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Dwie pozycje tac

POZYCJA 1

CHOCHLA DO ZUPY
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2

POZYCJA 1

POZYCJA 2

CRISPY MEAL

OPCJONALNIE
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SZCZEGÓŁY FUNKCJI GOTOWANIA
CZAS AUTOMATYCZNY USTALONY CZAS

FUNKCJA IDEALNA DO
PODGRZEWANIE

WSTĘPNE
GOTOWANIE

NA PARZE

GOTOWANIE /
SMAŻENIE 

BEZ TŁUSZCZU TEMPERATURA DODATKOWE

AIR-FRY (TRYB
RĘCZNY) Chrupiące dania –

Z możliwością

dostosowania

Z możliwością

dostosowania

Opcjonalna funkcja

mieszania

CRISPY MEAL

Bardzo chrupiące

dania dzięki

funkcji smażenia

powietrzem

od góry i od dołu

10 minut (stały czas) –
Z możliwością

dostosowania

Z możliwością

dostosowania

Opcjonalna funkcja

mieszania. Po

uruchomieniu

programu na 

ekranie zostanie 

wyświetlony

całkowity czas.

STEAM
& CRISP

Soczyste

wewnątrz

i chrupiące

na zewnątrz

–
20 minut

(100˚C)

Z możliwością

dostosowania

Z możliwością

dostosowania

Po uruchomieniu

programu na

ekranie zostanie

wyświetlony

całkowity czas.

BAKE/ROAST Dania jak 

z piekarnika
– –

Z możliwością

dostosowania

Z możliwością

dostosowania
–

BREAD
Funkcja 

do pieczenia 

chleba

lub bułek

Stały czas

wyrastania: 50 minut

(40˚C)

–

Faza 1: 10 minut

(stały czas)

Faza 2: Automatyczna,

15 minut lub ustalony

czas i temperatura

Faza 1:

200°C (stała

temperatura)

Faza 2:

Automatyczna,

180°C

Uwaga: Faza 2

ma regulowany

czas w zależności

od wielkości

bochenka i typu

skórki.

Przepis na chleb
znajduje się

na stronie 20.

DEHYDRATE
(Suszenie)

Konserwowanie

owoców oraz

przygotowywanie

jerky i chrupiących

przekąsek

Z możliwością

dostosowania

Z możliwością

dostosowania
–

UWAGA: JEŚLI PROGRAM SIĘ ZAKOŃCZY I UZNASZ, ŻE JEDZENIE NIE JEST JESZCZE GOTOWE:
Użyj AIR-FRY (TRYB RĘCZNY), aby podpiec składniki 

na tacy do gotowania

Użyj SAUTÉ (TRYB RĘCZNY), aby dogotować składniki

w pojemniku
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SZCZEGÓŁY FUNKCJI GOTOWANIA

FUNKCJA IDEALNA DO
PIECZENIE

CIAST TEMPERATURA DODATKOWE

RISOTTO
Risotto w zaledwie

25 minut (przepis na
stronie 18)

Z możliwością

dostosowania
Stała Opcjonalna

funkcja mieszania
Automatic

keep warm

–

PASTA
Szybkie i wygodne

przygotowanie

makaronu

Z możliwością

dostosowania
Stała Opcjonalna

funkcja mieszania

– –

SAUTÉ (TRYB RĘCZNY)
Ustaw temperaturę

i czas gotowania, aby

przyrządzać dania jak

na kuchence

Z możliwością

dostosowania

Z możliwością

dostosowania Opcjonalna 

funkcja mieszania

– –

SLOW COOK Powolne gotowanie

na małym ogniu

Z możliwością

dostosowania

(maks. 

12 godzin)

Z możliwością

dostosowania 

(70-90˚C)
Opcjonalna

funkcja mieszania
Automatic

keep warm
Later Meal

Typ 1 (opcjonalny)

STEAM Soczyste i delikatne

dania

Z możliwością

dostosowania
Stała (100˚C) Automatic

keep warm
Later Meal

Typ 1 (opcjonalny)

–

JOGURT Łatwy w przygotowaniu

domowy jogurt

Z możliwością

dostosowania
Stała (40˚C) – – –

REHEAT Szybkie odgrzewanie

gotowego posiłku

Odliczanie do

jednej godziny

Z możliwością

dostosowania Automatic

keep warm

– –

UWAGA: JEŚLI PROGRAM SIĘ ZAKOŃCZY I UZNASZ, ŻE JEDZENIE NIE JEST JESZCZE GOTOWE:
Użyj AIR-FRY (TRYB RĘCZNY), aby podpiec składniki 

na tacy do gotowania

Użyj SAUTÉ (TRYB RĘCZNY), aby dogotować składniki

w pojemniku

DODATKOWE

AUTOMATIC 
KEEP WARM

Do 12 godz. Aktywuje się po zakończeniu programów RISOTTO, SLOW COOK, STEAM i REHEAT

   LATER MEAL Do 15 godz.

Typ 1:

Natychmiast rozpoczyna powolne

gotowanie

Typ 2:

Gotowanie rozpoczyna się później

UWAGA: typ 2 nadaje się tylko do ryżu lub makaronu. Nie

używaj funkcji Later Meal typu 2 do mięsa. Aby uzyskać

najlepsze rezultaty, zalecamy stosowanie funkcji Keep

Warm maksymalnie przez 1 godzinę. NIE podgrzewaj ryżu

przez ponad godzinę.
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PRZYGOTUJ POSIŁEK W JEDNYM GARNKU

UWAGA: JEŚLI PROGRAM SIĘ ZAKOŃCZY I UZNASZ, ŻE JEDZENIE NIE JEST JESZCZE GOTOWE:
Użyj AIR-FRY (TRYB RĘCZNY), aby podpiec składniki  na tacy do gotowania Użyj SAUTÉ (TRYB RĘCZNY), aby dogotować składniki w pojemniku
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PRZYGOTUJ POSIŁEK W JEDNYM GARNKU

UWAGA: JEŚLI PROGRAM SIĘ ZAKOŃCZY I UZNASZ, ŻE JEDZENIE NIE JEST JESZCZE GOTOWE:
Użyj AIR-FRY (TRYB RĘCZNY), aby podpiec składniki  na tacy do gotowania Użyj SAUTÉ (TRYB RĘCZNY), aby dogotować składniki w pojemniku
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WYBIERZ BAZĘ Program uwzględnia stały czas gotowania na parze wynoszący 20 minut. Ustaw dodatkowy czas smażenia powietrzem zgodnie z poniższymi zaleceniami.

RYŻ
– 120 g ryżu

długoziarnistego

– 300 ml wody

– 240 g ryżu 

długoziarnistego

– 550 ml wody

– 360 g ryżu

długoziarnistego

– 750 ml wody

STEAM 
& CRISP

180°C 10 minut Misa

WARZYWA

– 60 g marchwi

– 200 g ziemniaków

– 60 g cebuli

– 200 g świeżej

fasolki 

szparagowej

– 3 nieobrane ząbki

czosnku

– 300 ml bulionu 

warzywnego

– 120 g marchwi

– 400 g ziemniaków

– 120 g cebuli

– 400 g świeżej 

fasolki 

szparagowej

– 6 nieobranych 

ząbków czosnku

– 300 ml bulionu 

warzywnego

– 180 g marchwi

– 600 g ziemniaków

– 180 g cebuli

– 600 g świeżej

fasolki 

szparagowej

– 8 nieobranych 

ząbków czosnku

– 450 ml bulionu 

warzywnego

STEAM 
& CRISP

160°C 20 minut Misa

WYBIERZ GŁÓWNY SKŁADNIK

ŁOSOŚ
– 2 filety z łososia 

pokrojone

w 3 cm kostkę

– 4 filety z łososia 

pokrojone w 3 cm 

kostkę

– 6 filetów 

z łososia 

pokrojonych

w 3 cm kostkę

STEAM 
& CRISP

180°C 10 minut
Taca w dolnej 

pozycji

PIECZONY 
KURCZAK

– 1 kg kurczaka 

przyprawionego

– 1,4 kg kurczaka

przyprawionego
–

STEAM 
& CRISP

160°C 20 minut
Taca w dolnej

pozycji

WYBIERZ DODATEK

ZIELONE 
SZPARAGI

– 4 zielone

szparagi średniej 

grubości, umyte

– 1 łyżka oliwy 

z oliwek

– 8 zielonych 

szparagów

średniej 

grubości,

umytych

– 1 łyżka oliwy 

z oliwek

– 12 zielonych

szparagów

średniej 

grubości,

umytych

– 1 łyżka oliwy 

z oliwek

STEAM 
& CRISP

180°C

Dodaj na 8 minut 

przed końcem

czasu gotowania

Taca w dolnej 

pozycji

BROKUŁY
– 1 brokuł

podzielony 

na różyczki

– 1 łyżka oliwy 

z oliwek

– 2 brokuły 

podzielone

na różyczki

– 1 łyżka oliwy 

z oliwek

– 3 brokuły 

podzielone

na różyczki

– 1 łyżka oliwy 

z oliwek

STEAM 
& CRISP

180°C

Dodaj na 10 minut 

przed końcem

czasu gotowania

Taca w dolnej

pozycji

22 4 6 PROGRAM TEMP. CZAS

TACA DO
GOTOWANIA / 

MISA
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WYBIERZ BAZĘ Automatycznie ustawiony czas wstępnego nagrzewania wynosi 10 minut. Wybierz czas gotowania zgodnie z poniższymi zaleceniami.

PIECZONE
ZIEMNIAKI

– 400 g ziemniaków obranych

i pokrojonych w 2 cm kostkę

– 1 łyżka oliwy z oliwek

– 800 g ziemniaków obranych 

i pokrojonych w 2 cm kostkę

– 2 łyżki oliwy z oliwek

CRISPY
MEAL

180°C 15 minut Misa

MROŻONE
FRYTKI

– 400 g mrożonych frytek – 800 g mrożonych frytek
CRISPY
MEAL

180°C 20 minut Misa

WYBIERZ GŁÓWNY SKŁADNIK

FILETY 
Z ŁOSOSIA

– 2 filety z łososia ze skórą

(240 g)

– 4 filety z łososia ze skórą 

(480 g)

CRISPY
MEAL

180°C 3 minuty
Taca w dolnej 

pozycji

PIECZONY 
KURCZAK

– 150 g piersi z kurczaka

pokrojonej w 2 cm kostkę

– 4 pomidorki koktajlowe

– 1/2 małej cukinii pokrojonej

w 1 cm plasterki

– 1/2 małej żółtej papryki

pokrojonej w 2 cm kawałki

– 1/2 małej czerwonej cebuli

pokrojonej w 2 cm kawałki

– 1 łyżka przyprawy Cajun

– 2 łyżki oliwy z oliwek

– 300 g piersi z kurczaka

pokrojonej w 2 cm kostkę

– 8 pomidorków koktajlowych

– 1 mała cukinia pokrojona

w 1 cm plasterki

– 1 mała żółta papryka

pokrojona w 2 cm kawałki

– 1 mała czerwona cebula

pokrojona w 2 cm kawałki

– 1 łyżka przyprawy Cajun

– 2 łyżki oliwy z oliwek

CRISPY
MEAL

160°C 20 minut
Taca w dolnej

pozycji

FILETY Z
KURCZAKA 
W FORMIE 
MOTYLA

– 1 pierś z kurczaka rozcięta

„na motyla” (200 g)

– 2 piersi z kurczaka rozcięte

„na motyla” (400 g)

CRISPY
MEAL

200°C 12 minut
Taca w dolnej

pozycji

WYBIERZ DODATEK

DYNIA 
PIŻMOWA

– 1/2 dyni piżmowej

pokrojonej w 3 cm kostkę

(500 g)

– 1 łyżka oliwy z oliwek

– 1 dynia piżmowa pokrojona 

w 3 cm kostkę (1 kg)

– 1 łyżka oliwy z oliwek

STEAM 
& CRISP

180°C 12 minut
Taca w górnej

pozycji

22 4 PROGRAM TEMP. CZAS

TACA DO
GOTOWANIA / 

MISA
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WYBIERZ BAZĘ Poniżej znajdziesz zalecany czas gotowania.

KOMOSA 
RYŻOWA

– 100 g komosy

ryżowej

– 250 ml wody

– 200 g komosy 

ryżowej

– 500 ml wody

– 300 g komosy

ryżowej

– 750 ml wody
STEAM Automatyczna 10 minut Misa

GOTOWANE 
ZIEMNIAKI

– 400 g ziemniaków 

pokrojonych

w kostkę

– 2 l wody

– 800 g ziemniaków 

pokrojonych 

w kostkę

– 2 l wody

– STEAM Automatyczna 25-30 minut Misa

MAKARON
BEZ 
DODATKÓW

– 160 g makaronu 

fusilli

– 500 ml wody

– 320 g makaronu 

fusilli

– 800 ml wody

– 480 g makaronu 

fusilli

– 1,2 L wody
STEAM Automatyczna 10 minut Misa

RYŻ
– 120 g ryżu

długoziarnistego

– 300 ml wody

– 240 g ryżu 

długoziarnistego

– 550 ml wody

– 360 g ryżu

długoziarnistego

– 750 ml wody
STEAM 180°C 20 minut Misa

WYBIERZ GŁÓWNY SKŁADNIK

BIAŁA RYBA 
NA PARZE

– 2 steki z białej

ryby (po 120 g 

każdy)

– 4 steki z białej

ryby (po 120 g 

każdy)

– STEAM Automatyczna 3 minuty
Taca w dolnej

pozycji

PIERŚ Z 
KURCZAKA

– 240 g piersi 

z kurczaka 

pokrojonej

w 1 cm paski

– 480 g piersi

z kurczaka 

pokrojonej 

w 1 cm paski

– 720 g piersi

z kurczaka

pokrojonej 

w 1 cm paski

STEAM Automatyczna 10 minut
Taca w dolnej

pozycji

WYBIERZ DODATEK

ZIELONE 
SZPARAGI

– 4 zielone

szparagi średniej 

grubości, umyte

– 8 zielonych 

szparagów 

średniej grubości, 

umytych

– 12 zielonych 

szparagów

średniej grubości, 

umytych

STEAM Automatyczna 6 minut
Taca w dolnej

pozycji

BROKUŁY
– 1 brokuł

podzielony

na różyczki

– 2 brokuły 

podzielone

na różyczki

– 3 brokuły 

podzielone

na różyczki
STEAM Automatyczna 6 minut

Taca w dolnej

pozycji

22 4 6 PROGRAM TEMP. CZAS

TACA DO
GOTOWANIA / 

MISA
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BAZA

MAKARON BEZ 
DODATKÓW

– 160 g makaronu 

fusilli i 500 ml 

wody

– 320 g makaronu 

fusilli i 800 ml 

wody

– 480 g makaronu 

fusilli i 1,2 L wody PASTA Automatyczna 10 minut Misa

GOTOWANE
ZIEMNIAKI

- 2 duże ziemniaki 

i 2 L wody

- 4 duże ziemniaki 

i 2 L wody
– SAUTÉ Automatyczna 50 minut Misa

PIECZONE 
ZIEMNIAKI

- 400 g małych

ziemniaków

- 800 g małych

ziemniaków

- 1 kg małych 

ziemniaków AIR-FRY 180°C 25/25/30 minut Misa

DOMOWE
FRYTKI

– 400 g ziemniaków 

obranych 

i pokrojonych 

w słupki

– 800 g ziemniaków 

obranych 

i pokrojonych 

w słupki

– 1 kg ziemniaków

obranych 

i pokrojonych

w słupki

AIR-FRY 180°C 25/30/30 minut Misa

MROŻONE 
FRYTKI

– 400 g mrożonych 

frytek

– 800 g mrożonych 

frytek

– 1 kg mrożonych

frytek AIR-FRY 180°C 25/25/30 minut Misa

GŁÓWNY SKŁADNIK

KREWETKI
– 180 g surowych 

obranych 

krewetek

– 260 g surowych

obranych 

krewetek

– SAUTÉ 160°C 7 minut Taca

FILETY 
Z OKONIA 
MORSKIEGO

– 2 filety z okonia 

morskiego

(180 g)

– 4 filety z okonia 

morskiego

(360 g)

– AIR-FRY 180°C 5 minut Taca

PANIEROWANE 
FILETY 
Z DORSZA

– 2 filety z dorsza 

(90 g każdy) 

i bułka tarta

– 4 filety z dorsza 

(90 g każdy) 

i bułka tarta

– 6 filetów 

z dorsza (90 g 

każdy) i bułka

tarta

AIR-FRY 190°C 15 minut
Taca w dolnej

pozycji

STEK WOŁOWY – 300 g steku – 600 g steku – 900 g steku
BAKE/
ROAST

200°C
15/20/30

minut

Taca w dolnej

pozycji

PIECZEŃ 
WIEPRZOWA

– 400 g pieczeni

wieprzowej

– 800 g pieczeni

wieprzowej

– 1,2 kg pieczeni

wieprzowej

BAKE/
ROAST

180°C
25/40/50

minut

Taca w dolnej

pozycji

PAŁKI 
Z KURCZAKA

– 4 pałki

z kurczaka

– 8 pałek 

z kurczaka
– AIR-FRY 200°C 25 minut

Taca w dolnej

pozycji

GRILLOWANE
KIEŁBASY

200 g kiełbasy 400 g kiełbasy 600 g kiełbasy GRILL 200°C 15 minut
Taca w dolnej

pozycji

2 4 6 PROGRAM TEMP. CZAS

TACA DO
GOTOWANIA / 

MISA
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DODATEK

CUKINIA
– 300 g

pokrojonej

cukinii i olej

– 500 g pokrojonej

cukinii i olej

– 800 g pokrojonej

cukinii i olej AIR-FRY 200°C 15/15/20 minut
Taca w dolnej

pozycji

SOCZEWICA
– 100 g suchej

soczewicy

i 500 ml

wody

– 200 g suchej

soczewicy i 1 L 

wody

– SAUTÉ Automatyczna 45 minut
Taca w dolnej 

pozycji

SUSZONE 
POMIDORY

- 4 pomidory - 8 pomidorów – DEHYDRATE 70°C 5 godzin
Taca w górnej

pozycji

DESER

JOGURT BEZ
DODATKÓW

– –

– 700 ml mleka UHT 

pełnotłustego

– 1 saszetka startera

do jogurtu

YOGHURT 40°C 8 godzin Misa

2 4 6 PROGRAM TEMP. CZAS

TACA DO
GOTOWANIA / 

MISA
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PORCJE
2 10 minut 25 minut
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CHLEB WIEJSKI

15 minut
PORCJE

1 BOCHENEK
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