12 180
Chuletas de cerdo 10-14 180
Hamburguesa 7-14 180
Rollitos de salchicha 13-15 180
Muslos de pollo 18-22 180
Pechuga de pollo 10-15 180
Snacks
Rollitos de primavera 15-20 200 Usar preparados para horno
Nuggets de pollo congelados 10-20 200 Usar preparados para horno
Palitos de pescado congelados 6-10 200 Usar preparados para horno
Palitos de queso rebozados congelados 8-10 180 Usar preparados para horno
Verduras rellenas 10 160
Horneado Usar molde de horno
Pastel 20-25 160 g:;r r’:)‘:::’; de hornolplato
Quiche 20-22 180 Usar molde de horno
Muffins 1518 200 Usar molde de horno/plato

para horno
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TABLA SOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Causa posible

Solucion

EIAIR FRY OVEN no
funciona.

El aparato no esta
enchufado.

Conecte al aparato a un enchufe con toma de tierra.

No accionado el botén de
encendido o seleccionado
el mena.

Encienda el aparato pulsando durante unos segundos
el boton de encendido.

Seleccione el tiempo y temperatura deseado.
Cierre la puerta correctamente.

Los alimentos estan crudos
0 poco cocidos

La cantidad de alimentos
colocada en la cesta es
excesiva.

Coloque una menor cantidad de ingredientes en la
cesta.

Las cantidades menores se sacuden mejor, y frien
uniformemente.

La temperatura seleccio-
nada es demasiado baja.

Ajuste de temperatura: consulte la guia de coccion.

Los alimentos se frien de
manera desigual.

Algunos alimentos se
deben mezclar o dar la
vuelta a mitad del tiempo
de preparacion.

De la vuelta a los alimentos a mitad de la coccion para
asegurar que los alimentos se cocinen por ambos
lados por igual.

Los fritos no salen crujientes.

Los fritos tienen demasia-
do contenido de agua

Seque los fritos antes.
Corte los alimentos en tamafios mas pequefios.
Afiada un poquito de aceite.

La puerta no cierra correc-
tamente.

La puerta se sale de la
bisagra

Alinee la bisagra y asegure que las articulaciones caen
sobre las ranuras. Luego cierre la puerta.

Asegurese de alinear correctamente las rejillas o la
bandeja sobre las ranuras. Luego cierre la puerta.

Sale humo blanco del
aparato.

Se estan preparando
ingredientes con alto
contenido de aceite. Se
ha afiadido aceite a la
preparacion.

No utilice alimentos con alto contenido de aceite ni
agregue mas aceite del estrictamente necesario.
Esta freidora utiliza una tecnologia que requiere poco
0 ningun aceite.

La bandeja recogegrasas
todavia contiene residuos
de grasa del uso anterior.

El humo blanco se debe a que la grasa se calienta en
la bandeja de goteo.

Asegurese de limpiar la bandeja de goteo después de
cada uso.
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ﬁ (Original instructions)

DESCRIPTION

A Main unit

B Digital control panel
1. Start button

2. Internal light button
3. Rotation button

4. Temperatura control button
5. Time control button
6. Star/Pause button
7. Pre-set menu

C Air outlet

D Airinlet

E Cabel and housing
F Air fow rack (2uts)
G Rotating basket

H Qil drip tray

| Rotisserie shaft

J Handle

If the model of your appliance does not have the accesso-
ries described above, they can also be bought separately
from the Technical Assistance Service.

USE AND CARE:

Fully extend the appliance’s power cable before each use.
Do not use the appliance if its accessories are not properly
fitted.

Do not use the appliance if the on/off switch does not work.
Do not move the appliance while in use.

Do not use the appliance if it is tipped up and do not turn

it over.

Do not force the appliance’s work capacity.

Disconnect the appliance from the mains when not in use
and before undertaking any cleaning task.

Store this appliance out of reach of children and/or per-
sons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge.

Do not store the appliance if it is still hot.

Make sure that dust, dirt or other foreign objects do not
block the fan grill on the appliance.

Keep the inside of the oven clean to avoid the carbonising
of leftover food, which may damage the appliance.

Do not use the inside of the oven for storage purposes.
Use only utensils appropriate for ovens.

Use only utensils appropriate to support high tempera-
tures.

Don't place heavy utensils or trays on the open door.
CAUTION: Do not use the appliance if the glass is cracked

or broken.

Turning the thermostat control to the minimum (MIN)
setting. This does not mean that the appliance is switched
off permanently.

INSTRUCTIONS FOR USE

Before use:

Make sure that the entire product’s packaging has been
removed.

Before using the product for the first time, clean the
parts that will come into contact with food in the manner
described in the cleaning section.

During first use it is normal that the appliance emits a
slight plastic odor.

Prepare the appliance according to the function you wish
to use:

ACCESORIES USE:

Oil drip tray:

ALWAYS place oil drip tray in the lower rails of the cooking
space (Fig.A)

It can be use as baking tray. Then place it in the middels
rails of the appaliance.

Air flow rack

Place the racks in the middle rails (Fig.B)

NOTE: The heating element is located at the top of the
cooking place. If place the food near the heating element
the intensity of heat will be more-

For crispy result place the rack on the top rail.

For enven and gentel cooking place ranck on the lower
rails.

Rotisserie shaft (Fig.C)

Remove the fork from the rod by loosening the fastening
SCrew.

Push the rod through the meat and slide it to the centre.
Put the fork onto the rod again with the prongs facing
towards the meat.

Chicken should be bound in a string to prevent the chicken
legs or wings touch heating element during roasting, so
that rotisserie assemble will rotate smoothly.

Slide both forks firmly against the meat and tighten the fork
fastening screws well.

Place the rod with the meat into the oven.

Activate the rotation button (3)

After cooking loosen the fork fastening screws and remove
the meat by sliding it to the end of the rod.

Rotating basket

The rotating basket can be used to fry potatoes (450g fro-
zen, 400g natural or oven), vegetables, meat, croquettes,
nuggets, fish bars, among other frozen products.
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NOTE: For even cooking, DO NOT overfill the basket.
Make sure the basket is tightly closed before starting the
cooking process.

To place the basket in the appliance, first insert the left
side (Fig.D) and then hook the right side (Fig.E) into the
bracket.

Activate the rotation button (3)

Use:

Extend the cable completely before plugging it in.
Connect the appliance to the mains.

Open the door

If you don't use the oil tray pan (H) as baking tray place it
at the bottom part of the appliance.

Use the appropriate accessory according to the food you
want to cook.

Prepare the food, place it in the accessory and insert it into
the appliance.

Close the door

Press the power button during few seconds. The screen
will activate.

Then select the temperature by pressing the temperature
control button (4).

Select the appropriate time by pressing the time control
button (5) for cooking or select the pre-defined program (7)
if you wish.

NOTE: keep in mind that the cooking time may vary
depending on the food, quantity and size.

If you use rotisserie accessory or the rotating basket, you
may select Rotation Button (3).

By pressing the internal light button (2) you can check the
cooking process while the appliance is operating.

If you open the door, the appliance will pause automatical-
ly and the light will come on. When you close it again, the
applieance will start up again.

After the selected time or once the pre-defined menu is
finished, the appliance will stop automatically and emit a
beep.

To completely turn off the appliance press the power
button until the screen turns off.

Open the door and remove the food.

CAUTION: Always use oven gloves to protect your hands.
The metallic parts can become very hot during use. Take
care when touching the rods and the forks.

To minimize the generation of acrylamide during the food
cooking process, do not allow food to turn dark tan or
black.

Let the appliance and tools cool down before cleaning.

Rotisserie Function:
PRESET MENU GUIDE

Button Temperature Time

Drumstick 180°C 20min
Fish 200°C 12min
Shrimp 160°C 6min
Pizza 180°C 8min
Frys 200°C 20min
Rotisserie 200°C 25min
Steaks/Chops 180°C 9min
Dehydration 65°C 360min

Rotisserie cooking time can vary depending on the weight
of the piece, you can use a thermometer to check if the
internal temperature is correct according to the below
internal temperature chart.

NOTE: when selecting any predefined menu, the cooking
time will begin to reverse once the appliance reaches the
desired temperature. If you are using the appliance for
the first time, and select a menum the panel will show the
selected temperature and time, but will not start counting
until the optimum cooking temperature is reached.

INTERNAL TEMPERATURE CHART:

Food Type Internal
Temp.
Beef& Veal Grinded 70°C
Steaks, roasts-medium
Steaks, roasts-rare 63°C
Poultry Breasts 75°C
Grinded, stuffed
Whole bird, legs,
wings, ...
Seafood Any type 63°C
Lamb Grinded 70°C
Steaks, roasts-medium
Steaks, roasts-rare 63°C
Pork Choped, grinded, ribs, | 70°C
roasts
Fully cooked ham 60°C

Once you have finished using the appliance:
Turn the appliance off, using the on/off switch.
Unplug the appliance from the mains.

Allow to cool.

Clean the appliance.
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CLEANING

Disconnect the appliance from the mains and allow it to
cool before undertaking any cleaning task.

Clean the equipment with a damp cloth with a few drops of
washing-up liquid and then dry.

Do not use solvents, or products with an acid or base pH
such as bleach, or abrasive products, for cleaning the
appliance.

Do not let water or any other liquid get into the air vents to
avoid damage to the inner parts of the appliance.

Never submerge the appliance in water or any other liquid
or place it under running water.

Itis advisable to clean the appliance regularly and remove
any food remains.

If the appliance is not in good condition of cleanliness, its
surface may degrade and inexorably affect the duration
of the appliance’s useful life and could become unsafe to
use.

The following pieces may be washed in a dishwasher
(using a soft cleaning program):

Oil drip tray

Racks

Rotating basket

Rotisserie shaft

Handle

Then dry all parts before its assembly and storage.
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RECOMMENDATIONS TABLE

Here you can find our recommendation on the time and
temperature for frying different meals.

Note: these settings are merely indicative. Foodstuffs can
vary in origin, size, shape and brand, so we cannotguaran-
tee the best settings for any specific food.

COOKING GUIDE
Food Time (min) Temperature (°C) Extra information
Potatoes & fries
Thin frozen fries 9-16 200
Thick frozen fries 11-20 200
Home-made fries (8x8mm) 16-20 200 Add 1/2 tbsp oil
Home-made potato wedges 18-22 180 Add 1/2 tbsp oil
Home-made potato cubes 12-18 180 Add 1/2 tbsp il
Roti 15-18 180
Potato gratin 15-18 200
Meat & Poultry
Steak 8-12 180
Pork chops 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Sausage roll 13-15 180
Drumsticks 18-22 180
Chicken breast 10-15 180
Snacks
Spring rolls 8-10 200 Use oven-ready
Frozen chicken nuggets 6-10 200 Use oven-ready
Frozen fish fingers 6-10 200 Use oven-ready
zrr]c;iir; bread crumbed cheese 810 180 Use oven-ready
Stuffed vegetables 10 160
Baking Use baking tin
Cake 20-25 160 Use baking tin/oven dish
Quiche 20-22 180 Use baking tin
Muffins 15-18 200 Use baking tin/oven dish
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PROBLEM SOLUTION

Problem Possible cause Solution
i'lr']he appliance s not plugged Put the mains plug in an earthed wall socket.

The AIR FRYER does not '

work. Turn on the appliance by pressing the power button for
You have not set the Timer. | a few seconds. Select the desired time and temperature

and close the door properly.

The quantity of food in the Put smaller batches of food in the basket.

The foods fried with the AIR | basket is too much. Smaller batches are fried move evenly.

FRYER are not done.

The set temperature is too
low.

Temperature setting - refer to the cooking guide for
reference.

The food is fried unevenly
in the AIR FRYER.

Certain food types need to
be turned halfway through
the cooking time.

Turn food over halfway to ensure food cooks equally on
both sides.

Fried snacks are not crispy
when they come out of the
AR FRYER.

Incorrect food type used.

Refer food manufactures cooking instructions.

The door does not close
properly.

The door comes out of the
hinge.

Align the hinge and make sure the joints drop over the
grooves. Then close the door. Make sure to properly
align the racks or tray over the slots. Then close the
door.

White smoke Comes out
from the Appliance.

Food with high oil content
has been used.

Qil has been added to the
food.

Do not use food groups with high oil content or add
extra oil that is not required.

An air fryer uses technology where low or no oil is
required.

Grease drip tray still contains
grease residue from previous
use.

White smoke is caused by grease heating up on the
drip tray.
Make sure you clean the drip tray after every use.
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E (Traduit des instructions originales)

DESCRIPTION
A Unité principale
B Panneau de commande numérique
1 Interrupteur marche/arrét
2 Bouton lumiere interne
3 Bouton rotation
4 Bouton réglage de la température
5 Bouton réglage du temps
6 Bouton marche/arrét
7 Menus pré-définis
C Sorties d'air
D Entrée d'air
E Céble électrique et prise
F Grilles de cuisson four (2 unités)
G Panier rotatif
H Bac a graisse
| Broche rotissoire rotative
J Anse d’extraction

Si votre modele ne dispose pas des accessoires
précédemment décrits, ceux-ci peuvent étre achetés
séparément aupres des services d'assistance technique.

UTILISATION ET ENTRETIEN :

Avant chaque utilisation, dérouler complétement le cable
électrique de I'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil si ses accessoires ne sont pas
dament fixés.

Ne pas utiliser I'appareil si son dispositif de mise en
marche/arrét ne fonctionne pas.

Ne pas faire bouger I'appareil en cours de fonctionnement.

Ne pas utiliser I'appareil en position inclinée, ni le
retourner.

Ne pas forcer la capacité de travail de I'appareil.
Débrancher I'appareil du secteur quand il n'est pas utilisé
et avant de procéder a toute opération de nettoyage.
Conserver cet appareil hors de portée des enfants ou

des personnes avec capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou présentant un manque d’expérience
et de connaissances

Ne pas ranger 'appareil s'il est encore chaud.

Vérifier que les grilles de ventilation de I'appareil ne soient
pas obstruées par de la poussiere, des saletés ou tout
autre objet.

Maintenir I'intérieur du four propre, dans le cas contraire,
les restes d'aliment pourraient se carboniser et abimer
I'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil sur des animaux domestiques ou
sur tout autre animal.

Ne pas utiliser I'appareil pour sécher des vétements.

Ne pas utiliser la cavité interne de I'appareil pour y garder
quoi que ce soit.

N'utiliser que des ustensiles adaptés aux fours.

Ne pas appuyer d'ustensiles lourds ni de plateaux sur la
porte ouverte.

AVERTISSEMENT : Ne pas utiliser 'appareil si le verre est
brisé ou cassé.

Mettre le thermostat sur la position minimum (MIN) ne
garantit pas |'arrét complet de I'appareil.

MODE D’EMPLOI

Remarques avant utilisation :

S'assurer d’avoir retiré tout le matériel d'emballage du
produit.

Avant la premiere utilisation, laver le panier et la cuve a
I'eau et au détergent, bien rincer afin d’éliminer les restes
de détergent et ensuite, sécher.

Lors de la premiere utilisation, il est normal qu'une légére
odeur de plastique se dégage de I'appareil.

Préparer I'appareil conformément a la fonction désirée :

UTILISATION DES ACCESSOIRES :

Bac a graisse

Placez TOUJOURS le bac sur la partie inférieure de la
friteuse a air four. (Flg.A)

Si vous souhaitez utilisez le bac comme plateau de
cuisson, il faudra l'introduire sur le support central de la
friteuse.

Grilles de cuisson

Introduisez les grilles de cuisson en utilisant les supports
intermédiaires. (Fig.B)

REMARQUE : la résistance se trouve sur la partie
supérieure donc plus vous mettrez les grilles hautes, plus
lintensité de chaleur que recevra I'aliment sera forte.

Si vous souhaitez un résultat croustillant, placez la grille
sur la partie supérieure.

Si vous voulez une cuisson plus douce et uniforme, utiliser
le support intermédiaire ou inférieur.

Accessoire Broche rétissoire rotative (Flg.C)

Retirer la broche de la barre en dévissant la vis de fixation
Percer la viande avec la barre, puis la glisser jusqu’au
centre.

Remettre la broche sur la barre avec les pointes vers la
viande.

Le poulet doit étre attaché avec une corde pour éviter que
les cuisses et les ailes ne touchent les éléments chauf-
fants durant la cuisson et que la broche puisse tourner
correctement

Faire glisser les deux broches fermement contre la viande
et bien serrer les vis de fixation de celles-ci.
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Placer la barre de fixation avec la viande dans le four.
Actionner le bouton de rotation (3) pour que I'aliment
cuisine uniformément.

Aprés cuisson, desserrer les vis de fixation des broches
et retirer la viande en la faisant glisser vers 'extrémité de
la barre.

Panier rotatif

Le panier rotatif peut étre utilisé pour frire les pommes
de terre (4509 surgelées, 400g naturelles ou au four),
les Iégumes, viande, croquettes, nuggets, batonnets de
poisson, parmi d'autres produits surgelés.

REMAQUE : pour obtenir une cuisson uniforme, NE PAS
REMPLIR le panier en exces.

Veiller a ce que le panier soit bien fermé avant de démar-
rer la cuisson.

Pour placer le panier dans I'appareil, introduire tout
d'abord I'extrémité gauche (Fig D) du panier, puis em-
boiter I'extrémité droite dans son logement (Fig E).
Actionner le bouton de Rotation (3)

Utilisation :

Dérouler complétement le cable avant de le brancher.
Brancher I'appareil au secteur.

Ouvrir la porte.

Si vous n'allez pas utiliser le bac a graisse (H) comme
plateau de cuisson, I'introduire sur la partie inférieure de
I'appareil.

Utiliser I'accessoire approprié selon les aliments que vous
souhaitez cuisiner.

Préparer les aliments, les placer dans I'accessoire et
introduire dans I'appareil.

Fermer la porte

Appuyer sur le bouton d’allumage durant quelques sec-
ondes. L'écran s'allumera.

Sélectionner ensuite la température en appuyant sur les
boutons de réglage de la température (4).

Sélectionner le temps en appuyant sur les boutons de
réglage du temps (5) pour la cuisson ou sélectionner un
des programmes pré-définis (7) si vous le souhaitez.
REMARQUE : le temps de cuisson peut varier selon
I'aliment, la quantité et |a taille.

Si vous utilisez la broche rétissoire ou le panier rotatif,
actionner le bouton de rotation (3).

Si vous appuyez sur le bouton de lumiére interne (2),
vous pourrez contrdler le processus de cuisson lorsque
I'appareil est en fonctionnement.

Si vous ouvrez la porte, 'appareil se mettra automatique-
ment en pause et la lumiére s'allumera. En refermant la
porte, I'appareil se remettra en marche.

Une fois le temps sélectionné écoulé ou lorsque se ter-
mine le menu pré-défini, I'appareil s'arrétera automatique-
ment et émettra un signal sonore.

Pour éteindre complétement I'appareil, appuyer sur le
bouton marche/arrét jusqu’a ce que I'écran s'éteigne.
Ouvrir la porte et retirer les aliments. AVERTISSEMENT

- Toujours utiliser des gants de protection lorsque vous
utiliserez le four. Les parties en métal peuvent se chauffer
durant l'usage.

Afin de réduire la formation d'acrylamide lors du brunis-
sage, faire en sorte que le pain n'acquiére pas les couleurs
marron foncé ou noir.

Laisser refroidir I'appareil et les ustensiles avant de les
nettoyer.

GUIDE DES MENUS PRE-DEFINIS

Bouton Température Temps
Cuisse de poulet 180°C 20min
Poisson 200°C 12min
Fruits de mer 160°C 6min
Pizza 180°C 8min
Frites 200°C 20min
Rotisserie 200°C 25min
Cotelettes 180°C 9min
Déshydrater 65°C 360min

*Le temps de cuisson du poulet rotisserie peut varier selon
le poids de la piece, vous pouvez utiliser un thermométre
pour vérifier si la température interne est correcte selon le
tableau de température interne.

REMARQUE : en sélectionnant un menu pré-défini, le
temps de cuisson commencera son compte-a-rebours
lorsque I'appareil atteindra la température souhaitée. Si
vous utilisez I'appareil pour la premiére fois et sélectionnez
un menu, le panneau affichera la température et le temps
sélectionnés, mais ce dernier commencera a compter une
fois la température optimale de cuisson atteinte.

TABLEAU DE TEMPERATURE INTERNE :

Aliment Type Temp.
interne
Veau Viande hachée 70°C
Filet cuit
Filet & point 63°C
Volaille Blanc 75°C
Viande hachée, fumée
Volaille entiére, cuiss-
es, ailes...
Poisson et Toute espece 63°C
fruits de mer
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Agneau Viande hachée 70°C
Filet cuit
Filet & point 63°C
Porc Viande hachée, 70°C
morceaux, cotelettes,
etc.
Jambon entier 60°C

Apreés utilisation de I'appareil :

Arréter I'appareil en appuyant sur la touche marche/arrét.
Débrancher I'appareil de la prise secteur.

Laisser refroidir 'appareil.

Nettoyer I'appareil.

NETTOYAGE

Débrancher I'appareil du secteur et attendre son refroi-
dissement complet avant de le nettoyer.

Nettoyer I'appareil avec un chiffon humide imprégné de
quelques gouttes de détergent et le laisser sécher.

Ne pas utiliser de solvants ni de produits au pH acide ou
basique tels qu'eau de Javel, ni de produits abrasifs pour
nettoyer I'appareil.

Ne pas laisser pénétrer d'eau ni aucun autre liquide dans
les orifices d’aération afin d'éviter d’endommager les
parties internes de l'appareil.

Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide,
ni le passer sous un robinet.

Il est recommandé de nettoyer 'appareil réguliérement et
de retirer tous les restes d'aliments.

Si I'appareil n’est pas maintenu dans un bon état de
propreté, sa surface peut se dégrader et affecter de
fagon inexorable la durée de vie de I'appareil et le rendre
dangereux.

Les pieces ci-dessous peuvent se laver a 'eau chaude
savonneuse ou au lave-vaisselle (en mode délicat) :

Bac a graisse

Grilles

Panier rotatif

Accessoire Broche rotissoire rotatif

Anse d’extraction

Avant son montage et stockage, veiller & bien sécher
toutes les piéces.

TABLEAU DE CONSEIL

Vous trouverez ici des temps de cuisson en fonction des
aliments

Note : noter que ces paramétres sont purement indicatifs.
Les aliments peuvent étre d’origine, de taille, de forme et
de marques différentes, par conséquent, nous ne pouvons
donc pas garantir les meilleurs parameétres pour chaque
aliment spécifique.
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MINUTERIE DE CUISINE

Aliment Temps (min) Température (°C) | Recommandations

Pommes de terre

Frites fines surgelées 15-16 200

Frites épaisses surgelées 15-20 200

Frites maison (8x8 mm) 10-16 200 Ajouter une demie cuilere
d’huile

Quartiers de pommes de terre maison 18-22 180 Q,Jﬁll:itlzr une demie cuillére

Cubes de pommes de terre maison 12-18 180 ﬁ'lr?lljiﬁr une demie cuillére

Pommes de terre gratinées 15-18 200

Viande et volailles

Bifteck 8-12 180

Cétes de porc 10-14 180

Hamburgers 7-14 180

Rouleaux de saucisse 13-15 180

Cuisses de poulet 18-22 180

Blanc de poulet 10-15 180

Collations

Rouleaux de printemps 15-20 200 Utiiser des préparations
pour four

Nuggets de poulet surgelés 10-20 200 Utiiser des préparations
pour four

Bétonnets de poisson surgelés 6-10 200 Utiiser des préparations
pour four

Batonnets de fromage panés surgelés 8-10 180 Utiiser des préparations
pour four

Légumes farcis 10 160

Réchauffage Utiliser un moule a patisserie

Gateau 20-25 160 Utiliser un moule a patisserie/
plat de cuisson

Quiche 20-22 180 Utiliser un moule a patisserie

Muffins 15-18 200 Utiliser un moule a patisserie/

plat de cuisson
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TABLEAU SOLUTION AUX PROBLEMES

Probléme

Cause possible

Solution

AIR FRY OVEN ne fonction-
ne pas.

L'appareil n'est pas
branché.

Brancher l'appareil & une prise de terre.

Bouton marche/arrét non
actionné ou menu non
sélectionné.

Allumer l'appareil en appuyant durant quelques secon-
des sur le bouton d'allumage.

Sélectionner le temps et la température souhaitée.
Fermer correctement la porte.

Les aliments sont crus ou
peu cuits.

La quantité de nourriture
placée dans le panier est
excessive.

Mettre moins d'ingrédients dans le panier.
Les petites quantités sont plus faciles a secouer et
permettent une friture uniforme.

La température sélection-
née est trop basse.

Réglage de la température : voir le guide de cuisson.

La friture n'est pas uniforme.

Certains aliments doivent
étre mélangés ou retour-
nés durant la préparation.

Retourner les aliments a la mi-cuisson pour garantir
qu'ils cuisent de maniére uniforme des deux cotés.

Les frites ne sont pas
croustillantes.

Elles contiennent trop
d’eau.

Les sécher avant cuisson.
Découper les aliments en morceaux plus petits.
Ajouter un peu d'huile.

La porte ne ferme pas
correctement.

La porte sort de la
charniére.

Aligner la charniére et veiller & ce que les articulations
soient sur les rainures. Fermer ensuite la porte.
Veiller a aligner correctement les lignes ou le plateau
sur les rainures. Fermer ensuite la porte.

De la fumée blanche sort de
l'appareil.

Des ingrédients riches
en huile sont en cours de
préparation.

De I'huile a été ajoutée a
la préparation.

Ne pas utiliser d'aliments riches en huile ou ne pas
ajouter d'huile plus que strictement nécessaire.

Cette friteuse utilise une technologie qui nécessite peu
ou pas d'huile.

La casserole contient en-
core des traces de graisse
de l'utilisation précédente.

Nettoyer le panier aprés chaque utilisation.
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(Traduzido das instrugdes originais)

DESCRIGAO
A Unidade principal
B Painel de controlo digital
1 Botéo de ligagdo
2 Botdo de luz interna
3 Bot&o de rotagédo
4 Bot6es de controlo da temperatura
5 Botdes de controlo do tempo
6 Botdo de ligar/desligar
7 Menus predefinidos
C Saida de ar
D Entrada de ar
E Cabo elétrico de ligagao
F Grelhas de assar (2uds)
G Cuba rotativa
H Tabuleiro coletor de gordura
| Espeto rotativo
J Pega(s) de extragdo

Caso 0 modelo do seu aparelho ndo disponha dos
acessorios descritos anteriormente, pode adquiri-los
separadamente nos Servigos de Assisténcia Técnica.

UTILIZAGAO E CUIDADOS:

Antes de cada utilizagdo, desenrole completamente o
cabo de alimentagéo do aparelho.

Néo utilize o aparelho se os acessorios ndo estiverem
devidamente montados.

Nao utilize o aparelho se o dispositivo de ligar/desligar ndo
funcionar.

N&o mova o aparelho enquanto estiver em funcionamento.
Néo utilize o aparelho inclinado ou invertido.

Néo force a capacidade de trabalho do aparelho.
Desligue o aparelho da corrente quando n&o estiver a ser
utilizado e antes de iniciar qualquer operagéo de limpeza.
Este aparelho n&o esta destinado a pessoas (incluindo
criangas) que apresentem capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou que tenham falta de experiéncia
e conhecimento

Né&o guarde o aparelho se ainda estiver quente.
Assegure-se de que as grelhas de ventilagéo do aparelho
nao ficam obstruidas por pd, sujidade ou outros objectos.
Mantenha o interior do forno limpo, caso contrario os
restos de alimentos podem ficar carbonizados e danificar
0 aparelho.

Néo utilize o aparelho para secar animais.

Néo utilize o aparelho para secar pegas de vestuario.
Né&o utilizar a cavidade interna do aparelho para guardar
coisas.

Utilize apenas utensilios apropriados para fornos.

Nao apoie utensilios pesados ou bandejas sobre a porta
aberta.

ADVERTENCIA: N3o utilize o aparelho se o vidro apre-
sentar fissuras ou danos.

Colocar o termostato na posi¢ao de minimo (MIN) ndo
garante que o aparelho fique totalmente desligado.

MODO DE UTILIZAGAO

Notas para antes da utilizagao:

Certifique-se de que retirou todo o material de embalagem
do produto.

Antes de utilizar o produto pela primeira vez, limpe as par-
tes em contacto com os alimentos tal como se descreve
no capitulo de limpeza.

Durante a primeira utilizagao, é normal que o aparelho
emita um ligeiro odor a plastico.

Prepare o aparelho consoante a funcéo pretendida:

UTILIZAGAO DOS ACESSORIOS:

Tabuleiro coletor de gordura

Coloque SEMPRE a bandeja na parte inferior da fritadeira
de ar e forno. (Fig.A)

Se desejar utilizar a tabuleiro coletor de gordura como
tabuleiro de assar, deveré introduzi-la no suporte central
da fritadeira.

Grelhas de assar

Introduza as grelhas de assar utilizando os encaixes-guias
intermédios. (Fig.B)

NOTA: a resisténcia encontra-se na parte superior pelo
que quanto mais alto colocar as grelhas, mais intensidade
de calor recebera o alimento.

Se desejar um acabamento mais crocante coloque a
grelha na parte superior.

Se desejar uma confegdo mais suave e uniforme utilize os
encaixes-guia intermédios ou inferiores.

Acessorio Espeto rotativo (Flg.C)

Retire o garfo do espeto afrouxando o parafuso de fixagao.
Atravesse a carne com a vareta e faga-a deslizar até ao
centro da mesma.

Volte a colocar o garfo com os dentes voltados para a
came.

O frango deve estar atado com uma corda para evitar que
as pernas do frango ou as asas toquem nos elementos de
aquecimento durante o assado e possa girar corretamen-
te.

Deslize firmemente ambos os garfos contra a came e
aperte bem os parafusos de fixagdo dos mesmos.
Coloque a vareta com a carne no forno.

Acione 0 botéo de rotagéo(3) para que o alimento cozinhe
uniformemente.

Apés cozinhar, desaperte os parafusos de fixagéo dos
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garfos e remova a came deslizando-a para a extremidade
do espeto.

Cuba rotativa

A cuba rotativa pode ser utilizado para fritar batatas (450g
congeladas, 400g ao natural ou assadas), legumes, carne,
croquetes, nuggets, douraditos de peixe de peixe, entre
outros produtos congelados.

NOTA: para conseguir uma fritura uniforme, NAO ENCHA
demasiado a cuba.

Verifique se a cuba esta bem fechada antes de iniciar o
processo de fritura.

Para colocar a cuba no aparelho, introduza primeiro a
extremidade esquerda (Fig D) da cuba e, em seguida, en-
caixe al extremidade direita no seu compartimento (Fig E).
Acione o botdo de Rotagao (3)

Utilizagao:

Desenrole completamente o cabo antes de o ligar a
tomada.

Ligue o aparelho a corrente.

Abra a porta.

Se nao for utilizar o tabuleiro colector de gordura (H)
como tabuleiro de forno, introduza-o na parte inferior do
aparelho.

Utilize o acessoério adequado de acordo com o tipo de
alimentos que deseja cozinhar.

Prepare os alimentos, coloque-0s no acessorio e introdu-
za.0s no aparelho.

Feche a porta

Prima o bot&o de ligar durante alguns segundos O ecrd
ativa-se

Em seguida, selecione a temperatura premindo os botdes
de controlo da temperatura (4).

Selecione o tempo adequado premindo os botées de
controlo de tempo (5) para a confecéo, ou selecione um
dos programas predefinidos (7), se preferir.

NOTA: tenha em conta que o tempo de confecdo pode
variar dependendo do tipo de alimento, quantidade e
tamanho.

Se utilizar o espeto rotativo ou a cuba rotativa, devera
acionar o botdo de rotagéo (3).

Se premir 0 botdo de luz interna (2) podera ir verificando
0 processo de confegdo enquanto o aparelho esta em
funcionamento.

Se abrir a porta, 0 aparelho para automaticamente € a
luz acende-se Quando a voltar a fechar, o aparelho volta
novamente a funcionar.

Decorrido o tempo selecionado, ou terminado o menu
predefinido, 0 aparelho para automaticamente e emitira
um aviso sonoro.

Para desligar completamente o aparelho, prima o botéo de
ligar/desligar até o ecra se apagar.

Abra a porta e retire os alimentos. ADVERTENCIA: Use

sempre luvas para o forno, de modo a proteger as suas
méos. As pegas metalicas podem aquecer durante a
utilizagao.

Para minimizar a produg&o de acrilamida durante o
processo de confegao, ndo deixe que os alimentos fiquem
tostados ou queimados.

Deixe o aparelho e os utensilios arrefecer antes os limpar.

GUIA DE MENUS PREDEFINIDOS

Botéo Temperatura Tempo
Coxas 180°C 20min
Peixe 200°C 12min
Mariscos 160°C 6min
Pizza 180°C 8min
Batatas fritas 200°C 20min
Rotisserie 200°C 25min
Costeletas 180°C 9min
Desidratar 65°C 360min

0 tempo de confegéo do frango no espeto rotativo pode
variar com o peso da pega, pode usar um termémetro
para verificar se a temperatura interna € a correta, de
acordo com a tabela de temperaturas internas.

NOTA: ao selecionar qualquer menu predefinido, o tempo
de confegdo inicia a contagem decrescente assim que o
aparelho alcangar a temperatura desejada. Se utilizar o
aparelho pela primeira vez e selecionar um menu,o painel
mostrara a temperatura e o tempo selecionados, mas
este ultimo ndo iniciara a contagem sem antes alcangar a
temperatura de confegdo 6tima.

TABELA DE TEMPERATURAS INTERNAS:

Alimento Tipo Temp.
interna
Vitela Carne Picada 70°C
Bife mal passado
Bife bem passado 63°C
Aves Peito 75°C
Carne picada, fumada
Ave inteira, pernas,
asas, etc
Peixe e Qualquer tipo 63°C
marisco
Borrego Carne Picada 70°C
Bife mal passado
Bife bem passado 63°C
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Porco Carne picada, pegas, 70°C
costeletas, etc
Presunto inteiro 60°C

Uma vez concluida a utilizagao do aparelho:

Desligue o aparelho, acionando o botéo de ligar/desligar.
Desligue o aparelho da corrente elétrica.

Deixar o aparelho arrefecer.

Limpe o aparelho

LIMPEZA

Desligue o aparelho da corrente elétrica e deixe-o arrefe-
cer antes de iniciar qualquer operagéo de limpeza.

Limpe o aparelho com um pano himido com algumas
gotas de detergente e seque-o de seguida.

Néo utilize solventes, produtos com um fator pH acido

ou basico como lixivia, nem produtos abrasivos para a
limpeza do aparelho.

Né&o deixe entrar agua ou outro liquido pelas aberturas
de ventilagdo para evitar danos nas pegas interiores do
aparelho.

Nunca mergulhe o aparelho dentro de dgua ou em qual-
quer outro liquido, nem o coloque debaixo da torneira.
Recomenda-se limpar o aparelho regularmente e retirar
todos os restos de alimentos.

Se 0 aparelho n&o for mantido limpo, a sua superficie
pode degradar-se e afetar de forma irreversivel a duragéo
da vida do aparelho e conduzir a uma situagéo de perigo.

As seguintes pecas podem ser lavadas em agua quente
com sab&o ou na maquina de lavar louga (com um progra-
ma suave de lavagem):

Tabuleiro coletor de gordura

Grelhas

Cuba rotativa

Acessorio do Espeto rotativo

Pega(s) de extragéo

Em seguida, seque bem todas as pegas antes de as
montar e guardar.
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TABELA DE RECOMENDAGOES

Pode guiar-se por aqui para confecionar os diferentes

tipos de alimentos

Nota: tenha em consideragdo que estes parametros séo
apenas indicativos. Os alimentos podem ser de origem,
tamanho, forma e marcas diferentes, pelo que ndo
podemos garantir os melhores parametros para alimentos

especificos.

GUIA CULINARIO
Alimento Tempo (min) Temperatura (°C) | Conselho
Batatas
Batatas fritas congeladas finas 15-16 200
Batatas fritas congeladas grossas 15-20 200
Batatas fritas em rodelas (8x8 mm) 10-16 200 Adicionar 2 colher de 6leo
Batatas caseiras em gomos 18-22 180 Adicionar 2 colher de 6leo
Batatas fritas em gomos 12-18 180 Adicionar %2 colher de 6leo
Batatas gratinadas 15-18 200
Carne e frango
Bife 8-12 180
Costeletas de porco 10-14 180
Hamburguer 7-14 180
Salsichas 13-15 180
Coxas de frango 18-22 180
Peito de frango 10-15 180
Snacks
Crepes chineses 15-20 200 Usar preparados para forno
Nuggets de frango congelados 10-20 200 Usar preparados para forno
Douraditos de peixe congelados 6-10 200 Usar preparados para forno
Bites com cobertura de queijo congelados | 8-10 180 Usar preparados para forno
Legumes recheados 10 160
Cozer Usar forma para forno
Tarte 20-25 160 fL(J;s(r) formaltabuleiro para
Quiche 20-22 180 Usar forma para forno
Muffins 15-18 200 Usar forma/tabuleiro para

forno
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TABELA DE RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Problema Causa possivel Solucédo
0 a‘parelho nao 'e S.ta liga- Ligue o aparelho a uma tomada com ligagéo a terra.
do a corrente elétrica.
OAIR FRY OVEN néo o Ligue o aparelho premindo o botdo de ligar durante
funciona. O botéo de ligar ou de

sele¢do do menu ndo
funciona.

alguns segundos.
Selecione o tempo e a temperatura desejados.
Feche corretamente a porta.

Os alimentos estao crus ou
mal cozinhados

A quantidade de alimentos
colocada na cuba é
excessiva.

Coloque uma menor quantidade de ingredientes na
cuba.

Quantidades mais pequenas podem ser melhor
agitadas e fritam uniformemente.

A temperatura seleciona-
da é demasiado baixa.

Ajuste da temperatura: consulte 0 guia de confegéo.

Os alimentos estao fritos de
maneira desigual.

Alguns alimentos devem
ser mexidos ou voltados
a meio do tempo de
preparagéo.

Dé a volta aos alimentos a meio da confecéo para
assegurar que os alimentos fiquem cozinhados de
ambos os lados de modo igual.

Os fritos nao ficam cro-
cantes.

Os fritos tém demasiado
contetdo de agua

Seque bem os fritos previamente.
Corte os alimentos em tamanhos mais pequenos.
Adicione um pouco de 6leo.

A porta ndo fecha correta-
mente.

A porta sai da dobradica

Alinhe a dobradica e verifique se as articulagbes
entram nas ranhuras. Em seguida, feche a porta.
Verifique se as grelhas e o tabuleiro ficam correta-
mente alinhados com as ranhuras. Em seguida, feche
aporta

Sai fumo branco do
aparelho.

Estéo a ser preparados
ingredientes com alto
contetido em gordura.
Adicionou-se 6leo na
preparagéo.

Néo utilize alimentos com alto contetdo em gordura
nem adicione mais 6leo do que o estritamente
necessario.

Esta fritadeira utiliza uma tecnologia que requer pouco
ou nenhum 6leo.

A fritadeira ainda contém
residuos de gordura da
utilizagao anterior.

Limpe a cuba apés cada utilizagao
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IT (Tradotto dal manuale di istruzioni originale)

DESCRIZIONE
A Unita principale
B Pannello di controllo digitale

Pulsante accensione
Pulsante luce interna
Pulsante rotazione
Pulsanti controllo temperatura.
Pulsanti controllo tempo
Interruttore accensione/spegnimento
Menu predefiniti
Uscita dell'aria
Ingresso dell'aria
Cavo corrente e spina
Griglie per forno (2 unita)
Cestello girevole
V/assoio raccogli-grasso
Girarrosto
Maniglia di estrazione

T ITOTmMmMmoOoO

Se il modello del Suo apparecchio non fosse dotato degli
accessori anteriormente elencati, pud acquistarli separata-
mente presso i punti di assistenza tecnica autorizzati.

PRECAUZIONI D’USO:

Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente il cavo
dell'apparecchio.

Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori non sono
correttamente montati.

Non utilizzare I'apparecchio se il suo dispositivo di accen-
sione/spegnimento non funziona.

Non muovere I'apparecchio durante 'uso

Non utilizzare I'apparecchio inclinato, né capovolgerlo.
Non forzare la capacita di lavoro dell'apparecchio.
Scollegare la spina dalla presa di corrente quando
I'apparecchio non & in uso e prima di eseguire qualsiasi
operazione di pulizia.

Conservare questo apparecchio fuori dalla portata dei
bambini e/o persone con problemi fisici, mentali o di sensi-
bilita o con mancanza di esperienza e conoscenza

Non riporre I'apparecchio quando ancora caldo.
Accertarsi che le griglie di ventilazione dell'apparecchio
non siano ostruite da polvere, sporcizia o altri oggetti.
Tenere l'interno del forno pulito, altrimenti i residui di
alimento potrebbero carbonizzarsi e danneggiare I'appa-
recchio.

Non utilizzare I'interno del forno per riporvi cose.

Utilizzare solo utensili specifici da forno.

Non appoggiare utensili pesanti o teglie sulla porta aperta.
AVVERTIMENTO: Non utilizzare I'apparecchio se il vetro &
incrinato o rotto.

Regolare il comando termostato sulla posizione di minimo
(MIN) non garantisce la sconnessione permanente
dell'apparecchio.

MODALITA D’'USO

Prima dell’'uso:

Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il materiale
di imballaggio.

Previamente al primo utilizzo dell'apparecchio, si consiglia
di pulire tutte le parti a contatto con gli alimenti, come
indicato nella sezione dedicata alla pulizia.

Durante il primo utilizzo & normale che I'apparecchio
emetta un leggero odore di plastica.

Preparare I'apparecchio secondo la funzione che si
desidera realizzare:

USO DEGLIACCESSORI

Vassoio raccogli-grasso

Collocare SEMPRE il vassoio nella parte inferiore della
friggitrice ad aria forno. (Fig.A)

Se si desidera utilizzare il vassoio di raccolta come teglia
da forno, inserirlo sul supporto centrale della friggitrice.

Griglie per forno

Inserire le griglie per forno sulle guide intermedie. (Fig.B)
NOTA: la resistenza si trova nella parte superiore pertanto
pit in alto si posiziona la griglia, maggior calore riceve
I'alimento.

Se si desidera una consistenza pili croccante, collocare la
griglia nella parte superiore.

Se si desidera una cottura piu dolce ed uniforme, utilizzare
la guida intermedia o inferiore.

Accessorio Girarrosto

Estrarre la forcella dell'asta, allentando la vite di fissaggio.
Attraversare la carne con lo spiedo e farla scorrere sino al
centro di questo.

Riposizionare la forcella sull'asta, orientando le punte
verso la carne.

Il pollo deve essere legato con una corda per evitare che
le zampe o le ali tocchino gli elementi riscaldanti durante la
rosolatura e possa girare correttamente.

Far scorrere entrambe le forcelle verso la carne e stringere
bene le rispettive viti di fissaggio.

Collocare lo spiedo con la carne nel forno.

Azionare il pulsante rotazione (3), affinché I'alimento si
cucini uniformemente.

Terminata la cottura, allentare le viti di fissaggio ed estrarre
la carne, facendola scorrere verso I'estremita dell'asta.

Cestello girevole

Il cestello girevole si puo utilizzare per friggere patate
(4509 surgelate, 400g naturali o al forno), verdure, carne,
crocchette, nugget, bastoncini di pesce, fra altri prodotti
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surgelati.

. NOTA: per ottenere una cottura uniforme, NON RIEMPI-
RE troppo il cestello.

Assicurarsi che il cestello sia ben chiuso, prima di iniziare
il processo di cottura.

‘Per collocare il cestello nell'apparecchio, per prima cosa
inserire I'estremita sinistra (Fig D) e poi incastrare I'estre-
mita destra nel suo alloggio (Fig E).

Azionare il pulsante rotazione (3)

Uso:

Svolgere completamente il cavo prima di inserire la spina.
Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

Aprire lo sportello.

Se non si utilizza il vassoio di raccolta (H) come teglia da
forno, inserirlo nella parte inferiore dell'apparecchio.
Utilizzare 'accessorio adeguate, in base agli alimenti che
si desidera cucinare.

Preparare gli alimenti, collocarlo sull'accessorio e inserirli
nell'apparecchio.

Chiudere la porta.

Premere il pulsante di accensione per alcuni secondi. Si
attiva lo schermo.

Selezionare poi la temperatura, premendo i pulsanti di
controllo della stessa (4).

Selezionare il tempo adeguato, premendo i pulsanti di
controllo dello stesso (5) per la cottura oppure selezionare
uno dei programmi predefiniti (7).

NOTA: tenere presente che il tempo di cottura pud variare
in base all'alimento, alla quantita e alle dimensioni.

Se si utilizza I'accessorio girarrosto o il cestello girevole, si
dovra azionare il pulsante rotazione (3).

Se si preme il pulsante luce interna (2) si potra controllare
il processo di cottura mentre I'apparecchio € in funziona-
mento.

Se si apre la porta dell'apparecchio questo si arresta
automaticamente e si accende la luce interna. Dopo averla
richiusa, I'apparecchio si riavvia.

Trascorso il tempo selezionato o quando termina il pro-
gramma predefinito, 'apparecchio si arresta automatica-
mente ed emette un segnale acustico.

Per spegnere completamente I'apparecchio, premere il
pulsante di accensione finché non si spegne lo schermo.
Aprire la porta ed estrarre gli alimenti. AVWERTIMENTO:
Utilizzare sempre guanti da forno per proteggere le mani.
Le parti metalliche si possono riscaldare durante l'uso.
Per rendere minima la produzione di acrilamide durante il
processo di tostatura, non lasciare che il pane acquisisca
un colore marrone scuro o nero.

Lasciar raffreddare I'apparecchio e gli utensili, prima di
lavarli.

GUIDA DEI MENU PREDEFINITI

Pulsante Temperatura Tempo
Cosce 180°C 20min.
Pesce 200°C 12min.
Frutti di mare 160°C 6min.
Pizza 180°C 8min.
Patate fritte 200°C 20min.
Girarrosto 200°C 25min.
Costicine 180°C 9min.
Disidratazione 65°C 360min.

*Il tempo di cottura del pollo girarrosto puo variare in

base al peso dell'alimento: utilizzare un termometro per
verificare se la temperatura interna & corretta ai sensi della
relativa tabella.

NOTA:selezionando qualsiasi menu predefinito, il tempo
di cottura inizia il conto alla rovescia quando I'apparec-
chio raggiunge la temperatura desiderata. Se si utilizza
I'apparecchio per la prima volta e si seleziona un menu,
il pannello mostrera la temperatura e il tempo selezionati,
ma quest'ultimo non iniziera il conto alla rovescia finché
non si raggiunga la temperatura ottimale per la cottura.

TABELLA DELLA TEMPERATURA INTERNA:

Alimento Tipo Temp.
interna
Carne macinata
' ) - 70°C
Vitello Bistecca cottura media
Bistecca al sangue 63°C
Petto
Carne macinata,
Volatili affumicata 75°C
Volatile intero, zampe,
ali...
P_e . Qualsiasi tipo 63°C
di mare
Carne macinata
. - 70°C
Agnello Bistecca cottura media
Bistecca al sangue 63°C
. Carqg macinata, pezzi, 70°C
Maiale costicine, ecc.
Prosciutto intero 60°C

Una volta concluso I'utilizzo dell’apparecchio:
Spegnere I'apparecchio premendo il tasto di accensione/
spegnimento.
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Scollegare I'apparecchio dalla rete.

Lasciare raffreddare I'apparecchio.

Pulire I'apparecchio

PULIZIA

Scollegare la spina dalla rete elettrica e aspettare che
I'apparecchio si raffreddi, prima di eseguirne la pulizia.
Pulire il gruppo elettrico con un panno umido, quindi
asciugarlo.

Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti a pH acido
0 basico, come la candeggina, né prodotti abrasivi.

Non lasciar entrare acqua o altri liquidi nelle fenditure

del sistema di ventilazione, per non danneggiare le parti
operative dell'apparecchio.

Non immergere I'apparecchio in acqua o altri liquidi, né
lavarlo con acqua corrente.

Si raccomanda di pulire I'apparecchio periodicamente e di
rimuovere tutti i residui di cibo.

La mancata pulizia periodica dell'apparecchio puo provo-
care il deterioramento delle superfici, compromettendone
la durata operativa e la sicurezza.

| seguenti pezzi possono essere lavati con acqua e deter-
sivo 0 in lavastoviglie (usando un programma li lavaggio
leggero):

V/assoio raccogli-grasso

Griglie

Cestello girevole

Accessorio girarrosto

Maniglia di estrazione

Prima di montare e riporre I'apparecchio, asciugare bene
tutti i pezzi.
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TABELLA SOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa Soluzione
L'apparecchio non
& collegato alla rete Collegare I'apparecchio a una presa con presa a terra.
elettrica.
Accendere I'apparecchio tenendo premuto alcuni secondi
Il AIR FRY OVEN non . apparec P
) ) ) il pulsante di accensione.
funziona. Pulsante di accensione

non azionato o menu
non selezionato.

Selezionare il tempo e la temperatura desiderati.

Chiudere lo sportello correttamente.

Gli alimenti sono crudi o
poco cotti

La quantita di alimenti

nel cestino € eccessiva.

Inserire una minor quantita di ingredienti nel cestino.

Minori quantita si smuovono meglio e si friggono
uniformemente.

La temperatura
selezionata & troppo
bassa.

Regolare la temperatura: consultare la guida per la
cottura.

Gli alimenti non friggono
uniformemente.

Alcuni alimenti devono
essere mescolati 0 si
devono girare a meta
tempo di preparazione.

Girare gli alimenti a meta cottura, per assicurarsi che si
cucinino uniformemente su entrambi i lati.

| fritti non sono croccanti.

| fritti contengono
troppa acqua

Asciugare i fritti prima della cottura.
Tagliare gli alimenti a pezzi piu piccoli.

Aggiungere un po’ d'olio.

La porta non si chiude
correttamente.

La porta esce dai
cardini.

Allineare i cardini e assicurarsi che le articolazioni si
trovino entro le scanalature. Quindi chiudere la porta.

Assicurarsi di aver allineato correttamente le griglie o il
vassoio rispetto alle scanalature. Poi chiudere la porta.

L'apparecchio emette un
fumo bianco.

Si stanno preparando
ingredienti con un alto
contenuto d'olio.

E stato aggiunto olio
alla preparazione.

Non utilizzare alimenti con alti contenuti d’olio né
aggiungere pit olio di quello strettamente necessario.

Questa friggitrice utilizza una tecnologia che richiede poco
olio 0 non ne richiede.

Nella padella ci sono
resti di grasso di
precedenti cotture.

Il fumo bianco € causato dal riscaldamento del grasso
sulla vaschetta raccogligocce.

Assicurati di pulire la vaschetta raccogligocce dopo ogni
utilizzo.
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TABELLA DI RACCOMANDAZIONI

Qui ci si pud orientare per la cottura di vari alimenti

Nota: tenere presente che questi parametri sono meramente indicativi. Gli alimenti possono essere di origine, dimensioni,
forme e marche diverse, pertanto non possiamo garantire i migliori parametri per alimenti specifici.

GUIDA PER LA COTTURA
. . Temperatura -

Alimento Tempo (min) °C) Consigli

Patate

Patate fritte surgelate sottili 15-16 200

Patate fritte surgelate grosse 15-20 200

Patate fritte fatte in casa (8x8 mm) 10-16 200 Aggiungere %2 cucchiaio d’olio

Spicchi di patate fatti in casa 18-22 180 Aggiungere %2 cucchiaio d'olio

Cubetti di patate fatti in casa 12-18 180 Aggiungere 2 cucchiaio d'olio

Patate gratinate 15-18 200

Carne e pollo

Bistecca 8-12 180

Braciole di maiale 10-14 180

Hamburger 7-14 180

Involtini di salsiccia 13-15 180

Cosce di pollo 18-22 180

Petto di pollo 10-15 180

Snack

Involtini primavera 15-20 200 Utilizzare preparati per forno

Nugget di pollo congelati 10-20 200 Utilizzare preparati per forno

Bastoncini di pesce surgelati 6-10 200 Utilizzare preparati per forno

Bastoncini di pesce impanati surgelati 8-10 180 Utilizzare preparati per forno

Verdure ripiene 10 160

Cottura al forno Utilizzare lo stampo da forno

Torta 20-25 160 Utilizzare uno stampo/piatto
da forno

Quiche 20-22 180 Utilizzare lo stampo da forno

Muffin 1518 200 Utilizzare uno stampo/piatto
da forno
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(Traduit a partir de les instruccions originals)

DESCRIPCIO

A Unitat principal

B Tauler de control digital

1. Boté d’engegada

2. Bot6 llum intern

3. Boté de rotacio

4. Botons control temperatura
5. Botons control temps

6. Bot6 d’engegadalparada
7. MenUs predefinits

C Sortidas d'aire

D Entrada d'aire

E Cable de corrent i endoll

F Reixetes d’enfornar (2 u)

G Cistella giratoria

H Safata recol-lectora de greix
| Rostisserie giratori

J Nansa d'extraccio

UTILITZACIO | CURA:

Abans de cada Us, esteneu completament el cable d'ali-
mentacié de I'aparell.

No feu servir I'aparell si els accessoris no estan acoblats
correctament.

No feu servir 'aparell si el dispositiu d'engegada/aturada
no funciona.

No moveu ni desplaceu I'aparell mentre estigui en
funcionament.

No feu servir I'aparell inclinat ni el capgireu.

No forceu la capacitat de treball de I'aparell.
Desconnecteu I'aparell de la xarxa si no el feu servir i
abans de qualsevol operacié de neteja.

Manteniu I'aparell fora de 'abast dels nens i/o persones
amb capacitats fisiques, sensorials o mentals reduides o
falta d’experiéncia i coneixement.

No deseu I'aparell si encara esta calent.

Comproveu que les reixes de ventilacié de I'aparell no
quedin obstruides per pols, bruticia o altres objectes.
Manteniu la cavitat del forn neta. En cas contrari, les
restes d’aliment es poden carbonitzar i fer malbé I'aparell.
No feu servir 'aparell per assecar mascotes o animals.
No feu servir 'aparell per assecar peces téxtils de cap
tipus.

No feu servir la cavitat interna del forn per desar-hi coses.
Feu-hi servir només utensilis apropiats per a forns.

No recolzeu utensilis pesats o safates sobre la porta
oberta.

ADVERTENCIA: No fer servir I'aparell si el vidre esta
esquerdat o trencat.

INSTRUCCIONS D'US

NOTES PREVIES A L'US:

Assegureu-vos que heu retirat tot el material d'embalatge
del producte.

Abans de fer servir el producte per primer cop, netegeu
les parts en contacte amb aliments tal com es descriu a
I'apartat de neteja.

Durant el primer Us és normal que I'aparell desprengui una
lleugera olor de plastic.

Prepareu I'aparell segons la funcié que vulgueu feu servir:

US DELS ACCESSORIS:

Safata recol-lectora de greix

Col-loqueu SEMPRE la safata a la part inferior de la
fregidora. (Fig. A)

Si voleu fer servir la safata recol-lectora com a safata
d’enfornar, introduiu-la al suport central de la fregidora.

Reixetes d’enfornar

Introduiu les reixetes d'enfornar fent servir els carrils
intermedis. (Fig. (B)

NOTA: la resisténcia és a la part superior, de manera que
com més alt col-loqueu les reixetes més intensitat de calor
rebra I'aliment.

Si voleu un acabat més crocant, col-loqueu la reixeta a la
part superior.

Si voleu una coccid més suau i uniforme, feu servir el carril
intermedi o inferior.

Accessori Rostisseire giratori (Fig. C)

Traieu la forquilla de la vareta afluixant el cargol de fixacio.
Travesseu la carn amb la vareta i feu-la lliscar fins al
centre.

Torneu a col-locar la forquilla a la vareta amb les puntes
cap a la carn.

El pollastre ha d’estar lligat amb una corda per evitar que
les cames del pollastre o les ales toquin els elements
calefactors durant el rostit i pugui girar correctament.

Feu lliscar ambdues forquetes amb fermesa contra la carn
i colleu-ne bé els cargols de fixacié.

Col-loqueu la vareta de fixacié amb la carn al forn.
Accioneu el boté de rotaci6 (3) perque I'aliment es cuini
uniformement.

Després de cuinar, afluixeu els cargols de fixacié de

les forquetes i traieu la cam lliscant cap a 'extrem de la
vareta.

Cistella giratoria

La cistella giratoria es pot fer servir per fregir patates (450
g congelades, 400 g naturals o de forn), verdures, carn,
croquetes, nuggets, barretes de peix i altres productes
congelats.

NOTA: per aconseguir una coccié uniforme, NO OMPLIU
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la cistella en excés.

Assegureu-vos que la cistella esta ben tancada abans
d'iniciar el procés de coccio.

Per col-locar la cistella a I'aparell, introduiu-hi primer I'ex-
trem esquerre (Fig. D) de la cistella i tot seguit encaixeu
I'extrem dret al seu lloc (Fig. E).

Accioneu el boté de Rotacio (3)

Us:

Esteneu completament el cable abans d’endollar-lo.
Connecteu I'aparell a la xarxa eléctrica.

Obriu la porta.

Sino fareu servir la safata recol lectora (H) com a safata
de forn introduiu-la a la part inferior de I'aparell.

Feu servir I'accessori adequat segons els aliments que
voleu cuinar.

Prepareu els aliments, col-loqueu-los a 'accessori i
introduiu-los a 'aparell.

Tanqueu la porta

Premeu el bot6 d’engegada durant uns segons. La
pantalla s'activara.

A continuacid, seleccioneu la temperatura prement els
botons de control de temperatura (4).

Seleccioneu el temps adequat prement els botons de
control de temps (5) per a la coccié o seleccioneu un dels
programes predefinits (7) si voleu.

NOTA: tingueu en compte que el temps de cocci6 pot
variar en funcié de I'aliment, la quantitat i la mida.

Si feu servir I'accessori de rostisserie o la cistella giratoria,
accioneu el botd de rotacio (3).

Si premeu el bot6 de llum intern (2) podreu comprovar el
procés de coccio mentre I'aparell esta en funcionament.
Si obriu la porta, I'aparell es pausara automaticament i
el llum s’encendra. Quan la torneu a tancar, I'aparell es
tornara a engegar.

Transcorregut el temps seleccionat o un cop finalitzat

el menu predefinit, 'aparell s'aturara automaticament i
emetra un xiulet.

Per apagar completament I'aparell, premeu el botd
d’engegada fins que la pantalla s'apagui.

Obriu la porta i traieu els aliments. ADVERTENCIA: Feu

servir sempre guants per al forn per protegir-vos les mans.

Les parts metal‘liques poden escalfar-se durant I'is.
Per minimitzar la generaci6 d'acrilamida durant el
procés de coccié d’aliments, no deixeu que els aliments
adquireixin colors torrats foscos o negres.

Deixeu refredar 'aparell i els utensilis abans de netejar-
los.

GUIA DE MENUS PREDEFINITS
Boto Temperatura Temps
Cuixa 180°C 20min
Peix 200°C 12min
Marisc 160°C 6min
Pizza 180°C 8min
Patates fregides | 200°C 20min
Rostisserie 200°C 25min
Costelles 180°C 9min
Deshidratar 65°C 360min

GUIA DE MENUS PREDEFINITS

NOTA: Quan seleccioneu qualsevol menu predefinit,

el temps de coccié comengara la marxa enrere un cop
I'aparell assoleixi la temperatura desitjada. Si feu servir
I'aparell per primera vegada i seleccioneu un menu, al
tauler apareixera la temperatura i el temps seleccionats,
perd aquest no comengara a comptar fins que s'assoleixi
la temperatura de coccié optima.

TAULA DE TEMPERATURA INTERNA:

Aliment Tipus .Temp.
interna
Carn Picada
70°C
Vedella Filet mig fet
Filet al punt 63°C
Pit
Aus Carn picada, fumada 750C
Au sencera, cames,
aletes...
Peix i marisc Qualsevol tipus 63°C
Carn Picada
70°C
Xai Filet mig fet
Filet al punt 63°C
Carn picada,
peces, costelles, 70°C
Porc etc.
Pernil sencer 60°C

UN COP FINALITZAT L'US DE L’APARELL:
Atureu I'aparell prement el boté engegadal/aturada.
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Desendolleu 'aparell de la xarxa eléctrica.
Deixeu refredar 'aparell.
Netegeu I'aparell.

PROTECTOR TERMIC DE SEGURETAT:

L'aparell disposa d’un dispositiu térmic de seguretat que
protegeix I'aparell de qualsevol sobreescalfament.

Si l'aparell es desconnecta per si sol i no torna a
connectar-se, procediu a desendollar-lo de la xarxa,
espereu 15 minuts abans de tornar a connectar-lo.

Si continua sense funcionar, acudiu a un dels serveis
d’assisténcia técnica autoritzats.

NETEJA

Desendolleu I'aparell de la xarxa i deixeu-lo refredar abans
de dur a terme qualsevol operacid de neteja.

Netegeu I'aparell amb un drap humit impregnant amb unes
gotes de detergent i després eixugueu-lo.

No feu servir dissolvents ni productes amb un factor

pH acid o basic com el lleixiu ni productes abrasius per
netejar I'aparell.

No deixeu entrar aigua ni cap altre liquid a través de

les obertures de ventilacié per evitar danys a les parts
operatives interiors de 'aparell.

No submergiu 'aparell en aigua ni en cap altre liquid, ni el
poseu sota l'aixeta.

Es recomana netejar 'aparell regularment i treure-hi totes
les restes d’aliments.

Si I'aparell no es manté en bon estat de neteja, la
superficie pot degradar-se i afectar de manera inexorable
la durada de la vida de I'aparell i provocar una situacio
perillosa.

Les peces seglients son aptes per rentar-les amb aigua
calenta i sabo o al rentaplats (amb un programa de rentat
suau):

- Safata recol-lectora de greix

- Reixetas

- Cistella giratoria

- Accessori rostisserie giratori

- Nansa d'extraccié

A continuacid, eixugueu totes les peces abans de muntar-
lo i desar-lo.

TAULA DE RECOMANACIONS

Aqui podeu orientar-vos per a les coccions de diversos
aliments.

Nota: tingueu en compte que aquests parametres son
merament indicatius. Els aliments poden ser d'origen,
mida, forma i marques diferents, motiu pel qual no podem
garantir els millors parametres per a aliments especifics.
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GUIA DE CUINA

Aliment Tiempo (min) Temperatura (°C) | Consejo

Patates

Patates fregides congelades fines 15-16 200

Patates fregides congelades gruixudes 15-20 200

Patates fregides casolanes (8x8mm) 10-16 200 Afegiu-hi ; cullerada d'oli
Grills de patata casolans 18-22 180 Afegiu-hi 2 cullerada d'oli
Daus de patata casolans 12-18 180 Afegiu-hi 2 cullerada d'oli
Patates gratinades 15-18 200

Carn i pollastre

Bistec 8-12 180

Costelles de porc 10-14 180

Hamburguesa 7-14 180

Rotllets de salsitxa 13-15 180

Cuixes de pollastre 18-22 180

Pit de pollastre 10-15 180

Snacks

Rotllets de primavera 15-20 200 Fer servir preparats per a forn
Nuggets de pollastre congelats 10-20 200 Fer servir preparats per a forn
Palets de peix congelats 6-10 200 Fer servir preparats per a forn
Bastonets de formatge arrebossats 8-10 180 Fer servir preparats per a fom
congelats

Verdures farcides 10 160

Enfornat Fer servir motile de forn
Pastis 20-25 160 ;e;; I’snervir motlle/plat per
Quiche 20-22 180 Fer servir motile de forn
Muffins 1518 200 Fer servir motlle/plat per

aforn
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TAULA SOLUCIONS DE PROBLEMES

Problema

Causa possible

Solucio

L'aparell no esta endollat.

Connecteu I'aparell a un endoll amb presa de terra.

L’ AIR AIR OVEN no funciona.

No heu accionat el botd
d'engegada o seleccionat
el mena.

Engegueu I'aparell prement durant uns segons el botd
d’engegada.
Seleccioneu-hi el temps i temperatura desitjat. Tanqueu
la porta correctament.

cuits

La quantitat d'aliments
col-locada a la cistella és

Poseu menys quantitat d'ingredients a la cistella.
Les quantitats petites sagiten millor i es fregeixen

Els aliments estan crus o poc

excessiva. uniformement.
La temperatura
seleccionada és massa . . s
baixa Ajust de temperatura: consulteu la guia de coccio.

manera desigual.

Els aliments es fregeixen de

Alguns aliments s’han de
barrejar o capgirar a meitat
del temps de preparacio.

Capgireu els aliments a meitat de la coccio per
assegurar que els aliments es cuinin per ambdos costats
per igual.

Els fregits no surten cruixents.

Els fregits tenen massa
contingut d’aigua

Eixugueu els fregits abans.
Talleu els aliments en mides més petites. Afegiu-hi una
mica d'oli.

La porta no tanca bé.

La porta se’'n surt de la
frontissa

Alineeu la frontissa i assegureu que les articulacions
cauen sobre les ranures. Després tanqueu la porta.
Assegureu-vos d'alinear correctament les reixetes o la
safata sobre les ranures. Després tanqueu la porta.

Surt fum blanc de I'aparell.

S'hi estan preparant
ingredients amb alt
contingut d'oli. S’ha afegit
oli a la preparacié.

No hi feu servir aliments amb un contingut alt d’oli ni
hi afegiu més oli de I'estrictament necessari. Aquesta
fregidora fa servir una tecnologia que requereix poc oli
0 gens.

La safata recol-lectora

de greixos encara conté

residus de greix de I'is
anterior.

El fum blanc és perqué el greix s'escalfa a la safata de
degoteig.
Assegureu-vos de netejar la safata de degoteig després
de cada Us.
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(Ubersetzung aus den
ursprunglichen anweisungen)

BEZEICHNUNG
A Haupteinheit
B Digitales Bedienfeld
1 An-/Aus-Taste
2 Taste fir die Innenbeleuchtung
3 Taste Rotation
4 Tasten zur Temperaturregelung
5 Zeitsteuerungstasten
6 Start/Stop-Taste
7 Vordefinierte MenUs
C Luftaustritt
D Lufteinlass
E Netzkabel und Stecker
F Backgitter (2 Stiick)
G Drehkorb
H Fettauffangwanne
| Rotisserie-Kreisel
J Entnahmegriff

Wenn Sie meinen, dass das Gerat nicht mit dem oben
angefiihrten Zubehor ausgestattet ist, konnen Sie die Teile
auch einzeln beim Technischen Dienst erwerben.

BENUTZUNG UND PFLEGE:

Vor jedem Gebrauch des Geréts das Stromkabel voll-
standig abwickeln.

Gerat nicht benutzen, wenn Zubehdr oder Ersatzteile nicht
richtig befestigt sind.

Beniitzen Sie das Gerét nicht, wenn der An-/Ausschalter
nicht funktioniert.

Das Gerat nicht bewegen, wahrend es in Betrieb ist.
Verwenden Sie das Gerét nicht im gekippten oder um-
gedrehten Zustand.

Betriebskapazitat des Gerats nicht (iberbeanspruchen.
Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie das Geréat
abktihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

Das Gerat auierhalb der Reichweite von Kindern und/oder
Personen mit eingeschrénkten kérperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten bzw. Personen ohne ausrei-
chende Erfahrung und Kenntnisse aufbewahren.

Das Gerat nicht wegraumen, wenn es noch heil} ist.
Uberpriifen Sie, dass das Ventilationsgitter des Geréts
nicht mit Staub, Schmutz oder anderen Substanzen ver-
stopft ist.

Halten Sie den Backraum sauber, da Speisereste andern-
falls verkohlen und das Geréat beschédigen kénnen.

Gerat nicht zum Trocknen von Haus- oder andere Tieren
benutzen.

Das Gerat nicht zum Trocknen von Textilien jeglicher Art

verwenden.

Verwenden Sie den Backraum nicht zur Aufbewahrung von
Gegenstanden.

Verwenden Sie nur fiir Backofen geeignete Utensilien.
Keine schweren Gegenstande oder Backbleche auf der
offenen Backofenttr abstellen.

WARNUNG Das Gerét nicht benutzen, wenn das Glas
Risse aufweist oder zerbrochen ist.

Die vollstandige Abschaltung des Geréts wird nicht
dadurch garantiert, dass der Temperaturregler auf der
niedrigsten Position (MIN) steht.

BENUTZUNGSHINWEISE

Vor der Benutzung:

Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial des Produkts entfernt haben.

Vor der Erstanwendung missen die Einzelteile, die mit
Nahrungsmitteln in Kontakt geraten, so wie im Absatz
Reinigung beschrieben, gereinigt werden.

Bei der ersten Benutzung ist es normal, dass das Gerat
einen leichten Kunststoffgeruch abgibt.

Das Gerét fir die von lhnen bestimmte Funktion vor-
bereiten.

VERWENDUNG DES ZUBEHORS:
Fettauffangwanne

Setzen Sie IMMER die Wanne in den unteren Teil der
Ofen-HeiRluftfritteuse. (Abb.A)

Wenn Sie die Auffangwanne als Backblech verwenden
wollen, dann muss sie in die Mittelstiitze der Fritteuse
eingesetzt werden.

Backgitter

Setzen Sie die Backgitter an den mittleren Schienen ein.
(Abb.B)

HINWEIS: das Heizelement befindet sich oben , d. h. je
hoher Sie die Gitter platzieren, desto intensiver ist die
Hitze, die die Speisen aufnehmen.

Wenn Sie eine knusprigere Oberflache wiinschen, setzen
Sie das Gitter oben ein.

Fir ein sanfteres und gleichmaRigeres Garen verwenden
Sie die mittleren oder unteren Schienen.

Zubehor Drehbare Rostisseire (Abb.C)

Entfernen Sie die Gabel vom Spief3, indem Sie die Be-
festigungsschraube losen.

Durchstechen Sie das Fleisch mit dem Spief} und schie-
ben Sie es in die Mitte.

Setzen Sie die Gabel mit den Zinken zum Fleisch weisend
wieder auf den SpieR.

Das Hahnchen muss mit einer Schnur festgebunden wer-
den, damit die Beine oder Fliigel des Hahnchens wahrend
des Bratens nicht die Heizelemente bertihren, damit es



Downloaded by: pd-oliana on 04-04-2023 15:30 CEST

sich richtig drehen kann.

Schieben Sie beide Gabeln fest gegen das Fleisch und
ziehen Sie die Gabelbefestigungsschrauben fest an.
Setzen Sie den Spielt mit dem Fleisch in den Herd ein.
Betatigen Sie den Drehknopf (3), um das Gargut gleich-
maRig zu garen.

Nach dem Garen, 16sen Sie die Befestigungsschrauben
der Gabel und entfernen Sie das Fleisch, indem Sie es
zum Ende des Spieles schieben.

Drehkorb

Der Drehkorb kann zum Frittieren von Kartoffeln (450g
gefroren, 400g natur oder gebacken), Gemise, Fleisch,
Kroketten, Nuggets Fischstabchen und anderen Tiefkihl-
produkten verwendet werden.

HINWEIS: fiir gleichmaRiges Garen, den Korb NICHT
Uberfiillen.

Stellen Sie sicher, dass der Korb richtig geschlossen ist,
bevor Sie den Garvorgang starten.

Um den Korb in das Gerét einzusetzen, setzen Sie zuerst
das linke Ende (Abb D) des Korbs ein und danach setzen
Sie das rechte Ende in einen Platz (Abb E).

Betatigen Sie die Taste Rotation (3)

Benutzung:

Vor Anschluss das Kabel véllig ausrollen.

SchlieBen Sie das Geréat an das Stromnetz an.

Offnen Sie die Ofentilre.

Wenn die Auffangwanne (H) nicht als Backblech ver-
wendet werden soll, setzen Sie sie in den Boden des
Geréts ein.

Verwenden Sie das entsprechende Zubehdr entsprechend
der Speise, die Sie garen mdchten.

Bereiten Sie die Lebensmittel vor, legen Sie sie in das
Zubehdr und setzen Sie es in das Gerat ein.

SchlieRen Sie die Tiire

Driicken Sie die Ein/Aus-Taste fiir ein paar Sekunden. Der
Bildschirm wird aktiviert.

Wahlen Sie dann die Temperatur durch Driicken der
Tasten zur Temperaturregelung (4).

Wahlen Sie die entsprechende Zeit durch Driicken der
Zeitsteuerungstasten (5) fiir das Garen oder wahlen Sie
auf Wunsch eines der voreingestellten Programme (7).
HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass die Garzeit je nach
Lebensmittel, Menge und GréRe variieren kann.

Wenn Sie das Zubehdr Rotisserie oder den Drehkorb ver-
wenden, miissen Sie den Drehknopf (3) betatigen.

Durch Driicken der Taste fir die Innenbeleuchtung (2)
kénnen Sie den Garvorgang wahrend des Betriebs des
Geréts kontrollieren.

Wenn Sie die Tir des Geréts 6ffnen,hélt das Gerat auto-
matisch an und das Licht geht an. Wenn Sie das Gerat
wieder schlieBen, nimmt das Gerét seinen Betrieb wieder

auf.

Nach Ablauf der gewahlten Zeit oder nach Beendigung
des voreingestellten Meniis  stoppt das Gerat automatisch
und gibt einen Signalton ab.

Um das Gerat komplett auszuschalten, driicken Sie die
Netztaste, bis sich das Display ausschaltet.

Offnen Sie die Tiir und entnehmen Sie die Lebensmittel.
WARNUNG: Zum Schutz lhrer Hande, benutzen Sie bitte
immer Handschuhe. Die Metallteile kénnen sich bei Be-
trieb stark erhitzen.

Um die Entstehung von Acrylamid wéahrend des Kochvor-
gangs zu vermeiden, sollten Sie darauf achten, dass die
Lebensmittel nicht dunkelbraun oder schwarz werden.
Lassen Sie das Gerat und das Zubehdr vor der Reinigung
abkhlen.

ANLEITUNG FUR VORDEFINIERTE MENUS

Taste Temperatur Zeit
Schenkel 180°C 20min
Fisch 200°C 12min
Meeresfrlichte 160°C 6min
Pizza 180°C 8min
Pommes Frites 200°C 20min
Rotisserie 200°C 25min
Rippen 180°C 9min
Trocknen 65°C 360min

Die Garzeit des Rostisserie-Hahnchens kann je nach
Gewicht des Stiicks variiren. Sie kénnen ein Thermometer
verwenden, um zu prifen, ob die Innentemperatur gemaf
der Innentemperaturtabelle korrekt ist.

HINWEIS: bei der Auswahl eines beliebigen voreingestell-
ten Menus, beginnt die Garzeit riickwarts zu laufen, sobald
das Gerat die gewlinschte Temperatur erreicht hat. Wenn
Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen und ein Meni
auswahlen, zeigt das Bedienfeld die gewahlte Temperatur
und Zeit an, aber letztere beginnt erst dann herunterzu-
zahlen, wenn die optimale Gartemperatur erreicht ist.

TABELLE INTERNE TEMPERATUR

Lebensmittel | Typ Interme
Temp.
Kalbfleisch Kleingeschnittenes 70°C
Fleisch
Filet halbgar
Filet gut durch 63°C
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Gefliigel Hahnchenbrust 75°C
Kleingeschnittenes,
gerduchertes Fleisch
Gefliigel ganz, Schen-
kel, Fltigel...

Fisch und Jeder Art 63°C
Meeres-
friichte
Lamm Kleingeschnittenes 70°C
Fleisch

Filet halbdurch
Filet ganz durch 63°C
Schwein Kleingeschnittenes 70°C
Fleisch, Fleischstiicke,
Rippen, usw

Ganzer Schinken 60°C

Nach der Benutzung des Gerits:

Stellen Sie das Gerat mit dem An-/Ausschalter ab.
Den Stecker aus der Netzdose ziehen.

Lassen Sie das Gerat abkiihlen

Das Geréat saubern

REINIGUNG

Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie das Geréat
abktihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.
Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten Tuch, auf das
Sie einige Tropfen Reinigungsmittel geben und trocknen
Sie es danach ab.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats weder Lose-
oder Scheuermittel, noch Produkte mit einem sauren oder
basischen pH-Wert wie z.B. Lauge.

Lassen Sie kein Wasser oder andere Flissigkeiten in die
Bellftungsoffnungen eindringen, um Schaden an den
inneren Funktionsteilen des Geréates zu vermeiden.

Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen und nicht unter den Wasserhahn halten.

Es wird empfohlen, Speisereste regelmalig vom Geréat zu
entfernen.

Wenn das Gerat nicht in einen sauberen Zustand gehalten
wird, kann sich der Zustand seiner Oberflache verschlech-
tern, seine Lebenszeit negativ beeinflusst und gefahrliche
Situationen verursacht werden.

Folgende Teile sind fir die Reinigung in warmem Seifen-
wasser oder in der Splilmaschine (kurzes Spilprogramm)
geeignet:

Fettauffangwanne

Gitter

Drehkorb

Zubehor drehbare Rostisserie

Entnahmegriff

Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie das Gerat mon-
tieren und aufbewahren.
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TABELLE PROBLEMLOSUNGEN

Problem Mdgliche Ursache Losung
Das Gerét ist nicht an- SchlieRen Sie das Gerat an eine Steckdose mit
geschlossen. Erdungsanschluss an.
Der AIR FRY OVEN funktio- ] » ] Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Nelztaste
niert nicht. Keine Betatigung der Ein/ | - einige Sekunden driicken.
Aus-Taste oder Mend- Wiahlen Sie die gewiinschte Zeit und Temperatur.
auswahltaste.

SchlieRen Sie die Tir richtig

Lebensmittel sind roh oder
nicht vollstandig gegart.

Die Menge der in den
Behalter eingelegten
Lebensmittel ist zu groB.

Legen Sie weniger Zutaten in den Behalter.

Kleinere Mengen lassen sich besser schiitteln und
gleichmaRig braten.

Die gewahlte Temperatur
ist zu niedrig.

Temperatureinstellung: siehe Kochanleitung.

Die Lebensmittel werden
ungleichmaRig gebraten.

Einige Speisen sollten
nach der Halfte der Zu-
bereitungszeit umgertihrt
oder gewendet werden.

Wenden Sie die Speisen nach der Halfte der Garzeit,
um sicherzustellen, dass die Speisen auf beiden
Seiten gleichmaRig gegart werden.

Das Gebratene wird nicht
knusprig.

Frittiergut hat einen zu
hohen Wassergehalt

Trocknen Sie das Frittiergut zunachst vor.
Schneiden Sie Lebensmittel in kleinere GroRen.
Fiigen Sie ein wenig Ol hinzu.

Die Tur schlieft nicht richtig.

Tir fallt aus dem
Scharnier

Richten Sie das Scharnier aus und achten Sie darauf,
dass die Scharniere in die Nuten fallen. SchlieRen Sie
danach die Tur.

Achten Sie darauf, dass die Gitter bzw. die Wanne
korrekt Uber den Nuten ausgerichtet sind. Schlieen
Sie danach die Tir.

Es tritt weiller Rauch aus
dem Gerat aus.

Es werden Zutaten mit
hohem Fettgehalt zu-
bereitet.

Dem Rezept wurde Ol
zugegeben.

Verwenden Sie keine Lebensmittel mit hohem Fett-
gehalt und fiigen Sie nicht mehr Ol als nétig hinzu.
Diese Fritteuse verwendet eine Technologie, die wenig
oder gar kein Ol benétigt.

Die Pfanne enthélt noch
Fettspuren vom vorheri-
gen Gebrauch.

Reinigen Sie den Korb nach jeder Verwendung.
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TABELLE MIT EMPFEHLUNGEN

- Hier finden Sie Orientierungswerte fiir die Zubereitung verschiedener Lebensmittel
- Hinweis: Bitte beachten Sie, dass diese Parameter nur Richtwerte sind. Lebensmittel kdnnen unterschiedlicher Her-
kunft, GroRe, Form und Marke sein. Daher kdnnen wir nicht die besten Parameter fir alle Lebensmittel angeben.

BRATANLEITUNG

Lebensmittel Zeit (min) Temperatur (°C) Hinweis

Kartoffeln

Gefrorene diinne Pommes Frites 15-16 200

Gefrorene dicke Pommes Frites 15-20 200

Hausgemachte Pommes (8x8 mm) 10-16 200 1/2 Loffel Ol dazu geben

Hausgemachte Kartoffelspalten 18-22 180 1/2 Loffel Ol dazu geben

Hausgemachte Kartoffelwiirfel 12-18 180 1/2 Loffel Ol dazu geben

Uberbackene Bratkartoffeln 15-18 200

Fleisch und Gefliigel

Steak 8-12 180

Schweinekoteletts 10-14 180

Hamburger 7-14 180

Wurstrollen 13-15 180

Hahnchenschenkel 18-22 180

Hahnchenbrust 10-15 180

Snacks

Friihlingsrollen 15-20 200 Ofenzubereitungen ver-
wenden

Gefrorene Hahnchen-Nuggets 10-20 200 Ofenzubereitungen ver-
wenden

Gefrorene Fischstébchen 6-10 200 Ofenzubereitungen ver-
wenden

Gefrorene panierte Kasestangen 8-10 180 Ofenzuberaitungen ver-
wenden

Geflilltes Gemiise 10 160

Aufbacken Backform verwenden

Kuchen 20-25 160 Backform/ofenfeste Form
verwenden

Quiche 20-22 180 Backform verwenden

Muffins 15-18 200 Backform/ofenfeste Form

verwenden
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(Vertaald van de originele instructies)

BESCHRIJVING

A Hoofdeenheid

B Digitaal controlepaneel

1 Aanknop

2 Knop voor interne verlichting
3 Knop voor draaien

4 Temperatuurknoppen +/-

5 Timerknoppen

6 Aan/uit schakelaar

7 Voorgeprogrammeerde menu's
C Luchtuitvoer

D Luchtinvoer

E Voedingskanel en stekker

F Ovenroosters (2 stuks)

G Draaiende mand

H Vetopvangbak

| Draaiend spit

J Handvat voor verwijderen

Mocht het model van uw apparaat niet beschikken over
de hiervoor beschreven hulpstukken, dan kunt u deze ook
apart verkrijgen bij de Technische Service.

GEBRUIK EN ONDERHOUD:

Rol voor gebruik de voedingskabel van het apparaat
volledig af.

Gebruik het apparaat niet wanneer de accessoires niet
correct aangesloten zijn.

Gebruik het apparaat niet als de aan/uit knop niet werkt.
Beweeg of verplaats het apparaat niet terwijl het in gebruik
is.

Gebruik het apparaat niet wanneer het scheef staat en
keer het niet om.

Overschrijd de maximale capaciteit van het apparaat niet.
Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat
niet in gebruik is en voordat u het reinigt.

Houd dit apparaat buiten bereik van kinderen en/of perso-
nen met lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke beperkin-
gen, of met een gebrek aan ervaring en kennis.

Berg het apparaat niet op als het nog warm is.

Controleer dat de ventilatieroosters van het apparaat niet
verstopt raken met stof, vuil of voorwerpen.

Houd het inwendige van de oven schoon, anders kunnen
achtergebleven etensresten verkolen en het apparaat
beschadigen.

Gebruik het apparaat niet om (huis-) dieren te drogen.
Gebruik het apparaat niet om kledingstukken te drogen.
Gebruik de binnenruimte van de oven niet voor het bewa-
ren van voorwerpen.

Gebruik alleen keukengerei dat geschikt is voor hoge
temperaturen.

Steun zware voorwerpen of bakplaten niet op de open-
staande deur.

WAARSCHUWING: Gebruik het apparaat niet als het glas
gebarsten of kapot is.

Wanneer men de thermostaat op de minimum stand
(MIN) zet, garandeert dit niet dat het apparaat permanent
uitgeschakeld is.

GEBRUIKSAANWIJZING

Opmerkingen voorafgaand aan het gebruik:

Controleer dat al het verpakkingsmateriaal van het product
verwijderd is.

Reinig voor het eerste gebruik alle delen van het apparaat
die met voedingsmiddelen in aanraking kunnen komen,
zoals aangegeven in het onderdeel Reiniging.

Tijdens het eerste gebruik kan het apparaat een beetje
naar plastic ruiken; dit is normaal.

Bereid het apparaat voor op de gewenste functie:

GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES:

Vetopvangbak

Plaats de bak ALTIJD onderin de luchtfriteuse en oven.
(Fig. A).

Wanneer u de opvangbak als ovenbak wilt gebruiken,
moet u deze in de middelste houder van de friteuse
plaatsen.

Ovenroosters

Plaats de ovenroosters in de middelste houders. (Fig.B)
OPMERKING: het verwarmingselement bevindt zich
bovenin het apparaat zodat het gerecht meer hitte zal
ontvangen als de roosters hoger worden geplaatst.

Plaats de roosters in de bovenste stand voor een knappe-
rig resultaat.

Gebruik de middelste of onderste stand voor een milder en
meer gelijkmatig resultaat.

Draaispit hulpstuk (Fig. C).

Haal de spitvork van het spit door de bevestigingsschroef
los te draaien.

Steek het spit door het vlees heen zodat het vlees centraal
op het spit zit.

Plaat de spitvork weer op het spit met de punten in het
vlees.

Kip moet met een touwtje worden vastgebonden om te
voorkomen dat de poten of de vleugels van de kip de
verwarmingselementen tijdens het braden aanraken en
zodat de kip correct roteert.

Druk beide spitvorken flink in het vlees en draai de beves-
tigingsschroeven stevig aan.

Plaats het spit met het vlees in de oven.

Druk op de knop voor draaien (3) zodat het gerecht gelijk-
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matig wordt gekookt.

Als het gerecht klaar is, maak de bevestigingsschroeven
van de spitvorken los en verwijder het vlees door het van
het spit af te schuiven.

Draaiende mand

De draaiende mand kan gebruikt worden om aardappelen
(4509 diepgevroren, 4009 vers of voor de oven), groenten,
vlees, kroketten, nuggets, vissticks en andere bevroren
producten te frituren.

OPMERKING: vul de mand NIET teveel voor een homo-
geen resultaat.

Controleer dat de mand goed gesloten is voordat u start
te koken.

Plaats de mand in het apparaat door eerst de linkerkant
(Fig D) van de mand en vervolgens de rechterkant in hun
houder te plaatsen (Fig E).

Druk op de knop voor draaien (3)

Gebruik:

Rolde kabel helemaal af alvorens de stekker in het
stopcontact te steken.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact.
Open de deur.

Plaats de opvangbak (H) onderin het apparaat wanneer
men hem niet als ovenbak gaat gebruiken.

Gebruik het hulpstuk dat geschikt is voor het te bereiden
gerecht.

Bereid de gerechten voor, plaats ze in het hulpstuk en
plaats dat in het apparaat.

Sluit de deur

Druk enige seconden op de aan-knop. Het scherm licht op.
Stel vervolgens de gewenste temperatuur in met de
temperatuurknoppen (4).

Selecteer de gewenste tijd met de tijdknoppen (5) of
selecteer een van de voorgeprogrammeerde menu's (7),
indien gewenst.

OPMERKING: houd er rekening mee dat de kooktijd kan
variéren al naar gelang het type product, zijn gewicht en
omvang.

Wanneer men het draaispit of de draaiende mand gebruikt,
moet u op de knop voor draaien drukken (3).

Wanneer u op de knop voor interne verlichting (2) drukt
kunt u de voortgang van het kookproces zien terwijl het
apparaat aan staat.

Wanneer u de deur van het apparaat opent,pauzeert het
automatisch en gaat het licht aan. Wanneer u de deur van
het apparaatweer sluit, gaat het apparaat automatisch
weer aan.

Wanneer de tijd verlopen is of het voorgeprogrammeerde
menu afgewerkt is, gaat het apparaat automatisch uit en
klinkt er een pieptoon.

Zet het apparaat geheel uit door op de aan-knop te druk-
ken totdat het scherm uitgaat.

Open de deur en verwijder het gerecht. WAARSCHU-
WING: Gebruik altiid ovenhandschoenen om de handen
te beschermen. De metalen delen kunnen warm worden
tijdens gebruik.

Om de productie van acrylzuuramide tijdens het koken te
minimaliseren moet u erop letten dat de voedingsmiddelen
niet donkerbruin of zwart worden.

Laat het apparaat en de hulpstukken afkoelen voordat u
ze reinigt.

GIDS VOORGEPROGRAMMEERDE MENU'S

Knop Temperatuur Tijd
Drumsticks 180°C 20 min
Vis 200°C 12 min
Schaaldieren 160°C 6 min
Pizza 180°C 8 min
Patat friet 200°C 20 min
Braadspit 200°C 25 min
Varkensribben 180°C 9 min
Drogen 65°C 360 min

De kooktijd van kip aan het spit hangt af van het gewicht
en men kan een thermometer gebruiken om te controle-
ren dat de inwendige temperatuur correct is volgens de
bijbehorende tabel.

OPMERKING: wanneer men een voorgeprogrammeerd
menu geselecteerd heeft, start de kooktijd wanneer het
apparaat de gewenste temperatuur bereikt heeft. Wanneer
men het apparaat voor het eerst gebruikt en een menu
selecteert, toont het scherm de geselecteerde temperatuur
en tijd, maar deze laatste begint pas te lopen wanneer de
optimale kooktemperatuur bereikt is.

TABEL INWENDIGE TEMPERATUUR:

Product Soort Inwendige
temp.
Kalfsvlees Gehakt 70°C
Medium gebakken
biefstuk
Rosé gebakken 63°C
biefstuk
Gevogelte Kippenborst 75°C
Gehakt, gerookt
Hele kip, drumsticks,
vleugels...
Vis en Alle soorten 63°C
schaaldieren




Downloaded by: pd-oliana on 04-04-2023 15:30 CEST

Lamsvlees Gehakt 70°C
Medium gebakken
biefstuk
Rosé gebakken 63°C
biefstuk
Varkens- Gehakt, stukken, 70°C
vlees ribben, enz
Hele ham 60°C

Na gebruik van het apparaat:

Zet het apparaat uit met de aan/uit knop.
Trek de stekker uit het stopcontact.

Laat het apparaat afkoelen.

Het apparaat reinigen

REINIGING

Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen alvorens het te reinigen.

Maak het apparaat schoon met een vochtige doek met een
paar druppels afwasmiddel en droog het daarna goed af.
Gebruik geen oplosmiddelen of producten met een zure of
basische pH zoals bleekwater, noch schuurmiddelen, om
het apparaat schoon te maken.

Zorg ervoor dat er geen water of andere vloeistof
binnendringt via de ventilatie-openingen, om schade aan
de functionele delen in het inwendige van het apparaat te
voorkomen.

Dompel het apparaat niet onder in water of een andere
vloeistof en houd het niet onder de kraan.

Het is raadzaam het apparaat geregeld schoon te maken
en alle voedselresten te verwijderen.

Indien het apparaat niet goed schoongehouden wordt,
kan het oppervlak beschadigd en de levensduur van het
apparaat verkort worden, en kan er een gevaarlijke situatie
ontstaan.

De volgende onderdelen mogen met warm zeepsop
schoongemaakt worden of in de vaatwasser geplaatst
worden (op een zacht wasprogramma):

Vetopvangbak

Roosters

Draaiende mand

Draaispit hulpstuk

Handvat voor verwijderen

Droog alle onderdelen goed af alvorens het apparaat
opnieuw te monteren en op te bergen.
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TABEL MET SUGGESTIES

Hier vindt u aanwijzingen voor het bereiden van diverse

producten.

Opmerking: houd er rekening mee dat deze instellingen

slechts richtwaarden zijn. De ingrediénten kunnen verschil-

len van oorsprong, formaat, vorm, en handelsmerk, zodat
we niet kunnen garanderen dat deze instellingen optimaal

zijn voor specifieke ingrediénten.

KOOKSUGGESTIES
Product Tijd (min) Temperatuur (°C) | Tip
Aardappelen
Ingevroren fijne patat friet 15-16 200
Ingevroren grove patat friet 15-20 200
Zelfgemaakte patat friet (8x8 mm) 10-16 200 " eetlepel olie toevoegen
Zelfgemaakte aardappelpartjes 18 -22 180 " eetlepel olie toevoegen
Zelfgemaakte aardappelblokjes 12-18 180 " eetlepel olie toevoegen
Gegratineerde aardappelen 15-18 200
Vlees en kip
Biefstuk 8-12 180
Varkenskotelet 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Worstrollen 13-15 180
Drumsticks 18 -22 180
Kippenborst 10-15 180
Snacks
Loempia's 15-20 200 Kant en klare ovengerechten
Ingevroren kipnuggets 10 -20 200 Kant en klare ovengerechten
Ingevroren vissticks 6-10 200 Kant en klare ovengerechten
Ingevroren gepaneerde kaassticks 8-10 180 Kant en klare ovengerechten
Gevulde groenten 10 160
Ovengerechten Gebruik een ovenschotel
Gebak 20 -25 160 OG\;eebnrgg(r :en ovenschotel/
Quiche 20 -22 180 Gebruik een ovenschotel
Muffins 1518 200 Gebruik een ovenschotel/

ovenbord
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MOGELIJKE PROBLEMEN
Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
De stekker van het
apparaat zit niet in het Steek de stekker in een stopcontact met randaarde.
stopcontact.
D.e AIR FRY OVEN werkt o Zet het apparaat aan door de startknop gedurende
niet. De startknop is niet

ingedrukt of het menu is
niet geselecteerd.

enige seconden in te drukken.
Selecteer de gewenste tijd en temperatuur.
Sluit de deur goed.

De gerechten zijn rauw of
niet goed gekookt

Men heeft teveel produc-
ten in de mand geplaatst.

Plaats minder producten in de mand.

Wanneer de mand minder vol is kunnen de producten
beter opgeschud en uniform gefrituurd worden.

De ingestelde temperatuur
is te laag.

Regel de temperatuur bij: zie kooksuggesties.

De producten worden onge-
lijkmatig gefrituurd.

Sommige producten
moeten halverwege
opgeschud of omgekeerd
worden.

Keer de producten halverwege om, om ervoor te
zorgen dat de producten aan beide zijden gekookt
worden.

De gefrituurde producten zijn
niet knapperig.

De te frituren producten
bevatten teveel water

Droog deze producten eerst.
Snijd de producten in kleinere stukken.
Voeg een beetje olie toe.

De deur sluit niet goed.

De deur schiet uit het
scharnier

Zet het scharnier recht en zorg dat de schakels in de
gleuven vallen. Sluit de deur vervolgens.

Controleer dat de roosters of de bak recht in de
gleuven zitten. Sluit de deur vervolgens.

Er komt witte rook uit het
apparaat.

De producten hebben een
hoog oliegehalte.

Men heeft olie toege-
voegd.

Gebruik geen producten met een hoog oliegehalte en
voeg niet meer olie toe dan strikt noodzakelijk.

Deze friteuse werkt met een techniek die geen of
weinig olie vereist.

De bak bevat nog vetres-
ten van de vorige keer.

Reinig de mand na elk gebruik.
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(Translat din instructiunile originale)

DESCRIERE

A Unitate principala

B Panou digital de comanda

1. Buton de pornire

2. Buton de iluminare interna

3. Buton de rotire

4. Buton pentru controlul temperaturii

5. Buton pentru controlul timpului

6. Buton Start/Pauza

7. Meniu prestabilit

C lesire pentru aer

D Admisie de aer

E Cablu si carcasa

F Tava cu gratar pentru circulatia aerului (2 unitati)
G Cos rotativ

H Tava de scurgere a uleiului

| Furculitéd de manipulare pentru rotisor

J Méaner

Daca modelul aparatului dvs. nu are accesoriile descrise
mai sus, acestea pot fi achizitionate si separat de la
serviciul de asistenta tehnica.

UTILIZARE $§I INGRIJIRE:

Desfasurati complet cablul de alimentare al aparatului
inainte de fiecare utilizare.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile acestuia nu sunt
montate corespunzator.

Nu utilizati aparatul daca comutatorul pornit/oprit nu
functioneaza.

Nu miscati aparatul in timpul utilizarii.

Nu utilizati aparatul dac este inclinat si nu il rasturnati.
Nu fortati capacitatea de lucru a aparatului.

Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare atunci
céand nu 1l utilizati si inainte de a-I curata.

Depozitati aparatul intr-un loc care sé nu fie la indemana
copiilor si/sau a persoanelor cu capacitati fizice, senzoriale
sau mentale reduse, ori care nu au experienta sau cunos-
tintele necesare.

Nu depozitati aparatul daca este inca fierbinte.
Asigurati-va ca praful, impuritatile sau alte obiecte straine
nu blocheaza grilajul ventilatorului de pe aparat.

Pastrati interiorul cuptorului curat, pentru a evita carboni-
zarea produselor alimentare ramase, care pot deteriora
aparatul.

Nu utilizati aparatul pentru a usca animalele domestice
sau salbatice.

Nu utilizati aparatul pentru a usca articole textile de nici

un tip.

Nu folositi interiorul cuptorului pentru depozitare.

Utilizati numai ustensile adecvate pentru cuptoare.
Utilizati numai ustensile adecvate, care rezista la tempe-
raturi mari.

Nu puneti ustensile sau tavi grele pe usa deschisa.
ATENTIE: Nu utilizati aparatul daca sticla este fisurata sau
sparta.

Numai in cazul in care aparatul are termostat:
Rasuciti butonul termostatului la setarea minima (MIN).

Aceasta nu inseamna ca aparatul este oprit permanent.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

inainte de utilizare:

Verificati daca ati scos tot ambalajul produsului.

Tnainte de prima utilizare, curétati componentele care vor
intra in contact cu alimentele in maniera prezentata in
sectiunea despre curatare.

La prima utilizare este normal ca aparatul sa emita un usor
miros de plastic.

Pregétiti aparatul conform functiei pe care doriti sa o
folositi.

UTILIZARE ACCESORII:

Tava de scurgere a uleiului:

Pozitionati INTOTDEAUNA tava de scurgere a uleiului pe
sinele inferioare ale spatiului de gatit (Fig.A)

Poate fi folosit ca tava de copt. Apoi pozitionati pe sinele
din mijloc ale aparatului.

Tava cu gratar pentru circulatia aerului

Pozitionati tavile pe sinele din mijloc (Fig.B)

NOTA: Elementul de incélzire este situat in partea
superioara a locului de gatit. Daca asezati alimentele in
apropierea elementului de incalzire, intensitatea caldurii
va fi mai mare.

Pentru un rezultat crocant, asezati tava pe sina superioara.
Pentru o preparare uniforma si usoara, asezati tava pe
sinele inferioare.

Furculita de manipulare pentru rotisor (Fig.C)
Indepartati furca de pe tija prin slabirea surubului de fixare.
Treceti carnea prin tija si glisati-o pana in centrul acesteia.
Punej la loc furca in tija cu varfurile indreptate catre carne.
Puiul trebuie sa fie legat intr-o frAnghie pentru a evita ca
picioarele puiului sau aripile sa atinga elementele de incal-
zire Tn timpul prajirii si pentru ca el sa se poata roti corect.
Glisati ambele furci ferm pe carne si strangeti bine surubu-
rile de fixare a furculitelor.

Pozitionaij tija pentru rotisor in cuptor.

Activati butonul de rotire (3)

Tn urma gétirii, slabiti suruburile de fixare ale furcii si
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scoateti carnea glisand-o spre capatul tijei.

Cos rotativ

Printre alte produse congelate, cosul rotativ poate fi
folosit pentru a praji cartofi (450g congelati, 400g nature
sau la cuptor), legume, carne, crutoane, nuggets de pui,
betisoare de peste.

NOTA: Pentru o gatire uniforma, NU umpleti prea mult
cosul.

Verificati cat de bine este inchis cosul inainte de a incepe
procesul de gatit.

Pentru a plasa cosul in aparat, introduceti mai intai partea
stanga (Fig.D) si apoi fixati partea dreapta (Fig.E) in
suport.

Activati butonul de rotire (3)

Utilizare:

Desfasurati complet cablul inainte de a-I introduce in priza.
Conectati aparatul la reteaua electrica.

Deschideti usa

Daca nu folositi tava de scurgere a uleiului (H) ca tava de
copt, asezati-o in partea de jos a aparatului.

Utilizati accesoriul corespunzator in functie de alimentele
pe care doriti sa le gatiti.

Pregatiti alimentele, puneti-le in accesoriu si introduceti-le
in aparat.

Inchideti usa

Apasati butonul de alimentare timp de cateva secunde.
Ecranul va fi activat.

Apoi selectati temperatura prin apasarea butonului pentru
controlul temperaturii (4).

Selectati timpul corespunzator prin apasarea butonului
pentru controlul timpului (5) pentru gatit sau selectati
programul prestabilit (7) daca doriti.

NOTA: tineti cont de faptul ca timpul de gatit poate varia in
functie de alimente, cantitate si marime.

Daca folositi accesoriul pentru rotisor sau cosul rotativ,
puteti selecta butonul rotire (3).

Prin apasarea butonului de iluminare interna (2) puteti veri-

fica procesul de gatit in timp ce aparatul este in functiune.
Daca deschideti usa, aparatul se va opri automat i lumina
se va aprinde. Cand o inchideti , aparatul va porni din nou.
Dupa expirarea timpului selectat sau dupa terminarea
meniului prestabilit, aparatul se va opri automat si va emite
un semnal sonor.

Pentru a opri complet aparatul, apasati butonul de alimen-
tare pana cand ecranul se stinge.

Deschideti usa si scoateti alimentele.

ATENTIE: Utilizatj intotdeauna manusi pentru cuptor
pentru a va proteja mainile. Partile metalice se pot incalzi
in timpul utilizarii. Aveti mare grija atunci cand atingeti tija
si furcile

Pentru a minimiza generarea de acrilamida in timpul pro-

cesului de gatit, nu lasati alimentele sa devina de culoare
inchisa sau neagra.

Lasati aparatul si instrumentele sa se raceasca inainte de
ale curata.

Functie rotisor:

GHID MENIU PRESTABILIT

Buton Temperatura Timp
Ciocanele 180 °C 20min.
Peste 200°C 12min.
Creveti 160 °C Bmin.
Pizza 180°C 8 min.
Cartofi prajiti 200°C 20min.
Rotisor 200°C 25min.
Fripturi/cotlete 180 °C 9min.
Deshidratare 65°C 360min.

Timpul de gatit la rotisor poate varia in functie de greutatea
bucatii, de aceea puteti folosi un termometru pentru a
verifica daca temperatura este corecta, conform tabelului
de temperatura interna de mai jos.

NOTA: atunci cand selectati orice meniu prestabilit, timpul
de gatit va incepe sa se inverseze odata ce aparatul atin-
ge temperatura dorita. Dacd utilizati aparatul pentru prima
data si selectati un meniu, panoul va afisa temperatura

si timpul selectate, dar nu va incepe sa contorizeze pana
cand nu este atinsa temperatura optima de gatit.

TABLA DE TEMPERATURA INTERNA:

Aliment Tip Temp.
interna
Carne Tocat/a 70°C
de vitd si Fripturi, grad de prajire
manzat mediu
Fripturi, grad de prajire | 63 °C
rare
Carne de Piept de pui 75°C
pasare Tocat/a, umplut/a
Pui intreg, pulpe,
aripi, ...
Fructe de Orice tip 63°C
mare
Miel Tocat/a 70°C
Fripturi, grad de prajire
mediu
Fripturi, grad de prajire | 63 °C
rare
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Porc Coaste, fripturi tocate, | 70°C
maruntite
Sunca gatita integral 60 °C

Dupa ce ati terminat de utilizat aparatul:

Opriti aparatul de la comutatorul pornit/oprit.

Opriti aparatul utilizand comutatorul de pornire/oprire.
Opriti aparatul de la comutatorul pornit/oprit.

Opriti aparatul selectand pozitia 0 cu butonul de selectare.
Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare.
Curatati aparatul.

CURATAREA

Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare electrica
si lasati-| sa se raceasca inainte de efectuarea oricarei
operatii de curatare.

Curatati aparatul cu o carpa umeda si cateva picaturi de
detergent lichid, apoi stergeti-l.

Nu utilizati solventi sau produse cu pH acid sau bazic,
precum ndlbitori sau produse abrazive, pentru curatarea
aparatului.

Nu permiteti ca apa sau orice alt lichid s& patrunda in gu-
rile de aerisire pentru a evita deteriorarea pieselor interne
ale aparatului.

Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau in orice alt
lichid si nu l&sati apa sa curga pe acesta.

Este recomandabil s& curatati aparatul in mod regulat si sa
indepartati resturile de alimente.

Daca aparatul nu este bine curatat, suprafata acestuia

se poate deteriora, afectand in mod inevitabil durata de
functionare, devenind nesigur pentru utilizare.

Nicio componenta a aparatului nu este potrivita pentru
curatare in masina de spalat vase.

Urmatoarele piese pot fi spalate in masina de spalat vase
(utilizand un program de curatare delicata):

Tava de scurgere a uleiului

Tavi

Cos rotativ

Furculita de manipulare pentru rotisor

Maner

Apoi uscati toate piesele inainte de asamblare si depozi-
tare.

TABEL DE RECOMANDARI

Aici puteti gasi recomandarile noastre privind timpul si
temperatura necesare pentru prajirea diverselor alimente.
Not&: aceste setari sunt doar orientative. Produsele ali-
mentare pot varia in functie de origine, dimensiune, forma
si marca, astfel incat nu putem garanta cele mai bune
setari pentru un anumit aliment.
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GHID DE GATIRE
Aliment Timp (min) Temperatura (°C) Informatii suplimentare
Cartofi si cartofi prajiti
g:t::ﬁf prajiti congelati 9-16 200
Cartofi pai grosi si congelati | 11-20 200
ﬁfn”fﬂ préjif de casa (8x8 | 16 9 200 Se adauga 1/2 lingura de ulei
Cartofi wedges de casa 18-22 180 Se adauga 1/2 lingura de ulei
Cartofi cubulete de casa 12-18 180 Se adauga 1/2 lingura de ulei
Lipie 15-18 180
Cartofi gratinati 15-18 200
Carne si carne de pasare
Friptura 8-12 180
Cotlet de porc 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Carmati 13-15 180
Ciocanele 18-22 180
Piept de pui 10-15 180
Gustari
Rulouri de priméavara 8-10 200 Utilizati cuptorul gata pentru gatit
Aripioare de pui congelate 6-10 200 Utilizati cuptorul gata pentru gatit
Crochete de peste 6-10 200 Utiizati cuptorul gata pentru géiit
congelate ’
Gus{én ou branza pani- 8-10 180 Utilizati cuptorul gata pentru gatit
ficata ’
Legume umplute 10 160
Coacere Folositi forma de copt
Prajitur 20-25 160 Folositi o forma de copt/un vas
pentru cuptor
Quiche 20-22 180 Folositi forma de copt
Brioge 15-18 200 Folositi o forma de copt/un vas

pentru cuptor
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REZOLVAREA PROBLEMEI
Problema Cauze posibile Solutia
Aparatul nu este conectat, Introducetl stecherul intr-o prizé de perete cu impa-
FRITEUZA CU AER nu manare.
. N Rotiti butonul temporizatorului la timpul de gatit dorit
functioneaza. ’

Nu ati setat temporizatorul.

pentru a porni aparatul

Alimentele prajite cu
FRITEUZA CU AER nu
sunt gata.

Cantitatea de alimente din
cos este prea mare.

Puneti loturi mai mici de alimente in cos.
Loturile mai mici prajite se misca uniform.

Temperatura setata este
prea scazuta.

Rotiti butonul de control al temperaturii la valoarea
dorita.

Setarea temperaturii - consultati ghidul de gatit pentru
referinta.

Alimentele sunt prajite in
mod neuniform in FRITEU-
ZA CU AER.

Anumite tipuri de alimente
trebuie sa fie agitate la
jumatatea timpului de gatire.

Alimentele care stau la suprafatd sau una peste alta
(de exemplu, cartofii prajiti) trebuie sa fie scuturate la
jumatatea timpului de gatire.

Gustarile prajite nu sunt
crocante atunci cand ies
din FRITEUZA CU AER.

Tipul de aliment utilizat este
incorect.

Consultati instructiunile de gatit ale producétorilor
alimentari.

Usa nu se inchide corect.

Usa iese din balama.

Aliniati balamaua si asigurati-va ca articulatiile cad
peste caneluri. Apoi inchide usa. Asigurati-va ca aliniati
corect rafturile sau tava peste sloturi. Apoi inchide usa.

lese fum alb din aparat.

Au fost utilizate alimente cu
un continut ridicat de ulei.
S-a adaugat ulei in
alimente.

Nu utilizati grupuri de alimente cu continut ridicat
de ulei si nu addugati ulei suplimentar care nu este
necesar.

O friteuza cu aer utilizeaza tehnologia in care uleiul
este la un nivel scazut sau nu este necesar.

Tigaia contine inca reziduuri
de grasime de la utilizarea
anterioara.

Fumul alb este cauzat de grasimea care se incalzeste
in tigaie. Asigurati-va ca ati curatat corect tigaia dupa
fiecare utilizare.
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(Przetlumaczone z oryginalnej instrukcji)

OPIS

A Jednostka gtéwna urzadzenia
B Panel sterowania

1 Przycisk ON/OFF

2 Przycisk $wiatta wewnetrznego
3 Przycisk obrotu

4 Przyciski regulacji temperatury temperatury (+/-)
5 Przyciski sterowania czasem

6 Wytacznik ON / OFF

7 Wstepnie zdefiniowane menu
C Wyloty powietrza

D Wiot powietrza

E Kabel elektryczny i wtyczka

F Ruszty do pieczenia (2 szt.)

G Kosz obrotowy

H Taca na tluszcz

| Rozen obrotowy

J Uchwyt do wyjmowania

W przypadku, jesli model Pafstwa urzadzenia nie posiada
opisanych powyzej akcesoridw, te mozna rowniez naby¢
osobno w Serwisie Technicznym.

UZYWANIE | KONSERWACJA:

Przed kazdym uzyciem, rozwing¢ catkowicie przewdd
zasilania urzadzenia.

Nie uzywa¢ urzadzenia je$li jego akcesoria lub filtry nie sg
odpowiednio dopasowane.

Nie uzywa¢ urzadzenia, jes$li nie dziata przycisk ON/OFF.
Nie rusza¢ urzadzenia w czasie jego dziatania.

Nie nalezy uzywac urzadzenia, gdy jest przechylone ani
do goéry dnem.

Nie przecigza¢ urzadzenia ponad dopuszczalne normy
wydajnosci pracy.

Wytacza¢ urzadzenie z pradu, jesli nie jest ono uzywane i
przed przystapieniem do jakiegokolwiek czyszczenia.
Przechowywa¢ urzadzenie w miejsce niedostepnym dla
dzieci illub 0s6b o ograniczonych zdolno$ciach fizycznych,
dotykowych lub mentalnych oraz nie posiadajacych
doswiadczenia lub znajomosci tego typu urzadzen.

Nie chowac jesli jest jeszcze gorace.

Sprawdzac, czy kratki wentylacyjne urzadzenia nie

sq zapchane kurzem, zanieczyszczeniami czy innymi
przedmiotami.

Nalezy doktadnie czysci¢ wnetrze piekarnika po kazdym
uzyciu. W przeciwnym razie resztki produktéw zywno-
$ciowych spalg sie i moze to prowadzi¢ do zmniejszenia
efektywnosci urzadzenia.

Nie uzywa¢ urzadzenia do suszenia maskotek czy
zwierza.

Nie stosowa¢ urzadzenia do suszenia zadnego rodzaju
tkanin.

Nie nalezy uzywac wnetrza urzadzenia do przechowywa-
nia naczyn.

Nalezy uzywac tylko instrumentow przeznaczonych do
pieca.

tych drzwiach urzadzenia.

OSTRZEZENIE: Nie nalezy uzywaé urzadzenia, jesli szkto
drzwi jest peknigte lub zniszczone.

Ustawi¢ sterowanie termostatu na warto$¢ minimaling,
(MIN), nie gwarantuje statego wytaczenia urzadzenia.

SPOSOB UZYCIA

Uwagi przed uzyciem:

Upewnic sig, ze z opakowania zostaly wyjete wszystkie
elementy urzadzenia.

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie czgsci
urzadzenia, ktére moga mie¢ kontakt z pokarmami, poste-
pujac zgodnie z instrukcja,

Podczas pierwszego uzycia normalnym jest, ze urzadze-
nie wydziela lekki zapach plastiku.

Przygotowanie urzadzenie do pracy w zaleznosci od
czynno$ci, ktorg bedzie wykonywac:

SPOSOB UZYCIA AKCESORIOW:

Taca do zbierania tluszczu

ZAWSZE umieszcza¢ tace na spodzie frytownicy powietrz-
nej lub. (Fig.A)

Jesli chcemy uzy¢ tacy do zbierania ttuszczu jako blachy
do pieczenia, wtedy nalezy wtozy¢ jg do srodkowego
wspornika frytownicy.

Kratki do pieczenia

Wiozy¢ kratki do pieczenia za pomoca $srodkowych szyn.
(Fig.B)

UWAGA: spirala oporowa znajduje sie na gorze , wiec im
wyzej umiescimy kratki, tym wieksza intensywno$¢ ciepta
otrzyma produkt.

Jesli chcemy, aby produkt byt bardziej chrupiacy, nalezy
kratke umie$¢ w gornej czesci.

Jesli chcemy uzyskac lekkie i rownomierne gotowanie,
nalezy uzy¢ $rodkowych lub dolnych szyn.

Akcesorium Rozen obrotowy (Fig.C)

Zdjac¢ widelec z drazka, poluzowujac $rube dociskowa.
Wsung¢ migso na pret i przesunag je na jego $rodek.
Umies¢ ponownie widelec z powrotem na precie tak, aby
koncowki byly skierowane w strong miesa.

Kurczaka nalezy zwigza¢ sznurkiem, aby udka lub
skrzydetka kurczaka nie dotykaty elementow grzewczych
podczas opiekania i mogty sie prawidtowo obracac.
Mocno dosunag¢ oba widelce do migsa i mocno dokrecié
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$ruby mocujace widetki.

Wstawic pret mocujacy z migsem do piekarnika.
Nacisna¢ przycisk obrotu (3), aby produkt opiekat sie
réwnomiernie.

Po upieczeniu, poluzowa¢ $ruby mocujace widelcow i
wysuna¢ mieso przesuwajac je w kierunku konca preta.

Kosz obrotowy

Kosz obrotowy moze by¢ uzywany do smazenia ziemnia-
kow (450g zamrozonych, 400g naturalnych lub z pieca)
warzyw, miesa, krokietow, kurczakow, paluszkéw rybnych,
po$rod innych produkty zamrozonych.

UWAGA: aby uzyska¢ rownomierne smazenie, gotowanie,
NIE PRZEPELNIAC kosza.

Przed smazeniem, gotowaniem upewni¢ sie, ze kosz jest
dobrze zamkniety.

Aby umiesci¢ kosz w urzadzeniu, najpierw wiozy¢ lewy
koniec (Fig D) kosza a nastepnie zamocowa¢ prawg
koncowke w w jej gniezdzie (Fig E).

Weisna¢ przycisk Obrotu (3)

Uzycie:

Przed podtaczeniem urzadzenia rozwing¢ catkowicie kabel
elektryczny.

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.

Otworzy¢ drzwiczki.

Jesli taca zbierajaca (H) nie bedzie uzywana jako taca
piekarnika, nalezy wlozyc¢ jg do dolnej czgsci urzadzenia.
Uzy¢ odpowiedniego akcesorium zgodnie z potrawa, ktére
chcemy przygotowac.

Przygotowa¢ produkty, umiescic je na akcesorium i wiozy¢
do urzadzenia.

Zamkna¢ drzwiczki

Nacisna¢ przycisk ON/OFF na kilka sekund. Wigczy sie
ekran.

Nastepnie wybra¢ temperature za pomoca przyciskow
regulacji temperatury (4).

Wybra¢ odpowiedni czas do przygotowaniu potrawy,
naciskajac przyciski sterowania czasem (5), lub wybra¢
jeden z wstepnie zdefiniowanych programéw (7), jesli to
konieczne.

UWAGA: Nalezy pamigtac, ze czas pieczenia moze

sig rézni¢ w zaleznosci od rodzaju sktadnikow, ilosci i
rozmiaru.

W przypadku korzystania z akcesorium do rozna lub obra-
cajacego sie kosza nalezy nacisna¢ przycisk obrotu (3).
Naciskajac przycisk o$wietlenia wewnetrznego (2), mozna
sprawdzi¢ proces pieczenia podczas pracy urzadzenia.
Po otwarciu drzwi urzadzenie automatycznie przerwie
prace i zaswieci sig wskaznik. Po ponownym zamknigciu-
urzadzenie uruchomi si¢ ponownie.

Po uptywie wybranego czasu lub po zakofczeniu wstepnie
zdefiniowanego menuurzadzenie zatrzyma sie automa-

tycznie zatrzyma i wyemituje sygnat dzwigkowy.

Aby catkowicie wytaczy¢ urzadzenie, nacisna¢ przycisk
zasilania, az wy$wietlacz zgasnie.

Otworzy¢ drzwiczki i wyjaé jedzenie. OSTRZEZENIE:
Zawsze nalezy uzywac rekawic odpornych na wysoka
temperature. Czgsci metalowe urzadzenie nagrzewaja sie
podczas dziatania urzadzenia.

Aby zminimalizowa¢ wytwarzanie sie amidu kwasu akry-
lowego w czasie procesu opiekania, nie dopuszczac, by
potrawy nabieraty ciemnobrazowego ani czarnego koloru.
Przed czyszczeniem poczekac, az urzadzenie i przybory
ostygng. .

PRZEWODNIK WSTEPNIE ZDEFINIOWANYM MENU

Przycisk Temperatura Czas
Udka 180°C 20min
Ryba 200°C 12min
Owoce morza 160°C 6min
Pizza 180°C 8min
Frytki 200°C 20min
Rostisserie 200°C 25min
Zeberka 180°C 9min
Odwodnic¢ 65°C 360min

Czas przygotowania kurczaka z rozna moze sig roznicw
zalezno$ci od wagi cze$ci, mozna uzy¢ termometru, aby
sprawdzi¢, czy temperatura wewnetrzna jest prawidtowa
zgodnie z tabelg temperatury wewnetrzne;.

UWAGA: Po wybraniu dowolnego wstepnie zaprogra-
mowanego menu czas pieczenia zacznie sie cofat po
osiggnieciu przez urzadzenie zadanej temperatury. Jesli
urzadzenie jest uzywane po raz pierwszy i zostanie
wybrane menu, napanelu zostanie wy$wietlona wybrana
temperatura i czas, ale nie rozpocznie si¢ odliczanie
czasu do momentu osiagniecia optymalnej temperatury
pieczenia.

TABELA TEMPERATURY WEWNETRZNEJ:

Zywnosé Typ Tempe-
ratura
wewnetrz-
na

Cielecina Mieso mielone 70°C

Stek $rednio wysma-

zony

Stek dobrze wysma- 63°C
zony
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Dréb Pier$ 75°C
Mieso mielone,
wedzone

Caly dréb, nogi,
skrzydia...

Ryby i owo-
ce morza

Dowolny typ 63°C

Baranina Migso mielone 70°C
Stek $rednio wysma-

zony

Stek dobrze wysma- 63°C
zony

Wieprzowina | Migso mielone, kawat- | 70°C

ki, zeberka itp.

Cata szynka 60°C

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia:
Wytaczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku ON/OFF.
Wytaczy¢ z sieci elektryczne;.

Pozostawi¢ urzadzenie do ostygnigcia

Wyczysci¢ urzadzenie.

Czyszczenie

Odtaczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢ az do ochtodze-
nia przed przystapieniem do jakiegokolwiek czyszczenia.
Czysci¢ urzadzenie wilgotng szmatkg zmoczona kilkoma
kroplami ptynu i nastepnie osuszy¢.

Nie uzywa¢ do czyszczenia urzadzenia rozpuszczalnikow,
ani produktéw z czynnikiem pH takich jak chlor, ani innych
$rodkéw zracych.

Nie dopusci¢ do przedostania sie wody ni innej cieczy do
otworéw wentylacyjnych, aby unikna¢ uszkodzen czesci
mechanicznych znajdujacych sie we wnetrzu urzadzenia.
Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie ni innej cieczy, nie
wktadac pod kran.

Zaleca sie regularne czyszczenie urzadzenia i usuwanie z
niego pozostatosci produktow zywnosciowych.

Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w stanie czystosci,
jego powierzchnia moze sig zniszczy¢ i skroci¢ zywotno$¢
urzadzenia i doprowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacji.
Ponizsze cze$ci mozna my¢ w cieptej wodzie z mydtem
lub w zmywarce (ustawiajac najnizszy program):

Taca na tluszcz

Ruszta

Kosz obrotowy

Akcesorium Rozen obrotowy

Uchwyt do wyjmowania

Wysuszy¢ wszystkie elementy przed ponownym monta-
zem.
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TABELA REKOMENDACJI

Tutaj mozesz sig zorientowac odnoénie gotowania réznych
potraw

Uwaga: nalezy mie¢ na uwadze, ze te parametry majq
jedynie charakter orientacyjny. Zywno$¢ moze byé innego
pochodzenia, wielkoci, ksztattu i marki, wigc nie mozemy
zagwarantowa¢ najlepszych parametréw dla okre$lonej
Zywnosci.



Downloaded by: pd-oliana on 04-04-2023 15:30 CEST

PRZEWODNIK GOTOWANIA
Zywnosé Czas (min) Temperatura (°C) | Porada:
Ziemniaki
Cienkie mrozone frytki 15-16 200
Grube mrozone frytki 15-20 200
Domowe frytki (8x8 mm) 10-16 200 Dodac " tyzki oleju
Domowe kliny ziemniaczane 18-22 180 Dodac %2 tyzki oleju
Domowe kostki ziemniaczane 12-18 180 Doda¢ % tyzki oleju
Zapiekanka ziemniaczana 15-18 200
Mieso i kurczak
Stek 8-12 180
Kotlety wieprzowe 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Roladki z kietbasg 13-15 180
Udka z kurczaka 18-22 180
Pier$ z kurczaka 10-15 180
Przekaski
Roladki wiosenne 15-20 200 Uzy¢ mieszanek do pieczenia
Nuggets z mrozonego kurczaka 10-20 200 Uzy¢ mieszanek do pieczenia
Mrozone paluszki rybne 6-10 200 Uzy¢ mieszanek do pieczenia
Mrozone paluszki serowe w panierce 8-10 180 Uzy¢ mieszanek do pieczenia
Faszerowane warzywa 10 160
Pieczenie Uzy¢ formy do pieczenia
Quiche 20-22 180 Uzy¢ formy do pieczenia
Muffins 15-18 200 Uzy¢ formy do pieczenia/

naczynia zaroodpornego
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TABELA ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW

Problem Mozliwe przyczyny Rozwigzanie
Urzadzenie nie jest Podtaczy¢ urzadzenie do gniazdka z uziemieniem.
podiaczone.

AIR FRY OVEN nie dziata. Wiaczy¢ urzadzenie, naciskajac i przytrzymujac przez

Nie wcisniety przycisk za-
silania lub wyboru menu.

kilka sekund przycisk zasilania.
Wybra¢ zadany czas i temperature.
Zamkna¢ dobrze drzwiczki.

Zywnos¢ jest surowa lub
niedogotowana.

Zostata umieszczona zbyt
duza ilo$¢ produktow w
koszyku.

Nalezy umiesci¢ mniejsza ilos¢ produktow w koszyku,
Mniejsze ilosci tatwiej sie potrzasa i smazg sie
réwnomiernie;.

Wybrana temperatura jest
zbyt niska.

Ustawienie temperatury: skonsultowa¢ z Przewodni-
kiem gotowania

Potrawy smaza sie w sposéb
nie rownomierny.

Niektore produkty nalezy
mieszac lub obraca¢ w
potowie czasu przygoto-
wania.

Obré¢ zywnos¢ w potowie gotowania, aby mie¢
pewnos¢, ze potrawy gotujg sie rownomiernie po obu
stronach

Smazone potrawy nie
wychodzg chrupigce.

Smazone potrawy majq,
zbyt duzg zawarto$¢ wody

Wyciagna¢ smazone produkty wczedniej.
Pokroi¢ produkty na mniejsze kawatki.
Doda¢ troszeczke oleju.

Drzwiczki nie zamykajq sie
prawidtowo.

Drzwiczki wysuwaja sie z
zawiasow.

UstawiC zawiasy i upewnic sie, ze przeguby wchodzg
w szczeliny. Nastepnie zamkna¢ drzwiczki.

Upewni¢ sig, ze ruszta lub tacka sg prawidtowo usta-
wione w rowkach. Nastepnie zamkna¢ drzwiczki.

Z urzadzenia wydobywa si¢
biaty dym.

Przygotowywane sg sktad-
niki z wysoka zawarto$cig
oleju.

Do ich przygotowania
zostat dodany olej.

Nie uzywa¢ potraw bogatych w olej ani nie dodawaé
wigcej oleju, niz jest to bezwzglednie konieczne.

Ta frytownica wykorzystuje technologie, ktéra wymaga
niewielkiej ilosci oleju lub nie wymaga go wcale.

Patelnia zawiera jeszcze
resztki tuszczu z poprzed-
niego uzycia.

Kosz nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.
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E (MpeBoa Ha U3BBLPLLIEHNUTE UHCTPYKLMM)

BESCHRIJVING

A Hoofdeenheid

B Digitaal controlepaneel

1 Aanknop

2 Knop voor interne verlichting
3 Knop voor draaien

4 Temperatuurknoppen +/-

5 Timerknoppen

6 Aan/uit schakelaar

7 Voorgeprogrammeerde menu's
C Luchtuitvoer

D Luchtinvoer

E Voedingskanel en stekker

- F Ovenroosters (2 stuks)

G Draaiende mand

H Vetopvangbak

| Draaiend spit

J Handvat voor verwijderen

Mocht het model van uw apparaat niet beschikken over
de hiervoor beschreven hulpstukken, dan kunt u deze ook
apart verkrijgen bij de Technische Service.

GEBRUIK EN ONDERHOUD:

Rol voor gebruik de voedingskabel van het apparaat
volledig af.

Gebruik het apparaat niet wanneer de accessoires niet
correct aangesloten zijn.

Gebruik het apparaat niet als de aan/uit knop niet werkt.
Beweeg of verplaats het apparaat niet terwijl het in gebruik
is.

Gebruik het apparaat niet wanneer het scheef staat en
keer het niet om.

Overschrijd de maximale capaciteit van het apparaat niet.
Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat
niet in gebruik is en voordat u het reinigt.

Houd dit apparaat buiten bereik van kinderen en/of
personen met lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
beperkingen, of met een gebrek aan ervaring en kennis.
Berg het apparaat niet op als het nog warm is.
Controleer dat de ventilatieroosters van het apparaat niet
verstopt raken met stof, vuil of voorwerpen.

Houd het inwendige van de oven schoon, anders kunnen
achtergebleven etensresten verkolen en het apparaat
beschadigen.

Gebruik het apparaat niet om (huis-) dieren te drogen.
Gebruik het apparaat niet om kledingstukken te drogen.
Gebruik de binnenruimte van de oven niet voor het
bewaren van voorwerpen.

Gebruik alleen keukengerei dat geschikt is voor hoge

temperaturen.

Steun zware voorwerpen of bakplaten niet op de
openstaande deur.

WAARSCHUWING: Gebruik het apparaat niet als het glas
gebarsten of kapot is.

Wanneer men de thermostaat op de minimum stand
(MIN) zet, garandeert dit niet dat het apparaat permanent
uitgeschakeld is.

GEBRUIKSAANWIJZING

Opmerkingen voorafgaand aan het gebruik:
YBepeTe Ce, Ye M3LSN0 CTe OTCTPaHUM OnakoBKaTa Ha
ypega.

Mpeav aa u3nonaeare er. ypeaa 3a mbpeu MbT, MOYMC-
TETEe BCUYKM YaCTW, HaMUpaLLY Ce B AOMMUP C XPaHNTEN-
HUTE NMPOAYKTM, KaTo CriefjBaTe ykasaHusiTa B pasaen
“MoumncTBare”.

EcTecTBeHo e no Bpeme Ha mbpeata ynotpeba ypeasT aa
13Mycka fek MUpKC Ha nractmaca.

Bereid het apparaat voor op de gewenste functie:
GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES:

Vetopvangbak

Plaats de bak ALTIJD onderin de luchtfriteuse en oven.
(Fig. A).

Wanneer u de opvangbak als ovenbak wilt gebruiken,
moet u deze in de middelste houder van de friteuse
plaatsen.

Ovenroosters

Plaats de ovenroosters in de middelste houders. (Fig.B)
OPMERKING: het verwarmingselement bevindt zich
bovenin het apparaat zodat het gerecht meer hitte zal
ontvangen als de roosters hoger worden geplaatst.

Plaats de roosters in de bovenste stand voor een
knapperig resultaat.

Gebruik de middelste of onderste stand voor een milder en
meer gelijkmatig resultaat.

Draaispit hulpstuk (Fig. C)

Haal de spitvork van het spit door de bevestigingsschroef
los te draaien.

Steek het spit door het vlees heen zodat het vlees centraal
op het spit zit.

Plaat de spitvork weer op het spit met de punten in het
vlees.

Kip moet met een touwtje worden vastgebonden om te
voorkomen dat de poten of de vleugels van de kip de
verwarmingselementen tijdens het braden aanraken en
zodat de kip correct roteert.

Druk beide spitvorken flink in het vlees en draai de
bevestigingsschroeven stevig aan.

Plaats het spit met het vlees in de oven.

Druk op de knop voor draaien (3) zodat het gerecht
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gelijkmatig wordt gekookt.

Als het gerecht klaar is, maak de bevestigingsschroeven
van de spitvorken los en verwijder het vlees door het van
het spit af te schuiven.

Draaiende mand

De draaiende mand kan gebruikt worden om aardappelen
(4509 diepgevroren, 4009 vers of voor de oven), groenten,
vlees, kroketten, nuggets, vissticks en andere bevroren
producten te frituren.

OPMERKING: vul de mand NIET teveel voor een
homogeen resultaat.

Controleer dat de mand goed gesloten is voordat u start
te koken.

Plaats de mand in het apparaat door eerst de linkerkant
(Fig D) van de mand en vervolgens de rechterkant in hun
houder te plaatsen (Fig E).

Druk op de knop voor draaien (3)

Gebruik:

Rolde kabel helemaal af alvorens de stekker in het
stopcontact te steken.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact.
Open de deur.

Plaats de opvangbak (H) onderin het apparaat wanneer
men hem niet als ovenbak gaat gebruiken.

Gebruik het hulpstuk dat geschikt is voor het te bereiden
gerecht.

Bereid de gerechten voor, plaats ze in het hulpstuk en
plaats dat in het apparaat.

Sluit de deur

Druk enige seconden op de aan-knop. Het scherm licht op.
Stel vervolgens de gewenste temperatuur in met de
temperatuurknoppen (4).

Selecteer de gewenste tijd met de tijdknoppen (5) of
selecteer een van de voorgeprogrammeerde menu's (7),
indien gewenst.

OPMERKING: houd er rekening mee dat de kooktijd kan
variéren al naar gelang het type product, zijn gewicht en
omvang.

Wanneer men het draaispit of de draaiende mand gebruikt,
moet u op de knop voor draaien drukken (3).

Wanneer u op de knop voor interne verlichting (2) drukt
kunt u de voortgang van het kookproces zien terwijl het
apparaat aan staat.

Wanneer u de deur van het apparaat opent,pauzeert het
automatisch en gaat het licht aan. Wanneer u de deur van
het apparaatweer sluit, gaat het apparaat automatisch
weer aan.

Wanneer de tijd verlopen is of het voorgeprogrammeerde
menu afgewerkt is, gaat het apparaat automatisch uit en
klinkt er een pieptoon.

Zet het apparaat geheel uit door op de aan-knop te

drukken totdat het scherm uitgaat.

Open de deur en verwijder het gerecht.
WAARSCHUWING: Gebruik altijd ovenhandschoenen

om de handen te beschermen. De metalen delen kunnen
warm worden tijdens gebruik.

Om de productie van acrylzuuramide tijdens het koken te
minimaliseren moet u erop letten dat de voedingsmiddelen
niet donkerbruin of zwart worden.

Laat het apparaat en de hulpstukken afkoelen voordat u
ze reinigt.

GIDS VOORGEPROGRAMMEERDE MENU'S

Knop Temperatuur Tijd
Drumsticks 180°C 20 min
Vis 200°C 12 min
Schaaldieren 160°C 6 min
Pizza 180°C 8 min
Patat friet 200°C 20 min
Braadspit 200°C 25 min
Varkensribben 180°C 9 min
Drogen 65°C 360 min

De kooktijd van kip aan het spit hangt af van het gewicht
en men kan een thermometer gebruiken om te controleren
dat de inwendige temperatuur correct is volgens de
bijbehorende tabel.

OPMERKING: wanneer men een voorgeprogrammeerd
menu geselecteerd heeft, start de kooktijd wanneer het
apparaat de gewenste temperatuur bereikt heeft. Wanneer
men het apparaat voor het eerst gebruikt en een menu
selecteert, toont het scherm de geselecteerde temperatuur
en tijd, maar deze laatste begint pas te lopen wanneer de
optimale kooktemperatuur bereikt is.

TABEL INWENDIGE TEMPERATUUR:

Product Soort Inwendige
temp.
Kalfsvlees Gehakt 70°C
Medium gebakken
biefstuk
Rosé gebakken 63°C
biefstuk
Gevogelte Kippenborst 75°C
Gehakt, gerookt
Hele kip, drumsticks,
vleugels...
Vis en Alle soorten 63°C
schaaldieren
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Lamsvlees Gehakt 70°C
Medium gebakken
biefstuk
Rosé gebakken 63°C
biefstuk

Varkensvlees | Gehakt, stukken, 70°C
ribben, enz
Hele ham 60°C

Na gebruik van het apparaat:

Zet het apparaat uit met de aan/uit knop.
Trek de stekker uit het stopcontact.

Laat het apparaat afkoelen.

Het apparaat reinigen

REINIGING

Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen alvorens het te reinigen.

Maak het apparaat schoon met een vochtige doek met een
paar druppels afwasmiddel en droog het daarna goed af.
Gebruik geen oplosmiddelen of producten met een zure of
basische pH zoals bleekwater, noch schuurmiddelen, om
het apparaat schoon te maken.

Zorg ervoor dat er geen water of andere vloeistof
binnendringt via de ventilatie-openingen, om schade aan
de functionele delen in het inwendige van het apparaat te
voorkomen.

Dompel het apparaat niet onder in water of een andere
vioeistof en houd het niet onder de kraan.

Het is raadzaam het apparaat geregeld schoon te maken
en alle voedselresten te verwijderen.

Indien het apparaat niet goed schoongehouden wordt,

kan het opperviak beschadigd en de levensduur van het
apparaat verkort worden, en kan er een gevaarlijke situatie
ontstaan.

De volgende onderdelen mogen met warm zeepsop
schoongemaakt worden of in de vaatwasser geplaatst
worden (op een zacht wasprogramma):

Vetopvangbak

Roosters

Draaiende mand

Draaispit hulpstuk

Handvat voor verwijderen

Droog alle onderdelen goed af alvorens het apparaat
opnieuw te monteren en op te bergen.
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TABEL MET SUGGESTIES

Hier vindt u aanwijzingen voor het bereiden van diverse

producten.

Opmerking: houd er rekening mee dat deze instellingen
slechts richtwaarden zijn. De ingrediénten kunnen

verschillen van oorsprong, formaat, vorm, en handelsmerk,

zodat we niet kunnen garanderen dat deze instellingen

optimaal zijn voor specifieke ingrediénten.

KOOKSUGGESTIES
Product Tijd (min) Temperatuur (°C) | Tip
Aardappelen
Ingevroren fijne patat friet 15-16 200
Ingevroren grove patat friet 15-20 200
Zelfgemaakte patat friet (8x8 mm) 10-16 200 "> eetlepel olie toevoegen
Zelfgemaakte aardappelpartjes 18 -22 180 "> eetlepel olie toevoegen
Zelfgemaakte aardappelblokjes 12-18 180 "> eetlepel olie toevoegen
Gegratineerde aardappelen 15-18 200
Vlees en kip
Biefstuk 8-12 180
Varkenskotelet 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Worstrollen 13-15 180
Drumsticks 18 -22 180
Kippenborst 10-15 180
Snacks
Loempia's 15-20 200 Kant en klare ovengerechten
Ingevroren kipnuggets 10 -20 200 Kant en klare ovengerechten
Ingevroren vissticks 6-10 200 Kant en klare ovengerechten
Ingevroren gepaneerde kaassticks 8-10 180 Kant en klare ovengerechten
Gevulde groenten 10 160
Ovengerechten Gebruik een ovenschotel
Gebak 20 -25 160 S@br:g:)kr ;en ovenschotel/
Quiche 20 -22 180 Gebruik een ovenschotel
Muffins 15-18 200 Gebruik een ovenschotel/

ovenbord
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MOGELIJKE PROBLEMEN
Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
De stekker van het
apparaat zit niet in het Steek de stekker in een stopcontact met randaarde.
stopcontact.
D.e AIR FRY OVEN werkt o Zet het apparaat aan door de startknop gedurende
niet. De startknop is niet

ingedrukt of het menu is
niet geselecteerd.

enige seconden in te drukken.
Selecteer de gewenste tijd en temperatuur.
Sluit de deur goed.

De gerechten zijn rauw of
niet goed gekookt

Men heeft teveel
producten in de mand
geplaatst.

Plaats minder producten in de mand.
Wanneer de mand minder vol is kunnen de producten
beter opgeschud en uniform gefrituurd worden.

De ingestelde temperatuur
is te laag.

Regel de temperatuur bij: zie kooksuggesties.

De producten worden
ongelijkmatig gefrituurd.

Sommige producten
moeten halverwege
opgeschud of omgekeerd
worden.

Keer de producten halverwege om, om ervoor te
zorgen dat de producten aan beide zijden gekookt
worden.

De gefrituurde producten zijn
niet knapperig.

De te frituren producten
bevatten teveel water

Droog deze producten eerst.
Snijd de producten in kleinere stukken.
Voeg een beetje olie toe.

De deur sluit niet goed.

De deur schiet uit het
scharnier

Zet het scharnier recht en zorg dat de schakels in de
gleuven vallen. Sluit de deur vervolgens.

Controleer dat de roosters of de bak recht in de
gleuven zitten. Sluit de deur vervolgens.

Er komt witte rook uit het
apparaat.

De producten hebben een
hoog oliegehalte.

Gebruik geen producten met een hoog oliegehalte en
voeg niet meer olie toe dan strikt noodzakelijk.

Men heeft olie Deze friteuse werkt met een techniek die geen of
toegevoegd. weinig olie vereist.
De bak bevat nog

vetresten van de vorige
keer.

Reinig de mand na elk gebruik.
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(MeTdppaon atrod TIg TTPWTOTUTTEG 0BNYiEg)

MEPIFPAQH

ABagikn povéada

B Wnoiakog Trivakag eAéyyou

1 Alak6Trng évapéng Aermoupyiag
2 Kouprri eowtepikng Auyviag

3 Koupi mepiaTpoorg

4 KoupTri eAéyyou Beppokpaaiag
5 Koupmid eAéyxou xpévou

6 Koupri évapérg/madang Asimoupyiag
7 MNpokaBopiopéva pevol

C 'E¢odog atpa

D Eioodog aépa

E KaAwdio pedparog kai mpida

F Zxapeg wnaiparog (2 Tepdyia)
G NepioTpepdpevo KaAGdI

H Aiokog ocuMoyng Aitroug

| NepioTpepdpevn coupAa

J XepoUMi agaipeang

¢ TEPITITWOT TTOU TO HOVTEAD TG GUTKEUH aag Oev O106¢-
TEI TO EGAPTANATA TIOU TTEPIYPAPOVTAI TTAPATIAvVW, QUTA Ta
€¢apTUATA PTTOPEITE VOl TA ATTOKTATETE PEMOVWHEVD OTTO
TIG UTTNPETIiEG TEXVIKAG TUVOPOUNAG.

XPHZH KAI ZYNTHPHZH:

Mpiv amé kabe xpAaon, eTuhigre TeAeiwg 1o KaAwdio TpoPo-
800iag TG CUTKEURG.

Mn xpnaipoTTolgite T cuokeun av Ta egaptiuard Tng dev
ival owaTa ouvappoloynuéva.

Mn xpnoipoTolgital T GuUoKeUR av dev AsiToupyei 0
S1aKkOTITNG évapgng/mauang Aemoupyiag.

Mn JETOKIVEITE 1) JETOQEPETE TN TUOKEU VW AEITOUPYEI.
Mn xpnaoipoTolgital T GUOKEUR KEKAIPEVN OUTE val TV
avaTrodoyupideTe.

Mnv {opiceTe Tn duvaTdTNTA TG CUOKEUNG VOl SOUAEUEL.
AtroouvdEETe T OUCKEUN OTTO TO PEUA, OTaV BEV TN
XPNOIHOTIOIEITE KABWG Kal TTPIV TTIPAYHATOTIOIACETE OTTOIa-
ormote dladikaaia kabapiopoU.

AlatnpAcTe TNV TTAPOUCA GUCKEUR PaKPIA aTTo Ta TTaIdIA
fi/kal Ta dTopa Pe PEIWPEVEG CWUATIKEG, AIBNTNPICKES

1) dlavonTikéG IKavoTNTEG 1} ATOA e EANITTEIG EPTTEIPIEG 1)
YVWOEIG.

Mn @UAGOOETE OUTE VO LETAPEPETE TN CUCKEUN 600 Eival
aKképa (eaTn.

BeBaiwBeite 611 To TAéypa §aepIoPOl TNG GUTKEURG dEV
TrapepTodileTal amd akovn, Bpwpid 1) GAAa avTIKEiPeva.
Aiamnpeitar To eawtepIkd Tou PoUpvou kaBapd, aANIg
uTTOpEl UTTOAEiUPaTa TPOQWY va atravepakwBolv Kal va
TIPOKAAETOUV {NUIG OTN CUCKEU.

Mn XpnOIHOTIOIEITE TN GUOKEUR VIO VA OTEYVWOETE {Wa

OUVTPOQIAG 1 {Wa YEVIKOTERA.

Mn XpNOIHOTIOIEITE TN GUCKEUR Y10 VO OTEYVWOETE UPA-
OHOTa KOVEVOS €i60UG.

Mn XpNOIHOTIOIEITE TNV ECWTEPIKI| KOIAGTNTA TOU GOUPVOU
yia T @UAan TpayuaTwy.

Xpnaoiyotolgite povo KatdAAnAa yia ¢olpvo okeln.

Mnv akouptrare Bapid okeln fi SioKoug aTNV AVOIXT
mopra.

MPOEIAOMOIHZH: Mn xpnaoioTroite Tn Guokeur av 10
T0 KPUGTAAO €ival PayIoPEVO 1) TTIATHEVO.

H Tomobéman Tou d1aK6TIT Tou BepUoaTaTn aTn Béon
«ehayiomn Beppokpaaiar (MIN), dev Siac@aier T pévipn
amogUvdean TG GUOKEUNG.

TPOMOZ AEITOYPTIAZ

Maparnpnoeig mpiv T XpAon:

BeBaiwbeite 611 £xeTE aQaIpEael OAa Ta UAIKE OUCKEUATi-
g ToU TTPOIOVTOG.

MpIv xpnaipoToINaETe TO TPOIGV YIa TPWTN popd, Kaba-
pioTe Ta PéPN TTOU EpYOVTaI O€ ETTAPH PE TPOPIUA OTTWG
TIEPIYPAQETaI OTNV TIAPAYPAPO Yia TV kaBapidtnTa.
Katd v mpwtn xprion eivar puaioAoyiké n guokeun va
pupider ehappug TAATTIKO.

MpogtoiudaTe TN CUCKEUR av@Aoya We Tn AgiToupyia TTou
B€AeTE va TIpaYUATOTIOINTETE:

XPHZH TON EZAPTHMATQN

Aiokog ouloyng Aitroug

TomoBeteite [MANTA TOV dioKO, GTO KATW PEPOG TNG PPITE-
Cag aépog oupvo. (Fig.A)

Av BEAETE va xpnaiyoTroIfaeTe Tov dioko UAOYAS WG
TaWi Wnaoiparog, T6Te Ba TPETTEN va TOV EI0AYAYETE OTO
KEVTPIKO OTAPIYHA TG PpITECTG.

Ixapeg ynaoiparog

Eioayayerte TIg oXApES wnaiuaTog, XpnNOILOTIOIWVTAG TIG
evliapeoeg payeg. (Fig.B)

YHMEIQZH: n avrigtaon BpiokeTal 010 EMAVW PEPOG

, OTTOTE 600 MO YNAG TOTTOBETATETE TIG OXAPES, TOGO
TepIoadTEPN (€aTN Ba ATTOPPOPATE! TO TPOPILO.

Av BéAETE Eva TTIo Tpayavd amoTéAeapa, TOTTOBETATTE TN
oxApa gTo ETAVW TUAKA.

Av B€AETE TTIO ATTIO KAI OHOIGUOPPO YHTIO, XPNTIKOTIOIN-
OTE TN Peaaia A TNV KATw paya.

E¢apTnpa mepioTpepopevng gouBAag (Fig.C)
AQaipéaTe Tn Qoupkéta TG aoUBAag, xaAapwvovTag T
Bida oTepéwang.

YoupAiaTe 10 KpEQG pe TNV PAROO Kal OTTIPWETE TV TTPOG
T0 KEVTPO TNG.

TomoBetoTe Kal TTAAI T QOUPKETA OTN GOUPAQ, KE TIG
UUTEG OTPAUMEVES TTPOG TO KPEQ.

To kotéTrouAou TTpETTEl va givar dePévo e aXOIVi, yia va
unv ayyicouv 1a md1a fi o1 PTEPOUYES TOU KOTOTTOUAOU
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TIG QVTIOTAOEIG BEPUOTNTAG, KATA TO YHOIMO, KAl yia va
uTTopEi va yupilel owoTd.

NIOTPAGTE Kail TIG SUO QPOUPKETEG Va UTTOUV giyoupa Péaa
070 KpEQG Kal OigTe TIG Bideg aTAPIEAS TOUG.
TomobBetAaTe TNV PARGO L TO KpEag aTov PoUpvo.
EvepyotmoinaTe 1o koupTri TePITTPOPNG (3) yia va payel-
peuTei opoIdHopPa TO TPOPIO.

Meté 10 wAoiWo, xahapwaTe Tig Bideg aTAPIENG Twv
(QOUPKETWV Kal ByaATe T0 Kpéag, YNOTPWVTAG TO TTPOG TV
GKpn TNG GoUBAAg.

MepioTpepopevo KaAdbi

To TepIoTPEPOPEVO KAAGBI PTTOPET VA XpNOIWOTTOIETal
yia va myavioete mardreg (450g kareyuypéveg, 400g ka-
VOVIKEG 1} OUpVOU), Aaxavika, kpEag, KPOKETES, nuggets,
WAPOKPOKETES , LETAEU AWV KATEWUYHEVWY TTPOIOVTWV.
YHMEIQZH: yia va emTixeTe opoiopop@o whaiyo, MH
TEMIZETE umrepBoAikd 10 KaAGO!.

BeBaiwbeite 611 T0 KAAGBI xel KAEiTEI KOAG, TTPOTOU
apxioete T Sladikacia ynaiparog.

l'a va TomoBetaeTe T0 KAAABI 0N guoKeur, TTpWTa BAATE
v apioTepr| akpn (Zx. D) Tou kaAaBiol kai aTn cuvéxela
koupTrwaTe Tn eIt dkpn oTn Béon g (2x. E).
EvepyotmoinaTe 1o koupTri TG TEPIOTPOPAS (3)

Xpnon:

=eTUAigTeTeAEiwg TO KAAWSIO TTPIV CUVOETETE T GUOKEUNR
aT0 pelpa.

TUVOETETE TN GUOKEUR GTO NAEKTPIKO BiKTUO.

Avoiére v mopTa.

Av dev xpnaiyomoifaete Tov dioko ouloyng (H) wg Tawi
@oupvou, BAAETE TOV OTO KATW PEPOG TNG TUCKEUNG.
Xpnaiyomoinate 1o karéAAnAo e¢dptua avaoya pe Ta
TPO@IC TTOU BEAETE VA JaYEIPEWETE.

EToipaoTe Ta 1pd@IUa, TOTTOBETATTE Ta TO €EAPTNUA KAl
€10ayAYETE T TN GUOKEUR.

KAeioTe TV mopTa.

MéaTe 10 KoupT évapgng Aeimoupyiag yia pepikd deutepd-
Aetrra. Oaa evepyorroinBei n 0Bovn.

2T ouvéxela, eIAESTE T Bepuokpaaia, TraTwvtag Ta
KouuTTIa eAéyxou TnG Beppokpaaiag (4).

EmAEgTe TOV 0WwaTo XpOVO, TTATWVTAG TO KOUUTTIA EAEYXOU
TOU XpOvou (5) yia 1o payeipeua ) emMAEETE Eva oo Ta
TIpokaBopiopéva TpoypdupaTa (7), av 1o ETIBUNEITE.
YHMEIQZH: va AapBavete umroyn Tov Xpdvo payeipéua-
106, £TMEION PTTOPEi va Slagépel, avahoya 1o TPOPIKO, TNV
T0gOTNTA Kall TO péyeBog.

Av xpnaigoTroleite 1o £§apTNHa TG 00URAAG Iy TO
TIEPIOTPEPOUEVO KOAGBI, Ba TTPETTEN va EVEPYOTIOINTETE TO
KoupTTi TEPIOTPORPAG (3).

Av TIaTAGETE TO KOUPTTT TNG ETWTEPIKNAG Auyviag (2), Ba
pTropeiTe va eAEyEeTe T S1adIKACIO PAYEIPEPATOG, EVD N
ouaokeun Aemoupyei.

Av n T6pTa TNG GUCKEUNG avoigel Ba oTapaTiael autopara
n Aermoupyia kar Ba avawei 1o pwg. Otav {avakAeioeTe TNV
mopTa, n cuokeun Ba TeBei kal TAAI o€ AciToupyia.

Aol TepAaEl 0 XpOVOG TToU EXETE ETTIAEEEI i Aol
oAokAnpwBei To TTpokaBopiapévo Pevou, N cuakeur Ba
gTapaTACEl auTOpaTa Kal Ba eKTIEpYEl éva a@UpIyHa.

lNa va oproeTte TeAeiwg Tn GUOKEUR, TTATAGTE TO KOUTT]
péxp! n 086vn va aBnoel.

Avoitre v TopTa kai Byalete Ta Tpdeipa. MPOEIAOMOI-
HZH: Névta va xpnaoiyomoigite yavtia olpvou yia va
TTPOCTATEVETE TA XEPIA OAG. Tal METAAAIKA péPN PTTOPOUV
va BepuavBolv katd v didipkeia TG XPAONS.

[ va ehayigToToleital n Tapaywyr akpuAapidiou katé
T S1adIkacia Ynaipatog Tpoeitwy, Pnv aQrveTe Ta TpO@I-
pa va TTaipvouv kagé A Jatpo Xpwya Katd 1o YAaio.
AQNOTE TN CUCKEUN Kl TA OKEUT VO KPUWOOUV TTPOTOU Tal
KabapioeTe.

OAHIOz NPOKAGOPIZMENQN MENOY

Koupri Oeppokpaaia Xpovog
Mroutdiki 180°C 20min
Yap 200°C 12min
Qahaoaiva 160°C 6min
Mitoa 180°C 8min
Tnyavntég 200°C 20min
TIaTareg

Ynotapid 200°C 25min
MNaiddakia 180°C 9min
Aguddrwan 65°C 360min

*O xpdvog ynaiuarog Tou KoToTrouAou 00UBAAG UTTOPET Va
TroIKiMel avahoya e T BAPOG TOU KOPWATIOU: PTTOPEITE
VO XPNOIHOTIOINCETE BePUOUETPO Yia va EAEYEETE av N
E0WTEPIKI BEPUOKPATia Eival CwWOTA CUPPWVA LE TOV
TTVOKQ E TIG ETWTEPIKEG BEPHOKPATIES.

YHMEIQZH: emAéyovtag oTmoIodrToTe TIpokaBopIauévo
pevoU, o xpdvog payelpéuarog Ba apyioel va PeTpder ava-
moda 6Tav N CUCKEUR QTAaEl TNV EMBUUNTA BeppoKpa-
aia. Av XpnaIHOTIOIEITE T GUOKEUN YIa TIPWTN Qopd Kal
€MIAEGETE Eva pevou, o Trivakag Ba Oeiter Ty eIAeypévn
Bepuokpaaia kar xpdvo, aAd autég o TeAeuTaiog dev Ba
EekIviaEl va PETPAE! TIAPA MOV OTaV OTACE! aTn BEATIOTN
Bepuokpaaia ynaiparog.

MINAKAZ EXQTEPIKHZ OEPMOKPAZIAL:
Eidog

®aynté Ecwrepikn

BePUOKP.
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Moaxdp! Kipdg 70°C
®IAéTo pe peoaio
yhoigo
®iAéTo oevidy 63°C
MouAepikd ®repolya 75°C
Kipég, kamvioTog
OAGKANPO TTOUAEPIKO,
pTToUTIa, PTEPOUVEG. ..
Yép! kal Omol0dATIOTE €id0G 63°C
Bahaoaiva
Apvi Kipég 70°C
®1NéTO0 Pe peoaio
Ynoipo
®1Aét0 gevidv 63°C
Xoipivo Kipag, Tepdyia, maida- | 70°C
KIQ, K.ATT.
OAOKANpoO xauov 60°C

A@ouU oAokAnpwBei n XpAoN TNG CUOKEUAG:
ZTOPATACTE TN AEITOUPYia TNG CUOKEURG, XPNOIHOTIOIW-
VTaG TO KoupTr évapén/mauon Aeitoupyiag.
AmoouvdEéaETe Tn GUOKeEUN aTTd TO PeUpA.

AQNOTE TN CUCKEUN VO KPUWOE.

KabapioTe T ouokeun.

KAOAPIOTHTA

ATTIOOUVOEETE TN GUOKEUN OTTO TO PEUUA KAl aQATTE T va
KPUWOEl TpIV TipaypartoTroioeTe otoladhmote dladikaaia
kaBapiapo.

KabBapioTe 1n cuokeun pe éva uypo Travi, Bpeypévo pe
HEPIKEG OTAYOVEG ATTOPPUTTAVTIKOU KOll META GTEYVWOTE TN.
Mn xpnoipotolgitar diaAuTikd oUTe TPOIOVTA HE GEIVO
alkahikd TTapéayovta pH, 6Trwg n xAwpivn, 0UTe AglavTiké
TIpoi6VTa yia Tov KaBapIaud TG GUOKEUNG.

Mnv a@rioete va eioxwprael vepd A GAAo uypd amé Ta
avoiyuara e¢aepiopol yia va amo@Uyete {nuiég oTa
AEITOUPYIKA TUAUATA OTO ECWTEPIKO TNG CUCKEUNG.

Mnv epBamidere TTOTE T GUOKEUN O€ vepd A GAAO uypod,
0UTe va T BadeTe KaTW Ao T PEUH.

Zag TpoTeivoupe va kaBapideTe TAKTIKA T GUOKEUN Kal val
agaipeite OAA T UTTOAEIUATA TPOPIPWV.

Av n ouokeun 6ev Bpioketal o€ kaAr katdaTacn kabapi-
OTNTAG, N EMPAVEIA TG PTTOPET va XaAATE! Kal auTd va
ETTNPEATEI AVATTIOPEUKTO TN BIAPKEIA (WG TNG TUTKEUNG
Kal va 0dnyAnoel o€ KaTaoTaan EMKIVOUVOTNTAG.

Ta akéAouba okeln pmopouv va kaBapiaTouv pe (eaTo
VePO He oammouvI A € TTAUVTRPIO TTIATWY (XPNOIMOTIOIEITTE
éva eAa@pu Tpdypappa TAUaIpaTog):

Aiokog auhoyng Aitroug

ZXApES

MepioTPEPOUEVO KAAGBI

pd-oliana on 04-04-2023 15:30 CEST

E¢aptua mepioTpe@dpevng ooUBAag

XepoUAI agaipeang

ZTEYVWOTE OAA TO EGAPTAROTA TTPIV GUVAPHOAOYNTETE Kal
QUAAgETE TN GUOKEUN.
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[MINAKAZ ME ZYZTAZEIZ

ESw pmopeite va TAPETE pia 1I9€a Y10 TOUG XPOVOUS Ynai-

paTog TWV dIAGOPWY PAYNTWV.

Znueiwaon: AaBete uTrdwn OTI QUTEG O TTAPAETPOI Eival
amAwg evOEIKTIKEG. OI TPOPES PTTOPET vl £XOUV BIAPOPE-
TIKA TTPOéAEUDN, péyeBOG, OXAMA KAl EUTTOPIKG GTiHA, KAl
yia auté dev UTTopoUlE va Siac@aAicoupe TiG BEATIOTEG

TIAPAWETPOUS VIO GUYKEKPILEVES TPOYE.

OAHIOZ MATEIPEMATOZ

dayné Xpévoc (min) ?,%")““p“'“ SUPBOUA

Marareg

TnyaviTég TTaTaTeg AETITEG KOTEWUYHEVEG 15-16 200

Karewuypéveg xovipég Tnyavntég arareg | 15-20 200

Tnyavitég Tatdreg amiTikéG (8x8 mm) 10-16 200 MpooBéate 2 koutahid AGdI

Kudwvareg amiTikég TaTdTeg 18-22 180 Mpocbéate Y2 koutahid AGdI

LITIKEG TIATATEG OE KUPOUG 12-18 180 Mpoabéate Y2 koutahid AGdI

Marareg oykpavTév 15-18 200

Kpéag kar TouAepika

MmpioAa 8-12 180

Xoipivi umpigoAa 10-14 180

Mmigrékia 7-14 180

/\oukavIKoTITaKIa 13-15 180

Mrmoutakia kotdTToUAO 18-22 180

Orepolya 10-15 180

Zvakg

Avoigidrika pohd 15-20 200 Xofion TrapaokevoopdTwyY
yia Tov goUpvo

KaTewuyuéveg KOTOTIOUKIEG 10-20 200 Xofion nagacmuuopmwv
yia oV goUpvo

Katewuypéva aTik wapiod 6-10 200 Xofion na;?aoKeuucpava
yia oV goUpvo

Karewuypéva mavapiouéva oTIK Tupiou 8-10 180 Xpfion "GPGUKEUGGPGMV
yia Tov goUpvo

lepioTd Aayavika 10 160

Wiyr6 polipvou quon OKeUOUG yia TOV
POUpPVO

MAuko 2025 160 Xprion akedou Y1 Tov gode-
vo/TidTou yia Tov poUpvo

Kic 20-22 180 Xpr)on OKeUOUG yla TOV
(POUpPVO

Mégivg 15-18 200 XpAaon okeloug yia Tov golp-

VO/TIdTou yia Tov oUpvo
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MINAKAZ EMIAYZHZ NPOBAHMATQN

KoupTri évapéng Aermoup-
yiag 1y dev Exel emiAeyel
pevou.

MpdéBANua Meavh artia Nbon
H ouokeun dev Exel . . . .
auvBeei 010 peduaL TUvOEDTE T GUOKEUN O€ pia TIPICa e yeiwan.
H guokeun AIR FRY OVEN i . EvepyotmoinaTe T guokeur|, TatwvTag yia Aiya
Sev )\snour[])yei. Dev Exel evepyoToIBei 10| 5\ repoherrra o koupi evepyoroinang.

EmAEgTe Tov XpOvo Kai Tn Beppokpaaia Trou emiBu-
MEITE.
KAeioTe owaTta Ty mopTa.

Ta Tpd@iua gival wud A
£xouv ynBei Aiyo.

H moadtnTa TPO@iWwY
TIou €xel ToTroBeTnBei aTO
kaA@i eivar utrepBoAika
peyaAn.

TomobeTAaTE PIKPOTEPN TTOGOTNTA CUCTATIKWY OTO
KOAGO!.

O1 JIKPOTEPEG TTOTOTNTEG AVAKIVOUVTAI KOAUTEPA KAll
Tnyavidovtal ooIdpopa.

H emAeypévn Beppokpa-
oia eival urepBoAIKa
XAHnAA.

MpocapuéaTe T Beppokpacia: GupPBOUAeUTEITE TOV
00nyo6 payeIpéaTog.

Ta Tpé@Iua TnyavidovTal e
TPOTIO AVOMOIOVEVH).

Opiapéva Tpo@Iua TETEl
va avakarevovTal f va
yupiouv oT0 péco Tou
XPOVOU [ayEIpEPATOG.

lupioTe T TPOQIUA OTO PECD TOU HAYEIPEPATOG VIO VOl
eioTe oiyoupol 611 EXOUV PayelpeuTei kal amo Tig 600
TIAEUPES €gioou.

Ta yavitd dev Byaivouv
Tpayava.

Ta yavité éxouv utep-
BoAikr| TrepiekTIKOTNTA
o€ vepo

ZTEYVWVETE OTTO TTPIV T TPOQIUAL.
Kowre 1a TpO@Ia O€ WIKPOTEPA EYEDN.
MpoaBéaTe Aiyo AGOI.

H mépta dev KAgivel owaTd.

H mépta Byaivel amd Tov
EVTEDE

EuBuypappioTe Tov pevieat kai BeBaiwbeite oTI

6Aol o1 GUVOEGHOI GUUTTITITOUV e TIG OXIOUEG. MeTél
KAeioTe TV épPTAL.

BeBaiwbeite 611 £xETE €UBUYPAPNiTEl CWATA TIG
oxapeg i Tov 6ioko ETAvw aTIG OXIoES. MeTd KAeioTe
v TopTa.

Byaiver dompog kamvog amo
TN OUOKEUN.

Mayeipetovtal guaTaTika
e UYnAY TTEPIEKTIKOTNTA
o€ Aad!.

MpoaTéBnke AGdI KaTé T
SIGpKEID TOU payelpé-
arog.

Mn xpnoipoTroiite TpO@INA P UYNAR TTEPIEKTIKOTNTA
o¢ Aad1 00Te va Tpoabétete emimAéov AadI amd 1o
ammoAUTWS aTTapaiTnTO.

AuTA n PPITECQ XPNTIUOTIOIE pIa TEXVOAOYia TTOU
amarei Aiyo f} kaBdAou AGd1.

To yavi TrepIExEl ak6un
uTroAeippaTa Aitroug amé
NV TIponyoUpEvn Xprion.

KaBapiaTe 10 kaAdB1 et ammé kabe xpron.
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(Prelozeno z plivodnich pokynt)

POPIS

AHlavni jednotka

B Digitalni ovladaci panel

1. Tlacitko Start

2. Tlagitko vnitfniho osvétleni

3. Tlagitko otaceni

4. Regulator teploty

5. Tlagitko nastaveni ¢asu

6. Tlacitko Start/Pauza

7. Nabidka pfednastavenych programd
C Odvod vzduchu

D Pfivod vzduchu

E Kabel a pouzdro

F Rost (2ks)

G Otocny kos

H Miska na odkapavani tuku

| Otony rozer funkce Rotisserie
J Rukojet

Pokud model vaseho pfistroje vySe popsané pfisluSenstvi
nezahrnuje, mize byt také zakoupeno oddélené pres
technicky asistencni sluzbu.

POUZiVANI A PECE O PRISTROJ:

Pred kazdym pouzitim pIné rozvifite napajeci kabel.
Nepouzivejte pfistroj, pokud jeho pfislusenstvi neni
spravné namontovano.

Nepouzivejte pfistroj, pokud vypina¢ zapnuti a vypnuti ,on/
off* nefunguje.

Pfi pouzivani pfistrojem nepohybuijte.

NepouzZivejte pfistroj, pokud je vyklopeny nahoru a nelze
jim otocit.

NepretéZujte pracovni kapacitu pfistroje.

Pristroj odpojte z elektrické sité, kdyz ho nepouzivate a
pred zahajenim jakéhokoli Cisténi.

Tento pfistroj skladujte mimo dosah déti a / nebo osob

s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi i osob, které nemaji zkusenosti a nebyly
obeznameny s jeho pouzivanim.

Pristroj neskladuijte, pokud je stale horky.

Ujistéte se, ze prach, Spina nebo cizi pfedméty neblokuji
mfizku ventilatoru spotfebice.

Udrzuijte vnitfek trouby Cisty, aby nedochazelo ke
karbonizaci zbytku jidla, které by mohlo po$kodit spotfebic.
Vnitfni ¢ast trouby nepouzivejte pro Ucely skladovani.
Pouzivejte pouze nadobi vhodné pro trouby.

Pouzivejte pouze nadobi, které je odoIné vici vysokym
teplotam.

Nepokladejte téZké nadobi nebo plechy na oteviena

dvitka. L
UPOZORNENI: Nepouzivejte pfistroj, pokud je sklo
nadoby prasklé nebo rozbité.

NAVOD K POUZITi

PRED POUZITIM:

Ujistéte se, Ze byl odstranén veskery obalovy material
produktu.

Pfed prvnim pouzitim produktu vycistéte ¢asti, které budou
v kontaktu s potravinami zplisobem popsanym v ¢asti
vénované isténi.

Béhem prvniho pouziti je normalni, ze z pfistroje vychazi
slaby zapach plastu.

POUZITi PRISLUSENSTVI:

Miska na odkapavani tuku:

VZDY umistéte misku na odkapavani tuku do spodnich
kolejnic varného prostoru (obr. A)

Da se pouzit jako plech na peceni. Poté ji umistéte do
prostrednich kolejnic.

Rost

Umistéte rost do prostfednich kolejnic (obr. B)
POZNAMKA: Topné t&leso je umist&no v horni &asti
varného prostoru. Pokud umistite jidlo do blizkosti topného
télesa, intenzita tepla bude vyssi.

Aby bylo jidlo kfupavé, umistéte rot na horni kolejnici.
Pro rovnomérné a jemné peceni umistéte rodt na spodni
kolejnici.

Otocny rozen funkce Rotisserie (obr. C)

Vyjméte vidlici z ty¢e povolenim upeviovaciho Sroubu.
Prostréte ty¢ masem a posurite jej do stfedu.

Nasadte vidlici opét na ty¢ tak, aby hroty smérfovaly k
masu.

Kufe by mélo byt svazano provazkem, aby se stehna nebo
kfidla nedotykaly topného télesa béhem peceni a sestava
grilu se hladce otacela.

Obé vidlice pevné pfisurite k masu a dobfe

utahnéte upeviovaci Srouby vidlice.

Vlozte ty¢ s masem do trouby.

Aktivujte tlaitko otaceni (3)

Po upeceni povolte upeviiovaci Srouby vidlice a vyjméte
maso jeho posunutim na konec tyce.

Otocny ko$

Otocny koS Ize pouzit ke smazeni brambor (450 g
mrazenych, 400 g pfirodnich nebo do trouby), zeleniny,
masa, kroket, nuget, rybich prstd a dalSich mrazenych
produktd.

POZNAMKA: Pro rovnomérné smazeni NEPREPLNUJTE
kos.

Pfed zahajenim smazeni se uijistéte, Ze je ko$ pevné
uzavren.

Pro umisténi koSe do spotfebice nejprve vlozte levou
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stranu (obr. D) a poté zavéste pravou stranu (obr. E) do
drzaku.
Aktivujte tlacitko otaceni (3).

POUZITI:

Pred tim, nez kabel zapojite do zasuvky, zcela jej rozvirte.
Pripojte spotfebi€ do sité.

Pred zapojenim kabel zcela rozvirite.

Pripojte spotfebi€ do sité.

Oteviete dvifka

Pokud nepouzivate misku na odkapavani tuku (H) jako
plech na peceni, umistéte ji do spodni ¢asti spotfebice.
Pouzijte vhodné pfisluSenstvi podle jidla, které chcete
pfipravit.

Pripravte jidlo, vloZte je do pfisluSenstvi a to vlozte do
spotrebice.

Zaviete dvifka.

Béhem nékolika sekund stisknéte vypinag. Obrazovka se
aktivuje.

Poté zvolte teplotu stisknutim tlacitka regulace teploty (4).
Viyberte vhodny &as stisknutim tlacitka pro nastaveni

Casu (5) pro peceni nebo vyberte pfeddefinovany program

(7).

POZNAMKA: Mgjte na paméti, ze doba pedeni se mize
li8it v zavislosti na jidle, mnoZstvi a velikosti.

Pokud pouzivate grilovaci pfislusenstvi nebo otoény ko,
muZzete stisknout tlaitko otaceni (3).

Stisknutim tlacitka vnitfniho osvétleni (2) mizete
zkontrolovat pribéh peceni béhem provozu spotfebice.
Pokud otevfete dvitka, spotfebi¢ se automaticky pozastavi
a rozsviti se kontrolka. Kdyz je znovu zavrete, spotfebi¢ se
znovu spusti.

Po zvoleném Case nebo po dokonceni pfeddefinovaného
programu se spotfebi¢ automaticky zastavi a ozve se
pipnuti.

Chcete-li spotfebic UpIné vypnout, stisknéte vypinac,
dokud se obrazovka nevypne.

Oteviete dvifka a vyndejte jidlo.

UPOZORNENI: K ochrané rukou vzdy pouZivejte
kuchyriské chiiapky. Kovové ¢asti se mohou béhem
pouzivani velmi zahfat. Pokud se dotykate tyci a vidlic
budte opatmi.

Aby se minimalizovala tvorba akrylamidu b&hem peceni,
nedovolte, aby jidlo ztmavlo nebo z¢ernalo.

Pred CiSténim nechte spotfebic a pfisluSenstvi
vychladnout.

Fuche Rotisserie: !
PRUVODCE NABIDKOU PREDNASTAVENYCH
PROGRAMU

Tlacgitko Teplota pfipravy
Kufeci palicky 180°C 20 min
Ryby 200 °C; 12 min
Krevety 1602C 6 min
Pizza 180°C 8 min
Hranolky 200 °C 20 min
Rotisserie 200 °C 25 min
Steaky/kotlety 180°C 9 min
Dehydratace 65°C 360 min

Doba vareni rotisserie se mize lisit v zavislosti na
hmotnosti kusu. Mizete pouZit teplomér ke kontrole, zda
je vnitfni teplota spravna podle nize uvedené tabulky
vnitfni teploty.

POZNAMKA: P¥i vybéru jakéhokoli pfednastaveného
programu se doba vafeni zacne odpocitavat, jakmile
spotfebi¢ dosahne pozadované teploty. Pokud spotfebi¢
pouzivate poprvé a zvolite nabidku, panel zobrazi
zvolenou teplotu a ¢as, ale nezacne odpocitavat, dokud
neni dosazeno optimalni teploty pro vareni.

TABULKA VNITRNi TEPLOTY:

Potravina Typ Vnitini tep.
Hovézi a Mleté 70°C
teleci Steaky, stfedné
propeceny
Steaky, jemné 63°C
propeceny
Drlibez Prsa 75°C
Mieté, pinéné
Cely ptak, nohy,
kfidla,...

Mofské plody | Jakykoliv typ 63°C
Jehné Mleté 70°C
Steaky, stfedné

propeceny
Steaky, jemné 63°C
propeceny
Vepiové Sekané, mleté, zebra, | 70°C
maso peCené
Zcela uvarena Sunka 60°C
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PO DOKONCENI PRACE S PRISTROJEM:
Pristroj vypnéte, pouZijte k tomu vypinaé& ,on/off".
Zafizeni odpojte od napéjeni.

Nechte vychladnout.

Pfistroj vyCistéte.

TEPELNA OCHRANA:

Pfistroj ma bezpeénostni zafizeni, které chrani pfistroj
pred pfehratim.

Pokud se pfistroj sam vypne, ale sdm se znovu nezapne,
odpojte jej od sité a pred opétovnym pfipojenim pockejte
pfiblizné 15 minut. V pfipadg, Ze se pfistroj znovu
nezapne, vyhledejte autorizovanou technickou pomoc.

CISTENI

Odpoijte pfistroj od elektrické sité a nechte jej vychladnout
pfed zahajenim jakéhokoli ¢isténi.

Zafizeni vycistéte vihkou utérkou s nékolika kapkami
Cisticiho prostredku a poté vysuste.

Pro CiSténi pfistroje nepouZivejte rozpoustédla nebo
produkty s velmi kyselym nebo zasaditym pH faktorem,
jako napf. bélidlo nebo abrazivni produkty.

Nedovolte, aby se voda nebo jina tekutina dostala do
vétracich otvor, aby nedoslo k poskozeni vnitfnich ¢asti
pfistroje.

Pristroj neponofujte do vody ani jiné kapaliny, neumistujte
pod tekouci vodu.

Doporucuje se spotiebi€ pravidelné Cistit a odstranit
vSechny zbytky potravin.

V pfipadé, Ze pfistroj neni v dobrém stavu Cistoty, jeho
povrch se muze zhorsit a nevyhnutelné ovlivnit dobu
Zivotnosti spotebice a jeho pouzivani se mize stat
nebezpeénym.

Tyto ¢asti se mohou myt v myéce na nadobi (zvolte
program pro $etrné myti):

- Miska na odkapavani tuku

- Rosty

- Oto¢ny ko$

- Otocny rozen funkce Rotisserie

- Rukojet

Poté pfed montaZi a skladovanim vSechny &asti vysuste.

TABULKA VARENI

Zde naleznete naSe doporuceni ohledné ¢asU a teploty pro
smazeni r(znych pokrm0.

Poznamka: Tato nastaveni jsou pouze orientaéni. Potra-
viny se mohou li$it pGvodem, velikosti, tvarem a znackou,
takze nemlzeme zarugit nejlep$i nastaveni pro konkrétni
potravinu.
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PRUVODCE VARENIM

Potravina Cas (min) Teplota (°C) Dalsi informace
Brambory a hranolky

Tenké mrazené hranolky 9-16 200

Tlusté mrazené hranolky 11-20 200

Doméci hranolky (8 x 8 mm) 16-20 200 Pridejte 1/2 Izice oleje
Brambory nakrajené na mésicky 18-22 180 Pridejte 1/2 Izice oleje
Brambory nakréjené na kosticky 12-18 180 Pridejte 1/2 IZice oleje
Indicky chléb roti 15-18 180

Gratinované brambory 15-18 200

Maso a driibez

Steak 8-12 180

Vepfové kotlety 10-14 180

Hamburger 7-14 180

Parkové rolky 13-15 180

Kureci palicky 18-22 180

Kufeci prsa 10-15 180

Malé obCerstveni

Jarni rolky 8-10 200 PouZijte polotovar
Mrazené kufeci nugetky 6-10 200 PouZijte polotovar
Mrazené rybi prsty 6-10 200 Pouzijte polotovar
Mrazeny obalovany syr 8-10 180 PouZijte polotovar
PInéna zelenina 10 160

Peceni Pouzijte formu na peceni
Dort 20-25 160 E:E:gte formu na peceni /
Quiche 20-22 180 Pouzijte formu na peceni
Muffiny 15-18 200 Pouzijte formu na peceni /

pekac
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ODSTRANOVANI POTIZi

Nenastavili jste ¢asovac.

Problém Mozna pficina Reseni
Spotrebi€ neni zapojen. Vlozte sitovou zastréku do uzemnéné zasuvky ve zdi.
Horkovzduéné fritéza Zapnéte spotrebi¢ stisknutim a pfidrzenim vypinace po
nefunguje. dobu nékolika sekund. Zvolte poZadovany ¢as a teplotu

a radné zaviete dvirka.

Pokrmy nejsou hotové.

MnoZstvi potravin v koSi je
piili$ velke.

Vkladejte mensi davky potravin do koSe. Men3i davky
jsou smazené rovnomérngji.

Nastavena teplota je pfilis
nizka.

Nastaveni teploty - viz tabulka s doporuenym ¢asem
varfeni.

Pokrmy jsou smazené
nerovnomerné.

Nékteré druhy potravin je
tfeba v poloviné doby peceni
otocit.

Otocte jidlo v poloviné doby peceni, abyste zajistili, ze
se jidlo opece rovnomérné na obou stranéch.

Smazené pokrmy nejsou
kfupavé.

Pouzili jste nespravny typ
potravin.

Viz pokyny k vareni od vyrobcl potravin.

Dvifka se nezaviraji
Spravné.

Dvifka se vysouvaji z pantu.

Vlyrovnejte panty a ujistéte se, ze spoje pfecnivaji pfes
drazky. Poté dvifka zavfete. Ujistéte se, Ze jsou roSty
nebo plechy spravné zarovnany v drazkach. Poté dvifka
zavfete.

Z fritézy jde bily kouf.

Byly pouzity potraviny s
vysokym obsahem oleje.
K potravindm byl pfidan olej.

NepouZivejte typ potravin s vysokym obsahem oleje ani
nepfidavejte dalsi olej, pokud to neni nutné.
Fritéza pouziva technologii, ktera nevyzaduje zadné
nebo malé mnozstvi oleje.

Miska na odkapavani tuku
stale obsahuje zbytky tuku z
pfedchoziho pouziti.

Bily kouf je zplisoben zahfivanim tuku na odkapavaci
misce.
Ujistéte se, Ze jste po kaZdém pouZiti vyCistili
odkapavaci misku.
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Espaiiol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cion de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el méas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE
Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http://taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi hous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http://taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschitzt.
Um lhre Rechte und Interessen geltend zu
machen, missen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in lhrer Nahe: http://taurus-home.com/

Sie kdnnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kdnnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Pubd trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Pu¢ scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/

Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecao
da garantia legal em conformidade com a legis-
lacdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSsoOs
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrugdes e suas atualizagdes em http://taurus-
home.com/
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Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA
Aquest producte gaudeix del reconeixement i
proteccio de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al segiient
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al teleéfon
que apareix al final d’aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http://
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
resow, nalezy udac sig¢ do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujac
sie z nami.

Mozna tez pobrac¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAAnvIKa

EFTYHZH KAI TEXNIKH YOOZTHPI=ZH

To TTapov Tpoidv avayvwpideTal Kai
TIPOCTATEUETAI OTTO TN VOUIUN €yyunon
OUPHOPOWONG TTPOG TNV IoXUouaa vouobeaia. MNa
va OIEKDIKACETE TA IKAIWUOTA /) CUUQEPOVTA 0OG
TIPETTEl va aTTeUBUVOEiTE € OTTOI0BNTTOTE aTTd Ta
ETTIONPA YPAPEIQ Pag TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

MNa va Bpeite 10 MO KOVTIVO O€ £0GG, AvaTPEETE
oTnv iIoToogAida: http://taurus-home.com/
Mrropeite eTmiong va ¢nTroETe TTANPOYOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Jadi pag.

Mrropeite va «kaTeBAoETEN ATTO TO BIABIKTUO

TO TTOPOV EYXEIPIOIO 0dNYIWV KAl TIG OXETIKEG
evnuepWwaoelg Tou aTo http://taurus-home.com/

Pycckumn

FAPAHTUA U TEXHUYECKASA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HPUANYECKON
rapaHTuen B COOTBETCTBMUN C AENACTBYHOLLMM
3akoHogaTenbcTBoM. YUTobbl 06ecneynTs
cobnogeHve BalLnx nNpas UM UHTEPECOB,

Bbl JOMKHbI 06paTUTLCA B MOOYIO0 M3 HaLIMX
oduLmManbHbIX CryX0 No TEXHUYECKOn
NoAAepXKKe KMUEHTOB.

Bbl MoXeTe HalTu bnuxaniine n3 LLeHTPOoB,
nponasa no cneaytollen Beb-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bbl Takke MOXETE 3anpocuTb COOTBETCTBYHOLLYIO
MHOopMaLMio, CBA3ABLUMCH C HaMu (CM.
NMOCMEAHIO CTPaHULLY PYKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO 1
obHoBNeEHUs kK Hemy Mo agpecy http://taurus-
home.com/

Romana

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia in vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie sa va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe,
contactand-ne (consultati ultima pagina a manua-
lului).

Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/
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Bbnrapcku

FAPAHUMA U TEXHUYECKA NOMOLL
HaCTOﬂU.lI/IﬂT npoAyKT MMa 3akOHHa rapaHuvs, B
CbOTBETCTBUE C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npaBaTa cu Ha notpebuten
cnegBa fa ce HacounTe KbM HSIKOW OT HawuTe
OTOPM3MpPaHu CePBU3N.

Han-6nmskmsa go Bac cepeus moxete aa
oTKpueTe Ha cnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

ChbLUo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcuTe MHopmaums,
CBbP3Balikv Ce C Hac (BUXKTe Ha nocnegHata
CTpaHuLua Ha HapbyHUKa).

HapbyHuKa Cc ykaszaHusi U HEroBuTe
OCbBpEMEHSIBaHUS MOXETE [la CBanuTe Ha
cnegHus http://taurus-home.com/
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http://taurus-home.com

COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.O.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba'y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espaia Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es

France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386 839090

Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 / 302682404

Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar 00350 200 75397 / 00350 200

41023

Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000

Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 / 9197 3519

Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1 370 4519

India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar - (+91) 120 4016200

201301, Delhi
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Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)
Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21
Qulfa, Casablanca
Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 | 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegacion Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A lkeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncién 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n®12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00

Vietnam

Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi

84437658111 / 84437658110
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