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DESCRIPTION

Drawer 1 (large bowl) Removable grid with silicon pads
Drawer 2 (regular bowl) Digital touchscreen panel
Drawer handles . Time/temperature display

. Large removable grid with silicon pads m

DUAL EASY FRY user interface
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. Manual
Preset cooking program : Indicates the need to
programs shake food. Lights up
half way through cooking

for fries program.

MANUAL

BUTTON 1: BUTTON 2:

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

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

AUTOMATIC COOKING MODES

%‘ Fries & Dessert
&3 Chicken % Dehydrate
?} Vegetables MANUAL  Manual mode
¥~ Fish

BEFORE FIRST USE

1. Remove all packaging material.

2. Remove any stickers from the appliance (sticker on the drawer for example).

3. Thoroughly clean the drawer and removable grids with hot water, some washing-up liquid
and a non-abrasive sponge.
The drawers and the grids are dishwasher safe.

4. Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth. The appliance works by

producing hot air. Do not fill the drawer with oil or frying fat.



PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.
2. Do not fill the drawer with oil or any other liquid.
Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and affects the

hot air frying result. u
IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or
below a wall cupboard. A gap of at least 15cm should be left around the appliance to allow
air to circulate.

3. Press (D to switch on the appliance.
4. Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the screen for

drawer 2.

5. Any drawer can be activated for selection by pressing ‘1’ or ‘2’ button. (To cancel the
selection, press again ‘1’ or ‘2’ button, the drawer will be OFF and cancelled).

Note: Never exceed the maximum amount indicated in the table (see section ‘Cooking

Guide’), as this could affect the quality of the end result.

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

USING BOTH DRAWERS ON SYNCHRONISATION MODE

(DUAL COOKING)

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

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

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

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

4. To activate drawer 2, press ‘2.

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

6. Place your second food in the drawer 2 (right drawer). Slide the drawer back into the appliance.

7. Press SYNC in order to get the two foods ready at the same time. If the two cooking modes

selected have different cooking times, ‘HOLD’ appears on the screen for the shortest

cooking mode (for the food which needs less time to cook). It means the appliance delays
the cooking launch in order to have the two types of food ready at the same time.

Press 3 to begin cooking.

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

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

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

© ®

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



USING ONLY ONE DRAWER OF THE APPLIANCE

1.
2.
3.

10.

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

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

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

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

Check if the food is ready.

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

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

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

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

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



COOKING GUIDE

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

Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly. m
. Approx. Time| Cooking Extra
‘ Quantity (min) |Temperature| ~ " Shake information
Potatoes & fries
Frozenfries | prower 1900- 1500 |30 - 50 min x3
(10mmx o
180°C *
10 mm standard .
thickness) Drawer 2 |500- 1000 g | 35 - 50 min x3
Drawer 1 900 45 min x4
Hor?:;nsade 9 180°C - Dry it by towel
before cookin
@mmx8mm) | prawer2| 500 35 min x4 9
Drawer 1900 - 1500 g | 30 - 50 min x3
Frozen potato 180°C o
wedges .
Drawer 2 |500- 1000 g | 35 - 50 min x3
Meat & Poultry
Drawer 1 | upto Spieces| 15 min
F“t’)ze“ beef 200 MaNuaL|
U'Gers | Drawer 2 | upto 3 pieces | 15 min flip
Chicken breast | Drawer 1| upto 5 pieces | 20 min 200°C &
i u 1
st sl zss) Drawer 2 | upto 3 pieces | 20 min 200°C A f)l(ip
Chicken whole | Drawer 1| upto 15009 | 55 min 160°C & Drawer 1 only
Snacks
Drawer 1| upto600g 15 min 200°C N
Chicken nuggets A x1
Drawer 2 | upto400g 15 min 200°C
Drawer 1| upto1.2kg | 16 min 200°C w
Chicken wings 3 x1
\_ Drawer 2 | upto600g 16 min 200°C J




. Approx. Time Cooking Extra
‘ Quantity (min) | Temperature| = Shake | . ation
Snacks
Drawer 1|upto 5slices| 8 min 200°C MANUAL
Pizza
Drawer 2 | up to 3 slices| 8 min 200°C MANUAL
Drawer 1| upto1.2kg | 14 min 200°C x4
Zucchini %
Drawer2| 6009 14 min 200°C x4
Fish
Drawer 1| upto 5 pieces | 12 - 14 min 200°C
Salmon fillet
Drawer 2 | upto 3 pieces | 12 - 14 min 200°C
A2
Drawer 1| upto600g | 8-10 min 140°C x1
Prawns
Drawer 2| upto450g | 8-10 min 140°C x1
Baking
Drawer1| P89 1 g5 min | 160
Muffins pieces
Drawer 2 | upto 4 pieces | 16 min 160°C &
ke |Drawert| 8" I50-55min|  160°C
diameter
Dehydrate
Drawer 1| 1 piece 4h 70°C .
Siced Apple @
Drawer 2| 1/2 piece 4h 70°C Y,




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

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

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

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

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

The optimal recommended quantity for cooking fries is 1 600 grams (1000g in drawer 1

and 600g in drawer 2).

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

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

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

stainless steel, aluminium, terracotta.

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

Clean the appliance after every use.

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

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

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

Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

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

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

Note : the bowl and the grid are dishwasher safe.

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

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

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

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

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

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



DESCRIPTION

A. Cuve 1 (taille grande) E. Grille amovible avec patins en silicone
B. Cuve 2 (taille standard) F. Ecran numérique tactile
C. Poignées des cuves G. Affichage temps de cuisson/température
D. Grande grille amovible avec patins en
silicone
Panneau de commande DUAL EASY FRY
Programme de cuisson Programme N ; . .
prédéfinis manuel : Indique le besoin de

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

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

synchronisation de la cuisson

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

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

%ﬁ Frites & Dessert

&3 Poulet Déshydratation
@f Légumes MANUAL  Programme Manuel
¥~ Poisson

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tout le matériel d’emballage.

2. Enlevez tous les autocollants de I'appareil (étiquette sur la cuve par exemple).

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

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

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



PREPARATION A L'UTILISATION

1.

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

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

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

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

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

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

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

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

MODE SYNCHRONISATION AVEC LES 2 CUVES

Cuire 2 aliments différents en méme temps grace au mode SYNC.

1.

Appuyez sur la touche (D pour mettre I'appareil en marche. Le mode Frites s’affiche par
défaut aI’écran pour la cuve n°*1 tandis que OFF s’affiche sur I’écran de la cuve n°2.
Appuyez sur le mode de cuisson souhaité et réglez le temps et la température s'ils différent
des réglages établis (en appuyant sur + et -). Les réglages sont enregistrés.

Placez votre premier aliment dans la cuve n°1 (cuve de gauche). Remettez la cuve dans l'appareil.
Note : Lorsque I'écran affiche ‘Add’ et s'il N’y a aucune action pendant 10 minutes,
le programme s’arréte et I'écran revient a l'affichage “START/STOP”. Vous devrez
resélectionner pour recommencer la cuisson.

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

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

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

Appuyez sur S pour lancer la cuisson.

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

. Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.

Attention : Apreés la cuisson a air chaud, les cuves, les grilles et les ingrédients sont chauds

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



UTILISATION D'UNE SEULE CUVE DE LAPPAREIL

1. Appuyez sur la touche d) pour mettre I’appareil en marche.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.
Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.
Aprés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.

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



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

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

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

‘ Quantité (g)

Pommes de terre et frites

Frtes surgelées Bol1 [900-15009|30 - 50 min x3
ites su .
(10 mm x 10 mm) i 180°C #
Bol2 |500-1000g|35-50 min x3
. . Bol1 9009 45 min x4 Séchez avec
Frites maison 180°C #* un linge avant
(8 x 8 mm) -
Bol 2 5009 35 min x4 cuisson
Quartiersde | BolT |{900-1500g|{30 - 50 min x3
pommes de 180°C #
terre surgelées | Bol2 |500-1000g |35 - 50 min x3

Viandes et volailles

Bol1 |jusqua5piéces| 15 min

Steaks congelés 200°C MANUAL X‘1
Bol2 |jusqua3pieces| 15 min flip
Poitrines Bol 1 |jusqud5pieces| 20 min 200°C &
de poulet @ x1
(désossées) Bol2 |jusquéi3pieces| 20 min 200°C & flip
Poulet (entier) | Bol1 |jusqua1500g| 55 min 160°C & Bol 1 uniquement
Snacks
Nuggets de Bol1 | jusqua600g | 15min 200°C & y
poulet surgelés | goio | jusquat00g | 15 min 200°C
Bol1 |jusqual2kg| 16 min 200°C w
Ailes de poulet 3 x1
N Bol2 |jusqua600g | 16 min 200°C J




s Temps  [Température| Mode de [Remuez| Informations
‘ Quantité {g) (min) (°C) cuisson supplémentaires
Snacks
Bol 1 5 parts 8 min 200°C MANUAL
Pizza
Bol 2 3 parts 8 min 200°C MANUAL
Bol1 | jusqual2kg | 14 min 200°C x4
Courgettes %
Bol 2 6009 14 min 200°C x4
Poisson
Bol1 |jusquda5piéces|12-14min  200°C
Filet de saumon
Bol2 |jusqua3piéces|12 - 14 min|  200°C
— a7
Bol1 | Ji18-10min| 140 X1
Crevettes 9
Bol2 | jusqua450g | 8-10 min 140°C x1
Patisserie
Bol1 | S8BTy i | 160°C
Muffins piéces
Bol2 |jusqua4piéces| 16 min 160°C &
Giteaw | Bol1 | ™€ 5o s5min  160°C
diamétre 18 cm
Déshydratation
Bol1 1 piéce 4h 70°C N
Pommes en P @3
\_fondeles | Boj2 | 172 picce 4h 70°C Y,

*Remuez & mi-cuisson

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



e Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation légérement plus
court que les ingrédients plus volumineux. Si vous n’étes pas sdr, vous pouvez ouvrir le bol a
tout moment de la cuisson pour vérifier la cuisson.

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

e Ajoutez de I'huile aux pommes de terre fraiches pour obtenir un résultat croustillant et

secouez-les pour les couvrir uniformément. Nous recommandons 14 ml d’huile. Aprés avoir

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

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

La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 1600 grammes

(1000 g dans le bol 1 - le plus grand- et 600 g dans le bol 2).

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

pdte toute préte nécessite également un temps de préparation plus court que la pate maison.

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

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

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

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

ingrédients, réglez la température & 160°C pour au plus 10 minutes. Le temps de cuisson peut

étre ajusté en fonction de la quantité d’aliments afin de réchauffer complétement les aliments.

NETTOYAGE

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

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

ANGEMENT

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

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

DIAGNOSTIC D'’ANOMALIE

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



BESCHREIBUNG

A. Garkorb 1 (groBer Garkorb) E. Entnehmbarer Gittereinsatz mit
B. Garkorb 2 (regularer Garkorb) Silikonpolstern
C. Schiisselgriffe F. Digitales Touchscreen-Feld
D. GroBes entnehmbares Gitter mit G. Uhrzeit-/Temperatur-Display
Silikonpolstern
DUAL EASY FRY Bedienoberflache
: Manuelles N f
Voreingestellte : . ;
Programm Zeigt an, dass die Speisen
Programme 9 geschiittelt bzw. gewendet
werden sollen. Leuchtet im
Pommes Frites-Programm nach
der Halfte der Garzeit auf.
TASTE 1: TASTE 2:
Aktiviert Garkorb 1 . - Aktiviert Garkorb 2
Temperaturein Garzeitein
stellungen stellungen SYNC : Aktiviert den

Synchronisationsmodus (duales
Kochen), damit die Speisen

gleichzeitig fertig sind
OFF : Zeigt an, dass der Garkorb ausgeschaltet ist. Driicken Sie zum Aktivieren auf die Taste 1 oder 2.

AUTOMATISCHE GARMODI

%ﬁ Pommes 50 Dessert

(&3 Hihnchen % Dérren

@f Gemdiise MANUAL  Manuell modus
¥ Fisch

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

2. Entfernen Sie samtliche Aufkleber vom Gerdt (z. B. Aufkleber auf dem Garkorb).

3. Waschen Sie Schalen und die herausnehmbaren Gitter griindlich mit heiBem Wasser, etwas
Geschirrspiilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Garkdrbe und Gittereinsdtze sind spilmaschinengeeignet.

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

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



VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

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

1.

2.

Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, feste und hitzebestdndige Arbeitsfldche geschitzt vor
Wasserspritzern auf.

Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.

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

Driicken Sie (D um das Gerdt einzuschalten.

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

Durch Driicken der Tasten ,, 1 oder ,,2“ kann ein beliebiger Garkorb aktiviert werden. (Um
die Auswahl abzubrechen, driicken Sie erneut die Taste ,1“ oder ,,2“. Der Garkorb wird
AUSGESCHALTET und die Auswahl abgebrochen.)

Hinweis: Fiillen {iberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt ,Garanleitung“), da andernfalls die Qualitdt des Garergebnisses
beeintréchtig werden kénnte.

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

VERWENDEN BEIDER GARKORBE IM
SYNCHRONISATIONSMODUS (DUALES GAREN)

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

1.

Driicken Sie (1) um das Gerét einzuschalten. Fir den Garkorb 1 wird standardméBig das
Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2 ist standardmaBig deaktiviert.

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

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

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

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

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



6.

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

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

Driicken Sie 3% um mit den Garvorgang zu starten.

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

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

Zange aus der Schissel.

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

VERWENDEN VON NUR EINEM GARKORB DES GERATS

Driicken Sie d) um das Gerdt einzuschalten.
Fiir den Garkorb 1 wird standardmaBig das Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2
ist standardmapBig deaktiviert.
Durch Driicken der Tasten ,1“ oder ,,2“ kann ein beliebiger Garkorb aktiviert werden. Der
andere Garkorb (Kammer) bleibt AUSGESCHALTET (um die Auswahl abzubrechen, driicken
Sie erneut die Taste , 1 oder ,2°).
Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem automatischen
Garmodus oder den manuellen Einstellungen wéhlen.
a. Auswahl des automatischen Garmodus:
 Driicken Sie das gewlinschte Garprogramm auf dem Touchscreen (diese Programme
« werden ausfihrlich im Abschnitt ,Garanleitung” beschrieben) auszuwdhlen.
« Bestdtigen Sie durch Driicken der Start-Taste das Garprogramm. Dadurch wird der
Garvorgang gestartet.
« Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm angezeigt.
b. Auswahl der manuellen Einstellungen:
e Driicken Sie den MANUAL-Modus.
o Stellen Sie die Temperatur@ mit den 4 und — Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 200°C eingestellt werden.
 Driicken Sie fur die Garzeit die Taste und stellen Sie die gewiinschte Zeit mit den 4 und
— Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt werden.




10.

« Driicken Sie die $% um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur und Garzeit
zu starten. Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Manche Speisen missen nach der Hdlfte der Garzeit geschittelt werden (siehe Abschnitt
,Garanleitung®). Ziehen Sie die Schissel am Griff aus dem Gerdt und schiitteln Sie die
Speisen. Schieben Sie die Schiissel dann wieder in das Gerét und der Kochvorgang startet
automatisch neu.

3 E r’ Im Pommes Frites-Programm blinkt dieses Piktogramm nach der Hdlfte des
Garvorgangs auf. Es zeigt an, dass die Pommes Frites fiir ein gleichmdBiges
Garen geschiittelt werden miissen.

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

Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.

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

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

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf Giberschissiges 01, das sich
maoglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und das auf die Speisen
tropfen konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter, nicht herausfdllt.

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



LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die

Sie zubereiten mochten, auszuwdhlen.

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und kénnen

je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen Lebensmitteln
konnen die Gr6Be, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie miissen daher eventuell m
die Garzeit leicht anpassen.

g od dalZ (0] 0
Kartoffeln und Pommes frites
PE;EZ';”Q'ES Garkorb 1900 - 1500 g| 30 - 50 min X3
(10mmx 10 mm . 180°C d
Standarddicke) Garkorb 2| 500-1000 g | 35 - 50 min x3
) Griindlich
Frische  |Garkorb1| 9009 45 min x4 trocknen mit
Pommes Frites 180°C *# einem Papier
@x8mm) |Garkorb 1| 500g 35 min xts | Kichentuch vor
dem Kochen
- Garkorb 1/900- 1500 g| 30 - 50 min x3
iefgekiihite .
Kartoffelspalten i 180°C *#
Garkorb 2| 500-1000 g | 35 - 50 min x3
Fleisch und Gefligel
. Garkorb 1|biszu 5 Sticke| 15 min
Tlefgekulf(lltes 200°C MANUAL| x1
ted Garkorb 2 |bis zu 3 Stiicke| 15 min
Hihnerbrustfilets Garkorb 1] bis zu 5 Stiicke | 20 min 200°C e
(ohme Knochen) | 1 orb 2| bis 2u 3 Sticke | 20 min 200°C e x1
6an2es 6ot 1| biszu1500g | 55 mi 160°C Nur Garkorb 1
Hahnchen | Garkor is 2u g min ur Garkorl
Snacks
Hehnchennuggets Garkorb 1| biszu600g | 15 min 200°C .
s (3 x1
tiefgeklhl | Goorb 2| biszu400g | 15min | 200°C
Garkorb 1| biszu12kg | 16 min 200°C »
Héhnchenfliigel 3 x1
\_ Garkorb 2| biszu 600 g 16 min 200°C J




Zeit Temperatur

Garmodi (Schiitteln|zysatzinformationen

(min) Q)
Snacks
Garkorb1| 252451 g min 200°C | MANUAL
Scheiben
Pizza -
Garkob2| 25243 | gmin 2000C | MANUAL
Scheiben
Garkorb 1| biszu1.2kg | 14 min 200°C x4
Zucchini 0
Garkorb2| 6009 14 min 200°C x4
Fisch
Garkorb 1/|bis zu 5 Stiicke| 12 - 14 min 200°C
Lachssteak
Garkorb 2|bis zu 3 Stiicke| 12 - 14 min 200°C
Ve
Garkorb 1 600g 8-10min 140°C x1
Gamelen
Garkorb 2| biszu450g | 8-10 min 140°C x1
Backen
Garkorb 1 bisstziililg 16 min 160°C
Muffins
Garkorb 2| biszu 4 Stiicke| 16 min 160°C &
Schokoladenkuchen Garkorb 1 1 TUnderKuchen 555 i | q60°C
Pfanne
Austrocknung
pfel in Garkorb 1| 1 Stiicke 4h 70°C %
\_Sheben | Garkorb 2| 172 tiicke 4h 70°C )




Kleinere Lebensmittel bendtigen gewohnlich eine etwas kiirzere Garzeit als gréBere
Lebensmittel. Wenn Sie sich nicht sicher sind, konnen Sie die Schussel jederzeit offnen, um
den Fortschritt zu uberprufen.

Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer GroBe nach der Halfte der Garzeit schiitteln, verbessern
Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen ungleichmapig garen.
Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine kleine
Menge Ol dazu und schutteln Sie sie, um sie gleichmasig zu bedecken. Wir empfehlen
14 ml Ol. Frittieren Sie die Kartoffeln innerhalb einiger Minuten, nachdem Sie einen Loffel
Ol dazugegeben haben.

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

Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betrdgt 1 600 Gramm
(1000 g in Garkorb 1 und 600 g in Garkorb 2).

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

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

Sie kénnen dem Gerdt auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie zum
Aufwérmen von Speisen die Temperatur fiir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C. Die Garzeit
kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Lebensmittel vollstandig
aufzuwarmen.

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

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

1.

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

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

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

Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schiissel und dem Gitter haftet, fiillen Sie die Schiissel
mit heiBem Wasser und etwas Geschirrspilmittel. Lassen Sie die Schiissel und das Gitter
etwa 10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile abspiilen und abtrocknen.

Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in heiBem Wasser angefeuchteten Tuch
sauber.

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

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



AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

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



BESCHRIJVING

A. Lade 1 (grote pan) E. Uitneembaar rooster met siliconenpads
B. Lade 2 (standaard pan) F. Digitaal touchscherm
C. Handgreep van binnenpan G. Tijd/temperatuurweergave
D. Groot uitneembaar rooster met
siliconenpads
DUAL EASY FRY gebruikersinterface
S |
Automatische Manueel
programma’s programma \wGeeft aan dat het voedsel

moet worden geschud.

Brandt halverwege het

programma voor het bereiden
van friet

MANUAL

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

voor het koken te activeren

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

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

* Friet & Nagerecht
&3 Kip % Drogen
% Groenten MANUAL  Handmatig
¥ Vis

VOOR INGEBRUIKNAME

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2. Verwijder eventuele stickers van het apparaat (zoals de sticker op de lade).

3. Reinig de binnenpan en het uitneembare rooster grondig met warm water, een beetje
afwasmiddel en een zachte spons.
Laden en roosters zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

4. Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek. Het

apparaat werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan niet met olie of
frituurvet.



VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

BELANGRIIK: plaats het apparaat niet in een hoek of om oververhitting te voorkomen
onder een wandkast. Er moet een opening van minimaal 15 cm rond het apparaat worden
gelaten om dit mogelijk te maken lucht te laten circuleren.

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

2. Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.

Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft een negatieve
impact op het bakresultaat.

3. Druk op (D om het apparaat in te schakelen.

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

5. Elke lade kan worden geactiveerd voor selectie door op de knop ‘1’ of ‘2’ te drukken. (Druk
voor het annuleren van de selectie nogmaals op knop ‘1’ of ‘2’. De lade uitgeschakeld en
het programma wordt geannuleerd).

Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel
(zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het bakresultaat hebben.
6. Zorg er voor dat de roosters altijd in de lades geplaatst zijn, voordat je gaat koken.

BEIDE LADEN GEBRUIKEN IN DE SYNCHRONISATIEMODUS

(DUBBEL KOKEN)

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

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

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

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

4. Druk op 2’ om lade 2 te activeren.

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

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

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

8. Druk op % om de bereiding te starten.

9. Het apparaat piept wanneer de etenswaren klaar zijn.



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

van het voedsel uit de lade.

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

EEN LADE VAN HET APPARAAT GEBRUIKEN

1.
2.

3.

v

Druk op (l) om het apparaat in te schakelen.
De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt
weergegeven op het scherm voor lade 2.
Elke lade kan worden geactiveerd door op knop ‘1’ of ‘2’ te drukken. De andere lade blijft
OFF (UIT) (druk opnieuw op knop ‘1’ of ‘2’ om de selectie te annuleren).
Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s of stel
handmatig de tijd en temperatuur in.
a. Als u een automatisch programma kies:
« Druk vervolgens op de op het scherm om het gewenste programma te selecteren (deze
programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).
« Bevestig het programma door op de o te drukken . Het bakproces wordt gestart.
« Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.
b. Als u handmatige instellingen kiest:
o Druk op HANDMATIGE modus.
o Stel de temperatuur in ﬂ met de 4 en — knop op het digitaal scherm. De thermostaat
e kan worden ingesteld tussen 40 en 200°C.
« Stel vervolgens de gewenste tijd in met de 4- en — knop. De timer kan worden ingesteld
o tussen 0 en 60 minuten.
e Druk op de S om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te starten.
« Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.

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

Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden (zie de

sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de handgreep uit het

apparaat en schud de binnenpan. Schuif vervolgens de binnenpan terug in het apparaat en de

bereiding start automatisch opnieuw.

N, }Als de kookmodus voor friet is ingeschakeld, knippert dit pictogram halverwege

@ het programma. Dit geeft aan dat de friet moet worden geschud voor
gelijkmatige bereiding.

Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld. Trek

de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig oppervlak.

Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

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

en stel de timer nog enkele minuten in.

Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit het apparaat. Gebruik een tang

om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

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

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

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

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



INSTELLINGEN

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

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

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

‘ Hoeveelheid ‘

Aardappelen en friet
Bevrorendunne | Lade 1 {900- 1500 g| 30 - 50 min x3
friet (10 mm x 180°C %
10mm) Lade 2 |500-1000g| 35 - 50 min x3
Lade 1 900g 45 min x4 | Grondig drogen
Zelfgemaakte 180°C % met een papier
friet (8 x 8 mm) keukenhanddoek
Lade 2 5009 35 min x4 | voor het koken
> Lade 1 {900-1500g| 30 - 50 min x3
ulduiv}:g{:: tjes| 180°C &
Lade 2 {500-1000g| 35 - 50 min x3
Viees en gevogelte
Lade1 | tot 5stuks | 15 min
Bevroren gehakt 200°C | MANUAL x1
Lade 2 | tot 3 stuks | 15 min
Kipfilet | Lade 1 | tot 5stuks | 20 min 200°C &
(eonderbot) [ (ie | tot3stuks | 20min | 200°C & X1
Kipheel | Lade1 |tot1500g | 55min 160°C Alleen lade 1
Snacks
Diepgevroren Lade1 | tot600g 15 min 200°C N »
Kpuggets | | 4de2 | tot400g | 15min 200°C
Lade1 | tot1.2kg 16 min 200°C m
kippenvleugels 5] x1
\_ Lade2 | tot600g 16 min 200°C J




Tijd Temperatuur|Overeenkomstig Sennd Extra

‘ Hoeveelheid ‘ (mins) )

programma informatie
Snacks
Lade 1 [tot 5 plakjes| 8 min 200°C |MANUAL
Pizza
Lade 2 [tot 3 plakjes| 8 min 200°C |MANUAL
lade1 | tot1.2kg | 14 min 200°C x4
Courgette 523‘
Lade 2 600g 14 min 200°C x4
Vis
Lade1 | tot 5stuks |12-14min| 200°C
Zalmfilet
Lade2 | tot 3 stuks [12-14min| 200°C
o
Lade 1 600g 8-10 min 140°C x1
Gamaal
Lade2 | tot450g | 8-10min | 140°C x1
Bakken
Lade 1 |tot8/9stuks| 16 min 160°C
Muffins .
Lade2 | tot4stuks | 16 min 160°C [35]
Chocolade Lade 1 1 ronde taart 50-55min|  160°C
taarten pan
Drogen
Lade 1 1 stuk 4h 70°C R
Appel in schiffjes L0
\_ lade2 | 1/2 stuk 4h 70°C J




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

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

e Voor extra krokante aardappelen voegt u voor de bereiding een kleine hoeveelheid olie

toe. Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. We raden 14 ml olie aan. Na het

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

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

De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1 600 gram (1 000 g in lade 1 en

600 g in lade 2).

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

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

e Ukunt het apparaat tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de ingrediénten
op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C in. De kooktijd kan worden
aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het voedsel volledig op te warmen.

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

Opmerking: verwijder de binnenpan voor een snellere afkoeling.
2. Veeg de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.
3. Maak de laden en roosters schoon in een warm sopje en met een niet-schurende spons.
U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Opmerking: Laden en roosters zijn vaatwasmachinebestendig.
Tip: als er etensresten aan de pan of de bodem van de binnenpan vastkleven, vul de
binnenpan met een warm sopje. Doe het rooster in de binnenpan en laat dit circa 10
minuten weken.
Maak de binnenkant van het apparaat schoon met warm water en een niet-schurende spons.
Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.
Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborstel om de etensresten te

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

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

ouns



DESCRIPCION

A. Cubeta 1 (grande) E. Rejilla extraible con almohadillas de
B. Cubeta 2 (estandar) silicona
C. Asas de las cubetas F. Pantalla tactil digital
D. Rejilla extraible grande con almohadillas G. Pantalla de temperatura/tiempo
de silicona
Interfaz de usuario DUAL EASY FRY
S |
Programas Programa Indica la necesidad de

preestablecidos manual agitar (remover) la comida.
Se ilumina a mitad del
cocinado para el programa de
patatas fritas.

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

temperatura cocinado SYNC : Activa la

sincronizacion del cocinado

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

MODOS AUTOMATICOS DE COCCION

#* Papas fritas & Postre

&3 Pollo % Deshidracion
@ Verduras MANUAL  Manual

¢ Pescado

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

1. Retire todo el material de embalaje.

2. Retira las pegatinas del aparato (como la de la cubeta).

3. Limpie minuciosamente las cubetas y las parillas extraibles con agua caliente, un poco de
liquido lavavdjillas y una esponja no abrasiva.
Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.

4. Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio hiimedo. El dispositivo funciona con

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



PREPARACION PARA EL USO

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloque en una esquina o
debajo de un armario de pared. Se debe dejar un espacio de al menos 15 cm alrededor del
aparato para permitir aire a circular.

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

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

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

3. Pulsa (l) para encender el aparato.

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

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

6. Siempre asegurate de que las parrillas estén colocadas dentro de las cubetas antes de
cocinar, para una coccién éptima.

USO DE AMBAS CUBETAS EN MODO DE SINCRONIZACION

(COCINADO DOBLE)

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

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

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

3. Coloca la primera preparacién en la cubeta 1 (la de la izquierda) e introduce de nuevo la
cubeta en el aparato.
Nota: Si la pantalla muestra «<Add» (Afiadir) y no se realiza ninguna accién durante 10
minutos, el programa se detiene y la pantalla vuelve a mostrar START/STOP. Tendras
volver a seleccionar los valores para reiniciar el cocinado.

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

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

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

7. Pulsa SYNC para preparar los dos platos al mismo tiempo. Si los dos modos de cocinado

seleccionados tienen un tiempo de cocinado diferente, aparecerd HOLD en la pantalla

para el modo de cocinado mds corto (para los alimentos que necesitan menos tiempo

para cocinarse). Esto significa que el aparato retrasa el inicio del cocinado para que las dos

preparaciones estén listas al mismo tiempo.

Pulsa S para comenzar a cocinar.

El aparato emite un pitido cuando la comida esta lista, al mismo tiempo.

0. Cuando los ingredientes estdn listos, vacie la cubeta dentro de un tazén o una bandeja.

Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos
de la cubeta.

30>



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

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

USO DE UNA SOLA CUBETA DEL APARATO

1.
2.

3.

o wn

10.

Pulsa (D para encender el aparato.

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

Pulsa el botén 1 o 2 para activar cualquiera de las cubetas. La otra cubeta permanecera
apagada (para cancelar la seleccién, pulsa nuevamente el botén 1 o 2).

Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracion del modo de coccion
automadtico o del modo manual.

a. Si selecciona el modo de coccién automatico:

 Presione el bot6n del modo de coccion deseado en la pantalla (estos modos se describen
en detalle en la seccion “Guia de coccion”).

e Confirme el modo de coccién presionando el botén de inicio §% Esto pondrd en
funcionamiento el proceso de coccién.

e La coccion comienza. El tiempo restante de coccion se muestra en la pantalla.

b. Si selecciona la configuracién manual:

 Presione el boton MANUAL.

e Ajuste la temperatura ﬂ con los botones 4 y — en la pantalla digital. El termostato
varia de 40-200°C.

« Después, configure el tiempo de coccion deseado presionando los botones 4 y — El
temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.

« Presione el % boton de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones de
temperatura y tiempo seleccionadas. La coccion comenzard. El tiempo restante de
coccion se muestra en la pantalla.

El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la cubeta.

Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacion (vea la seccion

«Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la cubeta del aparato por la asa y agitela. Después,

deslice el recipiente hacia dentro del aparato. La coccién se reinicia automdticamente.

N } Durante el modo de cocinado de fritos, este pictograma parpadea a mitad del

@ cocinado. Indica la necesidad de agitar los fritos para que se cocinen de forma
homogénea.

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

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

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

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



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

desea preparar.

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

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

Tiempo Modo de g Informacién
; r Agit
‘ Cantidad (min) Temperatura . gitar adicional
Papas y papas fritas
Papag fritas | Cubeta 1|900-1500g| 30 - 50 min x3
finas congeladas 180°C *
(10x10mm) | Cubeta 2 |500-1000g| 35 - 50 min x3
Papas fiitas | Cubeta1|  900g | 45 min x| Secorbien e
e 180°c » toallapss ecocina
8 mm x 8 mm i
( )| Cubeta2| 500 g 35 min Xh | ntes de cocinar
Rodajas de Cubeta 1[900-1500g| 30 - 50 min x3
papa 180°C b2
congeladas | Cubeta 2{500-1000g |35 - 50 min x3

Carne de res y carne de ave

Cubeta 1 | hasta 5 piezas| 15 min

Bistec congelado 200 ManuaL| X!
Cubeta 2 | hasta 3 piezas| 15 min flip
. . o, g
Pechugade | Cubetal |hasta5piezas| 20 min 200°C &
I 1
ple Cubeta 2 | hasta 3 piezas| 20 min 200°C A f)l(ip
Pollo entero | Cubeta 1| hasta1500g | 55 min 160°C & Cubeta 1 solo
Bocadillos
Trocitos de pollo | Cubeta 1| hasta600g | 15 min 200°C N
empanizados x1
congelados | Cubeta 2| hasta400g | 15 min 200°C
Cubeta 1| hasta1.2kg | 16 min 200°C w
Alitas de pollo 3 x1
Cubeta 2| hasta 600g 16 min 200°C




Tiempo Modo de ; Informacién
i . Agit:
‘ Cantidad (min) Temperatura p_—ru gitar adicional
Bocadillos
Cubeta 1| NOSta> 8 min 200C | MANUAL
rebanadas
Pizza
Cubeta2| %193 | g iy 2000 MANUAL
rebanadas
Cubeta 1| hasta1.2kg | 14 min 200°C x4
Calabacines %
Cubeta2| 6009 14 min 200°C x4
Pescado
Cubeta 1 | hasta 5 piezas | 12 - 14 min 200°C
Filete de salmon
Cubeta 2 | hasta 3 piezas | 12 - 14 min 200°C
=
Cubeta 1 600g 8-10 min 140°C x1
Gambas
Cubeta 2| hasta450g | 8- 10 min 140°C x1
Horneado
Cubeta| M98 e min | 160C
Panqués plezas .
Cubeta 2 | hasta 4 piezas| 16 min 160°C &
Torta de Cubeta 1 1 torta redonda| 50- 55 min 160°C
chocolate cacerola
Deshidracién
M) Cubeta 1 1 pieza 4h 70°C e
10dojas | Cubeta2| 1/2 pieza 4h 70°C




e Los ingredientes mdas pequefos suelen requerir un tiempo de preparacién un poco mds
corto que los ingredientes mds grandes. Si duda, puede abrir el recipiente en cualquier
punto de la coccion para comprobar el progreso.

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

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

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

e La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes es 1600 gramos (1000 g en la
cubeta 1y 600 g en la cubeta 2).

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

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

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

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

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

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

recubrimiento antiadherente.

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

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

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

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

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

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

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

ACENAMIENTO

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



GARANTIA Y SERVICIO

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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



DESCRICAO

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

sincronizagao da cozedura

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

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

* Batatas fritas & Sobremesa

&3 Frango % Desidratacao
% Legumes MANUAL  Programa Manual
4 Peixe

ANTES DO PRIMEIRO USO

1. Remova todos os objetos da embalagem.

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

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

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

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



PREPARANDO PARA USO

IMPORTANTE: Para evitar o superaquecimento do aparelho, ndo o coloque em um canto ou
abaixo de um armdrio de parede. Deve ser deixado um espaco de pelo menos 15 cm a volta
do aparelho para permitir ar para circular.

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

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

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

resultado da fritura em ar quente.

Prima (l) para ligar a fritadeira.

4. O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo enquanto a
indicac@o OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

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

Observacdo: Nunca exceda a quantidade indicada na tabela (consulte a secdo
‘Configuragées’), pois isso pode afetar a qualidade do resultado final.

6. Antes de cozinhar, coloque sempre as grelhas adequadas nas cubas para obter os

melhores resultados.

UTILIZAR AMBAS AS CUBAS NO MODO DE

w

SINCRONIZAGAO (COZEDURA DUPLA)

Cozinhe 2 tipos de alimentos diferentes ao mesmo tempo gragas as duas cubas e ao modo SYNC.
1. Prima d) para ligar a fritadeira. O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como
predefini¢do enquanto a indicacéo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.
2. Prima o modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a temperatura caso sejam
diferentes das predefinigbes (premindo os botdes + e -). As defini¢des sdo guardadas.
3. Coloque os primeiros alimentos na cuba 1 (cuba da esquerda). Volte a introduzir a cuba na
fritadeira.
Nota: quando o ecra indica "Add" e ndo existe outra interacdo durante 10 minutos, o
programa para e o ecrd volta a apresentar "START/STOP". Tera de voltar a efetuar a
selecdo para reiniciar a cozedura.
Para ativar a cuba 2, prima "2".
Prima o segundo modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a temperatura caso
sejam diferentes das predefinigdes (premindo os botdes + e -).
Coloque os restantes alimentos na cuba 2 (cuba da direita). Volte a introduzir a cuba na fritadeira.
Prima SYNC para que os dois alimentos fiquem prontos ao mesmo tempo. Se os dois modos
de cozedura selecionados tiverem um tempo de cozedura diferente, o ecrd ird apresentar
"HOLD" no modo de cozedura mais curto (para os alimentos que precisam de menos tempo
de cozedura). Isto significa que a fritadeira atrasa o inicio da cozedura para que os dois
alimentos fiquem prontos ao mesmo tempo.
Prima S para comecar a cozedura.
A fritadeira emite um aviso sonoro quando os alimentos estdo prontos ao mesmo tempo.
0. Quando os alimentos estiverem cozidos, retire a cuba. Utilize pingas para retirar os
alimentos da cuba.
Cuidado: depois de fritar a ar quente, as grelhas e os alimentos estardo muito quentes.
Nota: durante a cozedura, se remover uma das cubas e ndo a colocar novamente durante
os proximos 5 minutos, o painel da cuba ira apresentar "OFF". A outra cuba continua a
funcionar, mas termina o programa "SYNC".

v
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UTILIZAR APENAS U AS CUBAS DA FRITADEIRA

1.
2.

3.

v

10.

Prima (1) para ligar a fritadeira.
0 modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo enquanto a indicagéo
OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.
Qualquer uma das cubas pode ser ativada selecionando os bot6es "1" ou "2". A outra cuba
permanece desativada (para cancelar a selecdo, prima novamente os botdes "1" ou "2").
Para comecar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento automatico e
manual.
a. Se escolher o modo de cozimento automético:
 Pressione o botdo na tela para escolher o modo de cozimento desejado (esses modos
sdo descritos em detalhe na se¢do “Guia de cozimento”).
« Confirme o modo de cozimento, pressionando o botdo $% Isso vai iniciar o processo de
cozimento.
e Tem inicio o cozimento. O tempo restante v@o no visor da tela.
b. Se escolher o manual:
o Pressione o modo MANUAL.
e Ajuste a temperatura @ com os botdes 4 e — na tela digital. O termostato varia de 40
a 200°C.
« Defing, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo 4 e — O timer
pode ser definido para de 0 a 60 minutos.
« Pressione o botdo s para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de temperatura
e tempo. Inicia-se o cozimento. O tempo de cozimento restante vdo na tela do visor.

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

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

N } No modo para batatas fritas, este simbolo fica intermitente durante a cozedura.
@ Indica a necessidade de mexer as batatas fritas para uma cozedura homogénea.

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

Verifique se a comida estd pronta.

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

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

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

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

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



GUIA DE COZIMENTO

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

vocé deseja. Observagdo:

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

Temperatura| Modo de Informacéo

adicional

empo
aproximado
° (min) Q) Cozimento|

Agitar

Batatas e fritas

Batatafrita | Cuba 1]900-15009|30 - 50 min x3
congelada (10 180°C #
x10mm) | Cuba 2 |500-1000g|35 - 50 min x3
Batata fritain | Cuba 1 900g 45 min x4 Seque bem com
natura 180°C * I: m dpapell h
@x8mm) |cuba 2| 500 | 35min x| o0 decorinha
antes de cozinhar
_ | Cuba1{900-1500g |30 - 50 min x3
s we |
Cuba 2 {500-1000g|35- 50 min x3

Carne e aves

Cuba 1| até5Speqas | 15 min

Bife congelado 200°C MANUAL | x1
Cuba 2 | até 3 peqas 15 min

Filés de peito | Cuba 1| atéSpecas | 20 min 200°C

By
de frango ?
(semosso) | Cuba 2 | até3pecas | 20 min 200°C 1G] x1
Frango (inteiro)| Cuba 1 | até 15009 55 min 160°C & Cuba 1 apenas
Snacks
Nuggets Cuba1| até600g 15 min 200°C "
de frango (A x1
congelados | Cuba 2 | até400g 15 min 200°C
Cuba1 | até12kg 16 min 200°C "
Asas de frango & x1
\_ Cuba2 | até600g 16 min 200°C Y,




Tempo

) ; Temperatura| Modode ; Informacao
‘ Quantidade apr?m)ado ©C) . Agitar | ol
Snacks
Cuba1 | até5 fatias 8 min 200°C MANUAL
Pizza
Cuba 2 | até 3 fatias 8 min 200°C MANUAL
Cubal | até12kg 14 min 200°C x4
Abobrinha 10
Cuba 2 6009 14 min 200°C x4
Peixe e frutos do mar
Cuba1 | atéSpegas |12-14min 200°C
Filé de salmdo
Cuba 2 | até3peqas |12-14min 200°C
7
Camard Cuba 1 6009 8-10 min 140°C x1
amardes
médios | cpay | adsog | 8-10min | 140°C x1
Cozimento
Cuba 1 | até8/9pecas | 16 min 160°C
Muffins
Cuba2 | atéhpecas | 16 min 160°C &
Bolo | Cubal | b;".°.’eq°”d° 50-55min|  160°C
Tigideira
Desidratacéo
Cuba 1 1 peca 4h 70°C .
Maggs em fatias @
\_ Cuba2 | 1/2peca 4h 70°C




Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparacdo um pouco maior,
uma quantidade menor de alimento requer um tempo de preparacdo um pouco menor.
Se ndo tiver a certeza, pode abrir o cesto a qualquer momento da cozedura para verificar
0 progresso.

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

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

Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados na aparelho.
A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 1600 gramas
(1000 g na cuba 1 e 600 g na cuba 2).

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

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

Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer os
ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos. O tempo de cozedura
pode ser ajustado dependendo da quantidade para reaquecer completamente os alimentos.

Limpe o equipamento apés cada uso.

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

1.

6.

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

Limpe o exterior do equipamento com um pano dmido.

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

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

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

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

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

Ndo mergulhe o aparelho em agua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

1.
2.

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



GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

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



DESCRIZIONE

A. Cestello 1 (recipiente grande) E. Griglia rimovibile con cuscinetti in silicone
B. Cestello 2 (recipiente normale) F. Pannello touch screen digitale
C. Maniglie dei cestelli G. Display tempo/temperatura
D. Ampia griglia rimovibile con cuscinetti in
silicone
Interfaccia utente DUAL EASY FRY o
Programmi di cottura Programma % - Indica la necessita di
preimpostati manuale Scuotere il cibo. Si accende a
meta cottura per il programma
di patatine fritte
PULSANTE 1: PULSANTE 2:

Per attivare il cestello 1 | . | .
Impostazioni della Impostazioni del

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

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

MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

% Patatine fritte ®o Dolce
&3 Pollo 5 Disidratazione
@ Verdure MANUAL  Manuale

¥~ Pesce
PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio.

2. Rimuovere eventuali adesivi dall’apparecchio (ad esempio I’adesivo sul cestello).

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

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

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

Per attivare il cestello 2



PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

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

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

3. Premere d) per accendere I'apparecchio.

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

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

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

USO DI ENTRAMBI | CESTELLI IN MODALITA

DI SINCRONIZZAZIONE (DOPPIA COTTURA)

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

alla modalita SYNC.

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

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

3. Posizionare il primo alimento nel cestello 1 (cassetto sinistro). Reinserire il cestello
nell'apparecchio.
Nota: quando sul display viene visualizzato «<Add» e se non viene eseguita alcuna azione
per 10 minuti, il programma si arresta e sul display viene nuovamente visualizzato
“START/STOP”. Sarda necessario ri-effettuare la selezione per riavviare la cottura.

4. Per attivare il cestello 2, premere «2».

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

6. Posizionareilsecondo alimento nel cestello 2 (cassetto destro). Reinserire il cestello nellapparecchio.

7. Premere SYNC per preparare contemporaneamente i due alimenti. Se le due modalita di
cottura selezionate hanno un tempo di cottura diverso, sullo schermo viene visualizzato
«HOLD» per la modalita di cottura piti breve (per gli alimenti con tempi di cottura inferiori).
Cio significa che I’apparecchio ritarda I’avvio della cottura per avere i due alimenti pronti
insieme.
Premere %’,,' per avviare la cottura.
Lapparecchio emette un segnale acustico quando gli alimenti sono pronti nello stesso momento.
0. Quando gli alimenti sono cotti, estrarre il cestello. Per rimuovere gli alimenti dal cestello,
utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.
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Nota: durante la cottura, se si rimuove uno dei cestelli e non lo si reinserisce entro 5 minuti,
sul pannello del cestello appare “’OFF’’. L’altro cestello continua a funzionare, ma il
programma ‘’SYNC’’ termina.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

1.
2.

3.

v

Premere (D per accendere |’apparecchio.
La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come impostazione predefinita per
il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.
E possibile attivare qualsiasi cestello premendo il pulsante 1** o ©’2”". L’altro cestello
rimane spento (per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante ’1’" o0 ’2’).
Per iniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le
impostazioni manuali.
a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:
« Selezionare la modalita di cottura desiderata premendo I'icona corrispondente sul touch
screen (queste modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cottura»).
o Confermare la modalita di cottura premendoiil ey pulsante. Il processo di cottura viene avviato.
 La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura rimanente.
b. Se si scelgono le impostazioni manuali:
o Scegliere la modalita manuale
« Regolare la temperatura @ con i pulsanti 4 e — sul display digitale. Il termostato varia
da 40 a 200 °C.
« Impostare quindi il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti 4 e — . E possibile
impostare il timer tra 0 e 60 minuti.
o Premere S il pulsante per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di tempo
e temperatura. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura
rimanente.

L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del cestello.

E necessario scuotere alcuni alimenti a metd del tempo di cottura (vedere la sezione «Guida alla
cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente dall’apparecchio afferrandolo per
la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il recipiente nell’apparecchio e la cottura si riavviera
automaticamente.

3 E r’ Durante la modalita di cottura per patatine fritte, questa icona lampeggia

a meta cottura. Indica la necessita di scuotere le patatine per una cottura
omogenea.
Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato. Estrarre il
recipiente dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.
Controllare che il cibo sia pronto.
Se non & ancora pronto, é sufficiente reinserire il recipiente e impostare il timer per qualche
altro minuto.
Quando I'alimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.
Dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.

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




GUIDA ALLA COTTURA

Latabella seguente é utile per selezionare le impostazioni di base per gli alimenti che si desidera preparare.
Nota: i tempi di cottura riportati di seguito sono solo indicativi e possono variare a seconda
della qualita e della quantita di patate utilizzate. Per gli altri alimenti, la dimensione,

la forma e la marca possono influire sui risultati. Pertanto, potrebbe essere necessario
regolare leggermente il tempo di cottura. it

Tempo Modalita

f Informazioni
approssimativo| €Mperatura giere

di cottura extra

‘ Quantita

Patate e patatine fritte

Patatine fritte

surgelate Cestello 1/900-1500g | 30 - 50 min x3
(10mmx 180°C #
10mm standard | Cestello 2| 500-1000g| 35 - 50 min x3
thickness)
Patatine fritte |Cestello 1/ 900g 45 min XA | Asciugare con
fatte in casa 180°C # un canovaccio
(@mmx8mm) | Cestello2|  500g 35 min x4 | prima di cuocere
Cestello 1/900-1500g| 30 - 50 min x3
Patate surgelate 180°C %
aspicchi | castello 2/ 500-1000g | 35 - 50 min x3
Carne e pollame
Cestello 1| finoa5 pezzi 15 min

Bistecca di manzo

200°C MANUAL  x1

congelata | Cestello 2| finoa3pezzi | 15 min
Filetti di petto di Cestello 1| finoa 5 pezzi 20 min 200°C &
pollo (disossati)| ooy | fino a3 pezzi | 20 min 200°C S x1
Pollo intero  |Cestello 1/ finoa 1500 g 55 min 160°C & Solo recipiente 1
Spuntini
Crocchetted Cestello 1| finoa600g 15 min 200°C .
x1
pollo Cestello 2| finoa400g 15 min 200°C
Cestello 1| finoa1.2kg 16 min 200°C "
Ali di pollo (@] x1
N Cestello 2| finoa600g 16 min 200°C )




" empo Modalita . Informazioni
‘ Quantita approssimativo Temperatura o — Agitare B%iE
Spuntini
Cestello 1|fino a 5 fette 8 min 200°C MANUAL
Pizza
Cestello 2|fino a 3 fette 8 min 200°C MANUAL
Cestello 1| finoa1.2kg 14 min 200°C x4
Zucchini o
Cestello2| 6009 14 min 200°C x4
Pesce

Cestello 1| finoa5pezzi | 12 - 14 min 200°C

Filetto di salmone
Cestello 2| finoa3pezzi | 12-14 min 200°C

Va7
Cestello 1 600g 8-10 min 140°C x1
Gamberetti
Cestello 2| finoafi450g| 8-10 min 140°C x1
Cottura al forno
Cestello 1(finoa8/9pezzi 16 min 160°C
Muffin .
Cestello 2| fino a4 pezzi 16 min 160°C &
Torted | cocteloq |1 OMO1I0NT 5 55 iy | q60°C
cioccolato padella
Disidratazione
Cestello 1| 1 pezzo 4h 70°C .
Mela a fette B L)
\_ Cestello 2| 1/2 pezzo 4h 70°C Y,




SUGGERIMENTI

Gli alimenti pit piccoli richiedono solitamente un tempo di cottura leggermente pit breve
rispetto agli alimenti di dimensioni maggiori. In caso di dubbi, aprire il recipiente in qualsiasi
momento per controllare la cottura.

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

Per rendere le patate ancora piu croccanti, provare ad aggiungere una piccola quantita di
olio prima di cuocerle e agitarle per coprirle in modo uniforme. Consigliamo 14 ml di olio.
Dopo aver aggiunto un cucchiaio di olio, friggere le patate per pochi minuti.

Glisnack che possono essere cucinatiin forno possono essere cucinati anche nell’apparecchio.
La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 1600 grammi (1000g
nell cestello 1y 600g nell cestello 2).

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

L’apparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli
alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti. Il tempo di
cottura puo essere regolato in base alla quantita di alimenti in modo da riscaldarli
completamente.

Pulire I’'apparecchio dopo ogni utilizzo.

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

1.

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

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

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

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

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

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

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

CONSERVAZIONE

1.
2.

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




GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

In caso di problemi con I'apparecchio, visitare il sito Web dell’azienda produttrice (vedere la
pagina di copertina del presente Manuale) per un elenco delle domande frequenti oppure
contattare il centro assistenza clienti del proprio paese.
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1. TomoBeTAOTE T OUCKELN Of Wia emimedn, oTabepr Kal TUPIKAXN EM@AVELD, HAKPLA aTTO
Hépn 61oL pmopE( va TeTayTel vepod.

2. Mnv yepilete To cupTdpt pe Aadi 1} GANo vypo.

Mnv tomoBeteite Timota mdvw otn cuokeun. Katt tétolo epmodilel Tnv KukAo@opia Tou

aépa Kal emneedlel To amoTéAeoUa TOU Tyaviopatog o€ (010 aépa.

Natrote (') (Evap&n/Atakomn Aertoupyiag) yia va eVEPYOTTOICETE T GUCKEUH.

4. H Aertoupyia «TnyavitéG MATATEG epavileTal wg MPOEMAOYH Yla Tov KAdo 1, vw 0TV
006vn yia tov kado 2 gppaviletal n évdeign «OFF» (ANMENEPTOMOIHZH).

5. Mropeite va eMAEEETE VA EVEPYOTTOINOETE OTTOIOVOARTIOTE KASO TTATWVTAG TO KOUMTT{ «1»
1 «2». 10 VO AKUPWOETE TNV EMAOYN, TATAOTE VA TO KOUPT «1» i} «2». Oa EUPAVIOTEI N
évbel&n «OFF» [ATIENEPTOMOIHZH] yia tov kddo kat n emAoyr| 6a akupwOei.
Inueiwon: Moté va pnv unmepPaiveTe Tn PEyLOTN TOGOTNTA TTOV AVAYPAPETAL OTOV TTiVAKA
(avatpé€te otnv EvoTnTa «O8NYOG HAYEIPIKAGY), KAOWG KATI TETOI0 UMOPE va EMNPEACEL
T0 TENIKO amoTéAeopa.

6. TomoBeteite MAVTA TIC KATAANNAEG OXAPEG 0TOUG KASOUG TPV amd To Hayeipepa yia
BéNTIoTa anmoTeNéopATA HAYEIPEUATOG.

XPHZH KAITQN AYO KAAQN ZTH AEITOYPTIA

w

ZYTXPONIZMOY (AIMAO MATEPEMA)

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

«SYNC» (ZYTXPONIZMOZ).

1. I'Iarr’]ors(') (Evap&n/Atakorh Aeltoupyiac) yia va evepyoroloeTe Tn cuokeur. H Aertoupyia
«Tnyavitég MaTATeg» ep@avieTal wg mMpoemAoyn yla Tov Kado 1, v otnv 08dvn yla Tov
kado 2 epgavietal n évoel€n «OFF» (ANMENEPTOMOIHZH).

2. Matiote tnv emBupnt Aetoupyia payelpépatog Kat pubpiote tov xpdvo Kat Tn
Beppokpaoia, av Slagépouv o€ Oxéon TIG UTIAPXOUOEG PUBUIOELC (TaTWVTAG Ta + Kat -).
lvetal amoBrikeuon Twv pubuicewv.

3. TomoBeTOTE TO MPWTO PayNnTé OToV KAdO 1 (aploTepdg kadoc). mpwéte ava Tov Kddo péoa

0T CUOKEUN.
Inueiwon: ‘Otav otnv 086vn gpgpaviotei n évdei§n «Add» (Mpoobrikn) kat dev mpoPeite
o€ Kapia evépyela yia 10 Aemtd, To TpOypappa SIOKOTITETAL KAl ) 000vn EMOTPEPEL 0TV
évdei§n «START/STOP» (ENAP=H/AIAKOMH AEITOYPTIAZ). Oa mpénel va 1o emAé§ete
&avad yia va EeKIVAOETE Kat TTAAL TO payeipepa.

4. Ti0 va EVEPYOTIOINCETE TOV KASO 2, TTATAOTE TO «2».

5. Matriote Tn Seltepn emBupNTA AelToupyia payEPEPATOC Kal pUBUIOTE ToV XpAvo Kal TN
Beppokpaaia, av Slapépouv o€ OxXEON TIG UTTAPXOUOES PUBUICELS (MATWVTAG TA + Kat -).

6. TomoBetriote To SeUTEPO PayNnTd oTov KAdO 2 (Se€16¢ KAdOK). Impwéte Eavd Tov kado péoa
OTN GUOKEUN.

7. TMatiote SYNC (XYTXPONIZMOX) yia va eTolpdoste Tautoxpova Kat Ta dvo gayntd. Av ot
SU0 emAeypéveC NEITOUPYIEG LAYEIPEUATOG £XOUV SIAPOPETIKO XPOVO UAYEIPEUATOG, OTNV
086vn epgpaviCetal n évdelgn «HOLD» (XE ANAMONH) yia tn ouvtopdtepn Aettoupyia
Hayelpépatog (yia @ayntd mou amaitolv AiyoTepPo XpOvo HAYEIPEUATOG). AUTO Onuaivel 0Tt
n ouokeun KaBuoTePel TNV évapén Hayelpéuatog, WoTe va givat étotua Kal ta SUo eayntd
v idla oTiypn.



8.
9.

Matrote S (ENAPZH/AIAKOTH AEITOYPTIAZ) yia va EgKIVAOEL TO Hayeipepa.
‘Otav kat ta 8Uo gaynTd givat Tolpa Tnv idla oTiypr), 6 AKOUOETE TOV XAPAKTNPIOTIKO AXO T,

10. ‘Otav T AyNnTd HAYEIPEUTOVV, a@apéoTe Tov KASo. Ma va Bydlete Ta @aynTtd améd tov

kado, xpnotpomolote pia Aapida.

Mpoacoyn: MeTd To KAUTS TYAVIoa, ot OXAPEG Kat Ta payntd Oa Kaive.

Tnpeiwon: Katd t S14pKELa TOU PAYEIPERATOC, AV APAIPECETE £vav ATTd TOUG KAG0UE Kat
Sev tov emavaronoBetiioete péoa o€ 5 Aentd, n évdei€n «OFF» (ANENEPTOMOIHZIH) 6a
EUPAVIOTEI Y10 TOV GUYKEKPIHEVO KASo. O dANog Kadog Ba ouveyioet va AelToupyei, Opwe To
npoypappa «SYNC» (ZYTXPONIZMOZX) 6a otapatioel.

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THZ ZYZKEYHZ

1.
2.

3.

gl

MNatrote (l) (Evap&n/Awakomn Aertoupyiag) yia va eVEPyoToIiOETE T GUCKEUH.

H Aettoupyia «TnyavitéG ATATEG eP@AVICETAL WG TTPOEMAOY Yia Tov K&do 1, eviy TNV 086vn
yta tov kado 2 epgaviletat n évdelgn «OFF» (ANIENEPTOMOIHZH).

Mmopeite va evepyomOINCETE OMOIOVSHTTOTE KASO MATWVTAG TO KOUWTT «1» 1} «2». O GANOG
kado¢ mapapével oe Aettoupyia «OFF» (ATMIENEPTOMOIHZH). Na va akupwoeTe tnv emioyn,
TATAOTE EaVA TO KOUWTTE «1» 1} «2».

MNa va &eKVAOETE TO payeipePa, UMOpPEiTe va emAECeTE PETAEL TNG TIPOKABOPIoUEVNG
AeIToUPYiag HAYEIPEPATOG i} TWV UN AUTOUATWY PUOHICEWV.

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

« EmAé€Te TV emBupnTr} AelToupyia HAYEIPEUATOG TTATWVTAG TO AVTIOTOIKO €IKOVISIo
oTnv 006vn a@ng. AUTEC Ol AEITOUPYIEG TIEPLYPAPOVTAL AEMTOUEPWG OTNV EVOTNTA
«O8NyOG HaYEIPIKAGY.

+ EmPBePaidote TN Aermoupyia HAYEIPEUATOC TIATWVTOC TO e koupri. Etot Ba Eekvrioel n
Sadikaoia payelpépatog.

« To payeipepa ekivd. O XpOVoG HayepEPATOG TTOU amopével epgavifetatl otnv 08ovn.

b. Av em\é€eTe pn autduatec pubuioelc:

MNatriote TN Aettoupyia <kMANUAL» (MH AYTOMATH AEITOYPTIA).

PuBpiotetn SspMOKpaoiaﬂ E TA KOUUTTLA 4 Kal— otV Yn@takri 086vn. O Beppootatng

pubpiCetat amod 40°C éwg 200°C.

3TN ouvéxela, puBpioTe Tov EMOUUNTO XPOVO PAYEIPEUATOC TTATWVTAG T KOUUTIA 4 Kalt

—. O XxpovoS1aKOmTNG pmopei va puBIoTel PETAgU O Kat 60 AEMTWV.

Matote 10 Sop KOUUTT yia va EEKIVAOEL TO paYEIpEUA PE TIG EMAEYHEVES PUBUIOELS

Beppokpaaiag Kat xpovou. To payeipepa Eekivd. O XpOVOG HAYEIPEUATOG TTOU ATTOMEVEL

epgaviCetat otnv 08o6vn.

H moodtnTta Adadiou mou Byaivel amod To GaynTo CUYKEVTPWVETAL OTO KATW UEPOG TOU KASOoU.

Kdmoteg ouvtayég amaitovv To AVOKATEPA TOU @aynTol OTn HECN TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG

yia BENTIOT amoTeNéopATA MAYEIPEUATOC (avaTpéTe TV evotnta «OdNnydG HayepIKngy). Ma

Va QVOKATEPETE TO (payNTd, KPATAOTE TN XELPOAAPH yia VA TPABNEETE TO UITON Ao TN CUOKEUN

KOl QVAKOTEPTE. XTN OUVEXKELD, OTIPWETE EavA TO MITOA PECO 0T CUOKEUN Kal To payeipepa Ba

EeKIVAOEL Kal TTANL auTOPaTA.

X } Katéd tn Sidpkela tng Aertoupyiag payeipépato «Tnyavntég matdrec», auth

@; n évéeifn avapoofrivel ota PICAE TOU HAYEIPEUATOG. YTTOSEIKVUEL TV AVAYKN
AVOKATEMATOG TWV TRYAVNTWV TATATWV YA OMOIOHOPPO HAYEIpEUA.

‘Otav aKOUCETE TNV NXNTIKY E150TT0INGCN TOU XPOVOSIAKOTTTN, N EMAEYHEVN WPA PAYEIPEUATOG
£xel OAOKANPWOEL. BYANTe TO WIMON amd T OUOKELR Kal TOTIOBETAOTE TO O WA TTUpipaxXN
EMPAVELQ.



8. EAéy€te av 1o aynto éxel yivel.
AV TO @aynTO Sev €Xel YiVEL AKOUA, OTTAG CUPETE TO UITON HAYEIPEUATOG THOW OTN CUOKEUN
Kal pUBUIOTE ToV XpovoSIakATTN yia Aiya emmAéov AemTtd Aettoupyiac.

9. 'Otav 10 @ayntd HAYEIPEVTE], a@AIPECTE TO UMOA. Ma va BYANETE TO GayNTO Ao TO UITOA,
Xpnotpomotnote pa Aapida.
MNpoooyn: Aev mpémel moté va avamodoyupilete Tov kado padi pe Tn oxdapa.
MéeTd 1o payeipepa, ot Kadol, ol GXAPEG Kal To Paynto Ba Kaive.

10. MOAic ohokANpwOEi TO payeipepa piag moooTNTag Gayntoy, n CUCKELN €ival €Tolun 0N
OTIYHH YIO TO HAYEIPEUA TNG EMOPEVNG TTOOOTNTAG PAYNTOU.



OAHIOX MATEIPIKHZ

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

va SNUIOVUPYAOETE.

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

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

o) ouvpvyla A ol(0]0]0) P
000TNTA O6V0 Oepuokpacia SELATO axka 50000
Matareg Kat TNyavnTéG MATATEG
Koreyuypéves | Kadog 1 {900-1500g| 30 - 50 min x3
e B |
x10mm) Kddog¢2 |500-1000g| 35 - 50 min X3
smukée | K&dog1 | 9009 45 min x4 JTEYVWOTE
: HIE ot
TTTZSZ::: 180°C #* TEToETal
. ’ TpW o T0
(8mmx8mm)| Kadoc2 | 5009 35min x4 Lfaysipsua
Kateyuypévec | KaBog 1 19001500 g| 30 - 50 min x3
KUSWVATEC 180°C %
natdres | Kadog2 [500-1000g| 35 - 50 min x3
Kpéag Kat mouAepika
Maywpévn | Kadog 1 |éwg5tepdyal 15 min
pooxapiota ) ] ) ) 200°C MANUAL x1
unpiCoha K&dog2 |éwg3tepdyial 15 min
Zifoc | Kadoc 1 |éwc5Tepaxal 20 min 200°C 2
KOTOMOUAO -
(xwpic kokaha) | K&dog2 |éwg3tepdyial 20 min 200°C (A x1
gﬁ‘m"&‘; Kadoc1 | éwc1500g | 55 min 160°C Mok 1 povo
Zvak
Karteuypévec Kadog1 | €wg600g 15 min 200°C (& .
KOTOUMOUKIES | 480c2 | £wgd00g | 15 min 200°C
OTepolyeC Kddog1 | éwgl2kg 16 min 200°C & .
KOTOMOUNOU | ss0ca | 40c600g | 16min | 200°C )




EkTipwpevog

‘ Moodtnta

.| Cooking Nepioodtepeg
ypovog | ©epokpacia | S TIANPOQOpIEC
Zvak
Kadog 1 | w5 péteg 8 min 200°C MANUAL
Nitoa
Kadog2 | éwg 3 péteg 8 min 200°C MANUAL
Kadog1 | éwg1.2kg 14 min 200°C x4
Kohokubt {}
Kadog 2 6009 14 min 200°C x4
Yapt
Kadog 1 | éwg5tepdyia | 12 - 14 min 200°C
D\éto coNopol
Kadoc 2 | éwg3tepdya | 12 - 14 min 200°C
- =
Kadog 1 600g 8-10 min 140°C x1
Tapideg
Kadog2 | éwc450g | 8-10min 140°C x1
YRiowo
ATOpIKA KK/ Kadog 1 [éwc8/9tepayid 16 min 160°C
el Kadoc2 | éwcdtepdya | 16 min 160°C )
Ké ookohdtag | Kadog 1 1,°T"°W”A,” 50 - 55 min 160°C
(POPYa YIO KEIK
Amnoénpavon
) ) Kadog1 |  1tepdyo 4h 70°C @
\M ot s Kadog2 | 1/2tepdyo 4h 70°C J




2YMBOYAEX

+ OLHIKPOTEPOU HEYEDOUC TPOPEG AMAITOUV KATIWG AMYOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC, CUYKPITIKA
HE TIG LEYANUTEPOU UEYEOOUC TPOPEC.

+  Havakivnon Tpo@wv HIKPOTEPOU HEYEDOUC OTN HECN TOU HAYEIPEUATOC BENTIOVEL TO TENIKO
AMOTENECUA KAl UTTOPE( VA ATTOTPEYPEL TO AVOHOLIOUOPPO HAYEIPEUA.

+  MAVOKAVETETIGTIOTATEC ISLAITEPATPAYAVECS, SOKIMAOTE VATIPOCDETETE i LiKpr TocdTtnTaladiol
TIPWV OO TO MAYEIPEUA KAl AVAKATEPTE YIA VO KOAUWETE OPOIOUOPPA TIG TTATATEG. ZUVIOTOUHE
14ml AadL. A@ou mpooBéoeTe pia KouTaNd AAdL, TNyavioTe TIC TOATATEG péoa O Aiya Aemta.

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

+ H BéAtiotn MpoTEWVOUEVN TTOCATNTA YIO MHAYEIpEUA TNyavnTAG matdatag eivar ta 1600
ypapudpta (Kadog 1: 1000 g + Kadog 2 : 600g)

« Xpnotpomotote €toiun (PN o@oNdTacg, Koupou 1 AAAN yia va QTIAEETE YEUIOTA OVOaK,
£UKOAA Kal ypriyopa.

+  TomoBetoTe éva Tayi 0TO PIMOA TNG CUOKEUNG €AV BENETE va POETE éva KEK i pia Tdpta
1 €dv BéNeTe va TNyavioeTe evaicONTA i} YEUIOTA LAIKA. MTTOPEITE VA XPNOILOTIOINCETE €va
TIUPIOXO OKEVOG ATTO GIMKOVN, aVOEEISWTO ATOAI, AAOUMIVIO 1 TEPAKOTA.

+  Mropeite emiong va XPNOIMOTIOINCETE TN OUOKELN Yld va &avaleoTAveTe @aynto.
lNa va (eotdvete paynto, pubuiote Tn Beppokpacia otoug 160 °C yia éwg kat 10 Aemta. O
XPOVOG HAYEIPEUATOG UTTOPEL VA TIPOCAPHOOTE avdAoya PE TNV TOcOTNTA TOU GaynTou yia
va avaleoTtavete MAPWG T GaynTo.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote ™ oucKeur}uerd amné kabe xprion.
To pmoA kau n oxdpa S1aditouv avtikoAANTIKA emicTpwon. Mnv xpnopomnoleite petaAlika
Kou{Ivikd oKeUN N A€1avTiKa mpoidvta Kabapiopou yia va ta Kabapioete, kabwg Katt
TETOl0 pPmopEi va @Beipel TNV avTIKOAANTIKE EmKAAvYPn.
1. Bydhte To kOA®SI0 QO TNV nﬁi(cx KOl QQrOTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL.

Inueiwon: AQAlp£0TE TO PTTOA YIO VA AQHOETE TN CUCKEUH VA KPUWOEL TTIIO YPHYOPA.
2. ZKOuTTOTE TO €WTEPIKO TNG CUOKEUNG UE £va Bpeyuévo mavi.
3. KaBapiote To umoA kat tn oxdpa k:s (€0T0 vepd, Aiyo uypd oamouvt Kal €va UANaKO GQouyydpL.
Mropeite va XpnOIUOTTOICETE AMONTTAVTIKO LYPO YIO VO APAPECETE TUXOV UTTOAEIUHOTA BPWHIAG.
Mposgidomoinon: To pmol kai n c{dpa TAEVOVTal GTO TMAUVTHPLO TMATWV.
SUMBOUAR: AV £X0UV KOAMNOEL UTTOAEIMMOTA OTOV TTUBUEVA TOU HITOA Kall 0TN 0XAPa, YEUIOTE
Ta pe {eotd vepd Kat Aiyo uypd camolvi. AQrOTE TO UITOA Kat Tn oxApa va HOUAIAoOouLV yia
miepimou 10 AemTd. XTn OUVEXELD, EEMMUVETE KAl OKOUTTIOTE.
ZKOUTT{OTE TO E0WTEPIKS TNG CUOKEUNG Ue (0TS vepd Kal Eva LypO TTavi.
KaBapiote 10 Oeppavtikd oTolxeio pe €va oTeyvO PoupTodkl kabaplopol yla va
QATTOHAKPUVETE TUXOV UTTOAEIUpATA paynTou.
6. Mn Bubilete Tn CUOKELN O€ VEPO 1} GANO LYPO.

AMNOOGHKEYZH

1. Bydhte amo tnv mpifa Tn CUCKEUN KAl AQHOTE TNV VA KPUWOEL.
2. BePawwbdeite 611 OAa Ta Pépn gival kaBapd Kal oTeyVA.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoTteite o€pPIg 1 MAnpo@opieg iy av éxete KAmolo mMPABANUa, EMOKEPOEITE TOV lIOTOTOTO
NG EMWVUMIAC 1| EMKOIVWVAOTE UE TO KEVIPO €EUTTNPETNONG KATAVAAWTWY TNG EMWVUMIAG
oTn xwpa oac. Mmopeite va Bpeite Tov aplBpo tNAEpwvou 6To YuANESIo SiEBvol eyyunong.
Av 8ev UTIAPYEL KEVTPO €EUTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPA 0ag, EMOKEPOEITE TOV TOTIKO
QAVTITPOOWTTO TNG EMWVUHIAG.

ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

AV OUVAVTACETE TTPOBAAKATA E TN CUCKEUT, EMOKEPOEITE TOV IOTOTOMO TNG EMWVURIAC (BA.
£€WPUANO AUTOV TOU EYXEIPISIOU) YIa Va SEITE TOV KATANOYO CUXVWV EPWTHOEWV 1) EMIKOIVWVIOTE
HE TO KEVTPO €EUTTNPETNONG KATAVOAWTWV OTN XWPA OAG.

v



ACIKLAMA

A. Hazne 1. (blyiik kase) E. Silikon pedli ¢ikarilabilir izgara
B. Hazne 2. (normal kase) F. Dijital dokunmatik ekran paneli
C. Hazne saplarn G. Zaman/sicaklik ekrani

D. Silikon pedli biytik ¢ikarilabilir izgara

Hazne 1'i etkinlestirme

DUAL EASY FRY kullanici arabirimi

S |

Onceden ayarlanmis Manuel \w{ Yiyecekleri karistirma
pisirme programlari program

Patates kizartmasi

ortasinda yanar

MANUAL

DUGME 1: DUGME 2:
Sicaklik Pisirme suresini

ayarlari ayarar - gyNC (SENKRONIZE) : Pisirme

senkronizasyonunu etkinlestirme

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

OTOMATIK PiSIRME MODLARI

%ﬁ Kizartma ] Tath

&3 Tavuk % Kurutma
@ Sebze MANUAL  Manuel mod
¥~ Balik

ILK KULLANIMDAN ONCE

wN

>

Tum ambalaj malzemelerini ¢ikarin.

Cihazdaki tim etiketleri ¢cikarin (6rnegin haznedeki etiket).

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

Hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

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

ihtiyacini ortadan kaldirir.

programi igin pisirme siresi

Hazne 2'i etkinlestirme



KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

1. Cihazi, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikh bir calisma
ylizeyinin (izerine yerlestirin.

2. Hazneyi yag veya bagka sivilarla doldurmayin.

Cihazin lizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve u
sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

3. Cihaziagmakigin (D (Baslat/Durdur) diigmesine basin.

4. Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali)
gorintdlenir.

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

Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebilecegind tabloda belirtilen maksimum
miktari asla asmayin ("Yemek Pisirme Kilavuzu" béliimiine bakin).

6. Eniyi pisirme sonuglari igin pisirme isleminden 6nce her zaman haznelerin uygun
1zgaralarini yerlestirin.

SENKRONIZE MODDA HER iKi HAZNENIN DE

KULLANILMASI (GIFT PiSiRME)

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

1. Cihazi agmak igin d) (Baslat/Durdur) digmesine basin. Hazne 1 icin varsayilan olarak
Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapal) goriintilenir.

2. lIstediginiz pisirme moduna basin ve siireile sicakliklar birbirinden farkliysa + ve digmelerine
basarak ayarlayin. Ayarlar kaydedilir.

3. ilkyiyecegi hazne 1'e (sol hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

Not: Ekranda "Add" (Ekle) mesaji goriintiilendikten sonra 10 dakika boyunca hicbir
eylem gerceklesmezse program durur ve ekranda tekrar "START/STOP" (BASLAT/
DURDUR) gériintiilenir. Pisirmeyi yeniden baslatmak icin yeniden se¢cim yapmaniz
gerekir.

4. Hazne 2'yi etkinlestirmek i¢in "2" diigmesine basin.

5. lIstediginiz ikinci pisirme moduna basin. Siire ve sicakliklar birbirinden farkliysa + ve -
diigmelerine basarak ayarlayin.

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

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

8. Pisirmeye baslamak icin s (BASLAT/DURDUR) diigmesine basin.

. Cihaz, yiyecekler ayni anda hazir oldugunda bip sesi ¢ikarir.

10. Yiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa kullanin.
Dikkat: Sicak kizartma isleminden sonra 1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

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



CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINi KULLANMA

1.
2.

3.

“n

10.

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

- Istediginiz pisirme modunu secmekicin dokunmatik ekranda bunakarsilik gelen simgeye

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

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

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

N } Kizartma pisirme modunda, pisirme isleminin ortasinda bu sembol yanip
@{sﬁnmeye baglar. Homojen pisirme icin kizartilan yiyeceklerin karistiriimasi
gerektigini belirtir.

Zamanlayici caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve
1stlya dayanikli bir ylzeyin Uzerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

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

Yiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa kullanin.
Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

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

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



PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimci olur.

Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tiiriine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve

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

Miktar Yaklagik Siire| - Sicaklik

Pisirme
modu

Karistirma | Ekstra bilgi

Patates ve kizartmalar
Dondurulmug | Hazne 1/900-1500g |30 - 50 min x3
kizartmalar 180°C #*
(10mmx10mm) Hazne 2|500-1000 g | 35 - 50 min x3
Boyapmi | Hazne 1| 900g | 45min x4 ffiﬁ"’“:deln
patates 180°C o once havlu
kizartmasi . pegeteyle
(8 mmx8mm)|Hazne2| 5009 35min x4 kurulayin
——— Hazne 1]900-1500g| 30 - 50 min x3
put(z:e;J zjiliTnl:Zri 180°C kd
Hazne 2{500-1000g |35 - 50 min x3
Et ve Tavuk
Hazne 1 > ig:ﬁ@;}’ﬂ 15 min
Donmus biftek 3 200°C |MANUAL x1
Hazne 2 parcaya 15 min
kadar
Towkgogsi |Hazne 1| PU% | 20min | 200C | &
filetosu 3 parcava
(kemiksiz)  |Hazne 2 iadgary 20 min 200°C & x1
. 1500 ) . 5 Yalnizca
Tavuk biitin |Hazne 1 gra kadar 55 min 160°C (A cekmece 1
Snacks
Donduruimus Hazne 1600 grakadar| 15 min 200°C & »
tavuknugget Hazne 2400 grakadar| 15 min 200°C
Hazne 1[1.2kgakadar 16 min 200°C »
Tavuk kanadi 3 x1
\_ Hazne 2600 grakadar| 16 min 200°C )




Miktar Yaklasik Siire| ~ Sicaklik P'W;“j Karistirma  |Ekstra bilgi
Atistirmaliklar
Hazne 1| °dlme | g i | 200°C | MANUAL
kadar
Pizza -
Hazne2| 3dime | g iy 200°C | MANUAL
kadar
Hazne 1[1.2kgakadarl 14 min 200°C x4
Kabak D
Hazne2| 600g 14 min 200°C x4
Balk
Hazne 1 > parcaya 12-14min| 200°C
kadar
Somon fileto 3
Hazne 2 isﬁyﬂ 12-14min| 200°C
Fas
Hazne 1600 grakadar| 8 - 10 min 140°C x1
Karidesler
Hazne 2 |450 grakadar| 8 - 10 min 140°C x1
Pisirme
Hazne 1 8/9 parcaya 16 min 160°C
N kadar
Muffin foar .
Hazne 2 parcaya 16 min 160°C &
kadar
Cikolatalikek |Hazne 1 1 adet yuvariak 50-55min| 160°C
kek kalibi
Kurutma
Hazne 1| 1parca 4h 70°C .
Dilimlenmis elma @
\_ Hazne 2| 1/2parca 4h 70°C Y,




e Daha kiiciik yiyecekler genellikle daha biiyiik yiyeceklere gore biraz daha kisa siirede piserler.

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

e Patateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi icin pisirmeden énce az miktarda yag eklemeyi deneyin ve
esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag 6neririz. Bir kasik yag ekledikten sonra, birkag
dakika i¢inde patatesleri kizartin.

e Finnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

e Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 1600 gramdir (Hazne 1 : 1000g
+ Hazne 2:600g)

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

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

e Cihaz! yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar 1sitmak icin
sicakhigi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen yeniden isitmak icin
pisirme siiresi yiyecek miktarina gore ayarlanabilir.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.
Hazne ve izgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindinc temizlik
malzemeleri kullanmayin.
1. Elektrik fisini, duvardaki prizden ¢ikarin ve cihazi sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi ¢ikarin.
2. Cihazin disini nemli bir bezle silin.
3. Hazneyi ve 1zgaray sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan stingerle temizleyin. Kalan
kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Uyari: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.
Ipucu: Haznenin ve i1zgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve biraz bulasik
deterjani ile doldurun. Hazne ve 1zgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine izin verin. Sonra
durulayarak temizleyin ve kurulayin.
Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.
Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik fircasi kullanin.
Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

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

GARANTI VE SERVIS

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

SORUN GIDERME

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

oun s



A. 1.télca (nagy tal) E. Kivehetd racs szilikonbetétekkel
B. 2.talca (normal tal) F. Digitélis érintéképernyés panel
C. Taélcafogantyuk G. 1d6/hémérséklet kijelzé

D. Nagy, kivehet6 racs szilikonbetétekkel

DUAL EASY FRY felhasznaloéi feliilet

- !
. e Kézi N
Elére bedllitott program \w{ Az étel bsszerazasanak

elkészitési programok

1. GOMB:
Az 1. télca aktivélasa
Hémérséklet Elkészitési id6

sziikségességét jelzi.
Felvillan a stlt krumpli

program felénél

2.GOMB:
Az 2. talca aktivalasa

beallitasok beallitasok SYNC:asiités

szinkronizalasanak aktivalasahoz

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

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

% Hasébburgonya & Desszert
&3 Csirke % Aszalas

P Zoldségek MANUAL  Kézi izemmod
¥~ Hal

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot.

2. Tavolitson el minden matricat a késziilékrél (példaul a talcan lévé matricat).

3. Alaposan tisztitsa meg a télcat és a kivehet6é racsokat forré vizzel, kis mennyiségui
mosogatoszerrel és karcolasmentes szivaccsal.
A talcak és a racsok mosogatéogépben moshatok.

4. Torolje at a késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhaval. A késziilék forré leveg6 el6allitasaval

mukodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sutdzsirral.



HASZNALATI ELOKESZULETEK

1.
2.

Helyezze a késziiléket lapos, stabil, h6allé munkafelliletre, tavol a kifroccsend viztdl.

Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

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

A késziilék bekapcsolasdhoz nyomja meg a (D gombot.

Az 1.talca esetében alapértelmezettként a Sult krumpli izemmad jelenik meg, mig a 2. télca
esetében a képernydn az OFF jelenik meg.

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

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

MINDKET TALCA HASZNALATA SZINKRONIZALT

UZEMMODBAN (KETTOS SUTES)

A két télcanak és a SYNC tizemmodnak koszonhetéen egyszerre 2 kiilonboz6 ételt készithet el.

1.

2.

3.

®

Akésziilék bekapcsolasdhoznyomjamega (')gombot. Az1.talcaesetébenalapértelmezettként
a Sult krumpli tizemmad jelenik meg, mig a 2. télca esetében a képerny6n az OFF jelenik meg.
Vélassza ki a kivant elkészitési modot, és (a + és - gomb megnyomasaval) dllitsa be az id6zitést
és a hémérsékletet, ha az eltér a megadott bedllitasoktdl. A beéllitdsok mentésre keriilnek.
Helyezze az elsé ételt az 1. talcaba (bal oldali talca). Csusztassa vissza a télcat a készilékbe.
Megjegyzés: A képernyén megjelenik az ,Add” (Hozzdadas), és ha 10 percig nem
torténik semmilyen miivelet, a program ledll, és a képernyon ismét megjelenik a
~START/STOP” (Inditas/leéllitas). A siités Gjrainditasahoz ujra ki kell valasztania a
kivant izemmaédot.

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

Viélassza ki a masodik kivant elkészitési modot, és (a + és - gomb megnyomasaval) allitsa be
az idézitést és a homérsékletet, ha az eltér a megadott beallitasoktdl.

Helyezze a masodik ételt a 2. talcaba (jobb oldali talca). Csusztassa vissza a talcat a késziilékbe.
Nyomja meg a SYNC gombot, hogy a két étel egyszerre késziiljon el. Ha a két kivéalasztott
elkészitési mod eltérd elkészitési idével rendelkezik, a képernyén a révidebb elkészitési
maédnal (a rovidebb elkészitési id6t igényld étel esetében) megjelenik a,HOLD” (Varakozik)
felirat. Ez azt jelenti, hogy a készilék késlelteti a suités elinditasat annak érdekében, hogy a
két étel egyszerre legyen kész.

A siités megkezdéséhez nyomja meg a S gombot.

A késziilék csipogassal jelzi, amikor az ételek elkésziiltek.

. Amikor az ételek elkészlltek, vegye ki a talcat. Az ételek kivételéhez egy grillcsipesszel

emelje ki az ételeket a talcarol.

Vigyazat: A forrélevegds siités utan a racsok és az ételek nagyon forréak.
Megjegyzés: Ha siités kozben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen beliil nem csusztatja
vissza, akkor ezen a panelen megjelenik a, OFF” jelzés. A masik talca tovabb miikédik, de
a,SYNC” program véget ér.



A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

1.
2.

A késziilék bekapcsolasdhoz nyomja meg a (D gombot.

Az 1.talca esetében alapértelmezettként a Stilt krumpli izemméd jelenik meg, mig a 2. talca
esetében a képerny6n az OFF jelenik meg.

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

A sltés megkezdéséhez vélaszthat az elére bedllitott elkészitési méd vagy a manualis
beallitasok kozil.

a.Ha az el6re bedllitott elkészitési médot valasztja:

« Vélassza ki a kivant elkészitési modot az érintéképernyds panelen 1évé megfelelé
ikon megnyomasaval (ezeket az izemmaddokat részletesen a ,Elkészitési iutmutaté”
fejezetben ismertetjlk).

+ A 5% gomb megnyomasaval erésitse meg az elkészitési modot. Ez elinditja a siitési
folyamatot.

+ Asités megkezdddik. A képernyén megjelenik a hatralévé elkészitési idé.

b. Ha a manudlis beallitdsokat valasztja:

Gombnyomassal valassza a MANUAL Gizemmodot.

Allitsa be a hémérsékletet B a digitalis képernyén 1évé 4 és — gombokkal. A termosztat
40-200 °C kozott szabalyozhato.

Ezutan a 4 és — gombok megnyomasaval éllitsa be a kivant elkészitési id6t. Az id6zitd
0 és 60 perc kozott allithato be.

Nyomja meg a e gombot a kivalasztott hémérséklet- és id6beallitasokkal torténd siités
megkezdéséhez.

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

Az ételekbdl szarmazo felesleges olaj a télca aljan gydilik 6ssze.

Egyes ételeket a f6zési id6 felénél fel kell razni az optimalis siitési eredmény érdekében (lasd a
LElkészitési utmutatd” cimi részt). Az étel felrdzasahoz huzza ki a talat a fogantyunal fogva a
készilékbdl, és razza meg. Ezutan csUsztassa vissza a talat a késziilékbe, és a stités automatikusan
Ujraindul.

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

Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a beallitott elkészitési id6 lejart. Huzza ki a télat a
készulékbdl, és helyezze h6allo feliletre.

Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszer(ien csusztassa vissza a télat a készulékbe, és éllitsa be az
id6zit6t még néhéany percre.

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

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

10. Amikor egy adag étel elkésziilt, a késziilék azonnal készen &ll egy tjabb adag étel elkészitésére.



ELKESZITESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbeallitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.

Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztato jellegliek, és a
felhasznalt burgonya fajtajatol és mennyiségétél fliggéen valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért m
eléfordulhat, hogy az elkészitési id6t kissé médositani kell.

T — hepitaci|
‘ Mennyiség ozizdacl\sl(ent]ci)n?ges Homérséklet Elzkesme,zl Atkeverés

emmo informaciok

Burgonya és siilt krumpli

Fagyasztott 1.tdlca {900-1500g | 30-50 min x3
hasabburgonya 180°C #
(10mmx10mm)| 2. talca |500-1000g | 35-50 min x3
Hézisilt | 1.tdlca | 9009 45min x4 FGzés elott
krumpli 180°C # torolkozével
@mmx8mm)| 5 tsica 5009 35 min x4 szdritsa meg
ra—— 1.tdlca | 900-1500g | 30-50 min x3
burg(%adarabok 180°C kd
2.tdlca |500-1000g | 35-50min x3
Hus és baromfi
1.télca legz:“[:gb 15 min
Fagyasztott steak " 200°C  |MANUAL| x1
. legfeljebb .
2.télca 15 min
3 darab
. legfeliebb ) o 5
Csirkemellfilé 1-tdlca 5 darab 20min 200 ©
(csont nélkiil) . legfeljebb ) o 5
2.tdlca 3 darab 20 min 200°C (A x1
— . . ) o 5 Csakaz 1.
Egészcsike | 1.tdlca | 1500 g-ig 55 min 160°C 3 wlcin
Nassolnival6k
Fagyasztott 1.télca 600 g-ig 15 min 200°C .
csirkefalatkak © x1
2.télca 400 g-ig 15 min 200°C
1.tdlca | 1.2kg-ig 16 min 200°C N
Csirkeszamyak & x1
2.télca 600 g-i 16 min 200°C
N 9 J




. Hozzévetdleges| ., , Elkészitési| . .| Kulonleges
‘ Mennyiség id6(min) Hémérséklet iizemmad Atkeverés informaciok
Nassolnivalok
Ltdlca | 'eOfeEDb | g iy 200°C | MANUAL
) 5szelet
Pizza -
2.télca | 'egfeliebb 8 min 200°C | MANUAL
3szelet
1.tdlca | 1.2kg-ig 14 min 200°C x4
Cukkini 124
2.télca 6009 14 min 200°C x4
Hal
Ltdca | PIEU0 |y qamin | 200
. 5darab
Lazacile legfeljebb
2.talca 39 da’rab 12-14min | 200°C
Ve
1.tdlca 600 g-ig 8-10min 140°C x1
Garnélarakok
2.télca | upto450g 8-10min 140°C x1
Siitemények siitése
Ltdlca | legelleb 16 min 160°C
8/9 darab
M legfeliebb
2tilca | T 16 min 160°C &
4darab
Cookoladeés |y 0, | Therektora | g5 o5 min | 160°C
stitemények Pan
Aszalas
1.talca 1darab 4h 70°C .
Szeleteltalma %
\_ 2.télca | 1/2darab 4h 70°C )




o Akisebb méretii ételek dltaldban valamivel rovidebb stitési idét igényelnek, mint a nagyobb ételek.

e Az ételek atkeverése a sitési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megel6zni az
egyenetlen siilést.

e Ha kulonosen ropogossa szeretne tenni a burgonyat, a sutes el6tt adjon hozza ki
mennyisegli olajat, es razza ossze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14 ml olajat
ajanlunk. A kandl olaj hozzaaddasa utdn néhany percen beliil siisse meg a burgonyat.

e Asitdben fozhets snackek a készilékben is fozhetdk.

e Hasabburgonydbol 1600 gramm az ajdnlott mennyiség (1. tdlca : 1000 g + 2. tdlca ; 600 g)

e Ha készen kaphato leveles és omlos tésztdat vesz, gyorsan és egyszeriien elkészitheti a
falatokat.

e Sitemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavalok siitéséhez helyezzen sitétalat
a készilék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
sutétalat is.

e A késziiléket az étel felmelegitésére is haszndlhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az idSt pedig 10 percre. A siitési id6 az étel mennyiségétdl fliggben
médosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

TISZTITAS

Minden haszndlat utan tisztitsa meg a készuléket.

Az edény és a racs tapaddsmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne haszndljon

fém konyhai eszkozoket vagy suarolé hatdsu tisztitészereket, mert ezek karosithatjak a

tapaddasmentes bevonatot.

1. Huazza ki a haldzati csatlakozédugot a fali aljzatbdl, és hagyja lehdilni a késziléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziléket gyorsabban lehdilni.

2. Tisztitsa meg a késziilék fedelének kiilso részét egy nedves torléruha segitségével.

3. 3.Tisztitsa meg az edényt és a racsot forro vizzel, mosogatészerrel, vagy nem karcolé szivaccsal.
A maradék szennyezédés eltavolitdsahoz haszndljon zsirtalanité folyadékot.
Figyelem: az edény és a rdcs mosogatégépben moshatok.
Tipp: Ha szennyezodés ragadt az edény aljara és a rdcsra, toltse meg 6ket forré vizzel és
mosogatoészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutdn o6blitse le és szaritsa
meg.

4. Akeésziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhdval torélje at.

5. Az ételmaradvanyok eltavolitasdahoz tisztitsa meg a fiitGelemet szdraz tisztitokefével.

6. Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

1. Huazza ki a készilék dugdjat a konnektorbdl, és hagyja lehdilni.
2. Gy6zddjon meg rola, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma meriilt fel,
latogasson el a mdrka honlapjdra, vagy forduljon az adott orszag vevészolgdlatdhoz. A
telefonszamot megtaldlja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszdgaban nem miikadik
ilyen vev&szolgdlat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémadkat tapasztal a késziilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka honlapjara (lasd a
kézikonyv feddlapjat) a gyakran ismétldo kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszdg vevdszolgdlatahoz.



A. Fioka 1 (velika posuda) E. DemontaZna reSetka sa silikonskim

B. Fioka 2 (obi¢na posuda) podlogama

C. Drske posude F. Digitalni ekran osetljiv na dodir

D. Velika demontazna reSetka sa silikonskim G. Prikaz vremena/temperature u
podlogama

Korisnicki interfejs za fritezu DUAL EASY FRY

Prethodno podeseni Manuelni

ik N 3 o Ukazuje na potrebu da
programi kuvanja program w se hrana protrese. Zasvetli

sredinom kuvanja za
program za pomfrit

DUGME 1: Dugme 2:
za aktivaciju fioke 1 . . za aktivaciju fioke 2
Podesavanja Podesavanja vremena
temperature kuvanja SYNC : za aktivaciju

sinhronizacije kuvanja
OFF: ukazuje da je fioka iskljucena. Za aktivaciju kliknite na dugme 1 ili 2.

REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE

5% pomfrit & Desert

{3 Piletina % Dehidratacija
@ Povrce MANUAL  Manuelni rezim
4~ Riba

PRE PRVOG KORISCENJA

1. Uklonite sav materijal za pakovanje.

2. Uklonite sve nalepnice s uredaja (nalepnicu na fioci, na primer).

3. Temeljno odistite fioku i demontazne resetke toplom vodom, deterdZzentom za sude i
neabrazivnim sunderom.
Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.

4. Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja viaznom krpom. Uredaj radi tako Sto proizvodi

vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mascu za przenje.



PRIPREMA ZA KORISCENJE

1. Uredaj postavite na ravnu, stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu daleko od prskanja vodom.

2. Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom tecnoscu.

Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i utice na

rezultate prienja vrelim vazduhom. u

Pritisnite dugme (D (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

4. Rezim przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2
prikazuje se OFF (iskljuceno).

5. Svaka fioka moZe da se aktivira za izbor pritiskom na dugme ,, 1% ili ,,2“. (Da biste otkazali
izbor, ponovo pritisnite dugme ,1“ li ,, 2%, fioka ce se ISKLJUCITI i otkazati).
Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odeljak ,,Vodic za kuvanje®) jer ovo moze da utice na kvalitet krajnjeg rezultata.

6. U fioke uvek postavljajte odgovarajuce resetke pre kuvanja radi optimalnih rezultata kuvanja.

w

KORISCENJE OBE FIOKE U REZIMU SINHRONIZACIJE

(DVOSTRUKO KUVANJE)

Kuvajte 2 razli¢ite vrste hrane u isto vreme zahvaljujuci dvema fiokama i reZimu SYNC (sinhronizacija).

1. Pritisnite dugme Q) (pokretanje/zaustavljanje) da biste ukljucili uredaj. ReZim przenja
pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2 prikazuje se OFF
(iskljuceno).

2. Pritisnite Zeljeni rezim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se razlikuju od
namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -). PodeSavanja su sa¢uvana.

3. Prvuvrstu hrane stavite u fioku 1 (leva fioka). Uvucite fioku nazad u ureda;.
Napomena: Kada se na ekranu prikaze poruka ,,Add“ (dodaj) i ako nema aktivnosti
u roku od 10 minuta, program se zaustavlja, a na ekranu se ponovo prikazuje opcija
,START/STOP“ (pokretanje/zaustavljanje). Bice potrebno da je ponovo izaberete za
ponovo pokretanje kuvanja.

4. Za aktivaciju fioke 2, pritisnite ,,2*.

5. Pritisnite drugi Zeljeni reZim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se razlikuju od
namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -).

6. Drugu vrstu hrane stavite u fioku 2 (desna fioka). Uvucite fioku nazad u uredaj.

7. Pritisnite dugme SYNC (sinhronizacija) da biste pripremali dve vrste hrane u isto vreme.
Ako dva izabrana reZima kuvanja imaju razili¢ita vremena kuvanja, na ekranu se prikazuje
poruka ,HOLD" (zadrZavanje) za kraci rezim kuvanja (za hranu kojoj je potrebno krace vreme
kuvanja). To znaci da uredaj odlazZe pocetak kuvanja da bi dve vrste hrane bile spremne u
isto vreme.

8. Pritisnite dugme a5 (pokretanje/zaustavljanje) za pocetak kuvanja.

9. Uredaj se oglasi pistanjem kada je hrana spremna u isto vreme.

10. Kada je hrana gotova, izvadite fioku. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite

hranu iz fioke.

Oprez: nakon prZenja na vrelom vazduhu, resetke i hrana su veoma vrudi.

Napomena: Tokom kuvanja, ako uklonite jednu fioku i ne vratite je u roku od 5 minuta,
ekran za ovu fioku ¢e prikazati ,,OFF* (isklju¢eno). Druga fioka ¢e nastaviti da radi, ali
program ,,SYNC* (sinhronizacija) ¢e se prekinuti.



KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

1.
2.

3.
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10.

Pritisnite dugme (D (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

ReZim przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2 prikazuje
se OFF (isklju¢eno).

Svaka fioka moze da se aktivira pritiskom na dugme ,1“ ili ,2“. Druga fioka ostaje
ISKLJUCENA (Da biste otkazali izbor, ponovo pritisnite dugme , 1% li ,,2).

Za pocetak kuvanja moZete da birate izmedu prethodno podeSenog rezima kuvanja ili
ru¢nih podesavanja.

a. Ako birate prethodno podeseni reZim kuvanja:

o Izaberite Zeljeni rezim kuvanja tako Sto cete pritisnuti odgovarajucu ikonu na
digitalnom ekranu osetljivom na dodir (ovi rezimi detaljno su opisani u odeljku ,,Vodi¢
za kuvanje®).

 Potvrdite rezim kuvanja tako Sto Cete pritisnuti S dugme. Ovako Cete pokrenuti proces
kuvanja.

« Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

b. Ako birate manuelna pode$avanja:

e Pritisnite opciju MANUAL rezim.

e Podesite temperaturu @ pomoc¢u dugmadi 4 i — na digitalnom ekranu. Termostat
pokazuje temperaturu od 40-200 °C.

e Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na dugmad 4 i —. Tajmer moZe da se
podesi izmedu 0 i 60 minuta.

o Pritisnite 5oy dugme da pokrenete kuvanje sa odabranim podeSavanjima temperature i viemena.
Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu fioke.

Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih rezultata kuvanja
(pogledajte odeljak ,Vodic za kuvanje*). Da biste protresli hranu, izvucite ¢iniju iz uredaja drzeci za
drsku i protresite je. Zatim €iniju vratite u uredaj, a kuvanje automatski ponovo pocinje.

N } Tokom rezima kuvanja Pomfrit, ovaj piktogram treperi na polovini vremena
@; kuvanja. Ukazuje na potrebu da se pomfrit protrese radi ujednacenog kuvanja.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanja je proslo. Izvucite €iniju iz uredaja i postavite
je na povrsinu otpornu na toplotu.

Proverite da li je hrana kuvana.

Ako hrana jos uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i podesite tajmer na jos nekoliko
dodatnih minuta.

Kada je hrana gotova, izvadite Ciniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite
hranu iz ¢inije.

Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.

Nakon kuvanja u fiokama, reSetke i hrana su veoma vrudi.

Kada je jedna koli¢ina hrane gotova, uredaj je odmah spreman za pripremu druge koli¢ine
hrane.



VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite da pripremite.
Napomena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu da se
razlikuju prema vrsti i koli¢ini krompira. Za ostale vrste hrane veli¢ina, oblik i vrsta mogu
da uticu na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo prilagodite vreme kuvanja.

Krompir i pomfrit

Zﬁ?{:ff:;“ Fioka 1 |900-1500g| 30 - 50 min x3
(0mmx ' 4 180°C #
10mm) Fioka 2 {500-1000g|35 - 50 min x3
Domgﬁi Fiokal | 900g 45 min x4 Posusiti
(g ?n"r:wTS 180°C ko ubrusom pre
Fioka2 | 500 35 mi 4 kuvanja
mm) g min X
N Fioka1 |900-1500g|30 - 50 min x3
exarskl o
krompir . . 180°C d
Fioka 2 {500-1000g|35 - 50 min x3

Meso i Zivina

Fioka1 | do5komada | 15 min

Zomznut 200C  |MANUAL|  x1
odrezak Fioka2 | do3komada | 15 min
File od pilecih | Fioka1 | do5komada | 20 min 200°C &
prsa (bez -
kosti) Fioka2 | do3komada | 20 min 200°C (A x1
Celo pile Fioka1 | do1500g 55 min 160°C & Samo fioka 1
Grickalice
T Fioka1 | do600g 15 min 200°C N
s i x1
pledimedalioni | £y | dos00g | 15min | 200°C
Fioka1 | do1.2kg 16 min 200°C m
Pileca krilca 5] x1
\_ Fioka2 | do600g 16 min 200°C J




ReZim : Dodatne
Koli¢ina Temperatura - Protresanje informacije
Grickalice
Fioka1 | do5kriske | 8 min 200°C  |MANUAL
Pica
Fioka2 | do3kriske | 8 min 200°C  |MANUAL
Fioka1 | do1.2kg 14 min 200°C x4
Tikvica %
Fioka 2 600g 14 min 200°C x4
Riba
Fioka1 | do5komada [12-14min|  200°C
File lososa
Fioka2 | do3komada |12-14min|  200°C
Va7
) Fioka 1 600g 8-10min 140°C x1
Skampi
Fioka2 | upto450g |8-10min| 140°C x1
Pecenje
Fioka 1 kd° 8/5’ 16min | 160°C
Mafini omada
Fioka2 | do4komada | 16 min 160°C @
Cokoladne | . 1 okrugla . .
torte Fioka 1 tortatova 50-55min|  160°C
Dehidratacija
Fioka 1 1 komad 4h 70°C .
Kriske jabuke @
\_ Fioka2 | 1/2komad 4h 70°C




e Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od vecih komada hrane.

e Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja poboljSava krajnji rezultat i
moze da spreci neravnomerno kuvanje.

e Ha kulonosen ropogossa szeretne tenni a burgonyat, a sutes el6tt adjon hozza ki
mennyisegli olajat, es razza ossze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14 ml olajat
ajanlunk. Nakon sto dodate kasiku ulja, przite krompir nekoliko minuta.

e Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom uredaju.

e Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 1600 grama (Fioka 1: 1000 g + Fioka
2:600g)

e Koristite gotovo lisnato i slatko prhko testo za brzu i laku pripremu punjenih grickalica.

e Stavite posudu za rernu u Ciniju uredaja ako Zelite da pecete kolac¢ ili ki ili ako Zelite da
przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu za rernu od silikona,
nerdajuceg celika, aluminijuma, gline.

e Uredaj moZete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu, podesite
temperaturu na 160 °C u trajanju od 10 minuta. Vreme kuvanja moZe da se podesi u
zavisnosti od koli¢ine hrane kako bi se hrana u potpunosti podgrejala.

CISCENJE
Uredaj Cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor ili
abrazivne materijale za ¢iScenje da biste ih Cistili jer mogu da ostete nelepljivu oblogu.
1. Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

Napomena: uklonite ¢iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.

2. Obrisite spoljasnjost uredaja viaznom krpom.
3. Ocistite ¢iniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i neabrazivnim
sunderom.
Mozete da koristite te¢nost za odmascivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Upozorenje: ¢inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.
Savet: ako se necistoca zalepi za dno cinije i reSetku, napunite ih toplom vodom i sa malo
deterdZenta za pranje sudova. Ostavite da se €inija i reSetka potapaju otprilike 10 minuta.
Zatim isperite i osusite.
Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.
Grejni element ocistite suvom cetkom za ciséenje i uklonite ostatke hrane.
Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge te¢nosti.

ouns

SKLADISTENJE

1. Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.
2. Uverite se da su svi delovi Cisti i suvi.

GARANCIJA | SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu brenda
ili se obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji. Broj telefona moZete da pronadete u
bro3uri svetske garancije. Ako u vasoj zemlji ne postoji Centar za korisnicke usluge, obratite se
lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posetite veb-stranicu brenda (pogledajte naslovnu stranicu
ovog priru¢nika) radi spiska ¢esto postavljanih pitanja ili se obratite Centru za korisnicke usluge
u vasoj zemlji.



A. Ladica 1 (velika posuda) E. Odvojiva resetka sa silinkonskim

B. Ladica 2 (obi¢nna posuda) podloscima

C. Drske na ladici F. Digitalni displej osjetljiv na dodir

D. Velika odvojiva resetka sa silikonskim G. Prikaz vremena/temperature u
podloicima

DUAL EASY FRY korisnicka ploca

Unaprijed definirani
programi kuhanja

Rucni 3 !
program : Oznacava da hranu treba
protresti. Uklju¢uje se na
polovici kuhanja za program
za krompirice

TIPKA 1:
Za aktivaciju ladice 1

TPKA 2:

" Za aktivaciju ladice 1
Postavke Postavke za vrijeme

temperature kuhanja SYNC : za aktivaciju
sinhronizacije kuhanja

OFF: Oznacava da je ladica isklju¢ena. Za aktivaciju pritisnite tipku 1 li 2.

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

%ﬁ Krompirici & Desert

{3 Piletina %S Dehidracija
@ Povrce MANUAL  Ru¢ni nacin rada
4~ Riba

PRIJE PRVE UPOTREBE

Skinite svu ambalazu.

2. Skinite sve naljepnice sa aparata (na primjer, naljepnicu na ladici).

3. Odvojivu resetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZzentom za posude i
neabrazivnim sunderom.
Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.

4. Vanjski i unutarnji dio aparata obrisite vlaznom krpom. Aparat radi tako da proizvodi vruci

zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masno¢om za przenje.



PRIPREMA ZA UPOTREBU

1.
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Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu, dalje od prskanja vode.
Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.

Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate prZenja
na vruéem zraku.

Pritisnite d) da biste ukljucili aparat.

Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2
prikazuje OFF.

Bilo koja od ladica moze se aktivirati za odabir tako da se pritisne tipka «1» ili «2». (Da biste
ponistili odabir, ponovo pritisnite tipku «1» ili «2», ladica ¢e biti na OFF i ponistena).
Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte
odjeljak «Vodi¢ za kuhanje») jer to moZe uticati na kvalitet konaénog rezultata.

Uvijek u ladicu prije kuhanja stavite odgovarajucu resetku da bi rezultati kuhanja bili optimalni.

KORISTENJE OBJE LADICE U SINHRONIZOVANOM

NACINU RADA (DVOSTRUKO KUHANJE)

Istovremeno pripremite dvije razli¢ite vrste hrane zahvaljujudi dvije ladice i nac¢inu SYNC.

1.
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Pritisnite (') da biste ukljucili aparat. Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1
dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.

Pritisnite Zeljeni na¢in kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju od zadanih
postavki (tako da pritisnete + i -). Postavke e se sacuvati.

Prvu vrstu hrane stavite u ladicu 1 (lijeva ladica). Ladicu gurnite u aparat.

Napomena: Kada se na ekranu prikaze «Add» (Dodaj) i ako tokom 10 minuta nema
nikakve radnje, program ce se zaustaviti i na ekranu ce se prikazati «<START/STOP».
Morat cete ponovo odabrati da biste ponovo pokrenuli kuhanje.

Za aktivaciju ladice 2 pritisnite «2».

Pritisnite drugi Zeljeni nacin kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju od
zadanih postavki (tako da pritisnete + i -).

Drugu vrstu hrane stavite u ladicu 2 (desna ladica). Ladicu gurnite u aparat.

Pritisnite SYNC da bi obje vrste hrane bile spremne istovremeno. Ako je vrijeme kuhanja
razli¢ito za sve odabrane nacine kuhanja, na ekranu ce se za kraci nacin kuhanja (za hranu
koja se krace treba kuhati) prikazati <HOLD» (Obustava). To zna¢i da ¢e aparat odgoditi
kuhanje da bi obje vrste hrane bile gotove istovremeno.

Za pocetak kuhanja pritisnite S

Aparat ce se oglasiti zvu¢nim signalom kad hrana istovremeno bude spremna.

. Kada je hrana kuhana, izvucite ladicu. Hranu hvataljkama izvadite iz ladice.

Oprez: Nakon prZenja na vrelom zraku reSetke i hrana biti ¢e veoma vruci.

Napomena: Ako tokom kuhanja izvadite jednu od ladica i ne vratite je u roku od 5 minuta,
na ekranu za tu ladicu prikazat ¢e se «OFF» (Iskljuc¢eno). Druga ladica nastavit ¢e raditi, ali
ce se zaustaviti program «SYNC».



KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APAR

1.
2.
3.

Pritisnite (1) da biste uklju¢ili aparat.
Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.
Bilo koja od ladica moze se aktivirati tako da se pritisne tipka «1» ili «2». Druga ladica ostat ¢e
isklju¢ena (za ponistavanje odabira ponovo pritisnite tipku «1» ili «2»).
Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja ili ru¢ne postavke.
a. Ako izaberete unaprijed postavljeni na¢in kuhanja:

« lzaberite Zeljeni nacin kuhanja tako da pritisnete odgovarajucu ikonu na ekranu

osjetljivom na dodir (nacini rada detaljno su opisani u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje»).

« Potvrdite nacin kuhanja tako da pritisnete e tipku. To ¢e pokrenuti proces kuhanja.

« Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme kuhanja.
b. Ako koristite ru¢ne postavke:
Pritisnite nacin rada MANUAL (Ru¢no).
Podesite temperaturu @ pomocu tipki 4 i — na digitalnom ekranu. Na termostatu
mozete izabrati temperaturu izmedu 40 i 200°C.
Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipke 4 i —. Tajmer se moze
podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.
Ponovo 5 pritisnite tipku da biste pokrenuli kuhanje s izabranim postavkama
temperature i vremena. Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme
kuhanja.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu ladice.

Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate (pogledajte

odjeljak «Vodi¢ za kuhanje»). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz aparata za drsku i

protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje ce se nastaviti automatski.

N, # U naéinu za krompiri¢e ovaj piktogram treperi na polovici kuhanja. To ozna¢ava
da je krompirice potrebno protresti da bi kuhanje bilo ujednaceno.

Kada cujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz aparata i
stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jo3 nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz aparata i na tajmeru podesite
nekoliko dodatnih minuta.

Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.

Resetke i hrana ¢e nakon kuhanja u ladici biti veoma vruéi.

10. Kada je hrana spremna, aparat je odmah spreman za novu seriju hrane.



VODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomoci ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite pripremiti.
Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno i moze se
razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira. Kod ostale hrane veli¢ina,

oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato ¢ete mozda morati podesiti vrijeme kuhanja. u

0 a i ., _. emperatura < Protresite Doda
0
Krompir i przeni krompirici
Zamrznuti | Ladica1 [900-1500g |30 - 50 min x3
krompirii (10 180°C %
mmx10mm) | Ladica2 [500-1000g| 35 - 50 min x3
kDoma}c"i” Ladical | 900g 45 min x4 ‘ ﬂ‘suléilte
rompirici 180°C o uhinjskom
(8mmx8 . . krpom prije
mm) Ladica 2 5009 35 min x4 pecenja
Zamrznut | Ladica1 [900-1500g|30 - 50 min x3
narezan 180°C #
krompir | Ladica2 [500-1000g|35 - 50 min x3
Meso i perad
7 " Ladica1 |[do5komada| 15 min
anrznul 200°C |MANUAL|  x1
odrezak | |adica2 |do3komada| 15 min
Filet pilecih | Ladica1 |do5komada| 20 min 200°C 2
prsa (otkosten)| | . w25 [do3komada| 20min | 200°C & X
Cijelopile | Ladical | do1500g 55 min 160°C & Samo posuda 1
Grickalice
Pileci Ladical | do600g 15 min 200°C & y
medalioni |\ a4ica2 | dodoog | 15min | 200°C
Ladical | do1.2kg 16 min 200°C w
Pileca krilca 3 X1
_ Ladica2 | do600g 16 min 200°C j




Priblizno Nacin ; Dodatne
‘ Koli¢ina ‘ vrijeme Temperatura kuhanja Protresite informacije
Grickalice
Ladica1 | do 5 kriske 8 min 200°C MANUAL
Pizza
Ladica2 | do 3kriske 8 min 200°C MANUAL
Ladical | do1.2kg 14 min 200°C x4
Tikvica 12
Ladica2 6009 14 min 200°C x4
Riba
Ladica1 | do5komada | 12 - 14 min 200°C
File lososa
Ladica2 | do3komada |12 - 14 min 200°C
- =
Ladica 1 600g 8-10 min 140°C x1
Skampi
Ladica2 | do450g | 8-10min 140°C x1
Pecenje
Ladica 1 |do8/9komada| 16 min 160°C
Mafini
Ladica2 | dodkomada | 16 min 160°C @
Cokoladnatorta | Ladica || okn:)gals ot 50 55 min 160°C
Dehidracija
Ladical | 1komad 4h 70°C .
Kriske jabuke P vomad B @
\_ Ladica2 | 1/2koma 4h 70°C Y,




e Manje komade hrane treba malo krace kuhati od vecih komada.

e Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava konaéni rezultat i moze
sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.

e Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da bi se ulje
ravnomjerno rasporedilo. Preporuc¢ujemo upotrijebiti 14 ml ulja. Kad dodate kasiku ulja,
przite krompir nekoliko minuta.

e U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.

e Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 1600 grama (Ladica 1 : 1000 g +
Ladica 2 : 600 g)

« Koristite gotovo lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene grickalice.

e U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispeci tortu ili quiche ili ako Zelite prziti osjetljive
ili punjene sastojke. MoZete koristiti pekac od silikona, nehrdajuceg celika, aluminijuma ili
terakote.

e Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 160°C do 10 minuta. Vrijeme pecenja moZe se podesiti u skladu sa
koli¢inom hrane da bi se hrana do kraja podgrijala.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ¢iS¢enje nemojte upotrebljavati metalni
kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ¢iS¢enje jer ¢e to ostetiti neprijanjajucu oblogu.
Izvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.
Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.

2. Vanijski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

3. Ocistite posudu i reSetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivnom spuzvom.
Ostatak prljavitine mozete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.
Upozorenje: posuda i reSetka se mogu prati u masini za pranje posuda.
Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i reSetke, napunite je vru¢om vodom i
dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko 10 minuta. Zatim
isperite i osusite.

4. Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.

5. Ocistite grijaci element suhom cetkom za cis¢enje da biste uklonili sve ostatke hrane.

6. Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

ODLAGANIJE

1. Iskljucite aparat iz napajanja i pri¢ekajte da se ohladi.
2. Provjerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCIJA | SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite internetsku stranicu proizvodaca
ili se obratite korisni¢koj podrici u svojoj zemlji. Broj telefona mozete pronaci u garantnom listu
za cijeli svijet. Ako u vasoj zemlji nema korisnicke podrske, obratite se lokalnom distributeru.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca (pogledajte naslovnu
stranicu u ovom priru¢niku) i pogledajte listu najéeséih pitanja ili kontaktirajte korisnicku podrsku
za svoju zemlju.



OMNCAHUE

Otgenexue 1 (ronAma Kyna) E. lMopBuxHa pelueTka CbC CUIIMKOHOBU
OtpeneHue 2 (06MKHOBEHa Kyna) NOANOXKN

[pbXKK Ha oTAeneHmATa JvrutaneH ceH3opeH naHen

lonAma noaBmKHa peLleTka CbC G. [ucnneii 3a Temnepatypa/Bpeme m
CUNMKOHOBU NOANOXKKN

MoTpe6utenckn nutepéeiic Ha DUAL EASY FRY

MpepgaputenHo 3apagenn lNporpama C pbyHu S )
nporpamu 3a rorseHe HacTpoiku 1@ roKa3Ba, Ye e HeOBXOAMMO

onw>
m

[la pa3KnaTuTe XpaHara.
CBeTBa N0 CpefjaTa Ha roTBeHeTo
3a nporpama 3a MbPKeH KapTopu

MANUAL

BYTOH 1: BYTOH 2:
3a aKTMBMpaHe Ha 3a aKTMBMpaHe Ha
otaenetue 1 HacTpoiikn Ha Hactpoiiku Ha otaeneHue 2
Temnepatypata BPeMeTo 3a roTBeHe GYNC : (CUHXPOHII3UPAHE): 3a

AKTVBMPaHe Ha CUHXPOHU3VPAHETO

Ha rotBeHeTo
OFF (U3KJ1.): noka3Ba, Ye OTAENEHVETO e 13KMIoYeHOo. 3a fla ro akTUBMpaTe, WpakHeTe BbpXy OyToH 1 unn 2.

ABTOMATUYHU PEXXUMU HA TOTBEHE

%‘ Fries (MbpeHn KapTodun) & . Dessert (Qecepr)
(CB Chicken (Munewko) % Dehydration (CyuieHe)
?} Vegetables (3eneHuyun) MANUAL  Pexum Manual (Pb4HO npuroTeaHe)

¥~ Fish (Pn6a)

NMPEAUN NbPBA YINOTPEBA

1. OTCTpaHeTe BCUUKYM OMAKOBBbYHU MaTepraniu.

2. OTcTpaHeTe BCUYKYM CTUKEPHU OT ypeaa (Hanpumep CTriKepa BbpXy OTAENEHKETO).

3. TlouncTeTe fO6Pe OTAENEHMETO U NOABWKHUTE PELIETKYM C ropeLya BoAa, Masko npenapar
3a MMeHe Ha CbAoBe U HeabpasmBHa rbba.
OTheneHnsATa 1 peLeTKUTe MoraT Aa ce MUAT B CbAOMUANHA MaLUMHA.

4. W36bplueTe ypeaa OTBBLTPE U OTBBH C BaXKHa Kbpra. YpeabT paboTu, Kato npoussexna
ropeLy Bb3ayx. He mbiHeTe OTAENEHNETO C ONINO WU Ma3HMHA 33 MbPXKeEHe.



MOATrOTOBKA 3A YINOTPEBA

1.

2.

MocTaBeTe ypefa BbpXy paBHa, CTabuHa 1 TOMIOYCTONUMBA PabOTHAa MOBBPXHOCT faney
OT BOJHM NPbCKU.

He nbiHeTe OTAENEHMETO C 0ONINO NN C HAKAKBa ApYra TeYHOCT.

He nocrtaBsaiite HMWO oTrope Ha ypepa. ToBa Bb3npenATcTBa Bb3AYLWHUA MOTOK M
OKa3Ba B/IMAAHME Ha pe3yNTaTa OT MbPXKEHETO C ropell Bb3AyX.

HatncHete (D (Crapt/Cron), 3a fia BK/oUMTe ypeaa.

PexumbT Fries (MbpxeHn kapTodu) ce nokassa no nogpasbupaHe 3a otaenexue 1, gokato
3a oTfeneHve 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).

BcAko oTgeneHve moxe fa ce akTBUpPa 3a n360p C HaThCKaHe Ha 6yToH,1” nnun 2" (3a ga
OTMeHUTe n360pa, HaTUCHeTe OTHOBO BYTOH,, 1 Unw, 2", OTAENEHKETO e 6bAe U3KTIOUYEHO
1 OTMEHEHO).

3abenexka: Hukora He Hapg ATe MaKc {0TO KOJNIMYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuarta (BKTe pa3aen,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe”), Thil KaTo TOBa MOXe [ja NoBnuse
Ha KayecTBOTO Ha KpaliHWUA pe3ynTar.

BuHarn npeau rotBeHe NocTaBANTe NOAXOAALLMTE PELLETKY B OTAENEHNATA, 3a Aa NOCTUTHETE
ONTUMANHW Pe3yNTaTin OT FOTBEHETO.

M3MNOJZI3BBAHE U HA ABETE OTAEJIEHMNA B PEXKUM

HA CUHXPOHU3NPAHE (ABONHO FrOTBEHE)

foTBETE 2 Pa3NnyHM XpaHW, KOWUTO Le CTaHaT roTOBM eJHOBPEeMEHHO, 6narofapeHvie Ha BeTe
otaenenua n pexnma SYNC (CUHXPOHWU3WPAHE).

1.

©

HatucHete (D (Crapt/CTon), 3a fia BKMlounTe ypepa. Pexumsbt Fries (MbpkeHn kapTodu) ce
nokasBa no nogpasbupaHe 3a oteneHve 1, AokaTto 3a OTAeNeHne 2 Ha eKpaHa ce NokasBa
OFF (13K/.).

HaTvcHeTe enaHua pexum Ha roTBeHe W perynupante BpemeTo 1 Temnepatypara, ako
ce pasfnnyaBaT OT YCTaHOBEHUTE HAaCTPOWKM (4pe3 HaTUCKaHe Ha + 1 -). HacTponkute ce
3anameTsBart.

lMocTaBeTe MbpBaTa xpaHa B otaeneHyie 1 (1ABo otaeneHye). [nb3HeTe oTAENEHMETO 06PATHO BYypepa.
3abenexka: Korato Ha ekpaHa ce nokaxe ,Add” (Jo6aBsHe) 1 aKo B NPOAB/KEHMNE HA
10 MUHYTK He 6bAAT NPeANpPUEeTU HUKAKBUN AeNCTBUA, Nporpamarta cnvpa 1 Ha eKpaHa
OTHOBO ce nokasea,START/STOP” (CTAPT/CTONN). LLle Tpsa6Ba Aa n36epeTe oTHOBO, 3a fia
pecTtapTuparte rotBeHeTo.

3a fa akTBMpaTe oTAeneHne 2, HaTucHete 2"

HaTvcHeTe BTOpUA enaH peXum Ha roTBEHe U perynmpaite BpemeTo U TeMnepaTtypara,
aKo Ce pa3/inyaBaT OT YCTaHOBEHWTE HaCTPOWKM (Ype3 HaTUCKaHe Ha + 1 -).

MoctaBeTe BTOpaTa xpaHa B OTAeneHve 2 (AACHO otaeneHue). Mnb3HeTe oTAeneHWeTo
obpaTHo B ypeaa.

Hatuchete SYNC (CMHXPOHU3WPAHE), 3a pa 3aBbplumTe roTBEHETO Ha ABeTe XpaHu Mo
eflHO 1 Cblio Bpeme. AKO ABaTa 136paHy pexrMa Ha roTBeHe MMaT pasfnyHoO Bpeme 3a
roTBeHe, Ha ekpaHa ce noasaga ,HOLD” (3AbPXAHE) 3a Hall-KpaTKUA PeXnM Ha roTBeHe
(3a xpaHaTa, KOATO Ce HyXfAae OT Mo-Masko BpeMe 3a roTBeHe). ToBa 03HauaBa, Ye ypeabT
3a6aBA CTapTMPaHeTO Ha roTBeHe, 3a Aa 6bAaT ABETE XPaHW rOTOBM MO efiHO U CbLLO Bpeme.
HaTuicHeTe 3 (CTAPT/CTOIN), 3a f1a 3anouHeTe roTBeHeTo.

YpepasT 13aaBa 3ByKOB CUrHas, KOraTo XpPaHuTe ca roToBu, Mo HO 1 CbLLO BpeMme.




10.

KoraTo xpaHuTe ce CroTBAT, U3BafeTe OTAeNEeHMETO. 3a a OTCTPaHUTE XpaHWTe, M3non3BanTte
LWMMKK, 32 1a NOBAMIHETe XPaHUTE N3BbH OTAE/IEHNETO.

BHuMaHue: cnep mbpieHe ¢ ropell Bb3AyX peLleTKuTe 1 XpaHata ca MHOTO ropeLyu.

3abenexka: no Bpeme Ha roTBeHe, ako OTCTPaHUTe eAHO OT OTAENEHUATa U He ro MiTb3HeTe 06paTHO
B PamMKWTe Ha 5 MUHYTW, Ha MaHena Ha ToBa oTAeneHue wWwe ce nokaxe ,OFF” (U3KN). dpyroto
oTAeneHmne npoabxKaea fa pabotu, Ho nporpamata,SYNC” (CAHXPOHU3WUPAHE) npukntousa.

n BAHE CAMO HA EAHOTO OTAEJIEHUE HA YPEQA

v

10.

HatncHete d) (Crapt/Cron), 3a Aa BKNounTe ypepa.
PexxumbT Fries (MbpkeHn KapTodu) ce nokasga o nogpasbmpaHe 3a oTaeneHvie 1, AOKaTo 3a
oTgeneHve 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (13KJ1.).
Bcsko oTgeneHne MoXe Aa ce akTvBUpa C HaTCKaHe Ha 6yToH, 1" unu, 2", [ipyroto otaeneHvie
0CTaBa U3K/ioYeHo (3a a OTMeHUTe U360pa, HaTUCHETE OTHOBO BYTOH,, 1" Unn,,2").
3a fla 3anouHeTe roTBeHETO, MOXeTe [a n3bepeTe Mexay NpefBapuUTENHO 3afafeHnA
PEXMM Ha rOTBEHE NN PbYHWTE HACTPONKN.
a. Mpwu n360p Ha NpeBapUTENHO 3aJafleH PEXUM Ha FOTBeHe:
/136epeTe XenaHuaA pexMM Ha roTBeHe, KaTo HaTUCHeTe CbOTBETHaTa MKOHa Ha CEH30PpHUA
naHen (Te3un pexvmm ca onvcaHy NnogpobHo B pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”).
MoTBbpAETe NporpamaTa 3a roTBeHe, KaTo HaTvcHeTe 6yToHa. ToBa Le CTapTupa npoleca
Ha roTeeHe.
[oTBeHeTO cTapTUpa. OCTaBalOTO BpeMe 3a roTBEHe Ce MOKa3Ba Ha eKpaHa.
b. Mpu n360p Ha PbUYHU HACTPOKM:
« HatucHete pexum MANUAL (PbYHO NPUTOTBAHE).
« Perynupaiite Temnepatypata @ C 6YTOHWTE 4 11 — Ha AWUTMTaNHUA eKpaH. TepMoCTaTbT
Bapupa ot 40 go 200°C.
- Cnep ToBa 3apjaliTe »enaHOTO BpeMe 3a roTBeHe, KaTo HaTuckaTe OyToHuTe 4 1 —.
TalimepbT MOXe fa ce 3agage mexay 0 1 60 MUHYTW.
+ HaTtucHete 6yToHa, Sw 3a [a 3anouHeTe f1a roTBATE C M3BPaHUTE HACTPOVKN 3a
TemnepaTtypa n Bpeme. loTBeHeTo cTapTpa. OCTaBalloTo Bpeme 3a roTBEHe ce NoKa3Bsa
Ha eKkpaHa.
M3nuwHOTO 0nvo oT xpaHaTta ce cb61pa Ha AbHOTO Ha OTAENEHNETO.
HsAKkon xpaHn n3nckeaT pasknalyaHe no cpejata Ha rOTBEHETO 3a MOCTUraHe Ha ONTUMAanHW
pesynTaTy OT rOTBEHeTO (BVKTe pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”). 3a la pa3knaTuTte XxpaHarta,
v3abpnalite Kynata M3BbH ypefda, VM3MoN3Balku pbKoxeaTkaTa, W A pasknatete. Cnep ToBa
NTb3HeTe KynaTa 06paTHO B ype/ia 1 FOTBEHETO Lie 3aM0oYHe OTHOBO aBTOMATUUHO.
X } Mo Bpeme Ha pexuma Ha roteHe Fries (MTbpxeHn KapTodu) Tasu nuKTorpama
MuUra no cpepata Ha rotBeHeto. TA yKasBa, Ye e HEOOGXOAUMO fa pasKnatute
KapToduTe, 3a 1a Ce M3MbpPXKaT paBHOMEPHO.

Korato uyete 3ByK OT TaliMepa, 3ajaleHOTO BpPeMe 3a roTBeHe e MpuKknounno. Msgbpnaiite
KynaTa 13BbH ypesa 11 i MoCTaBeTe Ha TOM/IoYCTOMu/Ba MOBbPXHOCT.

MNpoBepeTe fanu xpaHata e rotosa.

AKO xpaHaTa Bce olle He e roToBa, NPOCTO Nib3HeTe KynaTa o6paTHO B ypefa v 3afaiite
TaliMepa 3a OLLe HAKOKO MUHYTU.

KoraTo xpaHaTa ce crovsu, W3BajieTe KynaTa. 3a fja OTCTpaHMTe XpaHaTa, W3Mnon3painTte
LLMNKWY, 33 Aa NOBAWIHETe XpaHaTa U3BbH Kynara.

BHuMaHwMe: oTaeneHneTo HMKOra He TpAGBa fla ce 06pbLUa C peLleTKaTa Harope.

Cnep roTBeHe oTAeNneHNATa, pelleTKITe K XpaHaTa ca MHOTO ropeluu.

KoraTo efjHa napTuaa oT xpaHaTa e roToBa, ypeAbT BelHara e rotos 3a NPUroTeAHe Ha ipyra
napTuga oT xpaHata.



PHbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnmuata no-gony Bu nomara npu 1360pa Ha OCHOBHI HACTPOIKYA 3a XpaHaTa, KOTO 1CKaTe Aa MPUroTBuTe.
3a6enexka: BpeMeHaTa 3a roTBeHe Nno-foJly ca caMo OPUEHTUPOBBYHM 1 MOXE fja Bapupat

B 3aBMCMMOCT OT COPTa M KOJIMYECTBOTO Ha u3nonssaHute Kaptodu. Mpu apyru xpavu
pasmepbT, popmaTa 1 MapKaTa MOXe fia MOBAUAAT Ha pesynTaTtute. CiefOBaTeHO MOXe fja
ce HanoXw Aa perynmpare Maako BPeMeTO 3a roTBeHe.

KapTodu n nbpxkeHn kaptodpu

3[?:'5;2?:1“ Otpenente 1| 900 - 1500 g 30 - 50 min x3
180°C #
aptodm (10
e |Orsenere 2/ 500- 1000 135 - 50 min x3
[omaluHo .
rpHroTBEHN Otpenenne 1 900g 45 min x4 Moacywere ru
TbpXKeHN 180°C # C Kbpna npeau
KapTodM  |Orpenenne2| 5009 35 min x4 roteHe
(8 mm x8 mm)
3ampazenn  |Omaeneve 1190015009 |30 - 50 min x3
KapTodu 180°C #
yemxuc  |Otaenenve 2| 500-1000 g (35 - 50 min x3
Meco v nTuym NpogyKTh
Otpenenve 1| p[o56p 15 min
Sampaseria 200C MANUAL  xi
MbpXONa | Orpenenme2|  mo36p 15 min
Qunera ot . o 5
- Otpenenve 1| po56p 20 min 200°C (3
Eonless Otpenenve2| po36p 20 min 200°C (& x1
KocT)
Usnonune |Otpenenme 1| fo 15009 55 min 160°C fz Camo3akynal
3akyckn
m Otpenenne 1| po600g 15 min 200°C N
x1
LI Otnenenve2| po400g 15 min 200°C
ThRETr Otpenetme 1| po 1.2kg 16 min 200°C " .
KpriLS Otnenenve2| po600g 16 min 200°C /




Mpu6n. Pexxnm Ha

T PasknalaHe [JonbnHutenHa

Konunuectso
Bpeme roteeHe HdopMaLuA

3aKycku

Otaenerve 1| po 5peseHa | 8 min 200°C MANUAL

Muua
Otaenerve 2| po3peseHa | 8 min 200°C MANUAL
Otgenenve 1| po12kg | 14min 200°C x4
TUKBUYKI o
Otpenenve2| 6009 14 min 200°C x4
Puba
Omeor Otgenerve 1| pgo56p |12-14min|  200°C
oM |Orpenenme2| po36p  |12-14min|  200°C
s
OtgeneHve 1 600g 8-10min|  140°C x1
Ckapuan
Otgenerve2| po450g |8-10min|  140°C x1
lMeueHe Ha TecTeHu n3genus
Otpenenve 1| no8/96p | 16 min 160°C
MbduHm
Otgenerve2| po46p 16 min 160°C @
LUlokonaposu 1 kporna
Otpenenve 1| ¢opma3sa [50-55min|  160°C
Topm TopTa
Dehydration (CyweHe)
G6omkupa |OmAenerve 1| 1napye 4h 70°C Qs
\_ PE3€HN | Orpenerme 2| 1/2 napue 4h 70°C




+  XpaHuTe C No-Masku pasmepu 06MKHOBEHO U3MCKBAT MaJIko MO-KPaTKO BpemMe 3a roTBeHe
OT no-ronemure.

+  Pa3bbpKBaHETO Ha MasNKy KONMYeCTBa XpaHa Mo cpefjata Ha roTBEHETO NOA06pABa KpanHUA
pesynTaT 1 MoXe fla NTOMOTHe 3a NpeoTBPaTABaHe Ha HePaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

+ 3a ja HanpaBwuTe KapToduUTe MHOrO XpynKaBu, onuTtaiTte Aa [06aBUTE MaKO KONNYECTBO
ONNO Mpeau roTBeHe U pasknaTeTe, 3a fa NokpueTe paBHoMepHo. lMpenopbuBame Bu
na usnonseate 14 ml onvo. Cnep KaTto fobaBrTe NMbXULA ONMO, MbpPXKeTe KapToduTe 3a
HAKOJIKO MUHYTH.

«  JlekunTe 3aKyCKu MOXe fla Ce NPUroTBAT BbB GypHa, HO MOXKe CbLLO fla Ce NPUrOTBAT 1 B ypeaa.

« ONTMManHOTO NPEenopbUNTENHO KONMYECTBO KapTOPKM 3a nbpxeHe e 1600 rpama
(OTnenenue 1:1000 g + OTtaeneHue 2 : 600 g)

+  VI3non3gaiite rotoBo 6yTep MM MacIeHO TeCTo, 3a Aia HanpaBuTe MbJIHEHU 3aKYCKI 6bP30 1 NIecHo.

+ TlocTaBeTe B ypena TaBa 3a neyeHe, ako 1CKaTe fja M3neyeTe KeKC WIN KULL, UK ako NCKaTe
[a MbpXuTe AeNNKaTHW UK MbJIHEHU UHrpegneHTU. MoxeTe Aa M3nonssate CbAose 3a
neyeHe OT CUIMKOH, HEPbXAaeMa CTOMaHa, anyMVHWIA UK FnHa.

«  MoxeTe cblo Aa U3non3sate ypesa 3a NpeToniAHe Ha XpaHa. 3a Aa NpeTonauTe XpaHa,
3apaniTe Temnepatypata Ha 160°C 3a go 10 muHyTW. BpemeTo 3a rotBeHe moxe fa ce
perynupa B 3aBUCMMOCT OT KOJIMYECTBOTO XPaHa, 3a Aa NPETOMN/IMTE HaMb/IHO XpaHaTa.

OYUCTBAHE

MouuncTgaiiTe ypesa cef BcAka ynotpeba.

Kynara n pewerkara nmat Hesanensauo nokputue. He nsnonssaiite MeTanHu KyXHeHCKN

pn unu abpa MoYNCTBaLLM MaTepuann 3a MOYMCTBAHETO My, Tbil KaTo

HesanenBsauwoTo NoKpUTIE MOXeE f1a Ce NOBPeAM.

1. V3BafeTe wencena oT KOHTAKTa 1 OCTaBeTe ypefa Aa Ce OXIaau.
3abenexka: M3BageTe Kynata n ocTaBeTte ypefa Aa U3CTvHe no-6bp3o.

2. 3abbpLieTe ¢ BflaxHa Kbpra BbHLUHATa YacT Ha ypefa.

3. TlouncTeTe KynaTa v pelLeTKaTa C ropeLla BoAa, TeYeH Nperapar 3a MUEHe Ha CbOBe 1 HeabpasiBHa rbba.
MoxeTe Aa U3non3gate TEYHOCT 3a NOYMCTBAHE HAa Ma3HMHW, 3 fd OTCTPAHNTE OCTAHaNoTOo 3aMbPCABAHE.
BHMMaHue: KynaTa 1 pelueTkata MoraT ja ce MUAT B MUAJIHA MalUWHa.

CbBeT: AKO Ha [bHOTO Ha KynaTa W pelueTKaTa e 3anenHana MpPbCoTUA, HambiHeTe v
C ropella Bofla I Mako TeuYeH npenapar 3a mMvieHe. OcTaBeTe KynaTa ¥ pelleTkata Aa ce
HaKMCHaT 3a okoo 10 MuHyTwW. Mocne n3nnakHeTe Aobpe 1 NoacyLleTe.

4. V36bplueTe BbTPeLUHATa YacT Ha ypefa C ropella Boga 1 HanoeHa Kbpra.

5. TouncTeTe HarpsABaLLMA eNleMeHT CbC CyXa MOUYMCTBALLA YETKa, 3a f1a OTCTPaHWTE BCAKAKBI
XPaHUTESHM OCTaTbLM.

6. He notansiTe ypeaa BbB BOAA UM Apyra TEYHOCT.

NMPUBUPAHE

1. W3kmoueTe Wwencena Ha ypeaa OT KOHTaKTa 1 o OCTaBeTe Aa Ce OX/1aau.
2. YBepeTe ce, 4e BCUYKM YACTW Ca YACTU U CYXW.

FTAPAHUMA N CEPBU3HO OBCJTY>KBAHE

AKO Ce Hy)KAaeTe OT CepBW3 WU UHPOPMALWA, KAKTO U aKo nmarte npobnem, Mons, nocetete
brpmeHUs yebcalT unm ce CBbPXKeTe C LieHTbpa 3a 06CyKBaHE Ha KIWEHTV BbB Bawarta
abpkasa. Moxete fa Hamepute TenedOHHWA HOMep B JINCTOBKAaTa 3a MeXAyHapopHata
rapaHuus. Ako BbB Bawara AbpkaBa HAMa LEHTbp 3a 06CNy)KBaHe Ha noTpebutenute, ce
06bpHETE KbM MECTHIA TbProsel, Ha pupmarta.

OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTU

Ako cpelyHeTe npobnemn C ypepa, nocetete ¢uvpmeHus yebcallT (BUXKTe KopuvuaTa Ha
PBKOBOACTBOTO) 3a CMMCbKA C YeCTO 3aAaBaHU BbMPOCK WM Ce CBbpXeTe C LeHTbpa 3a
obcnyBaHe Ha MoTpebuTenn BbB BaluaTa fbpxKasa.



A. 1.predal (velika posoda) E. Odstranljiva resetka s silikonskimi
B. 2.predal (obicajna posoda) blazinicami
C. Rocaji predala F. Nadzorna plosca z zaslonom na dotik
D. Velika odstranljiva resetka s silikonskimi G. Prikaz ¢asa/temperature
blazinicami
Uporabniski vmesnik DUAL EASY FRY
o Rocni IS !
Prednastavljeni pmc;crglm : Obves¢a o potrebnem

programi priprave jedi pretresanju jedi. Pri pripravi

ocvrtega krompircka se vklopi
na sredini postopka

GUMB 1:
Za vklop 1. predala

GUMB 2:

X Za vklop 2. predala
Nastavitev Nastavitev ¢asa priprave

temperature jedi SYNC : za vklop sinhronizacije

priprave jedi
OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

5% oot krompirc¢ek & Sladica

(B Piscanec % Dehidracija
> Zelenjava MANUAL  Ro¢ni nacin
4~ Riba

PRED PRVO UPORABO

Odstranite vso embalazo.

2. Z aparata odstranite vse nalepke (na primer nalepke na predalu).

3. Predal in odstranljivi resetki temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in
nezno gobico.
Predala in resetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

4. Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem proizvaja

vroc zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.



PRIPRAVA PRED UPORABO

1.

2.

w

Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne priblizujte vodnim curkom.

Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

Na aparat ne odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate cvrtja z
vroc¢im zrakom.

Pritisnite gumb d) za vklop aparata.

Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je
prikazano OFF (Izklopljen).

S pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov. (Za preklic
izbire znova pritisnite gumb «1» ali «2». Predal bo izklopljen (OFF) in izbira bo preklicana).
Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli¢ine, navedene v tabeli (glejte poglavje
Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost konénega rezultata.

Pred pripravo jedi v predale vedno vstavite ustrezne resetke in tako poskrbite za najboljse
rezultate priprave.

UPORABA OBEH PREDALOV V NACINU

SINHRONIZACLJE (DVOJNA PRIPRAVA JEDI)

Z aparatom, ki se ponasa z dvema predaloma, lahko v nacinu sinhronizacije SYNC soc¢asno
pripravite 2 razli¢ni jedi.

1.

Pritisnite Q) gumb Start/Stop za vklop aparata. Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja
krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).

Pritisnite Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave, ¢e se ta
razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -). Nastavitve so shranjene.

Prvo jed odlozite v 1. predal (levi predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

Opomba: ko je na zaslonu prikazano sporocilo «<Add» (Dodaj) in 10 minut ne opravite
nobenega dejanja, je program prekinjen in na zaslonu je znova prikazano «'START/
STOP» (Zagon/zaustavitev). Za ponovni zacetek priprave jedi boste morali znova
izbrati nastavitve.

Za vklop 2. predala, pritisnite gumb «2».

Pritisnite drugi Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave, ce se ta
razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -).

Drugo jed odlozite v 2. predal (desni predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

Pritisnite SYNC za socasno pripravo obeh jedi. Ce imata oba nacina priprave jedi razli¢no
trajanje, se na zaslonu predala s krajsim nacinom priprave (krajsi ¢as priprave jedi) prikaze
sporocilo <HOLD» (Zadrzi). To pomeni, da aparat zamakne zacetek priprave za toliko ¢asa, da
pripravo obeh jedi zakljuci hkrati.

Za zacetek priprave jedi pritisnite gumb s .

Aparat zapiska, ko sta obe jedi pripravljeni.

. Ko sta jedi pripravljeni, izvlecite predala. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete

iz predala.

Pozor: Po cvrtju sta resetki in jedi zelo vroci.

Opomba: Ce med pripravo jedi odstranite enega od obeh predalov in ga ne vstavite nazaj
v 5 minutah, bo na zaslonu za ta predal prikazano sporocilo «<OFF»’ (Izklopljen). Drugi
predal $e naprej deluje, vendar je nacin sinhronizacije «SYNC» izklopljen.



UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

1.
2.

v

Pritisnite gumb (D za vklop aparata.
Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano
OFF (Izklopljen).
S pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov. Drugi predal ostane
izklopljen (prikazano je sporocilo OFF) (za preklic izbire znova pritisnite gumb «1» ali «2»).
Za zacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim nac¢inom priprave ali ro¢nimi
nastavitvami.
a.V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi:

« S pritiskom ustrezne ikone na zaslonu na dotik izberite Zeleni nacin priprave jedi (ti

nacini so podrobno opisani v poglavju “Vodnik za kuhanje”).
- Natin S priprave jedi potrdite s pritiskom na gumb. Tako boste zagnali postopek priprave
jedi.

« Priprava jedi se za¢ne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.
b.V primeru izbire ro¢nih nastavitev:
Pritisnite gumb za ro¢ni nac¢in MANUAL.
Temperaturo @ nastavite z gumboma 4 in — na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 200 °C.
Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi s pritiskanjem gumbov + in —. Casovnik lahko
nastavite med 0 in 60 minutami.
Za zacetek S priprave jedi z izbranimi nastavitvami temperature in ¢asa pritisnite
gumb. Priprava jedi se za¢ne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.
Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu predala.
Nekatera Zivila je treba za najboljse mozne rezultate pretresti na polovici kuhanja (glejte poglavje
«Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvlecete posodo za rocaj in jo pretresete. Posodo nato
znova vstavite v aparat in priprava jedi se zazene samodejno.
X } Med izvajanjem nacina priprave ocvrtega krompiréka, piktogram na polovici
@postopka utripa. Oznacuje potrebo po pretresanju za pripravo homogenega

obroka.

Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Iz aparata izvlecite posodo
in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.
Preverite, ali je jed pripravljena.
Ce jed %e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik nastavite na
nekaj dodatnih minut.
Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz
posode.
Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Po priprave jedi so predali, mreze in jed zelo vroci.

10. Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.



VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomoc¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.

Opomba: Spodniji casi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo

glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na kon¢ni rezultat pri drugih vrstah

hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave

jedi nekoliko prilagoditi. u

Krompir in ocvrt krompiréek

Zamrznjen Predal 1 |1900- 1500 g |30 - 50 min x3
krompircek (10 180°C #
mmx10mm) | Predal 2 [500-1000g|35 - 50 min x3
f r;?/(l)'?: ocvr redall| %09 s min X Pred pripravo
pripravien 180°C % osusite z
krompircek -
(@mmx8mm) | Predal2 | 5009 35 min x4 brisaco
Zamrznjeni | Predal 119001500930 - 50 min x3
krompirjevi 180°C %
krhlji Predal 2 |500-1000g | 35 - 50 min x3

Meso in perutnina

Predal 1 | do5kose 15 min

Zamrznjen zrezek 200°C MANUAL x1
Predal2 | do3kose 15 min

File piscangjin | Predal 1| doSkose | 20 min 200°C &
gzl e Predal2 | do3kose 20 min 200°C & x1
Celpistanec | Predal1 | do1500g | 55min 160°C Samo .
P 9 < posoda
Prigrizki
Pigcandj Predal1 | do600g 15 min 200°C N
ne x1
medalioni | predai2 | dodo0g | 15 min 200°C
Predal 1 | do1.2kg 16 min 200°C \\\
Pis¢ancja krilca 3 x1
\_ Predal2 | do600g 16 min 200°C /




Nacin

Koli¢ina Pribl.¢as | Temperatura | priprave |Pretresite| Pl
Jedi informacije
Prigrizki
Predal 1 | do5rezine 8 min 200°C MANUAL
Pica
Predal 2 | do 3rezine 8 min 200°C MANUAL
Predal1 | do1.2kg 14 min 200°C x4
Buckine 1D
Predal 2 6009 14 min 200°C x4
Riba
Predal 1 | do5kose |12-14 min 200°C
Fileji lososa
Predal2 | do3kose |12-14min 200°C
Vs
Predal 1 600g 8-10 min 140°C x1
Kozice
Predal2 | do450g | 8-10min 140°C x1
Peka
Predal 1 | do8/9kose 16 min 160°C
Mafini
Predal2 | dodkose | 16min 160°C &
Cokoladnetorte | Predal 1 | okrogel pekad 50 - 55 min 160°C
zatorte
Dehidracija
Predal 1 1kos 4h 70°C .
ok Predal 2 /2ke 4h 70°C ®
reda 1/2 kos °
- J




Manjsa Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vecja Zivila.

Ce pretresete manjsa zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljate kon¢ni rezultat in preprecite
neenakomerno kuhanje.

Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso koli¢ino olja in krompir pretresite,
da se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml. Ko dodate Zlico olja,
prazite krompir nekaj minut.

Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.

Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 1600 gramov (1. predal : 1000 g
+ 2. predal : 600 g)

S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.
Ce zelite spe¢i torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obéutljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za pecico
iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na 160 °C
in grejte najvec¢ 10 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede na koli¢ino hrane, da se hrana
v celoti pogreje.

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreza imata premaz proti sprijemanju. Za ¢iscenje ne uporabljajte kovinskih

kuhinjskih pripomockov ali grobih Ccistilnih materialov, saj lahko poskodujejo
neoprijemljivo oblogo.

1.

v

Izvlecite vtic iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi. Opomba: Odstranite posodo, da
se naprava hitreje ohladi.

Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

Posodo in mrezo odistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico.

Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opozorilo: predala in mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Namig: Ce se je na dnu posode in mreze nabrala umazanija, ju napolnite z vro¢o vodo in
nekaj tekocega detergenta. Posodo in mrezo namakajte priblizno 10 minut. Nato sperite
¢isto in posusite.

Notranjost naprave obrisite z vro¢o vodo in vlazno krpo.

Grelni element ocistite s suho krtaco za ¢is¢enje, da odstranite ostanke hrane.

Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

1.
2.

Izkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.
Poskrbite, da so vsi deli Cisti in suhi.



GARANCUA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakrino koli teZavo, obis¢ite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomoc¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko $tevilko najdete v zloZenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke. u

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na tezave z napravo blagovne znamke, obiicite spletno mesto (oglejte si naslovnico
v tem priro¢niku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se obrnite na center za
pomoc strankam v svoji drzavi.



A. Szuflada 1 (duzy pojemnik) E. Wyjmowana kratka z silikonowymi
B. Szuflada 2 (zwykty pojemnik) podktadkami
C. Uchwyty szuflad F. Cyfrowy panel dotykowy
D. Duza, wyjmowana kratka z silikonowymi G. Wyswietlacz czasu/temperatury m
podktadkami
Interfejs uzytkownika urzadzenia DUAL EASY FRY
Zapisane programy Program N ! Wskazuje na potrzebe
gotowania manualny

wstrza$niecia zywnoscia.
Zapala sie w potowie
programu przyrzadzania frytek

MANUAL

PRZYCISK 1: PRZYCISK 2:
aktywacja szuflady 1 aktywacja szuflady 2

Ustawienia Ustawienia czasu
temperatury gotowania  SYNC : aktywacja synchronizacji
gotowania

OFF : wskazuje, ze szuflada jest wytaczona. Aby aktywowac, kliknij przycisk 1 lub 2.

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

#* Frytki 55 Deser

&3 Kurczak Suszenie

@f Warzywa MANUAL  Tryb manualny
<2 Ryby

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

2. Usun wszystkie naklejki z urzadzenia (na przyktad naklejke na szufladzie) .

3. Dokfadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomoca miekkiej gabki.
Szuflady i kratki mozna my¢ w zmywarce.

4. Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotng szmatka. Urzadzenie dziata,

wytwarzajac gorace powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani ttuszczem do smazenia.



PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1.

w

Ustaw urzadzenie na pfaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie kfadz niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktoca to przeptyw powietrza i wptywa na
wynik smazenia goracym powietrzem.

Nacisnij przycisk d) aby wlaczy¢ urzadzenie.

Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2
wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

Kazda szuflade mozna aktywowac przyciskiem,1”lub,2". (Aby anulowac wybor, ponownie
nacisnij przycisk,1”lub,2". Szuflada zostanie WYLACZONA, a jej wybdr anulowany).
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czes¢
~Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wplyw na jakos¢ potrawy.
Zawsze przed gotowaniem nalezy umiesci¢ odpowiednie ruszty w szufladach, aby uzyska¢
optymalne rezultaty gotowania.

KORZYSTANIE Z OBU SZUFLAD W TRYBIE

SYNCHRONIZACJI (PODWOJNE GOTOWANIE)

Mozesz przyrzadzac 2 rézne potrawy w tym samym czasie dzieki obu szufladom i trybowi SYNC
(SYNCHRONIZACJA).

1.

©

Naci$nij przycisk (D aby wiaczy¢ urzadzenie. Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako
domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).
Nacisnij wybrany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli réznig sie¢ od
ustawien zaprogramowanych (naciskajac przyciski + i -). Ustawienia zostang zapisane.
Umie$¢ pierwsza potrawe w szufladzie 1 (lewa szuflada). Wsun szuflade z powrotem do
urzadzenia.

Uwaga: gdy na ekranie wyswietlony zostanie komunikat ,Add” (Dodaj) i nie
podejmiesz zadnych dzialan przez 10 minut, program zostanie zatrzymany, a na
ekranie pojawi sie¢ komunikat ,START/STOP”. Wybierz ponownie program, aby
rozpoczac gotowanie.

Aby uaktywnic¢ szuflade 2, nacisnij przycisk,2".

Wybierz drugi pozadany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli réznig sie od
zaprogramowanych ustawien (naciskajac przyciski + i -).

Umies¢ druga potrawe w szufladzie 2 (prawa szuflada). Wsun szuflade z powrotem do
urzadzenia.

Naci$nij SYNC aby przyrzadzi¢ obie potrawy w tym samym czasie. Jedli oba wybrane tryby
maja rézny czas gotowania, na ekranie pojawi sie komunikat ,HOLD” (WSTRZYMAJ) dla
krétszego trybu (dla potrawy, ktéra potrzebuje mniej czasu na przyrzadzenie). Oznacza to,
ze urzadzenie opdznia rozpoczecie gotowania w celu przygotowania obu potraw w tym
samym czasie.

Naciénij S aby rozpocza¢ gotowanie.

Urzadzenie emituje sygnat dzwiekowy, gdy potrawy sa gotowe w tym samym czasie.

. Po ugotowaniu potraw wyjmij szuflade. Do wyjecia potrawy z szuflady uzyj szczypiec.

Uwaga: po smazeniu ruszty i potrawy sa bardzo gorace.

Uwaga: jesli podczas gotowania wyjmiesz szuflade i nie wsuniesz jej z powrotem w ciaggu
5 minut, na panelu szuflady pojawi sie komunikat ,OFF” (WYL.). Druga szuflada nadal
dziala, ale konczy to program ,SYNC".



KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNEJ SZUFLADY URZADZENIA

1.
2.

3.

4l

10.

Nacisnij przycisk (D aby wiaczy¢ urzadzenie.
Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2
wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).
Mozesz uaktywni¢ dowolna szuflade, naciskajac przycisk,1”lub,2". Druga szuflada pozostaje
wylfgczona (aby anulowa¢ wyboér, ponownie nacisnij przycisk,1”lub,,2").
Aby rozpocza¢ gotowanie, mozesz wybrac zaprogramowany tryb gotowania lub ustawienia
reczne.
a.W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:
« Wybierz pozadany tryb gotowania, naciskajac odpowiednia ikone na panelu
dotykowym (tryby te zostaty szczegétowo opisane w czesci ,,Przewodnik gotowania”).
« Potwierdz tsll'yb gotowania, naciskajac przycisk. Spowoduje to uruchomienie procesu
gotowania. 3ies
+ Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wyswietlony na ekranie.
b. W przypadku wyboru ustawien recznych:
Nacisnij przycisk trybu MANUAL (RECZNY).
Ustaw temperature @ za pomocg przyciskdw 4 i — na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-200°C.
Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajac przyciski 4 i — Minutnik mozna ustawic¢
w zakresie 0-60 minut.
Nacisnij przycisk e aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami temperatury i czasu.
Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wyswietlony na ekranie.
Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie szuflady.
Niektoére potrawy wymagaja potrzasania w potowie czasu gotowania, aby uzyska¢ optymalne
rezultaty (patrz cze$¢,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasnac jedzeniem, wyciagnij pojemnik z
urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsur pojemnik z powrotem do urzadzenia, a
gotowanie rozpocznie sie automatycznie.
N }W trybie pieczenia frytek ten piktogram miga w potowie czasu pieczenia.
@Wskazuje on koniecznos¢ potrzasniecia frytkami w celu uzyskania
jednorodnego rezultatu.
Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt konca.
Wyciagnij pojemnik z urzadzenia i umies¢ go na powierzchni odpornej na wysoka temperature.
Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.
Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsun pojemnik z powrotem do urzadzenia
i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.
Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwraca¢ do géry nogami.
Po ugotowaniu szuflady, kratki i jedzenie sa bardzo gorace.
Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania
kolejnej porgiji.




PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sq jedynie wskazéwkami i moga sie rézni¢ w zaleznosci

od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych produktéw ich wielkos¢,
ksztalt i marka moga mie¢ wplyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie
dostosowanie czasu gotowania. a

Przyblizony Tryb i | Dodatkowe
czas | lemperatura gotowania feuzein) informacje
Ziemniaki i frytki
. . |Szuflada 1/900- 1500 g | 30 - 50 min x3
Mrozone frytki o
(10mmx10mm) 180°C x4
Szuflada 2| 500 - 1000 g | 35 - 50 min x3
g Sadal 900g | 45 min Xt tprzed,
Domowe frytki 180°C o5 go owam’em
(8 mmx8mm) . osuszy¢
Szuflada2| 5009 35 min x4 recznikiem
Mrozone  |Szuflada 1/900-1500g|30 - 50 min x3
todeczki 180°C #
ziemniaczane |Szuflada 2| 500- 1000 g | 35 - 50 min x3
Mieso i dréb
Szuflada 1| do 5 sztuk 15 min
Mrozony stek 200°C MANUAL  x1
Szuflada 2| do 3 sztuk 15 min
Filetyzpiersi |szyflada1| doSsztuk | 20 min 200°C &
kurczaka -
(bezkosci) |Szuflada2| do3sztuk 20 min 200°C @ x1
Caly kurczak |Szuflada 1| do15009 55 min 160°C & Tylko pojemnik 1
Przekaski
Mrozone  |Szuflada1| do600g 15 min 200°C N
nuggetsy z (R x1
kurczaka  |Szuflada2| do400g 15 min 200°C
Szuflada 1| do1.2kg 16 min 200°C w
Skkrzyde{ll((a z & <1
\_ urczaka - Iszuflada 2| do600g 16 min 200°C Y,




Przyblizony Tryb ¢ii| Dodatkowe
czas  |Temperatura gotowania FeiszEE] informacje
Przekaski
Saufladat] 902 8 min 200°C |MANUAL
) plasterkéw
Pizza
do3 ) .
Szuflada 2 . 8 min 200°C MANUAL
plasterkow
Szuflada 1| do 1.2kg 14 min 200°C x4
Cukinii 124
Szuflada2| 6009 14 min 200°C x4
Ryby
Szuflada 1| do5sztuk |12 -14 min 200°C
Filet zfososia
Szuflada2| do3sztuk |12-14 min 200°C
7
Szuflada 1 600g 8-10 min 140°C x1
Krewetki
Szuflada2| do450g | 8-10min 140°C x1
Wypieki
Szuflada 1| do8/9sztuk | 16 min 160°C
Muffiny
Szuflada2| do4 sztuk 16 min 160°C @
Castka c) fagat| 199 50 55 min|  160°C
czekoladowe tortownica
Suszenie
Jablkaw  |Szuflada 1| 1kawatek 4h 70°C @3
\_Plastiach Iszufiada 2| 1/2kawalek | 4h 70°C Y,




Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
wiekszych rozmiarach.

Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koricowy i moze
zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

Aby ziemniaki byty chrupiace, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij naczyniem.
Zalecamy 14 ml oleju. Po dodaniu tyzeczki oleju smaz ziemniaki przez kilku minut.

W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie upiec w
piekarniku.

Zalecana ilos¢ frytek: 1600 graméw (Szuflada 1: 1000 g + Szuflada 2 : 600 g)

Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac przekaski
z nadzieniem.

Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
umies$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.

Urzadzenia mozna réwniez uzywac do podgrzewania potraw. Aby podgrzac potrawe, ustaw
temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut. Czas gotowania mozna
zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni odgrza¢ jedzenie.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka s pokryte powloka zapobiegajaca przywieraniu. Do czyszczenia nie
nalezy uzywac metalowych przyboréw kuchennych ani sciernych srodkéw czyszczacych,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

1.

1. Wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie

ostygnie. Uwaga: nalezy wyjac¢ pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.

2.
3.

4,
5,
6.

Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotna Sciereczka.

Umyj pojemniki kratke za pomoca delikatnej gabki w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
W celu usuniecia resztek zanieczyszczert mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.
Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Wskazéwka: Jesli w pojemniku pozostaja zanieczyszczenia, napetnij pojemnik goraca woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut. Nastepnie sptucz czystg
woda i pozostaw do wysuszenia.

Przetrzyj wnetrze urzadzenia goraca woda i wilgotng szmatka.

Wyczys¢ element grzejny sucha szczotka, aby usunac resztki zywnosci.

Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1.
2.

Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
Sprawdz, czy wszystkie czesci s czyste i suche.



GWARANCJA I SERWIS

Jedli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzadzeniem, odwiedZ naszg strone internetowg lub skontaktuj sie z krajowym
Centrum Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze gwarancyjnej. Jesli w Twoim
kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzadzeniem odwiedz strone internetowa marki (patrz strona
tytutowa tej instrukgji), aby zapoznac sie z lista czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.
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Kos 1 (velkd nddoba) E. Vyjimatelna mfizka se silikonovymi
Kos 2 (standardni nddoba) podlozkami
Rukojeti kost F. Digitélni dotykovy panel

. Velkd, vyjimatelna miizka se silikonovymi G. Zobrazeni ¢asu/teploty
podlozkami

DUALNI uzivatelské rozhrani EASY FRY

N\ J
Indikuje nutnost
protfepani potravin.
Rozsviti se uprostied
rezimu hranolky

Pfednastavené rezimy Rucni
pfipravy program

TLACITKO 1: | TLACITKO 2:
Aktivuje kos 1 . . Aktivuje kos 1
Nastaveni teploty Nastaveni doby

pfipravy SYNC : SYNCHRONIZACE:
aktivuje synchronizaci pfipravy

VYP : Oznaceni, ze kos je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tlacitko 1 nebo 2.

h
<
<
J

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

# Hranolky . Dezerty

&8 Kure Dehydratace
2 Zelenina MANUAL  Manuélni rezim
<2 Ryby

I
N
<
N

wNn =

>

PRED PRVNIM POUZITIM

Odstrarite veskery obalovy material.

Odstranite z pfistroje vSechny nalepky (naptiklad nalepku na kosi).

Duikladné umyjte ko$ a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostredkem a neabrazivni
houbou.

Kose a miizky Ize myt v mycce.

Otrete vnitini i vnéjsi povrch spotiebice vihkym hadfikem. Pristroj pfi pouzivani vyuZziva
horky vzduch. Nepliite ko$ olejem ani tukem na smazeni.



PRIPRAVA K POUZITI

1. Spotiebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi
postiikani vodou.

2. Nepliite kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotiebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo vysledek
horkovzdusného fritovani.

3. Stisknutim tlacitka (') pfistroj zapnéte.

4. Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko3 1, zatimco se na obrazovce pro kos 2
zobrazuje OFF (Vypnuto).

5. Libovolny ko$ mUzete aktivovat vybérem a stisknutim tlacitka,1” nebo,2" (Chcete-li vybér
zrusit, stisknéte znovu tlacitko,,1” nebo 2" kos bude vypnut a vybér kose zrusen).
Poznamka: Nikdy nepiekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz cast
»Pravodce vafenim”), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.

6. Pro dosazeni optimalnich vysledki vzdy do ko3l pied pfipravou pokrma umistéte vhodné
mfizky.

POUZITi OBOU KOSU V REZIMU SYNCHRONIZACE

(DUALNi VARENI)

S pouzitim obou ko3t a rezimu synchronizace muzete pfipravit 2 rizné pokrmy najednou.

1. Stisknutim tlacitka (D pristroj zapnéte. Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko3 1,
zatimco se na obrazovce pro ko3 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

2. Stisknéte tlacitko pozadovaného rezimu pripravy a upravte cas a teplotu, pokud se lisi od
plvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a —). Nastaveni se ulozi.

3. Vlozte prvni pokrm do kose 1 (levy kos). Zasunte ko$ zpét do pfistroje.
Poznamka: Kdyz se na obrazovce zobrazi zprava ,Add” (Pfidat) a po dobu 10 minut se
nic nestane, program se zastavi a na obrazovce se zobrazi zprava ,START/STOP“. Pro
opétovné spusténi vafeni bude nutné znovu navolit rezim.

4. Chcete-li aktivovat kos 2, stisknéte tlacitko 2"

5. Stisknéte tlacitko druhého pozadovaného rezimu pfipravy a upravte ¢asovani a teplotu,
pokud se lisi od puvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a —).

6. Vlozte druhy pokrm do kose 2 (pravy kos). Zasurite kos zpét do piistroje.

7. Stisknutim tlacitka SYNC se budou oba pokrmy pfipravovat soucasné. Pokud pfiprava dvou

vybranych pokrmu trva rdizné dlouho, u pokrmu s kratsi dobou pfipravy se na obrazovce

zobrazi vystraha ,HOLD” (u pokrmu s krat$im rezimem pfipravy). Znamena to, Ze pfistroj

odlozi zac¢atek pripravy tak, aby byly oba pokrmy hotové soucasné.

Stisknutim tlacitka e zahdjite vareni.

. Jakmile jsou oba dva pokrmy pfipraveny, spotiebic zapipa.

10. Jakmile jsou pokrmy uvafené, vyjméte kos. Chcete-li potraviny vyjmout, vyjméte pokrmy
z kose pomoci kuchynskych klesti.
Upozornéni: Po smazeni jsou mfizky a pokrmy velmi horké.
Poznamka: Pokud béhem vareni vyjmete jeden kos a nevratite ho béhem 5 minut zpét,
zobrazi se na pfislusném panelu zprava ,OFF” (VYP). Druhy ko3 dale funguje, ale program
»SYNC” je jiz vypnuty.
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POUZITi POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

1.
2.

Stisknutim tlacitka d) pfistroj zapnéte.
Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro kos 1, zatimco se na obrazovce pro kos 2 zobrazuje
OFF (Vypnuto).
Kazdy z ko3 aktivujete stisknutim tlac¢itka, 1 nebo, 2" Druhy kos zistane vypnuty (chcete-li
vybér zrusit, stisknéte znovu tlacitko, 1” nebo,2").
Chcete-li zahdjit pfipravu, mazete si vybrat mezi pfednastavenym rezimem piipravy
a ru¢nim nastavenim.
a. Pfi vybéru pfednastaveného rezimu ptipravy:

« Stisknutim odpovidajiciikony na dotykovém panelu vyberte pozadovany rezim pfipravy

(tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci,Priivodce vafenim®).

« Rezim pfipravy potvrdite stisknutim tlacitka. Tim se spusti proces pfipravy. .

« Zahdji se pfiprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
b. Pi ru¢nim nastaveni:
Stisknéte tlacitko RUCNIHO rezimu.
Teplotu nastavte@ na digitalni obrazovce pomoci tlacitek 4- a — Termostat Ize nastavit
na teplotu od 40 do 200 °C.
Poté pomoci tla¢itek 4 a — nastavte pozadovanou dobu pfipravy. Casova¢ Ize nastavit
na 0 az 60 minut.
Stisknutim tlacitka zahajite pfipravu se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu. )
Zahaji se piiprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
Prebytecny olej z potravin se shromazdi ve spodni ¢asti kose.
Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potieba nékteré pokrmy béhem pfipravy protiepat (viz
cast,Privodce vafenim”). Cheete-li pokrm protiepat, vytdhnéte nadobu za rukojet ze spotiebice
a protiepejte jeji obsah. Poté zasunte nadobu zpét do spotiebice a pfiprava pokrmu bude
automaticky pokracovat.
N } PFi pouziti rezimu hranolkd zablika uprostied pripravy tento piktogram. Znamena

to, Ze je tieba hranolky protiepat, aby se upekly rovhomérné.

Kdyz se ozve ¢asova¢, znamena to, Ze nastavena doba piipravy uplynula. Vyjméte nadobu
z pfistroje a polozte ji na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nddobu znovu umistéte do spotrebice a nastavte
Casovac jesté na nékolik minut.

Jakmile je jidlo uvafené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nddoby,
vyjméte jej pomoci kuchyrskych klesti.

Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvniti mfizka.

Po ukonceni piipravy pokrmu jsou kose, mfizky a pokrmy velmi horké.

10. Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotfebic je mozné okamzité pouzit k pripravé dalsi porce.



PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vam pomaze vybrat zdkladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: Nize uvedené doby piipravy jsou pouze orienta¢ni a mohou se lisit podle odridy
a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin muiize mit na vysledek vliv velikost, tvar
a druh. Z tohoto diivodu mtize byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

Brambory a hranolky

Kos1 - - i
e 051 |900-15009|30-50 min ) x3
(10mmx10mm) 180°C x4
Ko$2 |500-1000g|35 - 50 min x3
Domaci Kos1 9009 45 min x4 Pred vatenim
hranolky 180°C * je vysuste
@mmx8mm)| Koz2 | 500g | 35min x4 utérkou
Zmrazené Ko$1 {900-1500g|30-50 min x3
bramborové 180°C #
klinky Ko$2 |500-1000g|35 - 50 min x3

Maso a driibez

Ko3 1 az 5 kusy 15 min

Mrazeny steak 200°C | MANUAL x1
Kos 2 az 3 kusy 15 min

Kufeci prsni Ko3 1 az 5 kusy 20 min 200°C
fizky (bez kosti)

Kos 2 az 3 kusy 20 min 200°C (3 x1

Kure (celé) Kos$ 1 az1500g 55 min 160°C Pouze néddoba 1

Mala obcerstveni

Kos1 az600g 15 min 200°C “
kufeci nugety A x1
Kos 2 az400g 15 min 200°C

Kos 1 az 1.2 kg 16 min 200°C s
Kufeci kfidélka 3 x1
\_ Kos 2 az600g 16 min 200°C /




‘ MnozZstvi ‘

Pribl. ¢as

(min) Teplota

Mala obcerstveni

Rezim
pfipravy

Protfepani

Dalsi
informace

Ko31 | az5 platky 8 min 200°C  |MANUAL
Pizza
Kos2 | az3platky | 8min 200°C | MANUAL
Kos 1 az1.2kg 14 min 200°C x4
Cuketové %
Kos 2 6009 14 min 200°C x4
Ryby
Kos 1 az5kusy |12-14min| 200°C
Filetzlososa
Ko$2 | az3kusy |12-14min| 200°C
i} i R
Kos 1 az600g | 8-10min | 140°C x1
Krevety
Kos 2 az450g | 8-10min 140°C x1
Peceni
Ko31 | az8/9kusy | 16min 160°C
Muffiny
Kos2 | az4kusy 16 min 160°C &
R 1 kulata
Cololidove | e | ortovs  |50-55min|  160°C
dorty f
forma
Dehydratace
Kos 1 1 kus 4h 70°C .
Feghet Ko 2 12k 4h 70°C ®
08 1/2 kus °
- _/




e Mens3i pokrmy obvykle vyZzaduji o néco kratsi dobu vafeni nez vétsi pokrmy.

e Promichanim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsSite konecny
vysledek a mizete zabrdnit nerovnomérnému uvareni.

e Chcete-li, aby byly brambory poradné kfupave, zkuste pred pecenim pfidat male mnoZstvi
oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje. Po pfidani
IZice oleje brambory usmazite béhem nékolika minut.

eV pfistroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

e Optimadlni doporu¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolkt je 1600 gramu (Kos 1: 1000 g + Ko3
2:600g)

e Krychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouzijte predpripravené listové ¢i kiehké tésto.

e Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i pinéné pokrmy, vioZte do
nddoby pfistroje zapékaci misu. MuzZete pouZit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,
hliniku nebo terakoty.

e Pristroj muzZete pouZit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu
na 160 °C a varte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se
plné ohfdlo.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotrebic vycistéte.
Nadoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouZivejte kovové kuchyriské nacini
nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZ by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
1. Vypojte zdstrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti nadoby pristroj rychleji vychladne.
Otiete vnéjsi povrch spotfebice vihkym hadfikem.
Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou. K odstranéni
zbyvajicich necistot muZete pouzit odmastovaci prostiedek.
Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v my¢ce nadobi.
Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pfichyti necistoty, naplite je horkou vodou a trochou
myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit priblizné 10 minut. Poté je oplachnéte
a vysuste.
Vnitrek pristroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
Topné téleso ocistéte suchym Cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.
Neponoftujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotfebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potfebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navitivte webové stranky
spolecnosti nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky spole¢nosti ve vasi zemi. Telefonni
Cislo naleznete na zaruénim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stfedisko péce
o zakazniky nenachdzi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz obdlka
tohoto ndvodu k poufziti), kde naleznete seznam nejcastéjSich dotazd, nebo se obratte na
stfedisko péce o zdkazniky ve své zemi.
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A. Zasuvka 1 (velka miska) E. Odnimatelna mriezka so silikonovymi
B. Zasuvka 2 (beznd miska) podlozkami

C. Rukoviti zasuviek F. Digitélny dotykovy panel

D. Velka odnimatelnd mriezka so G. Zobrazenie ¢asu/teploty

silikonovymi podlozkami

Pouzivatelské rozhranie funkcie DUAL EASY FRY

(jednoduché dualne fritovanie)

N J
Prednastavené Manuélny program w : Signalizuje
programy varenia potrebu pretriast jedlo.

TLACIDLO 1: T T
Aktivécia zasuvky 1 Nastavenia teploty ~ Nastavenia ¢asu varenia

TLACIDLO 2:

SYNC (Synchro ):

aktivacia synchronizécie varenia
OFF (Vyp.): Signalizuje, ze dana zasuvka je vypnutd. Na aktivaciu kliknite na tlacidlo 1 alebo 2.

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

#* Hranolceky & Dezert

(&8 Kuracie méso %bo Dehydratécia
@ Zelenina MANUAL  Manualny rezim
<~ Ryba

PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante vietok obalovy material.

2. Odstrante vietky nalepky zo spotrebica (napriklad nalepku na zasuvke).

3. Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horicej vody, prostriedku na
umyvanie riadu a jemnej $pongie.
Zasuvky a mriezky st vhodné do umyvacky riadu.

4. Vnatornd a vonkajsiu stranu spotrebi¢a utrite vlhkou handri¢kou. Spotrebi¢ funguje

prostrednictvom vytvérania horticeho vzduchu. Do zasuvky nedavajte olej ani tuk na vyprézanie.

Aktivécia zasuvky 2

Rozsvieti sa v polovici varenia pri
programe pre hranolceky



PRIPRAVA NA POUZITIE

1.

2.

w

Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajucej vody.

Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu inu tekutinu.

Na hornu stranu spotrebi¢a nekladte Ziadne predmety. Branilo by to prudeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

Stlacenim tlacidla Q) (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.

Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zasuvku
2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

Zasuvku mozete oznacit na vyber programu stlacenim tlacidla, 1" alebo,2". (Ak chcete
zrusit vyber, znova stlacte tlacidlo, 1 alebo,2". Zasuvka sa vypne a program sa zrusi).
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite
si ¢ast ,Sprievodca varenim”), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu kone¢ného
vysledku.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia pred varenim vzdy vlozte do zasuviek vhodné mriezky.

POUZIVANIE OBOCH ZASUVIEK V REZIME

SYNCHRONIZACIE (DUALNE VARENIE)

Uvarte 2 rozne jedla stcasne v oboch zasuvkéach vdaka rezimu SYNC (Synchronizacia).

1.

Stlacenimtlacidla (D (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic. Predvolene sa zobrazi rezim hranolcekov
pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

Stlacte pozadovany rezim varenia a upravte cas a teplotu, ak sa liSia od zobrazenych
nastaveni (pomocou tlacidiel + a -). Nastavenia sa uloZia.

Vlozte prvé jedlo do zasuvky 1 (lavé zasuvka). Zasunte zasuvku do spotrebica.

Poznamka: Ked'sa na obrazovke zobrazuje hlasenie ,Add” (Pridat) a poéas 10 minut
nevykonate Ziadnu akciu, program sa zastavi a na obrazovke sa znova zobrazi stav
~START/STOP” (Spustit/zastavit). Na opdtovné spustenie varenia budete musiet
znova vykonat vyber.

Na aktivaciu zasuvky 2 stlacte tlacidlo 2"

Stlacte druhy pozadovany rezim varenia a upravte cas a teplotu, ak sa lisia od zobrazenych
nastaveni (pomocou tlacidiel + a -).

Vlozte druhé jedlo do zasuvky 2 (prava zasuvka). Zasurte zasuvku do spotrebica.

Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizacia) na pripravu dvoch jedél sti¢asne. Ak maju dva zvolené
rezimy varenia rézne casy varenia, na obrazovke sa zobrazi hlasenie ,HOLD" (OdloZené) pre
najkratsi rezim varenia (pre jedlo, ktoré potrebuje na varenie menej ¢asu). Znamena to, ze
spotrebic odlozi spustenie tohto varenia, aby boli obe jedl4 pripravené naraz.

Stlacte S (Spustit/zastavit) na spustenie varenia.

Ked'budu obe jedla sticasne hotové, spotrebi¢ pipne.

. Ked'je jedlo uvarené, vytiahnite zasuvku. Jedlo vyberte zo zasuvky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Po teplovzdusnom fritovani st mriezky a jedlo velmi hortce.
Poznamka: Ak pocas varenia vyberiete jednu zo zasuviek a nezasuniete ju spat do 5
minut, na paneli danej zasuvky sa zobrazi hlasenie ,OFF” (Vyp.). Druha zasuvka bude
pokracovat vo vareni, ale ukon¢i sa program,,SYNC” (Synchronizacia).



POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

1. Stlacenim tlacidla (D (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.

2. Predvolene sa zobrazi rezim hranolcekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je
zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

3. Pozadovanu zasuvku moézete aktivovat stlacenim tlacidla ,1” alebo ,2” Druha zasuvka
zostane v rezime OFF (Vyp.) (Ak chcete zrusit vyber, znova stlacte tlacidlo,1” alebo,2").

4. Na spustenie varenia mdzete vybrat prednastaveny rezim varenia alebo manuélne nastavenia.
a. Ak chcete vybrat prednastaveny rezim varenia:

+ Vlyberte pozadovany rezim varenia stlacenim prislusnej ikony na dotykovom paneli
(tieto reZimy su podrobne popisané v ¢asti ,Pokyny na pripravu pokrmov*).
- Potvrdte rezim varenia stlatenim e tlacidla. Nasledne sa spusti proces varenia.
- Spusti sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.
b. Ak chcete vybrat manudlne nastavenia:

Stlacte rezim MANUAL (Manudlne).

Upravte teplotu @ pomocou tlacidiel 4 a — na digitélnej obrazovke. Termostat mozno

nastavit na hodnotu 40 - 200 °C.

Potom nastavte pozadovany ¢as varenia pomocou tlacidiel 4+ a —. Casovaé mozno

nastavit na 0 az 60 minut.

Stlacenim 5 tlacidla spustite varenie so zvolenymi nastaveniami teploty a ¢asu. Spusti

sa varenie. Zostavajlci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

5. Prebyto¢na mastnota z jedla sa zachytéva v spodnej casti zasuvky.

6. Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici
casu varenia pretriast (pozrite si ¢ast, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo
pretriast, vytiahnite misku zo spotrebica za rukovit a zatraste nou. Potom zasurite misku
spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.

N } Poéas rezimu pre hranoléeky tento piktogram zaéne blikat v polovici pripravy.
1wm signalizuje potrebu pretriast hranoléeky na dosiahnutie rovnomerného
fritovania.

7. Ked zaznie zvuk casovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a
polozte ju na povrch odolny voci teplu.

8. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.
Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite misku spat do spotrebi¢a a nastavte
casovac na dalsich par minut.

9. Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.
Po vareni st zasuvky, mriezky a jedlo velmi hortice.

10. Ked'je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamzite pripraveny na pripravu dalsej davky.



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vam pombze vybrat zakladné nastavenia prejedlo ktoré chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizsie su len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti od druhu a
mnozZstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach méze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

0 0 eplota ~ Da 0
Zemiaky a hranolky
Mrazené | Zasuvka1|900-1500g|30 - 50 min x3
hranoléeky (10 180°C #%
mmx10mm) | Zésuvka 2 [500-1000 g | 35 - 50 min x3
hDomIéci Zésuvkal| 9009 45 min x4 Pred i
ranolceky o red varenim
(8mmx8 i . 180°C # osuste utierkou
mm) Zésuvka2 | 5009 35 min x4
Mrazené | Zasuvka1[900-1500g|30 - 50 min x3
americké 180°C #
zemiaky | Zasuvka 2 {500-1000g| 35 - 50 min x3
Méso a hydina
Zésuvka 1 | do5kusov | 15 min
Mrazeny steak 200°C |MANUAL| «x1
Zasuvka2 | do3kusov | 15 min
Filetyz | zasuvka 1| do5kusov | 20 min 200°C &
kuracich prs
(bezkosti) | Zésuvka2 | do3kusov | 20 min 200°C & x1
Celékura |Zasuvka1| do1500g 55 min 160°C & Len miska 1
Chutovky
lEde Zasuvka1| do600g 15 min 200°C & y
nugetky Zésuvka2 | do400g 15 min 200°C
ruisde Zasuvka1| do1.2kg 16 min 200°C & “
\_Kideké | z4uvka2 | dos00g | 16min | 200 )




) L Rezim oot Dalsie
‘ Mnozstvo Priblizny ¢as| Teplota o Pretriast informécie
Chutovky
Zasuvka 1| do 5 platky | 8 min 200°C |MANUAL
Pizza
Zasuvka 2| do 3 platky | 8 min 200°C |MANUAL
Zasuvka 1| do1.2kg 14 min 200°C x4
Cuketové %
Zasuvka2| 6009 14 min 200°C x4
Ryba
Zasuvka 1| do 5 kusov [12-14min| 200°C
Filetzlososa
Zasuvka 2| do3kusov |12-14min| 200°C
; N2
Zasuvka1| 6009 8-10 min 140°C x1
Krevety
Zasuvka2| do450g | 8-10min 140°C x1
Pecenie (kolace)
Zasuvka 1 ?(o 8/9 16 min 160°C
Mufiny usov
Zasuvka 2| do4kusov | 16 min 160°C @
= A herfd 1 okrdhla
Cokola’c'iove Zasuvka 1| tortova |50-55min| 160°C
kolace P
orma
Dehydratacia
Zasuvka 1 1 kus 4h 70°C .
Jablknapltky [— - @
\_ Zasuvka2| 1/2kus 4h 70°C J




e Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nieco kratsi ako pri vacsich
potravinach.

e Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
predidete nerovnomernému uvareniu.

e Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkave, skuste pred varenim pridat trosku
oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odporuc¢ame pouzit 14 ml oleja. Po pridani
lyZice oleja pripravte zemiaky v priebehu niekolkych minat.

e Vtomto spotrebi¢i moéZete uvarit aj jedld, ktoré daja pripravovat v rare.

e Optimdlne odpori¢ané mnoZstvo na pripravu hranol¢ekov je 1600 gramov (Zasuvka 1:
1000 g + Zasuvka 2 : 600 g)

e PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochatok.

e Ak chcete piect kola¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,
vlozte do misky spotrebi¢a zapekaciu misku. Mozete pouzit zapekaciu misku zo silikonu,
nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.

e Spotrebi¢ mbzete pouZit aj na opdtovné zohriatie jedla, Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximdalne 10 mindt. Cas varenia je mozné upravit v
z@vislosti od mnoZstva jedla, aby sa jedlo znovu Gplne zohrialo.

Spotrebic po kazdom pouziti ocistite.

Miska a mriezka maja neprilnavy povrch. Na Cistenie nepouzivajte kovové kuchynské nacinie
ani abrazivne Cistiace materidly, ktoré by mohli poskodit neprilnava povrchovi tpravu.
Odpojte zastreku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnat.

Poznamka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejSie ochladil.

Pretrite vonkajsiu cast spotrebica vihkou handrickou.

Vycistite misku a mriezku hordicou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
Spongiou. Na odstranenie zvyskov necistdt mozete pouzit odmastovac.

Vystraha: miska a mriezka s vhodné do umyvacky riadu.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej casti misky a mriezky, napliite ich horGcou vodou s
trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 minat odmocit.
Potom oplachnite €istou vodou a osuste.

Vnutro spotrebica utrite hortcou vodou vlhkou handrickou.

Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

wN
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USKLADNENIE

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnat.
2. Skontrolujte, ¢i st v3etky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informdcie alebo mdte problém, navstivte webova stranku znacky alebo
sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine. Telefonne ¢islo ndjdete v
letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov,
obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebicom, navstivte webovi stranku znacky (pozrite si titulna
stranu tohto ndvodu), kde najdete zoznam ¢asto kladenych otazok, alebo sa obratte na stredisko
starostlivosti o zakaznikov vo vadej krajine.



A. Ladica 1 (velika posuda) E. Odvojiva resetka sa silikonskim
B. Ladica 2 (normalna posuda) podlogama
C. Rucke ladica F. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir
D. Velika odvojiva resetka sa silikonskim G. Prikaz vremena/temperature u
podlogama
Korisnicko sucelje uredaja DUAL EASY FRY
S ]
Predlosci Ruéni . & i
repr?;rcelﬁﬁrg ;grr?ea za prolgrglm \w{ Oznacava da je potrebno

protresti hranu. Zasvijetlit ¢e
na polovici kuhanja u programu
za pripremu krumpirica

TIPKA 1: | TIPKA 2:

sluzi za aktivaciju ladice 1 sluzi za aktivaciju ladice 2
Postavke Postavke vremena za

temperature pripremu hrane SYNC : sluzi za aktivaciju
sinkronizirane pripreme hrane

OFF : oznacava da je ladica iskljucena. Da biste je aktivirali, kliknite tipku 1 ili 2.

AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

%ﬁ Krumpiri¢i & Desert

{3 Piletina %bo Dehidracija
@ Povrce MANUAL  Ru¢ni na¢in rada
¥~ Riba

PRIJE PRVE UPORABE

Skinite svu ambalazu.

2. Skinite sve naljepnice s uredaja (npr. naljepnice na ladici).

3. Ladicu i odvojive resetke temeljito ocistite vru¢com vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvicom.
Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

4. Unutrasnjii vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da stvara topli zrak.

Ladicu nemojte napuniti uljem ni masno¢om za przenje.



PRIPREMA ZA UPORABU

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
2. Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekucinama.
Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na
rezultat pecenja vruc¢im zrakom. u

3. Pritisnite tipku za (D pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

4. Nacin za pripremu krumpirica prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na
zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

5. Bilo koju ladicu moguce je aktivirati odabirom tako da pritisnete tipku,1”ili, 2" (da biste
ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku,1”ili,2"i ladica ¢e biti isklju¢ena i odabir otkazan).
Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu
konacnog rezultata.

6. Prije pecenja u ladice uvijek postavite odgovarajuce resetke radi postizanja optimalnih rezultata.

—

UPORABA OBJE LADICE UZ NACIN ZA SINKRONIZACIJU

(DVOSTRUKO PECENJE)

Uz obje ladice i nacin SYNC (Sinkronizacija) moguce je istovremeno pripremiti dvije razlicite vrste hrane.

1. Pritisnite tipku za (D pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj. Nacin za pripremu
krumpirica prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na zaslonu za ladicu 2
prikazana opcija OFF.

2. Pritisnite Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju
od predvidenih postavki (to mozete uciniti pritiskanjem tipki + i -). Postavke su spremljene.

3. Postavite prvu vrstu hrane u ladicu 1 (lijevu ladicu). Vratite ladicu u ureda;j.

Napomena: kada se na zaslonu prikaze poruka ,Add” (Dodavanje) i 10 minuta
nema reakcije, program ce se zaustaviti i zaslon ce se vratiti na prikaz ,START/STOP”
(Pokretanje/zaustavljanje). Morat ¢ete ponovno odabrati postavke da biste ponovno
zapoceli pripremu hrane.

4. Da biste aktivirali ladicu 2, pritisnite 2"

5. Pritisnite drugi Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu ako se
razlikuju od predvidenih postavki (to mozete uciniti pritiskanjem tipki + i -).

6. Postavite drugu vrstu hrane u ladicu 2 (desnu ladicu). Vratite ladicu u uredaj.

7. Pritisnite SYNC (Sinkronizacija) da biste istoviemeno pripremili obje vrste hrane. Ako je
za dva nacina za pripremu hrane potrebno razli¢ito vrijeme pripreme, na zaslonu ce se za
krac¢i nacin pripreme hrane (za vrstu hrane kojoj je potrebno manje vremena za pripremu)
pojaviti poruka,HOLD” (Cekanje). To znaci da ¢e uredaj odgoditi pokretanje pripreme hrane
da bi obje vrste hrane bile spremne u isto vrijeme.

8. Pritisnite S (Pokretanje/zaustavljanje) biste pokrenuli pripremu hrane.

. Uredaj ce proizvesti zvuk kada su obje vrste hrane istovremeno spremne.

10. Kada hrana bude gotova, izvadite ladicu. Da biste izvadili hranu, iz ladice je podignite s

pomocu hvataljki.

Oprez: nakon pecenja na vru¢em zraku resetke i hrana bit ce jako vrucdi.

Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne vratite u roku od
5 minuta, na zaslonu ladice prikazat ¢e se poruka ,OFF” (Isklju¢eno). Druga ce ladica
nastaviti s radom, no program,,SYNC” (Sinkronizacija) bit ¢e zavrsen.



UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA
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Pritisnite tipku za (l) pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

Nacin za pripremu krumpiric¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na zaslonu za
ladicu 2 prikazana opcija OFF.

Bilo koju ladicu moguce je aktivirati tako da pritisnete tipku ,1”ili ,2" Druga ladica ostaje
isklju¢ena (da biste ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku,1”ili,2").

Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog
nacina pripreme hrane ili ru¢nih postavki.

a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:

+ Odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane tako da na dodirnom zaslonu pritisnete
ikonu koja odgovara tom nacinu (nacini rada detaljno su objasnjeni u odjeljku ,Vodié
za pripremu hrane”).

« Pritiskom tipke potvrdite nacin za pripremu hrane S . To Ce pokrenuti postupak pripreme
hrane.

+ Pokrenut ce se priprema hrane. Na zaslonu ¢e biti prikazano preostalo vrijeme pripreme hrane.

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

Pritisnite nacin rada MANUAL.

Prilagodite temperaturu ﬂ s pomocu tipki 4+ i — na digitalnom zaslonu. Na termostatu

se mogu odabrati temperature od 40 do 200 °C.

Nakon toga tipkama 4 i — postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane. Mjera¢ vremena

moze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.

Pritisnite S tipku da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim postavkama

temperature i vremena. Pokrenut e se priprema hrane. Na zaslonu ce biti prikazano

preostalo vrijeme pripreme hrane.

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu ladice.

Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja optimalnih

rezultata (pogledajte odjeljak,Vodic za pripremu hrane”). Da biste protresli hranu, izvucite posudu

iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon toga vratite posudu u uredaj i priprema hrane

automatski ¢e se ponovno pokrenuti.

N } Tijekom naéina za pripremu krumpiri¢a ovaj ¢e piktogram bljeskati na sredini

@vremena pripreme hrane. To znaci da je zbog homogenosti pripreme potrebno
protresti krumpirice.

Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac vremena
na jo$ nekoliko minuta.

Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.

Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.
Ladice, resetke i hrana nakon pripreme bit e jako vruci.

10. Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.



VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: nize navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne prirode i

mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica veli¢ina, oblik i robna

marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete mozda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

0 a . Ml pera ¢ otre Dodatne
pripreme O d S
Krumpir i przeni krumpirici
Zamrznuti | Ladica 1/900-1500 g |30 - 50 min x3
krumpirici 180°C #
(10mmx10mm)| Ladica 2|500- 1000 g| 35 - 50 min x3
Domaci Ladica 1 9009 45 min x4 Osusite na
krumpirici 180°C * ubrusu prije
@mmx8mm) || adica2| 5009 35 min x4 pripreme
Z Ladica1/900-15009 |30 - 50 min x3
kriéién I:::;t;ira 180°C k4
Ladica2|500-1000g|35 - 50 min x3
Meso i perad
Zamranuti Ladica 1| do5komada | 15 min
- 200°C MANUAL x1
reza Ladica2| do3komada | 15 min
Fileti pilecih prsal Ladica 1| doSkomada | 20 min 200°C &
(bezkosti) 1\ a2 do3komada | 20 min 200°C & x1
Pile (cijelo) |Ladica1| do1500g 55 min 160°C & Samo zdjela 1
Mali zalogaji
Ladica1| do600g 15 min 200°C N
Pileci medaljoni A x1
Ladica2| do400g 15 min 200°C
Ladica1| do1.2kg 16 min 200°C "
Pileca krilca & x1
\_ Ladica2| do600g 16 min 200°C J




Pribl. vrijeme Nacin ;| Dodatne
‘ Koli¢ina (min) Temperatura pripreme Protresti Tiemaeie
Mali zalogaji
Ladica 1| do 5 kriske 8 min 200°C MANUAL
Pizza
Ladica2| do 3kriske 8 min 200°C MANUAL
Ladica1| do1.2kg 14 min 200°C x4
Tikvica 12
Ladica2| 600g 14 min 200°C x4
Riba
Ladica 1| do5komada | 12 - 14 min 200°C
Filetlososa
Ladica 2| do3komada | 12 - 14 min 200°C
- =
Ladica1 600g 8-10 min 140°C x1
Skampi
Ladica2| do450g | 8-10min 140°C x1
Kruh i kolaci
Ladica 1 |do8/9komada| 16 min 160°C
Muffini
Ladica2| dodkomada | 16 min 160°C @
Cokoladnetorte | Ladiica 1| okruglikalup 50 - 55 min 160°C
zatortu
Dehidracija
Ladica1| 1komad 4h 70°C 5
Kile abula Ladica2| 1/2komad 4h 70°C ©
adica oma
- J

-
-y
~N



e Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane.

« Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

e Da bi krumpirici bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da
bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja. Nakon Sto dodate Zlicu ulja, przite
krumpire nekoliko minuta.

e Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

e Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpirica 1600 grama (Ladica 1 :
1000 g + Ladica 2 : 600 g)

e Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene zalogajcice.

o Ako Zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za pecnicu
stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za peénicu od silikona, nehrdajuéeg
Celika, aluminija i terakote.

e Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za cis¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski
pribor ni abrazivne materijale za ¢iS¢enje jer to moze ostetiti neprianjajucu oblogu.
1. Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

2. Vanjski dio uredaja prebrisite viaznom krpom.

3. Posudu i resetku ocistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.
Savjet: ako se na dnu posude i na resetki nahvatala prljavsting, ispunite posudu toplom
vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da se namacu otprilike
10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.

4. PrebriSite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.

5. Ocistite grijaci element suhom cetkom za ciS¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

6. Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provjerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi.

JAMSTVO | SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite
web-stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrsci robne marke u svojoj drzavi. Broj
telefona mozete pronaci u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi nema korisnicke
podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu
ovog priru¢nika) i potraZite popis najéesc¢ih pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj
drzavi.



OMNCAHUE

A. Yawa 1 (bonblias yawa) E. CbemHas pelueTka C CUIMKOHOBbLIMU
B. Yawa 2 (06bluHanA yaLa) Haknagkamu

C. Pyuku vawm F. Uwndposan ceHcopHas naHenb

D. Bonbluas cbeMHas peLeTka ¢ G.

OTobpaxeHne BpemeHn/TemnepaTypbl u

CUNNKOHOBbBIMUW HaKnagKkamu

Monb3oBatenbckum nHtepdpenc D EASY FRY

ABTOMaTUYECKME PyuHoi IS ]

nporpammbi pexIM : O3Havaer, uto
e/ly Hy>KHO nepemelLuaTb.
3aropaertcs, Korja nporpamma

«KapTodenb dpu» 3anyckaercs

MANUAL

KHOIMKA 1: | | KHOMKA 2:
aKkTMBMpyeT vaiy 1 aKTMBMpYeT Yaluy 2
TemnepaTypHble MapameTpbl BpemeHu
HacTpoOWKN NpuroToBneHus SYNC : aktnBupyet

CMHXPOHM3aUMI0 NPUroToBNeHNA
OFF: yKka3blBaeT, UTo Yalla BbiK/loueHa. [INA akTuBaLym HaxmuTe KHonky 1 unm 2.

ABTOMATUYECKUE NPOrPAMMDI

* KapTtodenb dpmn 0 [lecepTbl

;] Kypvua % Cywka

@f Osowm MANUAL  PyuHoii pexum
4> Poiba

MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

Ypanute Bce YNakoBOYHblE MaTepuanbl.

2. YpanuTe ¢ npnbopa Bce HakneKkin (Hanpumep, HakNemnky Ha yalue).

3. TwaTenbHO OUUCTHTE YaLlly 1 CbeMHbIe PELIETKY B ropAYeil BOAE C NMOMOLLbIO HE60MbLIOro
KOJIMYeCTBa MOIoLLEro cpeAcTBa 1 ryoki 6e3 abpasvBHOro NOKPbITHA.
Yawm n pelneTkn MOXKHO MbITb B TOCYA0MOEUHOI MalunHe.

4. TpoTpynTe BHYTPEHHIOK 1 BHELLHIOW NMOBEPXHOCTb MPUBOPa BNaxHOI TKaHbHo. Mprbop rotosnt

efly C MoOMOLL b0 ropAYero Bo3ayxa. He 3anuBaiite B Yaluy Macio Unu Xnp ana xapku.



MOAroTOBKA K UCNMOJIb30BAHUIO

1.

2.
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MomecTuTe NprGOp Ha MIOCKOW, YCTOMUMBOI U XapOMnpouyHoW paboyeii MOBEpPXHOCTU
BNV OT 6PbI3T BOAbI.

He HanuBaiiTe B Yalny macno nnm gpyrue XunaKkocru.

Hunuero He cTaBbTe Ha NpU60pP. DTO NPNBOANT K HAPYLUEHNIO NOTOKa BO3AyXa U BnAeT
Ha pe3ynbTaT XapKun ropAa4num Bo3ayXom.

Haxmnte KHOI‘IKy(D (CrapT/Cron), 4To6bl BKNIOUUTL NPUGOP.

Pexxnm npurotoBnieHmsa kaptodena Gpm oTobpaxaeTca Mo yMonyaHmio Ania vawm 1, a Ha
3KpaHe yalum 2 otobpakaetcs «OFF» (BbIKJ1.).

Jlio6y10 YaLly MOXKHO Bbl6paTb HaXaTeM KHOMKM «1» unn «2». (4Tobbl OTMEHUTB BbIGOP,
CHOBA HaXXMWTE KHOMKY «1» Unn «2», yalwa OyeT BbIK/loUeHa 1 OTMeHeHa).

Mpumeyanne. Hukorpa He npeBbilWwaliiTe MaKc HbIll YPOBEHb, YKasaHHbIl
B Tabnuue (cMm. B pasgene «Tabnuua npurotoBneHna 6n104»), Tak Kak 3T0 MOXeT
MOB/INATbL Ha Ka4eCTBO KOHEYHOro pe3ynbTaTa NPMroToBNeHNs.

[inAa nonyyeHUA ONTUMaNbHbIX Pe3y/bTaToB BCErAa NOMeLLaNTe NOAXOAALLME PELLeTKN B
Yaluy nepep NpUroToBIEHNEM.

NCMOJZIb3OBAHUE OBOUX YALL B PEXXUME

CUHXPOHU3ALIUW (ABOVNHOE NMPUTrOTOBJIEHUE)

ToToBbTe 2 pasHbix 6ntoaa oAHOBPeMeHHO 6aroaapa ABYM Yallam 1 PeXNMy CUHXPOHM3aLUN.

1.

©

HaxmnTte KHOMKy d) (Crapt/Cron), uTO6blI BKAOUNATL MPUOOP. PeXnm npurotoBneHnA
KapTodena ¢pu oTobpaKaeTcA MO YMONUaHWIO AnA vawm 1, a Ha 3KpaHe yvawm 2
oTobpaxaerca «OFF» (BbIKJ1.).

HaxmunTe Ha HyXHbI PEXMM NPUTOTOBNEHWNA 1 YCTAHOBUTE BPEMA 1 TemnepaTypy, eciu
OHV OT/INYAKOTCA OT BbIGPAHHBIX HACTPOEK (HaXMMmaa KHOMKWU + U -). HacTponkn 6yayT
COXpaHeHbl.

MomecTtnTe nepBoe 6070 B vally 1 (neBblii NOTOK). 3aABMHbLTE Yally B Mprbop.
Mpumeuanue. Ecnn Ha 3KpaHe oto6paxaetca «Add» (lo6aBute) n B TeyeHne 10
MUHYT He BbIMONHAETCA HUKAKMX AeiCTBUIA, NporpaMMa OCTaHaB/IMBAeTcA, U Ha
3KpaHe cHoBa oTob6paaetca «START/STOP» (CTAPT/CTOMN). inAa Bo306HOBNEHNA
NpuUroToBneHns noTpebyerca BbIGpaTb ero NOBTOPHO.

[InA BKAIOYEHUA YaLm 2 HAXKMUTE «2»,

HaXmMuTe Ha BTOPOW HyXHbI PEXMM NPUFOTOBNEHWA U YCTAaHOBWTE BPEMA 1 TeMMepaTypy,
€C/IM OHU OT/IMYAIOTCA OT BbIOGPAHHbBIX HACTPOEK (HaXMMas KHOMKU + U -).

MomecTwTe BTOpOe 611040 B yally 2 (MpaBblii TOTOK). 3afBMHbTE I0TOK B MprGop.

Haxmunte SYNC (CUHXPOHWU3ALIMA), uTo6bl OfHOBPEMEHHO MPUrOTOBUTL fABa 6ntofja. Ecnm
BPEMA MNPUrOTOBNEHNA B ABYX BbIOPaHHbIX PEXMMax OTNNYAETCHA, Ha JKpaHe MOABNAETCA
coobuieHne «HOLD» (MOAOXAMUTE) ana 6Gonee 6bICTPOro pexuma npurotoneHus (ana
NPOLYKTOB, NPUTOTOBNEHNE KOTOPbIX TPebyeT MeHblle BpeMeHu). ITo 03HayaeT, Yto npubop
3a[lePXKNT 3aMycK npoLiecca NPUroToBeHNs, YTobbl 06a 6ntoAa 6biv roToBbI OAHOBPEMEHHO.
HasmuTe s (CTAPT/CTONM), ut06bl HauaTh NPUrOTOBNEHME.

Korpa npvrotoBneHwue 6yfeT 3aBepLueHo, pa3facTtca 3ByKOBOW CUrHan.

. Kak Tonbko 6ntofa 6yayT rotoBbl, BblHbTE Yallly. /3BneKuTe NPoAYKTbI 13 Yallu C MOMOLLbIO LUMMNLIOB.

BHumaHue! PeweTka n camo 6110710 o4eHb ropsAyme nocne Ncnosib3oBaHNA a3porpuns.
Mp! Ecnu BoO Bp NpUroToBNEeHNA M3BMeYb OAHY U3 Yalll N He 3aABUHYTb eé
Ha3ajj B Te4eHmne 5 MUHYT, Ha NaHenu 3Tol Yalm oto6pasutca coobuenmne «OFF» (BbIKJL.).

Bropas yalua npofomkut pabotatb, Ho nporpamma «SYNC» 3aBepluaercs.




OJ1Ib3OBAHUE TOJIbKO OAHOU YALLU NPUBOPA
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10.

Haxmute KHonKy(D (Crapt/Cron), uTo6bl BKAOUNTL Nprbop.

Pexum npurotosneHna kaptodena Gppm oTobpaxaeTcs No yMONUaHMIo ANA Yalm 1, a Ha aKpaHe
Yawwm 2 otobpaxaetcsa «OFF» (BbIKIL.).

Jliobyto vally MOXHO BblOpaTb HakaTeM KHOMKM «1» unm «2». [lpyras vaiwa ocrtaeTca
BbIKMIOUYEHHO (An1A OTMeHbI BbIGOpa CHOBA HaXXMWTE KHOMKY «1» UMK «2»).

Mepepn HauanoM NPUroTOBNEHNA Bbl MOXeTe BbIOPaTb JI06OYI0 aBTOMPOrpamMmy van BbIGpaTb
PYUHble HACTPOMKM.

a. Ecnv Bbl BbIbpanu aBTonporpammy:

+ BbibepnTe HyXHbIi PEXVM MPUrOTOBNIEHUA, HaXaB Ha COOTBETCTBYIOLWMIA 3HAYOK
Ha CEeHCOpHOW naHenn (3TM pexumbl MOAPOOHO onucaHbl B pasgene «Tabnuua
npuroToBnexuns 6niogy»).

+ HaxKmuTe KHONKY, UTOGbl MO[TBEPANTH PEXVIM MPUTOTOBNEHMH Sir . [POLIECC MPUTOTOBREHNA
GyneT 3anyLLeH.

« MpurotoBneHne HaunHaetcA. Ha 3KpaHe oTO6paswTcA oOcCTaBlleecA BpemA
NPUroToBNIEHUA.

b. Ecnv Bbl Bblbpany pyyHble HAaCTPONKM:

« BoibepuTe pexum «<MANUAL» (PYYHOI).

« OTperynupyite Temnepatypy | ¢ MOMOLLbIO KHOMOK 4 1 — Ha LUMGPOBOM SKpaHe.
Temnepatypy MOXHO oTperynupoBaTb B npegenax ot 40 °C go 200 °C.

+ 3aTeM yCTaHOBWTE HYXXHOe BPeMA NPUroTOB/EHNA, HaXMMasa KHONKN + 1 — Taiimep
MOXHO YCTaHOBUTb B AnanasoHe ot 0 o 60 MUHYT.

« Haxmute KHOMKy S uTOGbI HauaTb npuroToBsieHne ¢ BbIGPaHHON TemnepaTypoit U
BpemeHeM. [prrotoBneHne HaunHaeTcA. Ha skpaHe 0To6pasmUTCA ocTaBLueecs Bpems
NpUroToBNieHMUA.sCreen.

M3nniwKkmn macna cobupaloTca B HUKHEN YacTu noTka.

HekoTopble npopyKTbl HeobxoAyMo nepemellatb MO  WCTEUEHUM MOMOBUHbI  BPEMEHU
NPUroTOBNIEHNA A1 MOYYeHUA OMTUMalbHbIX —pe3ynbtatoB (cm. paspen  «Tabnuua
NpuroToBnieHns 6mioa»). Ytobbl nepemelLaTb NPOAYKTbI, U3BMEKWTE Yallly U3 NPU6opa, NOTAHYB
33 PY4Ky, U BCTPAXHUTe ee. 3aTeM 3afiBMHbTE yally 06paTHO B MPKUOOP, U MPUroTOBNEHWE

NPOAOIIKNTCA aBTOMAaTUYECKU.

X ErIB pexume kKaprodensa ¢pu 3TOT 3HauyoK Oyaer muratb Bo Bpems

npurotoBneHns. OH yKa3biBaeT Ha 6 Tb NepemewwaTb KapTodenn
$pn Ana ofHOPOAHOrO NPUrOTOBNEHNUSA.

Korpa nposByyan 3BYKOBOW CUrHan TalMepa, YCTaHOBNEHHOE BpPEeMA NPUroTOBMEHWA
3aKOHUEHO. V13BNieKuTe yallly 113 MP1bopa 1 YCTaHOBUTE Ha KapOMpPOUHYIO MOBEPXHOCTb.
MpoBepbTe roToBHOCTL 6ntoaa.

Ecnun 6nioao Bce ellle He roToBO, NPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B NPU6OP 1 ycTaHOBUTE
TaliMep elle Ha HECKOJbKO AOMOMHUTENbHBIX MUHYT.

Kak Tonbko 6niofo OyaeT roToBo, M3BNeKWTe uvally. M3BnekuTe NpOAyKTbl M3 valn C
MOMOLLbIO LWMMLOB.

BHumaHume! 3anpeujaercs nep p Tb Yally BMeCTe C pelueTKon.

Yawa, pelwerka n camo 611040 o4eHb ropsaune Nocsie NPUroToBNeHUA.

Korpa nopums NpofAyKToB NpUroToBfieHa, Mprbop Cpasy Xe roToB K MPUroTOBNEHNIO CrieaytoLen
nopuuu.




TABJINLA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

Tabnuua Huxe MOMOXeT Bam Bbl6paTb OCHOBHbIE HACTPOIIKM ANA NPUrOTOBEHMA bnoaa.
Mp

Tbl BP

NpUroT

npeacra

BKauyecTBe OpneHTnpa
1 MOTYT U3MEHATbCA B 3aBUCMMOCTY OT COpTa U KonmvecTsa Kaptodens. Pasmep, popma
1 MapKa ApYrux NPoAyKTOB MOryT MOBAUATb Ha KOHEYHDII pe3ynbTaT NPUroToBneHus.

Bo3moxHoO, Bam notpebyetca 0 OTperynuposatb Bp npurot
pnb Pe [lo
0 S BO BDEMS e epa Pa OVUFOTORNe bopMa -
Kaprodenb n kaprodennb ppn
30-50
3aMOPOXKEHHbIN Yawa 1/900- 1500 g min x3
KapTodens Gpn 3550 180°C #*
(10mmx10mm)|Yawa 2|500- 1000 g m'm x3
Jovawnwin |Hawall 9009 45 min x4 . Mrggzilgmem
KapTodenb dppun 180°C # %6 orpite ero
@mmx8mm) \yaua2| 500 35 min x4 nonoTeHLem
30-50
3amopoxerHbie| 1atia 1/900-1500g min x3
KapTodenbHble 35-50 180°C #
BonbKA  |Yawa 2|500-1000 g m'm x3
Msco n nTuga
3aMODOKEHHI Yawa 1| poSwryk | 15min
ho 200 | MANUAL | x1
CIEUE Yawa?2| go3wryk | 15min
Oune KypUHOR |Yaa 1| go5wryk | 20 min 200°C 2
rpyaky (6e3 -
kocrer)  [Mawa2| po3wryk | 20 min 200°C x1
Kypuua (yenas)|Yawa 1| #o 15009 55 min 160°C 2 TonbKo vaua 1
3aKycku
KypHHble Yawa 1| po600g 15 min 200°C é »
HAITeTel | yapia 2 104009 15 min 200°C
Yawa 1| pol2kg | 16 min 200°C w5
KypuHble & <1
EDRbg Yawa2| po600g 16 min 200°C /




Mpu6n.

Pexwm [on.
Bpema lepemeLuatb
‘ Konunuectso (?nin) Temnepatypa MpHroTORTEHIA p nHbOpMaLUS
3aKycku
Yawal| HO3 8min | 200°C  |MANUAL
JIOMTVKOB
Muyua
no3 . o
Yawa 2 8 min 200°C MANUAL
JIOMTVKOB
Yawal | po12kg | 14min 200°C x4
Kabauok 1
Yawa 2 6009 14 min 200°C x4
Pbi6a
Yawal | poSwryk |12-14min 200°C
Qune cemrin
Yawa2 | po3wryk |12-14min 200°C
s
Yawa 1 600g 8-10min 140°C x1
KpeseTku
Yawa2 | po450g |8-10min 140°C x1
Bbineuka
Yawa1 | po8Qwryk | 16 min 160°C
MacpdmHbl
Yawa2 | po4uwryk | 16min 160°C &
1 kpyrnas
MEBTELE Yawa1 | dopmagna [50-55min 160°C
TOpTHI
Kekca
Cywka
Yawa 1 1 Kycok 4h 70°C
Jlommiky A6nok 4 2| 0 h J0C %
awa KyCcoK
- J




«  [lpopyKTbl HeGOMbLIOTO pa3mepa TPebYlT MeHbLUero BpPeMeHU MNPUrOTOBMIEHUA, YeM
npoayKTbl 60NbLIOro pa3mepa.

« [lNepemelwBaHne He6OMbLIOrO KONNYECTBA NPOAYKTOB MO UCTEUEHUM NMONOBUHbI BPEeMeHU
NPUrOTOBEHMA YNydllaeT pe3ynbTaT 1 MO3BONAET NPeAOTBPaTUTb HepaBHOMepHOe
npuroTosneHne 6nioaa.

«  Yro6bl cpenatb Kaptodenb 0COBEHHO XpyCTALMM, nonpobyite [o6aBUTb Hebonblioe
KOJIMYeCTBO Macsia nepey HayasioM NPUroTOBEHNA 1 PaBHOMEPHO pacrpefenTb ero no
BCeMy KapTodenio. PekomeHayeTtca 06aBuUTb 14 Mn Macna.

+ 3aKycCKu, KOTOpble MOXHO FOTOBUTb B AyXOBKe, TaKKe NMOAXOAAT AN NPUroTOBAEHMA B npubope.

+ OnTumarnbHoe peKOMeHAyeMoe KONM4ecTBO KapTodens ¢pu coctaBnseT 1600 rpamm
(Yawa 1: 1000 g + Yawa 2 : 600 g)

+ Y106bI 6BICTPO Y NPOCTO NPUFOTOBUTDL 3aKYCKM C HAUMHKOMN, NCMONb3YiiTe rOTOBOE C/I0EHOe
1 NecoyHoe TecTo.

« Ecnm Bbl XOTWTe wCMeub MUPOT UAM KWL, UK O6XKapUTb HeXHble VHrpeavieHTbl Wnu
VHIPeANEeHTbl C HauHKOW, noctaBbTe GOpMy ANA BbiNeuku B Yawy npubopa. MoxHo
ncrnonb3oBaTb GopMy AN AYXOBKU N3 Pa3HOTO MaTepuana: CUMIMKOH, HepxaBeloLas cTarb,
ANIOMUHUIA NN KepamiKa.

«  Tpunbop Takxe MOXHO MCMONb30BaTb ANA pa3orpesa NPOAYKTOB. [A 3Toro Ha 10 MUHYT
ycTaHoBwuTe TemnepaTypy 160°C. BpeMa NpUroToBAeHNA MOXHO N3MEHUTb B 3aBUCUMOCTMN
oT o6bema 671t0aa, UTOObI TIWATENbHO NMOAOTPETH ero.

Ounwaiite Npmbop Nocne Kaxaoro NCnonb3oBaHNA.

Yawa u ceTKa MMeOT aHTUNpurapHoe nokpbiTwe. He ucnonbsyiite ana ouncTkn

MeTannnyeckmne KyxoHHble NPUHAANEKHOCTU UK abpasmBHbIe YNCTALLME CPeACTBa, TaK

KaK 3TO MOXXeT NoBpeAuTb aHTUNpUrapHoe NoKpbiTne.

1. OTcoepmHuTe Kabenb NUTaHWA OT NEKTPOCETU 1 AalTe NPUOBOPY OCTbIThb.

MpumeyaHmne. Ytobbl NPUGOP OCTLIN BbICTPEE, U3BNEKMUTE YaLlly.

2. TpoTpuTe BHELIHIOW NOBEPXHOCTb NPUOOPA BNAXKHOM TKaHbIO.

3. OuncTuTe valy U pelleTKy ropayelt BOAOW, HeGOMbLUMM KOMMYECTBOM MOIOWEro CPefcTsa u
HeabpasvBHON ry6Koii. [inf yaaneHns oCTaBLUIMXCA 3arpA3HEHUI MOXHO VCMOMb30BaTh XKUAKOCTb
[NA 06e3KNPUBaHMA.

BHumaHue! Yawy n pewneTKy MoXKHO MbITb B TOCYZJOMOEUYHOI MaLUnHe.

CoBet. Ecnn B HUXKHEI YacTL Yawv U peLeTKn 3acTpana rpasb, HanenTe ropavei BoAabl
1 Motoljee CPeAcTBO BHYTPb, 1 3amoumTe NprmepHo Ha 10 MuHYT. 3aTem npomoinTe u
BbICYyLUNTE.

4. TpoTpuTe BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb NPUOOPa BNAKHOM TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHON B

ropsayen Boge.

OuncTUTe HarpeBaTesibHbIN S1EMEHT CYXOM LWETKOW, YTOObI yAaNnUTb OCTATKM NULLN.

He norpy»aiite npnbop B BOAY U ApYrie XUgKocTu.

1. OTKnouMTe NPUBOP OT SNEKTPOCETU 1 AAATE EMY OCTbITb.
2. Y6epumTech, YTO BCe YacTW NPUbOpPa OUNLLEHDI 1 BbICYLLEHDI.

FTAPAHTUA N OBCNTYXXUBAHUE

Ecnv Bam TpebyeTcs 06CyuBaHe Uni MHOpMaLMA UK eCv Y BaC BO3HUKAN NPO6nembl,
noceTuTe Be6-CalT bGpeHaa U 0bpaTMTECh B €ro LIEHTP NOAAEPXKKI NOTpebuTenen B Ballei
cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MeXAyHapOAHOM rapaHTWIMHOM TasnoHe. Ecnu B Bawei
CTpaHe HeT LeHTpa NoAAepXKY NoTpebuTtenen, 0bpaTutecb K MECTHOMY Aunepy bpeHaa.

YCTPAHEHUVE HEMOJIAAOK

Ecnn y Bac BO3HVKHYT Npobnembl ¢ NpuMbopom, nocetute Beb-caliT 6peHfa (CM. TUTYNbHYIO
CTpaHWLly B JaHHOM PYKOBOACTBE), 4TO6bl MOCMOTPETb CMICOK YacTo 3a/jaBaeMblx BOMPOCOB,
1M 06paTUTeCh B LLEHTP NOAAEPXKKM NOTpebuTenei B Ballen cTpaHe.
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A. KoHTteiiHep 1 (Benuka yalua) E. 3HimHa pewiTKa i3 cunikoHoBUMMN
B. KoHTeiHep 2 (Benvka vawa) npoknagkamu
C. Pyuku KOHTeHepiB F. UudpoBsa ceHcopHa naHenb
D. Benuka 3HiMHa peLliTKa i3 CUnikoHOBUMM G. [ncnneit BigobpaxeHHA vacy/Temnepatypu u
npoknagkamu
IHTepdeinc kopucrysaua DUAL EASY FRY
S |
MonepeAHbO HanawTosaHi HanawrosaHa \w{ Yasye Ha noTpeby

nepemiwatu ixy. CBiTnTbCA
B CepeaviHi NpuroTyBaHHsA

nporpammn I'IpI/II'OTi/BaHHH BPy4HY nporpama
AnA nporpamu KapTonii Gpi

KHonka 1: ans

KHonka 2: gna aktusauii
aKTuBaLjii KOHTelHepa 1

KOHTeliHepa 2
HanawTyBaHHA HanawTyBaHHA Yacy

Temnepartypu NpuroTyBaHHA SYNC (CunxpoHizauin): ans aktnsauii
CUHXPOHi3aLlii NpUroTyBaHHaA

OFF (BUMK.): yKa3ye Ha Te, Lo KOHTeliHep BUMKHeHO. LLlo6 akTvByBaTH, HaTUCHITb KHOMKY 1 a0 KHOMKY 2.

ABTOMATUYHI PEXXUMU NMPUTOTYBAHHA CTPAB

%ﬁ Opi & . [ecept
(&3 Kypka % [Herigpatauia
2 Osoui MANUAL  PyuHuin peskum

4~ Puba

MNEPEA NEPLUMAM BUKOPUCTAHHAM

MoBHICTIO 3HIMITb NaKyBaHHA Npunagy.

2. 3HiMiTb i3 Npunagy BCi HakNenkn (Haknenky Ha KOHTelHepi ToLwo).

3. PeTenbHO 0UMCTbTE KOHTENHEPW 1 3HIMHI PELLiTKM, BUKOPUCTOBYIOUM rapady BOAY, MUY
3aci6 Ta HeabpasmBHy ryoky.
KoHTeliHepn i1 pewiTKn MOXKHa MUTI B NOCYAOMMIAHI MaLUNHi.

4. TlpoTpiTb BHYTPIWHIO Ta 30BHILIHIO YaCTUHK NpWNaay BOMOrolo raHvipkoto. Mig yac po6otn

npuiag yTBOPIOE rapsaye nosiTps. He HanoBHIONMTE KOHTEMHEP OAIEID YV XKMPOM 1S CMAKEHHS.



MIArOTOBKA 4O BUKOPUCTAHHA

1.

2.

MomicTiTb Npunag Ha piBHY CTiKy Ta »KapoTPKBKY po6ouy MOBEPXHIO, A€ HAa HbOro He
noTpannaTb 6pr3Kn Bogu.

He /iTe KOHTeHep ONi€lo UM iHLWOIO PiAnHOLO.

He Knapitb HiYoro Ha npunap, ue nepelKogKaTMMe NOTOKaM NOBITPA il BIUIMHE Ha
pesynbTaT CMaXKeHHsA rapAYMM NoBiTpAM.

Hatucrits (D) (3anyck/synutka), uo6 ysimkHy npunap.

Pexxum «ODpi» Bifobpa)kaeTbCa AK CTaHAAPTHUIA ANA KOHTelHepa 1, MOKM Ha eKpaHi
BifobpaxkaeTbca ctaH «OFF» (BUMK.) Ana KoHTelHepa 2.

KoxeH i3 KoHTeliHepiB MOXHa aKTVBYBaTV AnA BUOOPY, HATUCHYBLUMN KHOMKY 1 UM KHOMKY 2.
(LLlo6 ckacyBaTu BMGIp, MOBTOPHO HATUCHITb KHOMKY 1 UM KHOTIKY 2, | KOHTEHep nepeliae B
cTaH «OFF» (BumK.), a ioro Bubip byae ckacoBaHo).

Mpumitka. Hikonn He nepeBuLLyiiTe MaKCMManbHY KinbKicTb, ykasaHy B Tabnuui (aus.
po3ain «PekomeHpauii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINbKM Lie MOXe BMJIMHYTUA Ha AKICTb
pesynbrary.

3aBXAv YCTaHOBJIIOWTE BiAMOBIfHI PELiTKN B KOHTeHepW Nepes NPUroTyBaHHAM ixi, o6
3abe3neunT ONTUMaNbHWIA pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA.

BUKOPUCTAHHA ABOX KOHTEVHEPIB Y PEXXUMI

CUHXPOHI3ALIT (NOABIAHE NPUTOTYBAHHA)

3aBAAKM HaABHOCTI ABOX KOHTeNHepiB i pexumy «SYNC» (CMHXpOHi3aLif) MOXHa OAHOYACHO
roTyBaTu 2 pi3Hi CTpasu.

1.

v

© ®

HatucHitb (D (3anyck/3ynuHka), Wwob yBiMKHY TV Npunag. Pexnm «Dpi» BinobpaxaeTbca AK
CTaHAAPTHUN AN1A KOHTelHepa 1, MOKM Ha eKpaHi Bifobpaxaetbca ctaH «OFF» (Bumk.) ana
KOHTelHepa 2.

HaTUCHITb NOTPIOHWMIA PeXVM NPUTOTYBaHHA 11 BiAPErynioiTe Yac Ta TemnepaTypy, AKLLO ixX
NoTPiIGHO 3MIHUTY (HaTUCKalTe + Ta -). HanawTyBaHHA 36epexeHo.

MomicTiTe NpoAyKTN ANA NepLIoi CTpaBu B KOHTeNHep 1 (niBui). 3acyHbTe KOHTEHep Ha3aj
y npunag.

Mpumitka. fAKwWo Ha ekpaHi Bigo6paxaeTbca «Add» ([lomaTm) W npoTaArom
10 XBUINH He BUKOHYETbCA XKOAHUX Aill, NPorpama 3ynuHAETbCA, a Ha eKpaHi 3HOBY
Bifo6paxaeTbca «START/STOP» (3anyck/3ynuHka). Y Takomy pasi notpi6Ho Bn6patn
napameTpu NOBTOPHO, W06 NoYaTy NPUroTyBaHHA CMoYaTky.

LLlo6 aKTVBYBaTV KOHTEMHEP 2, HATUCHITb 2.

HaTucHiTb Apyrvin NOTPiGHWIA peXnm NPUroTyBaHHA 11 BiAperynioite yac Ta Temneparypy,
AKLLO X NOTPIGHO 3MIHWTK (HaTCKanTe + Ta -).

MomicTiTb NpoAYKTV ANA APYroil CTPaBuM B KOHTENHep 2 (NpaBuid). 3acyHbTe KOHTeHep Ha3aj,
y npunag.

HatuncHitTe SYNC (CuHxpoHi3auis), Wwob 3aBepLunTi NPUroTyBaHHA 060X CTPaB OAHOYACHO.
AKWO y ABOX BMOPaHUX PEXMUMIB MPUrOTYBaHHA PI3HWTbCA 4Yac MPUroTyBaHHA, ANA
pexumy, AKOMy NOTPIGHO MeHLUe yacy, Ha eKpaHi BigobpaxaeTbca «HOLD» (OuikyBaHHs).
Lle o3Hauag, Wo npunag BiATEPMIHOBYE MNOYATOK NPUTOTYBaHHSA, W6 06naBi cTpasm 6ynn
roToBi O/HOYACHO.

HaTuCHITb S (3amyck/3ynmHKa), Wob nouaTi NpUroTyBaHHs.

Mpunag noaae 3ByKOBWIA CUTHaT, KO MPUrOTYBaHHA 060X CTPaB OAHOUYACHO 3aBEPLUMTLCA.

. Konn ka Gyme rotoBa, BWUTATHITb KOHTelHepwu. LLI06 BWIAHATM Xy 3 KOHTelHepa,

cKopuCTaiTecs WMnuAMu.
YBara! Micna cmaXkeHHA Yalua pewiTKy il PKa Ay»e rapaui.
MpumiTkKa. AKwWo NiA Yac NPMroTyBaHHA BUNHATU OAMH i3 KOHTEHePiB i He 3aCyHyTu ioro
Hasap nporarom 5 Ha i KOHTeliHepa BigobpaxaTumerbca «OFF» (BumK.).
MpuroTyBaHHA B iHWOMY KOHTeIHEepi NPOAOBXUTbLCA, OfHaK po6oTy nporpamu «SYNC»
(CuHxpoHisauin) 6yae 3aBepLieHo.
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HatucHitb d) (3anyck/3ynnHKa), Wob yBiMKHY TV npunag.
Pexum «Opi» BipoOpakaeTbCcA AK CTaHAAPTHWIA ANA KOHTeiHepa 1, MOKW Ha eKpaHi
BifobpaxaeTbca ctaH «OFF» (BUMK.) Ansa KoHTelHepa 2.
KoxeH i3 KOHTelHepiB MOXHa aKTMBYBaTW, HAaTUCHYBLM KHOMKY 1 4n KHOMKY 2. IHwwui
KOHTelHep nepebyBaTme B cTaHi «OFF» (Bumk.) (wo6 ckacyBaTu BMGip, MOBTOPHO
HaTUCHITb KHOMKY 1 UM KHOMKy 2).
[inAa nouaTtky NPUroTyBaHHA Ki MOXHa 06paTN NoMNepeAHbO HaNaWTOBaHUIA PEXUM abo
PYUHi HanawTyBaHHA.
a.Y pasi Bubopy nonepeHbo HaNalITOBAHOTO PEXMUMY MPUrOTYBaHHA
BnbepiTb MOTPIGHWIA PEXMM NPUrOTYBaHHA, HATWCHYBLUM BiAMOBIAHY MiKTOrpamy Ha
CeHCOpHiit naHeni (Ui peXumi onmcaHo B po3aini «PekomeHaauii 3 NPUroTyBaHHA iXKi»).
MNigTeepabTe BUGIP PEXMMY MPUFOTYBaHHSA, HAaTUCHYBLIM s KHOMKY. Lle 3amyctuthb
npoLec NPUroTyBaHHsA.
Po3nouHeTbcA npouec NpuroTyBaHHA. Yac nNpuUroTyBaHHsA, WO  3ajMLWKBCA,
BifO6pa)kaeTbCA Ha eKpaHi.
b. Y pasi Bubopy pyyHrx HanauityBaHb
- HatucHite pexxum MANUAL (YpyuHy).
« Bipperynioiite TeMﬂepaTypy@ 3a [JOMOMOrOI0 KHOMOK 4 Ta — Ha LUMdpoBOMYy eKpaHi.
Temnepatypa TepmocTaTa BapitoeTbca Big 40 go 200 °C.
« Micna uboro HanawTynTe NOTPIGHMI Yac NPUrOTYBaHHA 3a AONOMOrOI0 KHOMOK =4 Ta —.
Talimep MOXHa BCTaHOBUTU Ha Yac Bif 0 Ao 60 XBUANH.
« [lnA nouatky S5 NPUrOTYBaHHA 3 OGPAHVMM HaNALITYBaHHAMM TEMNEPaTYpU Ta Jacy
HaTUCHITb KHOMKY.
Po3noyHeTbCA NpoLec NPMroTyBaHHA. Yac NprUroTyBaHHs, WO 3aNnLWKBCA, BiF06PaKa€eTbCA Ha eKpaHi.
3anunLWoK ONii Y XKUpy 3 TKi HAKONUYYETCA BHU3Y KOHTEHepa.
na peaknx cTpaB Mif Yac NPUroTyBaHHA HeobXifHe nepemillyBaHHs, Wo6 3abe3neunTtn
ONTManbHUIA pe3ynbTtat (AnB. po3ain «PekomeHgauii 3 npUroTyBaHHs»). LLlob nepemiwatn
Ky, BUTAMHITb Yally 3 npuniagy 3a pyuky i notpyciTtb ii. [1oTiMm BCTaHOBITbL Yally Hasaf y
npvma,q, i NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO BiJHOBUTbLCA.
X }Y pexumi npurorysaHHa «®pi» ua nikrorpama 6 Ha cepefuHi y
@npmrotysauna. BoHa BKa3sye Ha Te, W0 ANA PiBHOMIpHOro npmro-rysauua B
pexumi ¢pi ixky noTpi6Ho nepemiwarn.
Konn BIfTBOPIOETbCA 3BYKOBUIN CUrHan TaliMepa, Lie O3Haya€, WO Yac MPUroTyBaHHA
3aBepLUMNOCh. BUiMITh Yally 3 npunagy i NOMICTITh i Ha >KapOTPUBKY NMOBEPXHIO.
MepeBipTe roToBHicTb CTpaBM.
AKWO CTpaBa Lie He roToBa, NPOCTO BCTAHOBITb Yallly Ha3aj y nNpunaj Ta BCTaHOBITb Ha
TaliMepi KinbKa ,0AaTKOBX XBUUH.
Konu ixa 6yge rotosa, BUimiTh yaluy. LLlo6 BUAHATY XKy 3 Yalli, CKOpPUCTAATeCA WUNUAMA.
YBara! 3a }kogHNX yMOB He NepeBepTaiTe KOHTEIHEp i3 PeLiTKOI0 f,oropyn AHOM.
MicnA npuroTyBaHHA KOHTEHEpW, PELUiTKN Ta XKa Ay»e rapadyi.

10. Konwu naprito ixi npurotosaHo, Npunaz oapasy rotouin 4o NPUroTyBaHHA HaCTYNHOI NapTii.




PEKOMEH/AALIIi 3 MPUTOTYBAHHA IKI

Y Tabnuui HUK4Ye HaBeieHi OCHOBHI HaNaLTYyBaHHA AN1A NPUTOTYBaHHA CTPaB.

MpumiTtka. Yac npuroTyBaHHA HKYe BKasaHO ule B iHGpOPMaTUBHMX LiNAX Ta MoXe
3MiHIOBaTNCA BiANOBIAHO A0 COpTYy W napTii KapTomni, WO BUKOPUCTOBYETbcA. Ha
pesynbTaT NPUroTyBaHHA NMPOAYKTIB iHWMX Po3MmipiB Mo)ke BnAuBaTh iXHA ¢dopma Ta

copT. Tomy, MOXXNMBO, BaM NOTPiGHO GyAie TPOXM CKOPMryBaTH Yac NPUroTyBaHHA. u

Kapronns ¢pi
33M0P°*9;1;‘?{ KonTeitHep 1/900 - 1500 g| 30 - 50 min x3
Kaptonn opi o
{0mmyx 180°C #
10mm)  |KoHTeiiHep 2500 - 1000 g| 35 - 50 min x3
, . Mepen
loMaLUHs
Kaﬁ’lﬁroﬂn ,:;H¢Pi KoHreitHep 1| 900 g 45 min x4 npHroTyBaHHA
o 180°C % nare i
gmm) |KonTeiHep2| 5009 35 min x4 B”;;i(u:yl;:y”a
Yacturkm | KoHTerHep 11900 - 1500 g| 30 - 50 min x3
3aMOPOXEHOI 180°C #
kapromi - |KowteitHep 2(500 - 1000 g| 35 - 50 min x3
M’sico Ta nTuusa
E— KoHTelHep 1| po5wr 15 min
por 200°C | MANUAL X1
ek |KowTeitHep 2|  po3wr 15 min
Kypaui dine KOHTeltHep 1| goSur | 20 min 200°C &
(6e3 KicToK) |Konreiirep 2|  go3wr 20 min 200°C & x1
Kypka (ina) [KoHTeitHep 1| 015009 55 min 160°C é Tinbkn yawa 1
3aKyckn
3amopoxeHi |KoHTeitHep 1| 06009 15 min 200°C N
Kypai I x1
Haretcn  (KoHTeliHep 2| [0400g 15 min 200°C
Kypsi KoHTeiiHep 1| fo 1.2kg 16 min 200°C & .
KPWIBLA | onreitvep 2| 70600 | 16 min 200°C )




Kinbkictb an6TM3~H;4M Temnepatypa e CrpywyBaHHs Aﬂ,onamos{a
Hac{min NpUroTyBaHHA iHpopmaLiin
3aKyckmn
. no5 . o
KowteitHep 1 8 min 200°C MANUAL
CKMBOYOK
NMiya
. no3 . o
KoHteitHep 2 8 min 200°C MANUAL
CKMBOYOK
KoHteiiHep 1| po1.2kg | 14 min 200°C x4
Kabauku %
KoHteitHep 2| 6009 14 min 200°C x4
Pun6a
KonteiHep 1| go5wr  |[12-14min| 200°C
Oine nococa
KoHteithep 2| po3wr |12-14min| 200°C
) R
KoHteitHep 1| 6009 8-10 min 140°C x1
Kpesetku
KoHteitHep 2| 04509 | 8- 10 min 140°C x1
BunikaHHA
KowteitHep 1| fo 8/9 wr 16 min 160°C
Madyitm
KoHTeltHep 2|  po4wr 16 min 160°C @
LLlokonapHmin 1 ¥pyma
0 KoHteitHep 1| ¢opmagna |50 - 55 min|  160°C
Pr TopTa
[AerippaTtauia
G KoHTteitHep 1| Twr 4h 70°C @5
A6nyK i o
\_ YK Konteitvep2| 12wt 4h 70°C Y,




e [1nA NpuroTyBaHHA MEHLLVIX 3a PO3MiIPOM CTPaB 3a3B1Yail HEOOXIAHO MeHLLE Yacy, HiX 1A BEIKMX.

e CTpyLllyBaHHA MEHLLOI KifIbKOCTi TXXi B cepeunHi LMKy NpurotTysaHHA NMoKpalLlye KiHuesuia
pe3ynbTaT i MoXe 3anobirtm HepiBHOMIPHOMY MPUFOTYBAHHIO iXi.

Akwo noTpibHO 3pobuTH KapTomnIo 0CO6AMBO XPYCTKOI, CNpobyiTe AOAATH TPILKK Onii
nepe/ NPUroTYBAHHAM | CTPYCHTH, LOG BOHA PIBHOMIPHO NOKpMa CTpasy. PekomeHayemo
pozgasatv 14 mn onii. Micna AOAABAHHA NOXKKU ONii 06CMaXyTe KAPTOMIO NPOTArOM
KiNIbKOX XBUJIUH.

o 30KYCKM, AKi MOXHA NPUrOTYBATH B AyXOBLii, TAKOX MOXHQ NPUrOTYBATH B LIbOMY NpUnaai.

e  ONTMMANbHA PEKOMEHAOBAHA KiNbKICTb KAPTOMAi ANA NPUroTYBAHHA KapTtorai ¢pi —
1600 rpamis (KoHTeitHep 1: 1000 g + KoHTeitHep 2 : 600 g)

e BuKopucTOByiTe roToBe NUCTKOBE W MiCOYHe TICTO, W06 LIBMAKO TA JIErKO NPUroTyBATH
30KYCKM 3 HAUUHKOIO.

e ToMmicTiTe Nocya AN AYXOBKW B YdLly Npunagy Ans NPUroTyBAHHA MUPOra YM 3amiKAHKK
abo MiACMAKYBAHHA AENIKATHUX [HFPeAiEHTIB UM iHrpeAieHTIB i3 HauuHKow. MoxHa
BMKOPUCTOBYBATHM NOCYA, ANA IYXOBKH i3 CUNIKOHY, HEPXKABItOYOI CTANI, AIIOMIHILO, TEPAKOTH.

e [lpunaa TAKOX MOXHA BUKOPUCTOBYBATH ANl PO3irpiBaHHA ixi. PosirpiBaiTe iy npoTtarom
Mmakcumym 10 xeunuH 3a Temnepatypu 160 °C. Hac npuroTyBaHHA MOXHG perysiioBaTh
3aNeXHO Bifl KiNbKOCTI i, W06 NOBHICTIO po3irpiT CTpasy.

BuriKoHyWTe unieHHA npunagy nicna KOXHOro BUKOPUCTaHHA.

Yawa " pewitka maloTb aHTUNpurapHe nokputta. He BukKopucroByiiTe metaneBe
KyXOHHe npunagaa 4 abpasmBHi Muioui 3acobm Ans ouunleHHA Npunagy, ockinbkm ue
MOX<e NPU3BeCcTN 0 NOLWKOAKEHHA aHTUNPUTrapHOro NOKPUTTA.

1. Buimitb BUNIKY 3 PO3eTKM i1 JaTe Npunaay OXONOHYTH.

MpurmiTKa. 3HIMITb Yally, Wob npunag WaKALLE OXONOHYB.

MpoTpiTb Kopnyc npunagy Bosioroto raHyipKoio.

MomuiTe Yally 1 PeLLiTKy raps4oio BOAOI0, BUKOPUCTOBYIOUN MIIOUMI 3aCi6 | HeabpasuBHy ry6Ky.
Ans BupanenHs sanuwkis 6pyay MOXHa BUKOPMCTOBYBATY 3HEXMPIOKUMI PiAKNIA 3aCi6.
MonepepKeHHA: Yally i pewiTKy MOXKHa MUTI B MOCYAOMMUIAHIA MalIWHi.

Mopaga. AKWO Ha AHi YaLi Ta Ha peLwiTyi 3anMwmnBca 6pya, 3anuiiTe ix rapAvolo BOAOIO Ta
[ofjaiiTe TPOXM MMUIOYOTO 3aco0y. 3anuLuTe Yally i pewwiTky npubnmsHo Ha 10 XBUAUH, Wob
BOHU BigMOKAW. OTiM NpomuiATe 1 BUCYLWITb iX.

MpoTpiTb Npyunag ycepeamnHi raH4yipko, 3MOYEHOI0 rapAaYoL0 BOAOH.

Bupanitb 6yab-aKi 3anMLWKM i 3 HarpiBanbHOro efieMeHTa CyXoH LLiTKO.

He 3aHypiolite npyvnag y Bofy uu iHLWYy pigunHy.

3BEPITAHHA

1. Big'epHanTe npunag Bif Axkepena XUBMEHHA | faTe NOMY OXOSIOHYTH.
2. [MepekoHaiTecs, Wo BCi YaCTUHW NpUnagy YACTi Ta Cyxi.

wN

ouk

FAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

AKWo Bam noTpibHe 06cnyroByBaHHA abo iHGopMaLia UM AKWO y Bac BUHMKMA npobnema,
BiABiAaiTe caiiT KOMNaHii-BUPOOHIMKa abo 3BepHITbCA A0 LieHTpy 06CNyroByBaHHA CroXmnBayis
y CBOIln KpaiHi. Homep TenedpoHy MoXHa 3HalTN B rapaHTiNnHOMY JINCT, LLO PO3MOBCIOAXKYETLCA
Ha BCi KpaiHu. fIKWO y BaLwin KpaiHi Hemae LieHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXUBAYiB, 3BEPHITLCA 4O
MicLieBOro aunepa KOMNaHii-BUpobHYKa.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

AKLo y BaC BUHUKNN Npobnemu 3 NpunafoM, BiasiganTe calT KOMMaHii-BUPOOHMKa (AMBITbCA
06KNafMHKy Liboro nocibHnKa) AnA 03HanoMIeHHA 3i CNMCKOM HaliNoLWMPEHiLIMX 3anuTaHb abo
3BepHiTbcA Ao LieHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXMBaYiB y CBOII KpaiHi.



DESCRIERE

A. Cos 1 (bol mare) E. Plita detasabild cu portiuni de garnitura
B. Cos 2 (bol standard) din silicon
C. Manerele cosului F. Panou digital tactil
D. PIitd turnatd, mare, detasabila, cu G. Afisaj timp/temperaturd
portiuni de garnitura din silicon u
Interfata cu utilizatorul DUAL EASY FRY
S |
Programe de gatit Program \w Indica faptul ca trebuie sa
presetate manual amestecati alimentele. Se

aprinde la jumatatea timpului
de gatire pentru programul
de cartofi prajiti

BUTON 1: | | BUTON 2:
Pentru a activa cosul 1 A . X Pentru a activa cosul 2
Setari de Setdri pentru timpul
temperaturd de gatire SYNC : (Sincronizare):

pentru a activa sincronizarea
programelor de gatit

OFF (Oprit): Indica faptul ca cosul este oprit. Pentru a activa, apasati pe butonul 1 sau butonul 2.

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

# Cartofi prajiti o5 Desert
B pui % Deshidratare
% Legume MANUAL  Mod Manual
¥~ Peste

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepartati tot ambalajul.

2. Indepértati toate autocolantele de pe aparat (de exemplu, autocolantul de pe cos).

3. Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de vase si un
burete neabraziv.
Cosurile si plitele se pot spala in masina de spalat vase.

4. Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o laveta umeda. Aparatul functioneaza prin

producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grasime pentru prajit.



PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

1.
2.

Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plana, stabila, termorezistentd, departe de stropi de apa.
Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteaza
rezultatul gatirii la aer cald.

Apasati (l) pentru a porni aparatul.

Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit)
este afisat pe ecranul cosului 2.

Puteti activa orice cos pentru a fi selectat apasand butonul,,1”sau,2". (Pentru a anula
selectia, apasati din nou butonul,,1”sau, 2", iar cosul va fi OPRIT si anulat).

Nota: Nu depasiti cantitatea maxima indicata in tabel (consultati sectiunea, Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

Pentru rezultate optime de gatire, asezati intotdeauna plitele potrivite in cosuri inainte de a gati.

UTILIZAREA AMBELOR COSURI iN MODUL

DE SINCRONIZARE (GATIRE DUBLA)

Gatiti 2 alimente diferite care sa fie gata in acelasi timp, gratie utilizérii ambelor cosuri si a
modului SYNC (Sincronizare).

1.

Apasati (D pentru a porni aparatul. Modul Fries (Cartofi prdjiti) este afisat drept implicit
pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

Apasati modul de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca acestea sunt diferite de
setarile stabilite (apdsand + si -). Setarile se salveaza.

Introduceti primul aliment in cosul 1 (cosul din stanga). Impingeti cosul inapoi in aparat.
Nota: Atunci cand ecranul afiseaza ,Add” (Adaugare) si daca nu exista nicio actiune
timp de 10 minute, programul se opreste si ecranul revine la afisajul ,START/STOP". Va
trebui sa selectati din nou ce doriti pentru a reporni gatirea.

Pentru a activa cosul 2, apdsati,2".

Apasati al doilea mod de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca acestea sunt
diferite de setarile stabilite (apasand + si -).

Asezati al doilea aliment in cosul 2 (cosul din dreapta). impingeti cosul inapoi in aparat.
Apésati SYNC (Sincronizare) pentru a gati cele doud alimente in acelasi timp. In cazul in
care cele doua moduri de gatire selectate au un timp de gatit diferit, pe ecran apare ,HOLD"
(Amanare) pentru modul de gatire cu timpul cel mai scurt (pentru alimentele care necesita
mai putin timp pentru gdtire). Aparatul amand pornirea gatirii pentru a avea cele doua
alimente pregatite in acelasi timp.

Apésati Sa pentru a incepe gatirea.

Aparatul emite un semnal sonor cand alimentele sunt gata, in acelasi timp.

. Cand alimentele sunt gatite, scoateti cosul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din cos.

Atentie: Dupa gatirea la aer cald, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

Nota: in timpul gatirii, daca scoateti unul din cosuri si nu il impingeti inapoi in 5 minute,
panoul acestui cos va afisa ,OFF” (Oprit). Celalalt cos va functiona in continuare, insa se
incheie programul ,SYNC” (Sincronizare).



UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

1.
2.

own

10.

Apasati (D pentru a porni aparatul.
Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit) este
afisat pe ecranul cosului 2.
Puteti activa orice cos apasand butonul, 1”sau,2". Celdlalt cos rdméane OPRIT (pentru a anula
selectia, apasati din nou butonul 1" sau,,2").
Pentru aincepe gdtirea, puteti selecta dintre un mod de gatire presetat sau setarile manuale.
a. alegeti modul de gdtire presetat:

« Selectati modul de gétire dorit apasand pictograma corespunzatoare de pe panoul

tactil (aceste moduri sunt descrise detaliat in sectiunea, Ghid de gatire”).
« Confirmati modul de gatire apasand S butonul respectiv. Acest lucru va incepe procesul
de gatire.

- Incepe gétirea. Timpul de gétire rimas este afisat pe ecran.
b. Daca alegeti setdrile manuale:
Apasati modul MANUAL.
Reglati temperatura @ folosind butoanele 4 si — de pe ecranul digital. Termostatul
variaza intre 40-200°C.
Apoi setati timpul de gatire dorit apasand butoanele 4 si — Cronometrul poate fi setat
intre 0 si 60 de minute.
Apasati S butonul pentru a incepe gatirea cu setdrile de temperatura si timp selectate.
Incepe gétirea. Timpul de gatire raimas este afisat pe ecran.
Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioard a cosului.
Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumdtatea timpului
de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a amesteca alimentele, scoateti bolul din
aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi introduceti bolul inapoi in aparat, iar gatirea reporneste
automat.

N } In timpul modului de gitire Fries (Cartofi prajiti), aceasta pictograma lumineaza

@r intermitent la jumatatea timpului de gatire. Indica necesitatea de a amesteca
cartofii prajiti pentru a asigura o gatire uniforma.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna cd timpul de gatire setat s-a incheiat.

Scoateti bolul din aparat si asezati-| pe o suprafata termorezistenta.

Verificati daca alimentele sunt gata.

Dacé alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul pentru

cateva minute suplimentare de gatire.

Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita inauntru.

Dupa ce ati gatit in cos, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gétirea unui alt set de

alimente.



GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti sé le
pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie de
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gatire.

Durata 00 € | A rnncta " o) a
C e apro SijpEEile aitire < P entare
Cartofi si cartofi prajiti
| Cos1 [900-1500930-50 min x3
Cartofi congelati .
(10mmx10mm) 180°C kd
Cos2 |500-1000g35-50 min x3
Cartofiprajiti | CO$1 9009 45 min xh Uscati-i cu un
pregatiti in casa 180°C *” prosop inainte
@mmx8mm)| Cosy | 5009 | 35min x4 de a-i gti
. Cos1 |900-1500g/30 - 50 min x3
IR e |
984 | Cos2 [500-1000g /35 - 50 min X3
Carne si pui
panalas .
N Cos1 ) 15 min
Friptura bucati 200°C |MANUAL  x1
congelata panala3 h
Cos2 ) 15 min
i bucati
panéla5 . " w8
Fileuri din piept Cos1 bucati 20 min 200C &
de pui (férd os) panéla3 X o 51
Cos2 bucati 20 min 200°C (A3 x1
. pana la . " 51 .
Puiintreg Cos 1 1500 55 min 160°C 3 Numai cosul 1
Gustari
pand la ) o
Nixggets 4o pui Cos 1 600g 15 min 200°C & y
congelati pané la . o
Cos2 400g 15 min 200°C
Cos 1 pf‘;i'a 16min | 200°C
Aripioare de pui péné ?a 3 x1
\_ Cos2 600 16 min 200°C /




) Durata «| Mod de Informatii
‘ Cantitate aprox. (min) Temperatura i Amestecare suplimenfare
Gustari
Cos1 pa?;i'ia 5| gmin | 2000C |MANUAL
Pizza
Cos2 parf‘;i'ia 31 8min | 200C |MANUAL
Cos1 pf;i;a 14min | 200°C x4
Dovlecel : 0
Cos2 | 600g 14min | 200°C x4
Peste
Cos1 pab:ia'i‘f 12-14min 200°C
File de somon n3la3
Cos2 pbucati 12-14min|  200°C
sy
Cos 1 600g |8-10min| 140°C X1
Creveti pana la
Cos2 450g 8-10min| 140°C x1
Coacere
Cos1 | PANa1a8/9 10 | 1g0°C
Briose bucati
Cos2 | PAM4 | yein | 160 -
> bucati 50
Prijitui de ! tava A |
ciocolats Cos1 | rotundade [50-55min|  160°C
tort
Deshidratare
Cos 1 1 bucata 4h 70°C X
Meretitefeli | _ P " e &
0s2 | 1/2bucata °
S ’ J




e Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de mdrime
mai mare.

e Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gdtire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

e Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate mica de ulei inainte de a-i gdti
si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomanddm 14 ml de ulei. Dupd addugarea unei
linguri de ulei, prdjiti cartofii cateva minute.

e Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gdtite si in aparat.

o Cantitatea optimda recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 1600 de grame (Cos 1 : 1000 g
+Cos 2:600 g)

e Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregdtit pentru a gati gustdri cu umpluturd rapid si usor.

e Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului dacda doriti s preparati o prajiturd sau
quiche sau daca doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracotd.

e Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor, setati
temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul de gdtire trebuie reglat in
functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet mancarea.

CURATARE

Curdatati aparatul dupd fiecare utilizare.
Bolul si gréatarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal
sau materiale de curdtare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea pot deteriora
stratul antiaderent.
1. Scoateti stecdrul din prizd si lasati aparatul s@ se raceasca.
Notd: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se rdceasca mai repede.
2. Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.
3. Curatati bolul si gratarul cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murddria rdmasa.
Avertisment: bolul si gratarul se pot spdla in masina de spdlat vase.
Sugestie: Daca s-a lipit murddrie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-le cu apa
fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul s se inmoaie aproximativ 10
minute. Apoi clatiti cu apd pand se curdta si uscati.

4. Stergeti interiorul aparatului cu apd fierbinte si o lavetd umeda.

5. Curdtati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indepdrta resturile
de alimente.

6. Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-| sa se rdceasca.
2. Asigurati-vé ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemd, vizitati site-ul
madrcii sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs. Puteti gasi numdarul
de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tarile. Daca nu existd niciun centru de
asistentd pentru consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al mdrcii.

DEPANARE

Daca intdmpinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul mdrcii (vedeti coperta acestui manual)
pentru o lista de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din

tara dvs.
136]
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CUNATTAMACHDI

A. 1-TapTna (YnKeH biabIC) E. CunukoH Tecemaepi 6ap ansiHb6ans Top
B. 2-tapTtna (kaaimri biapIC) F. CaHablk CeHcopnblK 3KpaH TakTachl

C. Taptna TyTKanapsbl G. YakbIT/Temnepatypa gucnneni

D. CwunukoH Tecempaepi 6ap ynkeH

anbiH6anbl Top

DUAL EASY FRY nampganaHyuwbl MHTepenci

AnpgpiH ana - S |
OpHaTbInFaH nicipy KonwmeH nicipy @ -
affapnamanapsl  6afaapnamach : TamakTol wWaiikay
KaXeTTiniriH kepceTepi.
®pu nicipy Gargaprnamacs! yiwis
nicipyAlH opTacblHaa xaHaab!

MANUAL

1-TYAME:
1-TapTnaHbl icke Kocy

2-Tynme:
Temnepatypa Micipy yakbITbIH
napamertpi opHaty CUHXPOHAAY: nicipyai
CUHXpoHAayaAbl 6enceHaipy yLuiH
OLUIPY: TapTnaHbIH eLWipyni ekeHiH kepceTedi. Icke Kocy yLiH 1 Hemece 2 TyUMeCiH BacbIHpI3.

ABTOMATTbI MNICIPY PEXXVUMIEPI

5 dpn & Oecept

&3 Taybik %ﬁ’ blnFancei3nanabipy
@f KekeHictep MANUAL  KonmeH pexumi
<~ bBanbik

BIPIHLUI PET NANOANAHAP ANAbIHOA

1. bapnblk kanTama MatepuarbiH anbin TacTaHpl3.
QR koppl 6ap xancbipmagaH 6acka 6apnblk xancelpMmanapabl (Mbicanbl, TapTnagarbl
Xancblpma) KypbInfblAaH anbin TacTaHbl3.

3. TapTnaHbl xaHe anbiHb6anbl TOpAbl bICTbIK CYMEH, a3aan XyFbill CYMbIKTbIKNEH JXaHe
abpasuBTi emec rybkaMeH Xakcbinan TasanaHpl3.
TapTnanap MeH TopnapAbl biAbIC XYFbIWTA XyyFa 6onaabl.

4. KypbInfblHbIH, ilWi-CbIPTbIH AbIMKbIN LWYOepekneH CypTiHi3. Kypbinfbl XyMbIC icTereHae

bICTbIK @ya LblFapazbl. Maiiabl TapTnara kyimaHpl3.

x

2-TapTnaHbl icke Kocy



NMAUOATNAHYFA OAABIHOAY

1. KypbinfbiHbl Teric, TypakTbl, bICTbIKka Te3iMAi XyMbic GeTiHAe Cy WwallblpaManTbiH
Xepre KobIHbI3.

2. Taprtnara maun Hemece 6acka CyMbIKTbIK KyMMaHbI3.

KypbInFbiHbIH YCTiHe ewTeHe KoiMaHbI3. Byn aya afbIHbIH Oy3afbl XaHe bICTbIK m
ayafa Kyblpy HaTUXeCiHe acep eTefi.

3. KypbinfbiHbl (D Kocy YLUiH 6acTay/ToKkTaTy TyMeciH 6acbiHbI3.

4. ®pu pexwumi 1-TapTna yLiH aaenki 6oibiHWa kepceTineai, an 2-tapTna akpaHaa
SLWIPYJI 6onkin kepceTineai.

5. Ke3s kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TyiMeciH 6acy apkbinbl TaHaayra 6onagsbl.
(TaHpaynaH 6ac TapTy yLWiH «1» Hemece «2» TyWMECIH kanTagaH 6acbiHbI3, TapTna
OLWIPIIIM, xonbinagbt).

Eckeptne. EwkawaH kKecTege KepceTinreH Makcumanbl MernwepaeH
acbipmaHbI3 («Ilicipy Hyckaynbifbl» 6enimiH KapaHbi3), ce6e6i o COHFbI HaTUXE
canacblHa acep eTyi MyMKiH.

6. OHTannbl nicipy HaTWXeNepiHe KO XeTKi3y YLLIH apKallaH nicipy angplHaa TapTnanapra
Calikec Toprapgpel OPHATbIHbI3.

EKI TAPTMAHbI A CUHXPOHOAY PEXXUMIHAOE

MAWOANAHY (KOC MICIPY)

TapTnanap MeH cUHXpoHAay pexxvMmiMeH B6ip yakbiTTa 2 Typni Tafam AanbliHAAHbI3.

1. KypbInfbiHbI d) KOoCy ywiH 6actay/TokraTy TyimeciH 6acbiHbi3. Ppu pexumi 1-Taptna
ywiH openki GoWblHWa KepceTinedi, an 2-taptna akpanga OLWIPYNI 6Gonbin
KepceTineai.

2. KaxeTTi nicipy pexvMiH TaHaan, erep onap OpHaTbififaH napameTprnepaeH esrelle
6onca, yakblT NeH TemnepaTypaHbl peTTeHi3 (+ xaHe - TyimenepiH 6acy apkpbinbl).
MapameTpnep cakranfaH.

3. bipiHwi Taramapl 1-Tapnara canbiHei3 (con ak TapTna). TapTnaHbl KawWTagaH
KypbISFbIFa canblHpbl3.

EckepTne. dkpaHaa «Kocy» xa3ybl kepceTince xaHe 10 MUHYT iwiHAe ewkaHaan
apekeT Xacanmaca, 6argapnama TokKramabl xkaHe 3kpaHaa «BACTAY/TOKTATY»
kauTapaH kepceTtineai. Micipyai kanTa 6acTay ywiH KaiTa TaHAay Kepek.

4. 2-TapTnaHbl icke KOCY YLUiH «2» TyiMMeciH 6acbiHbI3.

5. KaxeTTi ekiHwWi nicipy pexuMiH TaHdan, erep onap OpHaTblfaH napaMmeTprnepaeH
esrewe 6ornca, yakblT NeH TemnepaTypaHbl peTTeHi3 (+ xaHe - TyiimenepiH Bacy
apKblInbl).

6. EkiHWi Tafamgbl 2-TapTnara canbiHbI3 (OH Xak TapTna). TapTnaHbl KawTagaH
KYPbINfbifa canblHbI3.

7. Exi Taram 6ip yakbiTTa AaiibiH 6onybl yiiH SYNC TyiiMeciH 6acbiHpl3. TaHaanfaH eki

nicipy pexxumiHiH nicipy yakbITbl 8pTypni 6onca, eH Kbicka nicipy pexumMiH TaHgay yLliH

akpaHaa «YCTAIN T¥PY» Tyimeci naaa 6onaapl (nicipyre a3 yakplT KETETiH Taramaap
ywiH). Byn exi Taram aa 6ip yakbiTTa favibiH 6onybl yLWiH KypbiriFbl nicipyaiH 6actanybiH

KewlikTipeai Aerenai 6ingipeni.

Micipyai 6acTay yLiH S TYNMECIH 6acbiHbI3.

Kypbinfbl Taramaap 6ip yakbiTTa gavibiH 6onFaH kesae AblbbicTblK curHan 6epegi.

0. Tarampap nickeH keage, TapTraHbl anbiHpl3. Taramabl LWbiFapbin any kesiHae onapap!

TapTnajaH LWbiFapy YLUiH KbiCKbILUTAPAb! NakaanaHbIHbI3.

Se®
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AbGannaHbi3! blcTbiKTalh KyblpFaHHaH KeliH, Topnap XoHe TafaM oTe bICThbIK
6onagbl.

EckepTtne. Micipy ke3iHae, TapTnanapAabiH GipiH anbin TacTan, oHbl 5 MUHYT iWwiHae
apTka utepmeceHi3, con Taptnadbiy nadeni OLWWIPYNI 6onbin kepcetineai. Backa
TapTna XyMbICbIH XanfacTbipaabl, «KCUHXPOHOAY» 6araapnamachl asakranagbi.

K¥PbINFbIHbIH TEK BIP TAPTMACBIH NAUOANAHY

1.
2.

3.

oo

10.

KypbInfbiHbI KOCY YLLIH (l) TYNMeCiH BacbIHbI3.

dpu pexkumi 1-TapTna yLwiH agenki 6oibIHWa kepceTinesi, an 2-tTaptna akpaHaa OLWIPYNI
6onbin kepceTineai.

Kes kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TyhimeciH Gacy apkpbinbl kocyra Gonagbl.
Backa TapTna ewwipyni kyriHae kanagbl (TaHgayael 6onabipmay yiiH «1» Hemece «2»
TYNMECIH KaviTagaH 6acbiHpI3).

Micipyni Gactay ywWiH andblH ana opHaTbIMFaH yakblTTa Nicipy peXxumiH TaHaayFa
Hemece napameTprepai e3iHi3 Tangayra 6onagbl.

a. AnablH ana opHaTbIffaH Nicipy pexumid TaHgaraHaa:

« CeHcopnblK 3KpaH TakTacblHAafFbl TUICTi GenrileHi 6acy apkbinbl kKanafaH nicipy
pexvumiH TandaHbli3 (6yn pexumaep «[licipy Hyckaynbifbl» GenimiHae TonbIk
cunartTanfaH).

 TyvimeHi 6acy apkbinbl NiCipy PeXxvmiH o pacTaHpI3. On nicipy NpoLeciH icke Kocaapl.

« Micipy 6actanagbl. KanfaH nicipy yakbiTbl 3kpaHaa kepceTineai.

b. Erep konmeH opHaTyAbl TaHOacaHbI3:

* KONMMEH pexumiH 6acbIHbI3.

« TemnepatypaHbl @ CaHablK 9KpaHaafbl <4 XeHe — TylWMenepiMeH peTTeHis.
Tepmocrtat 40-200 °C apanbifbiHAa e3repin Typagbl.

* OpaH kelliH 4 >XoHe — TyiMenepiH 6acy apkbinbl KaXeTTi MiCipy YyaKblTblH
opHaTbIHpI3. Taimepai 0-60 MUHYT apanbiFbiHAa opHaTyFa 6onagp.

« TanpanraH Se TemnepaTtypameH XaHe yakblT napameTpriepiMeH nicipyai 6acray
YWiH TyiMmeHi GacbiHpi3. [Micipy Gactanagbl. KanfFaH nicipy yakbiTbl 3kpaHaa
kepceTineai.

ApTbIK Malt TapTnaHbIH TY6iHAE XVHanaabl.

OHTaiinbl HaTVKere Ko XeTkidy YLUiH keibip Taramagapabl NiCipy YakbITbIHbIH XXapTbiCbiHAA

Lwavikay kaxeT («[icipy HyckaynblFbl» GeniMiH kapaHpI3). OHiMAepai Wwaiikay YLUiH bIabICTbI

KypbINFblAaH TyTKafaH LblFapbin, wavkaHeld. OgaH KeviH blAbICTbl KanTagaH KypbinfbiFa

carnblHbI3, COHAA Micipy aBTOMAaTThI TypAe xarnfacagbl.

N } ®pu Kyblpy pexumiHge 6yn nuKTOorpamMma nicipyaiH opracbiHAa

@munblnbllﬁaﬁnbl. Byn Gipkenki nicipy ywiH cdpuai warkay kaxerTiniriH
KepceTepi.

TavimepaiH AbIObICTbIK CUrHanbIH ecTireH keaae GenrineHreH nicipy yakpiTbl askranagbl.

blapIcTbl KypbINFbIAAH LWbiFapbIn anblHpI3 XXaHEe OHbI bICTbIKKA TO3iIMA| epre KobIHbI3.

TamakTbIH AariblH GonFaHbIH TEKCepiHi3.

Erep Taram ani AanbiH 6onmaca, biAbICTbl KypbiFbIFa KaTa Kovibin, Tanvepai 6ipHelue

KOCbIMLLI@ MUHYTKa OPHATbIHbI3.

Taram nickeH ke3ae, blabICTbl anbiHpI3. Taramabl any yLiH Ke3iHAe blablCTaH LWbiFapy

YLWUiH KblCKbILUTApAb! NaiaanaHbIHbI3.

A6annaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI eLlKaLlaH Xofapbl KapaTbinMmaybl KaxeT.

MicipreHHeH keWiH TapTnanap, Topnap MeH Tafam eTe bICTbIK 6onaabl.

TaramHblH, Gip Geniri gavbiH GonFaH Ke3fe, Kypbinfbl TaFaMHbIH ekiHWwi GeniriH

fanblHaayra 6ipaeH aabiH 6onaabl.
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NICIPY H¥CKAYIbIFf bl

TemeHperi kecTe AarbiHAANAaTbIH TaFaMHbIH HETi3r napaMeTprepiH TaHaayFa keMekTecesi.
Eckeptne. TemeHgeri nicipy yakbITTapbl TeKk Hyckay peTiHae OepinreH xoHe
nanaanaHblFaH KapToNTbiH TYPi MeH NapTUscbiHa 6anMnaHbICTbl ©3repyi MyMKiH.
Backa Tarampap ywiH enuwewmi, niwiHi xxaHe 6peHAl HaTKenepre acep eTyi MyMKiH.
CoHAbIKTaH Nicipy yakbITbIH a3gan peTtey KaxeT 60nybl MYMKiH. m

DO. aMb p (0] d
e ep e epa p d
a b De ap
KapTon neH dpu
MystambinaH | 125717 11900 - 1500 g|30 - 50 min x3
hpu 0
(10mmx : 180°C #
10 mm) Taprtna 2|500 - 1000 g|35 - 50 min x3
Viine xacanras| TaPTIa 1| 900 g 45 min xh Micipep
hpvt kapToObl 180°C # OHi?éleI'IHr?;eH
(8 mmx8mm) Tapra2| 500 35 min 4 !
Y g X KypraTbiHbI3
Myapatsinar | 1apTna 1/900 - 1500 g|30 - 50 min x3
kapTon 180°C #
kecektepi  |Taprna 2|500 - 1000 g|35 - 50 min x3
ET neH Kyc eTi
M Taptna 1 5 p,:;ara 15 min
VB A 200°C  |MANUAL| x1
CTenk 3 paHara .
Taprtna 2 i 15 min
LentiH
5 paHara . o 5
TaybiTbiH ToC Taptna 1 el 20 min 200°C G2
T (CYHECis) | g o| 3AAHAFA | 50 iy 200°C & | ox
LentiH
TWRCTK | rapmna 1| 15009 | S5min | 160°C Tex 1-bigbic
XeHin Taramgap
Taptna1| 6009 15 min 200°C N
Tayblk HarreTCbl A x1
Taptna2| 4009 15 min 200°C
Taptna1| 1.2kg 16 min 200°C "
Tayblk & X1
\ eHaTTERel Tapma 2l 600 g 16 min 200°C )




. Bormkamap! Micipy - KocbiMiua
‘ Meniepi yakTl | TeMnepaTypa D LLlavikay aKnapaT
Lankay
Taprna 1 5;2%” 8min | 200°C |MANUAL
Muua —
Taprma2| STVIMI® | g in | 200°C | MANUAL
nentiH
Taptna1| 1.2kg 14 min 200°C x4
Ackabak %
Taptna2| 6009 14 min 200°C x4
Banbik
Taprna1| 982487 15 44l 200°C
1 LentiH
Axcepke cuneci 3 nanar
Taptna 2 RaHara |15 14 min|  200°C
neliiH e
Taptna1| 6009 8-10 min 140°C x1
AciwasH
Taptna2| 4509 8-10 min 140°C x1
Micipy
Taptna 1 89 gamﬂjra 16 min 160°C
Machcpy 4”
Taptna 2 Aarara 16 min 160°C &
neliiH
Wokonaal |1 g 1| 1 AHETEK |50 55 min|  160°C
TopTTap TopT Taba
blnfanceizgaHabipy
Taptna1| 1 paHa 4h 70°C .
Anwa Tinimpepi T 12 a 0°C %
\_ aptna naHa )




KEHECTEP

« Kenewmi kilkeHTal Tafamgap YLiH 94eTTe KeneMi yNnKeH TaraMaapra kaparaHga can
KblCka nicipy YaKbITbl KQXET.

 Kenewi kilkeHTalt Taramgapabl NiCipy yakbiTbiHbIH KapTbiCbiHa AeiH Laikay COHfbI
HOTVKEHI XaKcapTafibl XoHe Bipkerki micnei Kanyra xon 6epmenai.

e KapTonTbl KbITblprak eTy YLUiH, Nicipep anaplHaa a3 mesiiepae Man Kochin KepiHis ae,

Gipkenki apanacTtbipy YLiH WaiikaHbl3. Bi3 14 Mn maii Kytoabl ycbiHambI3. Bip kacblk

MaWi KoCKaHHaH KeniH bipHelle MUHYT iWiHAe KapToNnTbl KybIPbIHbI3.

MewrTe nicipyre 6onaTtbiH XeHin Taramaapabl Kypbinfelaa ga nicipyre 6onagpi.

KapTon nicipyre apHanfaH oHTainbl ycbiHbinFaH menwep: 1600 rpamm (1-TapTna :

1000 g + 2-taptna : 600 g)

o TonTbIpblIFaH XeHin TaramaapAbl Te3 XaHe OHali Kacay YLiH AaiiblH kaTnaprbl XxaHe
KbITbIPNak kamblpAbl NaiaanaHbiHpI3.

o TopT Hemece KuLL NiCipriHi3 kence HeMece Ha3ik MHIrpeaueHTTepAi Hemece canmachl

6ap WMHrpeaMeHTTepAi KybIpfbiHbI3 Kernce, Melke apHamnfaH biAbICTbl KYPbIMFbIHbIH

blAbICbIHA canbiHbI3. Ci3 kpemHuiideH, ToT GacnanTbiH GonaTtTaH, anoMUHUAOEH,

TeppakoTafaH )xacasFaH neluke apHarfaH biAbICTbl NainganaHa anachl3.

KypbinfbiHbl TaFamabl KbI3ApIpy YLLiH Ae naiaanaHyra 6onaabl. Taramabl Kbi3aplpy YLUiH

TemnepatypaHbl 160°C-ka, yakbiTTbl 10 MUHYTKa AeWiH OpHaTbIHbI3. Taramabl TOMbiFbIMEH

KbI3AbIPY YLUIH TafaMHbIH MernLuepiHe 6ainaHbICTb NiCipy yakbITbiH peTTeyre Gonaabl.

KypbInfbliHblI KOngaHFaH caiblH Tasanan oTbIpbiHbI3.

blabic neH TopabIH xabbicnanTbiH XabbiHbl 6ap. Onapabl Tasanay ywiH meTann ac

YA blAbICTapblH HeMece KblpaTbiH Ta3anafbill MaTepuangapabl NanaanaH6aHbIs,

ce6e6i 6yn xabbicnanTbIH XXabblHAbI 3aKbiMAaYybl MYMKiH.

1. AwaHbl po3eTkaaaH Cybipbin, KYPbIFbIHbI CybIThIMN anbiHbI3.

EckepTne. KypbinfbiHbl Te3ipek cankbiHAATY YLUIH bIABICTbI WbIFapbin anbiHbI3.

2. KypbInfbiHbIH CbIPTbIH AbIMKbIN LYGepekneH CypTiHi3.

3. blgbic neH rpunb HayacblH bICTbIK CYMEH, XYFbILL CYMAbIKTBIKNEH XaHe KblpManTblH
rybkameH TasanaHbi3. KanfaH nacTbl KeTipy yLWiH Man KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI
KonpaHyra 6onaapl.

EckepTy! blabic neH TopAbl bIAbIC XYyFbILWTa XyyFa 6onaabl.

KeHec. blgpic neH TopabIH Ty6iHe Kip TypbIn kanca, onapabl bICTbIK CyMEH oHe asaan
XKYFbIL CYMbIKTBIKNEH TOMNTbIPbIHbI3. blabiCTbl xaHe Topabl wamameH 10 MuHyTka
KkanaplpbiHbI3. OpaH KeniH Tazanan Xybir, KypFaTbiHpbI3.

4. KypbInfblHbIH, iLLiH bICTbIK CYMEH aHe AbIMKbIN Wyb6epekneH CypTiHi3.

5. Kes kenreH Taram kanablKTapblH KeTipy YLiH KbI3AbIPFbILL ANEMEHTTI KyprFak Tasanay
LeTkacbIMeH TasanaHpl3.

6. KypbInfbiHbl CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKka caniMaHbl3.

1. KypbInfblHbl TOKTAH aXbIpaTbir, CybITbIM anbiHbI3.
2. bapnblk 6enLekTiH Ta3a api KypFak eKeHiH TEKCEPIHI3.

KEMINAIK XXOHE KbIBMET KOPCETY

Erep cisre KbI3MeT HeEMece aknapaT kaxeT Gonca Hemece Macerne TyblHAaca, 6peHs Be6-
caiiTblHa KipiHi3 Hemece eniHisgeri 6peHaTiH  TyTbiHyLWbINapasl Kongay opTasbiFbiHa
xabapnacblHbI3. TenedoH HeMipiH anemaik keningik kitanwacbiHaH Tabyra Gonagbl. Erep
eniHiage TyTbIHYLWbINApAbl kongay opTanbifbl 6onmaca, xeprinikti 6peHa annepiHe 6apbiHbI3.

AKAYIbIKTAPObI XKOIO

KypbinfFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAAca, Wi KOMbINATbiH CypakTap TidiMiH any
YLWiH 6peHp Beb-canTbiHa KipiHi3 (OCbl HyckaynbikTarbl Mykaba GeTiH KapaHbl3) Hemece
eniHisaeri TyTbIHYLWbINAPAB! Kongay opTanbifbiHa XxabapnacbiHbI3.
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KIRJELDUS

A. Sahtel 1 (suur ndu) E. Eemaldatav rest koos silikoonpatjadega
B. Sahtel 2 (tavaline ndu) F. Puutetundlik digiekraan
C. Sahtli kéepidemed G. Aja-/temperatuuriekraan
D. Eemaldatav suur rest koos
silikoonpatjadega
DUAL EASY FRY kasutajaliides

Kii Ezltsuesudrgst?;umdmid Manuaalprogramm % ’:Tdhistab vajadust toitu
P Prog raputada. Sttib
friikartuliprogrammis
poole kiipsetusaja méédumisel

NUPP 1: NUPP 2:
1. sahtli kaivitamiseks X . . 2. sahtli kaivitamiseks
Temperatuuri Kiipsetusaja
seadistused seadistused SYNC : Kiipsetamise

stinkroonimise kdivitamiseks

OFF : nditab, et sahtel on vdljas. Aktiveerimiseks klopsake nuppu ,,1“ voi 2.

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

%ﬁ Friikartulid & Magustoit
&3 Kana % Kuivatamine
P Kodgiviljad MANUAL  Kisitsireziim
¥ Kala

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

1. Eemaldage kogu pakkematerjal.

2. Eemaldage seadmelt kdik kleebised (nditeks sahtlil asuv kleebis).

3. Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja
mitteabrasiivse Svammiga.
Sahtleid ja reste voib pesta noudepesumasinas.

4. Pihkige seadet vdljast ja seest niiske lapiga. Seade tétab kuuma dhu tekitamise teel. Arge

pange sahtlisse dli ega praerasva.



ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale t66pinnale, eemale veepritsmetest.

2. Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.
Arge asetage midagi seadme peale. See takistab Shu liikumist ja mojutab kuuma
ohuga kiipsetamise tulemuslikkust.

3. Vajutage seadme sisse lllitamiseks nuppu (l)

4. Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireZiim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud
kirje ,,OFF*.

5. Kumbagi sahtlit saab aktiveerida, vajutades nuppu ,,1” voi ,,2”. (Valiku tihistamiseks
vajutage nuppu ,1” voi ,,2” uuesti. Sahtel lilitub VALJAja valik tahistatakse).
Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
, Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see voib méjutada I6pptulemuse kvaliteeti.

6. Optimaalsete kiipsetustulemuste saavutamiseks asetage enne valmistamise algust sahtlisse
alati sobivad restid.

et

KAHE SAHTLI KASUTAMINE SUNKROONREZIIMIS

(TOPELTKUPSETAMINE)

Kahe sahtli ja reziimi ,SYNC* abil on véimalik samaaegselt kahte erinevat toitu valmistada.

1. Vajutage seadme sisse lilitamiseks nuppu ,(1)*. Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud
friikartulireziim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,,OFF*.

2. Vajutage kipsetusreZiimile ning valige aeg ja temperatuur, kui eelseadistatu ei sobi
(vajutades nuppu .+ ja ,-“). Seadistused salvestatakse.

3. Asetage esimene toit 1. sahtlisse (vasakpoolne sahtel). Liikake sahtel tagasi seadmesse.
Markus: kui ekraanile ilmub kirje ,,Add” (Lisa) ja 10 minuti jooksul ei jéargne thtegi
toimingut, siis programm seiskub ja ekraanile kuvatakse uuesti kirje ,START/STOP™.
Kiipsetamise alustamiseks tuleb valik uuesti teha.

4. 2.sahtli aktiveerimiseks vajutage nuppu ,,2”.

5. Vajutage teisele soovitud kiipsetusreziimile ning valige aeg ja temperatuur, kui eelseadistatu
ei sobi (vajutades nuppe ,+“ ja ,-“).

6. Asetage teine toit 2. sahtlisse (parempoolne sahtel). Likake sahtel tagasi seadmesse.

7. Kahe toidu Uheaegseks valmimiseks vajutage nuppu ,SYNC”. Kui valitud kahel

kuipsetusreziimil on erinevad valmistamisajad, ilmub lihima kiipsetusreZiimi (toidule, mille

valmistamiseks kulub véhem aega) ekraanile kirje ,HOLD” (Oota). See tdhendab, et seade
viivitab kiipsetamise alustamisega, et kaks toitu saaksid tiheaegselt valmis.

Toiduvalmistamise alustamiseks vajutage nuppu ,ges".

. Kui toidud on valmis, kostuvad seadmest samaaegselt piiksud.

10. Kui toidud on valmis, vStke sahtel vdlja. Kasutage toidu sahtlist valja vétmiseks tange.
Ettevaatust! Pdrast kuuma 6huga kiipsetamist on toit vdga kuum.

©

Madrkus. Kui te tombate kiipsetamise ajal iihe sahtlitest vdlja ja ei liikkka seda 5 minuti
jooksul tagasi, kuvatakse sahtli ekraanile kirje ,,0FF” (Vdljas). Teine sahtel jatkab tootamist,
kuid programm ,SYNC” on ldbi.



SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

1.
2.
3.

Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu (D
Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulirezZiim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,,OFF*.
Mis tahes sahtlit saab kdivitada, vajutades nuppu ,1” vi ,,2”. Teine sahtel jadab valja
lilitatuks (Valiku tihistamiseks vajutage nuppu ,1” v6i ,,2” uuesti).
Kiipsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kiipsetusreziimi voi manuaalseadete vahel.
a. Eelseadistatud kiipsetusreziimi valimisel tegutsege jargmiselt:

« Valige soovitud kiipsetusreziim, vajutades puuteekraanil sellele vastavat ikooni (neid

reziime on kirjeldatud tdpsemalt jaotises ,Kiipsetusjuhised”).

 Kinnitage Sop kiipsetusreziim nupuvajutusega. Sellega kdivitatakse kiipsetusprotsess.

o Algab kiipsetamine. Jarelejaanud kipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:

« Vajutage reziimi ,MANUAL".

« Kohandage temperatuuri @ digiekraani nuppudega ,4“ ja ,—*“. Termostaadi vahemik
on 40-200 °C.
« Seejarel valige nuppe ,4“ ja ,— vajutades soovitud valmistamisaeg. Taimeri saab

seada 0-60 minutile.
* Vajutage S nuppu, et alustada valitud temperatuuri- ja ajaseadistustega kiipsetamist.

Kipsetamine algab. Jarelejadnud kipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
Toidust tulev liigne 6li ja rasv koguneb sahtli pohja.
Mdnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt raputada (vt
jaotist , Kiipsetusjuhised"). Toidu raputamiseks tdmmake ndu kaepidemest haarates seadmest valja
ja raputage. Seejdrel likake ndu tagasi seadmesse ja kiipsetamine algab automaatselt uuesti.
3 } Friikartulireziimis hakkab poole valmistamisaja méédumisel ekraanil vilkuma
Iwjéirgmine piktogramm. See nditab, et iihtlase valmistulemuse saavutamiseks

tuleb friikartuleid raputada.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule joudnud. Tommake ndu seadmest vdlja ja
asetage kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis.

Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja seadistage taimer veel
monele lisaminutile.

Kui toit on valmis, votke ndu vdlja. Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Pdrast kiipsetamist on sahtlid, restid ja toit vdga kuumad.

10. Kui tks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.



KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning vdivad olenevalt kartulite sordist
ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu kogus, kuju ja
kaubamdrk. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

Kartulid ja friikartulid

900 - 30-50
Siigavkiiimutatud | Sahtel T/ =0 g min x3
friikartulid (10 500 3550 180°C %
10 ) y
mm x10mm) | Sahtel 2 1000g in x3
Kodused Sahtel 1| 9009 45 min x4 Kuivatage
- ) o enne
frikartulid 180°C # valmistamist
@mmx8mm) |sghtel2| 500g | 35min x4 riitikuga
Sahtel 1 900- 30 y >0 x3
Stigavkilmutatud 15009 min 180°C o
kartulisektorid Sahtel 2 500 - 35-50 <3
10009 min
Looma:- ja linnuliha
L Sahtel 1 kuni 5 tiikki| 15 min
S i AM 2000 MANUAL X1
ihaldigud Sahtel 2 |kuni 3 tikki| 15 min
Kana rinnafileed | Sahtel 1 [kuni 5 tikki| 20 min 200°C G
(kondita) G htel 2 [kuni 3tikki| 20 min | 200°C & X1
Tervekana | Sahtel 1 1 I;grg g 55 min 160°C é Ainult 1. ndu
Suupisted
Siigavkiiimutatud Sahtel 1| kuni 600 g | 15 min 200°C "
¥ x1
kananagitsad | gtel 2 [ kuni 400g | 15min | 200°C
Sahtel 1 [kuni 1.2 kg| 16 min 200°C "
Kanatiivad x1
\_ Sahtel 2 | kuni 600 g | 16 min 200°C j




L|g|l;:;dne Temperatuur|Kiipsetusreziim| Raputamine | Lisateave
Suupisted
Sahtel 1 | kuni 5 viilu 8 min 200°C  |MANUAL
Pitsa
Sahtel 2 | kuni 3 viilu | 8 min 200°C |MANUAL
Sahtel 1 | kuni1.2kg | 14 min 200°C x4
Suvikdrvits 527
Sahtel2 | 600g 14 min 200°C x4
Kala
Sahtel 1 | kuni 5 tikki [12- 14 min| 200°C
Lohefilee
Sahtel 2 | kuni 3 tikki | 12-14min| 200°C
o
Sahtel 1 600 g 8-10min | 140°C x1
Krevetid
Sahtel 2 | kuni450g | 8-10min | 140°C x1
Kiipsetamine
sahtel 1| M9 a6min | 160
Muffinid g
Sahtel 2 | kuni 4 tikki| 16 min 160°C &
1
Sokolaadikoogid | Sahtel 1 | mmargune |50 - 55 min| 160°C
kook pann
Kuivatamine
Sahtel 1 1 tukk 4h 70°C .
Ounaviilud L0
Sahtel 2 | 1/2 tiikk 4h 70°C

A




NOUANDED

e Vdiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat valmistamisaega kui suurema
kogusega toidud.

e Vdiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab [8pptulemust ja
aitab vdltida ebaiihtlast valmimist.

e Eriti krompsude kartulite valmistamiseks lisage enne kupsetamist vaike kogus oli ja raputage
oli uhtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml oli. Parast lusikatdie 6li lisamist frittige
kartuleid mdne minuti jooksul.

e Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

e Friikartulite optimaalne kogus kiipsetamiseks on 1600 grammi (Sahtel 1 : 1000 g + Sahtel

2:600 g)

Kasutage tdidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja muretainast.

Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki voi pirukat vai kui tahate

praadida 6rnu voi tdidisega koostisosi. Kasutada voib silikoonist, roostevabast terasest,

alumiiniumist voi savist ndusid.

e Seadet vdib kasutada ka toidu llessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C. Toidu tdielikuks Ulessoojendamiseks soovitame kiipsetusaega
reguleerida vastavalt toidu kogusele.

PUHASTAMINE

Puhastage seade pdrast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kodgiriistu voi nende
puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet kahjustada.
1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.

Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

Puhastage seadme vdlispinda niiske lapiga.

Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.
Allesjadnud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.

Tdhelepanu! Anumat ja resti voib pesta néudepesumasinas.

Nouanne: kui mustus on anuma pohja ja resti kiilge kinni jadnud, taitke need kuuma vee ja
modne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10 minutiks ligunema. Seejdrel
loputage puhtaks ja kuivatage.

Piihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

Puhastage kiitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujddgid.

Arge pange kunagi seadet vette v6i mdénda muusse vedelikku.

wN
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HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvérgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust voi teavet voi kui teil tekib probleem, killastage kaubamdrgi veebisaiti
voi votke tihendust kaubamdargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate
Glemaailmse garantii brosiiiirist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma
kohaliku edasimiitja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamdargi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kisimustele, voi votke Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.



A. 1 stal¢ius (didelis dubuo) E. I1Simamos grotelés su silikoniniais padeliais

B. 2 stalcius (jprasto dydzio dubuo) F. Skaitmeninis jutiklinis skydelis

C. Stalciy rankenélés G. Laiko / temperatiros ekranas

D. Didelés iSimamos grotelés su silikoniniais u
padeliais

»~Dual Easy Fry” naudotojo sasaja

N\ 1

N
18 anksto nustatytos maisto ~ Neautomatiné \w Parodo, kad maista
gaminimo programos programa g

reikia pavartyti. |siziebia
ipuséjus kepimui (kepty
bulvy¢iy programa)

1 mygtukas: 2 mygtukas:
aktyvinti 1 staléiy _ . . aktyvinti 2 staléiy
Temperataros Kepimo laiko
nustatymai nustatymai  SYNC (sinchronizavimas): aktyvinti

maisto kepimo sinchronizavima
OFF (iSjungta): nurodo, kad stalCius iSjungtas. Norédami aktyvinti spustelékite 1 arba 2 mygtuka.

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

* Keptos bulvytés & Desertas

(&3 Vistiena %bo DzZiovinimas
> Darzoves MANUAL  Rankinis rezimas
v Zuvis

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Nuimkite visg pakuotés medziaga.

2. Nuo prietaiso nuimkite visus lipdukus (pvz., ant stal¢iaus esantj lipduka).

3. Kruopsciai iSplaukite stal¢iy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo
skyscio ir nebraizancia kempine.
Stalcius ir groteles galima plauti indaplovéje.

4. Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna $luoste. Prietaisas veikia leisdamas karstg ora.

| stal¢iy nepilkite aliejaus ar riebaly.



PARENGIMAS NAUDOTI

1.

Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karsciui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

| stalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.

Nieko nedékite ant prietaiso virsaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks gruzdinimo
karstu oru rezultatams.

Norédami jjungti prietaisa paspauskite d) (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.

Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyciy rezimas,
o 2 stalciy — OFF (iSjungta).

Paspaudus 1 arba 2 mygtuka, galima pasirinkti bet kurj stal¢iy. (Norédami atSaukti
pasirinkima dar karta spustelékite 1 arba 2 mygtuka, tada stalcius bus iSjungtas, o jo
pasirinkimas - atSauktas).

Pastaba. Niekada nevirsykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (zr. skyriy ,Kepimo
vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.
Siekdami optimaliy rezultaty j stalcius visada jdékite tam tinkamas groteles.

ABIEJY STALCIY NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO

REZIMU (KEPIMAS DVIEJOSE VIETOSE)

Vienu metu paruoskite 2 skirtingus patiekalus naudodamiesi abiem stalciais ir rezimu SYNC
(sinchronizavimas).

1.

Norédami jjungti prietaisg paspauskite (D (paleidimo / sustabdymo) mygtuka. Pasirinkus 1
stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyciy rezimas, o 2 stalciy -
OFF (iSjungta).

Spustelékite pageidaujama kepimo rezimg ir sureguliuokite laika bei temperatira, jei Si
skiriasi nuo parinkty nustatymy (spausdami + ir -). Nustatymai iSsaugomi.

Pirmuosius maisto produktus sudékite j 1 stalciy (kairéje). stumkite stalciy atgal j prietaisa.
Pastaba. Jei ekrane rodomas, Add” (jdéti) ir per 10 minuciy neatliekami jokie veiksmai,
programa sustos ir ekrane bus rodomas START/STOP (paleidimas / sustabdymas).
Norédami kepti i$ naujo, turésite vél pasirinkti programa.

Norédami suaktyvinti 2 stalciy spustelékite 2"

Paspauskite antra pageidaujama kepimo rezima ir sureguliuokite laika bei temperatura, jei
nustatymai skiriasi nuo parinkty (spauskite + ir -).

Sudeékite likusius maisto produktus j 2 stalciy (desinéje). stumkite stalciy atgal j prietaisa.
Paspauskite SYNC (sinchronizavimas), kad abu patiekalai bty iSkepti vienu metu. Jei
pasirinktiems gaminimo rezimams nustatytas skirtingas kepimo laikas, trumpesniojo
rezimo ekrane (maistas, kuriam iskepti reikia maziau laiko) parodomas HOLD (laukti). Tai
reiskia, kad prietaisas uzdels gaminimo pradzia - taip abu patiekalai bus iskepti vienu metu.
Norédami pradeéti kepti spustelekite S (paleidimas / sustabdymas).

Prietaisas supypsés, kai abu patiekalai bus iskepti.

. Maistui iSkepus, iSimkite stalCiy. I3 stal¢iaus maista iSimkite znyplémis.

Atsargiai. Po gruzdinimo karstu oru, grotelés ir maistas bina labai karsti.

Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stalciy ir jo atgal nejdésite per 5 minutes, Sio stalciaus
ekrane matysite OFF (iSjungta). Kitas stalcius ir toliau veiks, taciau programa SYNC
(sinchronizavimas) bus nutraukta.



TIKVIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

1.
2.

“n

Norédami jjungti prietaisa paspauskite (l) (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.
Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvy¢iy rezimas, o 2
stalciy — OFF (iSjungta).
Paspaudus 1 arba 2 mygtuka galima jjungti bet kurj stalciy. Kitas stalcius lieka isjungtas
(norédami atSaukti pasirinkima vél spustelékite 1 arba 2 mygtuka).
Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i§ anksto nustatyta kepimo rezima arba rankinius
nustatymus.
a. Jei renkatés i$ anksto nustatytg kepimo rezima:

« Pasirinkite pageidaujama kepimo rezima paspaude atitinkama piktograma jutikliniame

ekrane (Sie rezimai iSsamiai aprasyti skyriuje ,Kepimo vadovas”).

- Patvirtinkite kepimo rezima $es mygtuku. Taip bus jjungtas kepimo procesas.

«+ Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
b. Jei renkatés rankinius nustatymus:
Paspauskite rezima MANUAL (rankinis).
Reguliuokite ﬂ temperatirg 4 ir — mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 40-200 °C.
Tada mygtukais 4 ir — pasirinkite pageidaujama kepimo laika. Laikmaciu galima
nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.
Paspauskite £ mygtuka, kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatdrai ir laiko
nustatymams.
Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
Maisto riebaly pervirsis surenkamas stalciaus apacioje.
Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko (zr.
skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maista, laikydami uz rankenos isimkite dubenj i$
prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir kepimas tesis automatiskai.
N } Pasirinkus kepty bulvyéiy reZima, piktograma sumirksi jpuséjus kepimo laikui.

Tai nurodo, kad bulvytes reikia pavartyti, jog tolygiai iskepty.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj i$ prietaiso ir
padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal | prietaisg ir nustatykite
laikmaciu dar kelias minutes.

Maistui iskepus dubenj isSimkite. Maista i$ dubens isimkite znyplémis.

. Stalciaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Maistui iSkepus, stalciai, grotelés ir maistas yra labai jkaite.

10. ISkepus vieng maisto partijg, galima iskarti ruosti ir kita.

-
u
N



KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto nustatymus.
Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsizvelgiant j
naudojamy bulviy rasj ir partija. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés zenklas
gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Saldytos Stalcius 1| 900-1500g |30 - 50 min x3
bulvytés (10 180°C %
mmx10mm) |Staléius2 | 500-1000g | 35 - 50 min x3
Naminés keptos Stalcius 1 9009 45 min x4 Pries kepdami
bulvytés 180°C *# nusausinkite
(@mmx8mm) |stacius2| 5009 35 min x4 rank3luosciu
Sakdvtos buli Stalcius 1| 900-15009 |30 - 50 min x3
s e |
Stalcius 2| 500-1000g |35 - 50 min X3
Meésa ir paukstiena
Saldytas Stalcius 1| iki 5 vnt 15 min

K 200°C MANUAL x1
€psnys | Stal¢jus2| ki3 vnt 15 min

Vistienos | stal¢ius 1| iki5vnt | 20 min 200°C

kratinéles file S
(bekaulo) |Stalcius2| iki3vnt | 20min 200°C & xi

Visciukas (visas) | Stalcius 1| ki 15009 | 55min 160°C & Tik 1 dubuo
Uzkandiai

Vidtienos | Stalcius 1| iki600 g 15min 200°C & g
gabalikai | gioiusy | iki400g | 15min 200°C
Vigciuky Stalcius 1| iki 1.2 kg 16 min 200°C & g
spamelil | peius2| iki600g | 16min 200C J




Numatomas Gaminimo Vartymas Papildoma

Kiekis Jaikas Temperattra

rezimas informacija
Uzkandziai
Stalcius 1| iki 5 skilteliy 8 min 200°C MANUAL
Pica
Stalcius 2 | iki 3 skilteliy 8 min 200°C MANUAL
StalCius 1| ki 1.2 kg 14 min 200°C x4
Cukinijy o
Stalcius 2 6009 14 min 200°C x4
Zuvis
Stal¢ius 1| iki5vnt | 12-14min 200°C
Lasisos file
Stal¢ius2|  iki3 vnt 12-14min 200°C
- i Yad
Stalcius 1 6009 8-10min 140°C x1
Krevetés
Stal¢ius2| iki4509g 8-10min 140°C x1
Kepimas
Stal¢ius 1| ki 8/9 vnt 16 min 160°C
Keksiukai .
Stalcius2| ki 4 vnt 16 min 160°C &
Sokoladinii | ¢,y o q | 12RO | g e | qggec
pyragaiciai forma
Dziovinimas
Obuoliy StalCius 1| 1 gabalélis 4h 70°C e
\_ griezinéliai | sraleius 2| 1/2 gabalélis 4h 70°C Y,




PATARIMAI

e Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.

e Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
rezultatas ir iSkepama tolygiai.

e Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepima jpilkite nedidelj kiekj aliejaus ir
pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus. Ipyle Saukstq aliejaus,
pakepkite bulves kelias minutes.

e Orkaitéje kepamus uzkandzius galima kepti ir prietaise.

Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis — 1600 g (1 stalcius : 1000 g + 2

stalcius : 600 g)

e Naudokite paruosta sluoksniuotg arba trapig teslg norédami greitai ir lengvai iSkepti

idaryty uzkandziy.

Jei pageidaujate iskepti pyragq arba kiSq arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j

prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtq kepimo inda. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo

plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistq pasildyti, nustatykite 160 °C

temperatarg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo laikg galima

koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

ISvalykite prietaisq po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy

irankiy ar nevalykite braizanc¢iomis medziagomis, nes galite apgadinti $iq danga.

1. Atjunkite maitinimo kistukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisq atvésti.
Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.

2. Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

3. Plaukite duben; ir groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
Ispéjimas: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.
Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumy, pripilkite j dubenj karsto
vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10
minuciy. Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

4. Prietaiso vidy iSvalykite karstu vandeniu ir drégna Sluoste.

5. Kaitinimo elementq valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.

6. Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kistukq ir palaukite, kol atvés.
2. PasirGpinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti priezidros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo
skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantija. Jei jasy
Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstovq.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (zr. Sio vadovo
virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sarasaq, arba susisiekite su prekiy zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.



A. 1. Atvilktne (lielais trauks) E. Iznemama reste ar silikona paliktniem
B. 2.Atvilktne (parastais trauks) F. Digitals skarienjutigais panelis
C. Atvilktnu rokturi G. Laika/temperatiras radijums
D. Lielaiznemama reste ar silikona u
paliktniem
DUAL EASY FRY lietotaja saskarne o
Iepriekﬁ iestatitas édiena Manuala %

: Norada uz nepieciesamibu
sakratit édienu. ledegas fritétu
kartupelu programma, kad pagajusi

puse no gatavosanas laika

gatavosanas programmas  programma

1.POGA: 2.POGA:

1. atvilktnes aktivizésana _ . } 2. atvilktnes aktivizésana
Temperataras Gatavosanas laika
iestatijumi iestatijumi SYNC : (Sinhronizé$ana): édiena

gatavosanas sinhronizésanas
aktivizésana

OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta. Lai aktivizétu, nospiediet pogu 1 vai 2.

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

2 Friteti kartupeli ®0 Deserts
(B Vista %b Zavésana
2 Darzeni MANUAL  Manualais rezims

> Zivs

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

Nonemiet visu iepakojuma materialu.

2. Nonemiet no ierices visas uzlimes (pieméram, uzlimi uz atvilktnes).

3. Rapigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu tdeni, nedaudz mazgajama
lidzekla un mikstu sakli.
Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

4. Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. lerice darbojas, generéjot karstu

gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritésanas taukvielam.



SAGATAVOSANA LIETOSANAI

1. Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar adeni.

2. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.
Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts

fritéSanas rezultats ar karsto gaisu. u

Nospiediet pogu (') (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.

4. Péc nokluséjuma 1. atvilktnei tiek radits kartupelu fritésanas rezims, bet 2. atvilktnei —
“OFF” (Izslégts).

5. Var atlasit jebkuru atvilktni, nospiezot pogu “1” vai“2". (Lai atceltu atlasi, vélreiz nospiediet
pogu “1”vai“2", un atvilktne tiek izslégta (tiek paradits “OFF”), un izvéle atcelta.)
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

6. Vienmér pirms gatavosanas ievietojiet atvilktnés atbilstosas restes, lai gatavosana izdotos optimali.

w

ABU ATVILKTNU IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS

REZIMA (DUBULTA GATAVOSANA)

Izmantojot abas atvilktnes un rezimu “SYNC” (Sinhronizésana), varat pagatavot 2 dazadus

édienus, lai tie batu gatavi vienlaikus.

1. Nospiediet pogu d) (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici. 1. atvilktnei péc nokluséjuma
tiek radits kartupelu fritésanas rezims, bet 2. atvilktnei — “OFF” (Izslégts).

2. Nospiediet vajadzigo gatavosanas reZimu, pielagojiet laiku un temperataru, ja ta atskiras no
pasreizéjiiem iestatijumiem (nospiezot “+” un “-"). lestatijumi tiek saglabati.

3. levietojiet 1. atvilktné (kreisaja pusé) pirmo édienu. lebidiet atvilktni iericé.
Piezime. Kad ekrana tiek paradits “Add” (Pievienot) un 10 minasu laika netiek
veikta nekada darbiba, programma apstajas un ekrana tiek paradits “START/STOP”
(ledarbinat/apturét). Lai atsaktu gatavosanu, atkal javeic atlase.

4, Lai aktivizétu 2. atvilktni, nospiediet “2".

5. Nospiediet otru vajadzigo gatavosanas rezimu, pielagojiet laiku un temperatdru, ja ta
atskiras no esosajiem iestatijumiem (nospiezot “+" un “-").

6. levietojiet 2. atvilktné (labaja pusé) otru édienu. lebidiet atvilktni iericé.

7. Nospiediet “SYNC” (Sinhronizésana), lai abi édieni butu gatavi vienlaikus. Ja abiem

izvélétajiem gatavo3anas rezimiem ir atskirigi gatavosanas laiki, Tsakajam gatavo3anas

rezZimam (édienam, kura pagatavosanai nepiecieSams mazak laika) ekrana tiek paradits

“HOLD" (Aizturésana). Tas nozimé, ka ierice sak gatavosanu vélak, lai abi édieni batu gatavi

vienlaikus.

Nospiediet “Gas” (ledarbinat/apturét), lai saktu gatavosanu.

. lerice iepikstésies, kad abi édieni vienlaikus bus gatavi.

10. Kad édieni ir pagatavoti, iznemiet atvilktni. Ediena iznemsanai no atvilktnes izmantojiet
édiena knaibles.
Uzmanibu! Péc fritéSanas ar karsto gaisu restes un édiens ir |oti karsts.
Piezime. Ja gatavosanas laika viena atvilktne tiek iznemta un netiek ievietota atpakal
5 minasu laika, $is atvilktnes paneli tiek paradits “OFF” (I1zslégts). Otra atvilktne turpina
stradat, bet programma“SYNC” (Sinhronizésana) tiek pabeigta.

© ®



TIKAIVIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

1.
2.
3.

gl

Nospiediet pogu (l) (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.
1. atvilktnei péc nokluséjuma tiek radits kartupelu fritéSanas rezims, bet 2. atvilktnei — "OFF” (Izslégts).
Var aktivizét jebkuru atvilktni, nospiezot pogu “1”vai“2". Otra atvilktne paliek “OFF” (Izslégta)
(lai atceltu atlasi, vélreiz nospiediet pogu “1” vai“2").
Lai saktu édiena gatavosanu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavosanas reZimu vai
manualus iestatijumus.
a. Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavosanas reZimu, veiciet talak noraditas darbibas.

- Atlasiet vajadzigo gatavosanas rezimu, nospiezot atbilstoso ikonu skarienjutigaja paneli

(Sie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Apstipriniet gatavosanas reZimu, nospiezot pogu. Sakas gatavosanas £ process.

« Sakas édiena gatavosana. Ekrana tiek radits atlikusais gatavosanas laiks.
b. Ja izvélaties manualos iestatijumus, veiciet talak noraditas darbibas.
Nospiediet rezZimu “MANUAL’ (Manualais).
Pielagojiet temperataru, ﬂ izmantojot pogas “4" un “=" digitalaja ekrana. Termostata
radijums mainas 40-200 °C diapazona.
Péc tam iestatiet vélamo gatavosanas laiku, nospiezot pogu “4" un “—". Taimeri var
iestatit diapazona no 0 lidz 60 minatém.
Nospiediet pogu, S lai saktu gatavosanu ar izvélétajiem temperatiras un laika
iestatijumiem. Sakas édiena gatavosana. Ekrana tiek radits atlikusais gatavosanas laiks.
Lieka ella no édiena sakrajas atvilktnes apaksa.
Dazi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana izdotos optimali
(skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku no ierices aiz roktura
un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé, un gatavosana automatiski atsakas.
3\ } Kartupelu fritésanas rezima 3i piktogramma mirgo, kad pagajusi puse no

gatavosanas laika. Ta norada, ka fritéjamie kartupeli ir jasakrata, lai tiktu
pagatavoti vienmérigi.

Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri vél uz
dazam minatém.

Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet édiena knaibles.
Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

Péc édiena pagatavosanas atvilktnes, restes un édiens ir |oti karsts.

10. Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai.



GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties pagatavot.
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no

izmantoto kartupelu skirnes un veida. Citiem edlenlem rezultatus var ietekmét édiena
gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéj ka gat laiks bas nedaudz
japielago. u

Gatavosa- ST

o Papildinformacija
nas rezims

‘ Daudzums ‘ Apt.laiks | Temperatara

Kartupeli un fritéti kartupeli

Saldétifritéti |Atvilktne 1/ 900- 15009 | 30 - 50 min x3
kartupeli (10 180°C *
mmx 10 mm) |Atvilktne 2| 500-1000g | 35 - 50 min x3
. . Pirms
Majas gatavoti (Atvilkine 1) 9009 45 min x4 .
frteti kartupelj 180°C #& ggzzztﬁ:;‘fﬁ
@mmx8mm) | anilktne2| 5009 35 min x4 .
dvieli
Saldatas | Atvilktne 1/ 900- 15009 | 30 - 50 min X3
kartupelu 180°C #
daivinas | Atvilktne 2| 500-1000g | 35 - 50 min X3
Gala un majputni
Atvilktne 1| lidz 5 gab 15 min
Saldéts steiks 200°C MANUAL| x1
Atvilktne 2| lidz 3 gab 15 min
Vistasfilejas | Atviktne 1| lidz5gab | 20 min 200°C &
(bezkaula) [ ikine2| Tidz3gab | 20 min 200°C & | ow
Vista, nesadalita| Atvilktne 1| lidz 1500 g 55 min 160°C (‘é Tikai 1. trauka
Uzkodas
Saldativistas Atvilktne 1| lidz 600 g 15 min 200°C N
i IG5} x1
Nagetl Iatvilkine2| lidz400g | 15min 200°C
Atvilktne 1/ lidz 1.2 kg 16 min 200°C "
Cala spamnini 3 x1
\_ Atvilktne 2| lidz 600 g 16 min 200°C J




Gatavosanas

‘ Daudzums Apt.laiks | Temperatira i Sakratit | Papildinformacija
Uzkodas
Atvilktne 1| idz 5 $kélém | 8 min 200°C MANUAL
Pica
Atvilktne 2| Iidz 3 $kélém | 8 min 200°C MANUAL
Atvilktne 1| idz1.2kg | 14 min 200°C x4
Cukini 0o
Atvilktne2| 6009 14 min 200°C x4
Zivs
Atvilktne 1| lidz5gab [12-14min  200°C
Lasa fileja
Atvilktne2| lidz3 gab [12-14min  200°C
~
Atvilktne 1 6009 8-10min 140°C x1
Garneles
Atvilktne2| lidz450g [8-10min|  140°C x1
Cepsana
Atvilktne 1| lidz8/9 gab | 16 min 160°C
Keksini R
Atviktne2| lidz4gab | 16 min 160°C &
Sokolades kekss| Atviktne 1 P22 K038/ 50,55 i | 160
forma
Zavésana
. Atvilktne 1| 1gab 4h 70°C .
Aboligieles —— - @
\_ Atvilktne2|  1/2 gab 4h 70°C J




e Mazdakiem édieniem parasti nepiecieSams mazdks gatavosanas laiks neka liela izméra édieniem.

e Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

e Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepSanas méginiet pievienot nedaudz ellas un
sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakdm izmantot 14 ml ellas.
Pievienojiet karoti ellas un tad dazu minGsu laika cepiet kartupelus.

e Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot ari iekarta.

e Optimalais ieteicamais daudzums fiT kartupelu pagatavosanai ir 1600 grami (1. atvilktne :

1000 g + 2. atvilktne : 600 g)

Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.

Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastdvdalas vai pilditas

sastavdalas, ielieciet iericé krasns $kivi. Jis varat izmantot silikona, nerGséjosa térauda,

aluminija vai terakotas krasns skivi.

e lerici var izmantot arl partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C Iidz 10 minatém. Cepsanas laiku var pielagot atkariba no édiena
daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietoSanas.
Traukam un rezgim ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus no metala
vai abrazivus tiriSanas lidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi var sabojat nepiedegoso parklajumu.
1. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.
Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.
Notiriet trauku un rezgi ar karstu Gdeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma un neabrazivu
stkli. Atlikuso netirumu notiriSanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.
Uzmanibu! Trauku un rezgi var mazgat trauku mazgajama masina.
Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu Gdeni un
nedaudz mazgasanas skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt apméram 10 minates.
Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.
Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.
Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.
Neiegremdéjiet ierici Gdeni vai citda Skidruma.

wnN

ouns

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepieciesama apkope vai informdcija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla
vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalposanas centru sava valsti. Talruna numuru skatiet
vispasaules garantijas informadcijas lapa. Ja jasu valstt nav klientu apkalposanas centra,
sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmekléjiet zimola timekla vietni (skatiet 3is rokasgramatas
titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautdjumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru sava valsti.
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