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[' 1 WAZNE INSTRUKCJE! NALEZY
PRZECHOWYWAC!

Objasnienie symboli Objasnienie stéw ostrzegawczych

Znak ostrzegawczy: Te symbole wskazujg na NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed powaznymi obrazeniami
ryzyko obrazen (np. Od pradu lub pozaru). jezyki i zagrozenie dla zycia

Przeczytaj uwaznie powigzane informacje OSTRZEZENIE ostrzega przed moZiiny

powazne obrazenia i zagrozenie
zycia

dotyczace bezpieczenstwa i postepuj zgodnie
Z nimi.

UWAGA ostrzega przed $wiattem do umiarkowanego

Informacje dodatkowe Przed uzyciem powazne obrazenia

przeczytaj instrukcje uzytkowania UWAGA ostrzega przed uszkodzeniem mienia

Uwaga: gorgce powierzchnie!

>EO P>

Nadaje sie do jedzenia.

~J
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DE 2. miejsce

Zakres dostawy

(llustracje patrz przednia strona rozktadana)

1 Jednostka gtéwna (1 x)

2. miejsce Obrotowy kosz (1 x)

3. miejsce Widelec rozen ze $rubg blokujaca (2 x)
4. miejsce Watek rozna (1 x)

5 Pomoc w przeprowadzce (1 x)

6 Regat do pieczenia (3 x)

7 Tacka na ttuszcz 1 (1 x)

Instrukcja uzytkowania (1 x)

Sprawdz kompletno$é dostawy pod katem kompletnosci i komponentéw pod katem uszkodzen transportowych. Jesli
urzadzenie jest uszkodzone, nie uzywaj go, ale skontaktuj sie z obstugg klienta.

Usun folie, naklejki lub zabezpieczenia transportowe z urzadzenia. Nigdy nie usuwaj tabliczki znamionowej
ani ostrzezen!

Przeglad urzadzenia

(llustracje patrz przednia strona rozktadana)

8 Element grzewczy

9 Uchwyt na wat i kosz obrotowy (z prawej)

10. Miejsce do gotowania

11 Wspornik do watu i obracajacego sie kosza (lewy)

12 szyny

13 oswietlenie

14 Panel sterowania

15 Wyswietlacz (zmiana temperatury i pozostaty czas gotowania podczas pracy)
16 10 przyciskéw programu

17 + | - Zwigksz / zmniejsz czas gotowania

18. O Witacz / wytgcz funkcje obracania (kosz obrotowy, rozen)
19 d) Wigcznik / wytacznik

20. 'v' Wiacz / wytgez $wiatto w urzadzeniu

21 +/ - Zwigksz / zmniejsz temperature gotowania

22 O lkona wentylatora

23 Szczeliny wlotowe powietrza

24. Otwory wylotowe powietrza (z tytu)
25. Otwory wentylacyjne (na dole)

26 drzwi
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3. miejsce DE

Drogi Kliencie,

Cieszymy sig, ze wybrate$ naszg frytkownice na gorgce powietrze. Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia
przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi i zachowaj je na przysztosé. W przypadku przekazania urzadzenia
nalezy réwniez przekazaé instrukcje uzytkowania. Jest cze$cig urzadzenia. Producent i importer nie
ponoszg odpowiedzialnosci za nieprzestrzeganie informacji zawartych w niniejszej instrukcji uzytkowania.

Jesli masz jakie$ pytania dotyczace urzadzenia lub cze$ci zamiennych / akcesoriéw, skontaktuj sie z obstugg
klienta na naszej stronie internetowej: www.dspro.de/kundenservice

Przeznaczenie

«  To urzadzenie dziata na gorgce powietrze i nie jest tradycyjng frytkownica wypetniona olejem lub
ttuszczem do smazenia. Nadaje sig do pieczenia, pieczenia, grillowania, suszenia, utrzymywania ciepta
lub rozmrazania zywnosci. Ogdlnie dziata jak tradycyjny piec konwekcyjny.

*  Urzadzenie nie nadaje sie do przygotowywania lub podgrzewania ptynéw, takich jak zupy lub sosy.

«  Urzadzenie nadaje sie wylacznie do uzytku prywatnego, a nie do uzytku komercyjnego lub domowego,
na przykfad w hotelach, pensjonatach, biurach, kuchniach pracownikéw lub podobnych.

*  Uzywaj urzadzenia tylko zgodnie z opisem w instrukcji uzytkowania. Kazde inne uzycie jest uwazane za
niewtasciwe. Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwa obstuga moga prowadzi¢ do nieprawidtowego dziatania
urzgdzenia i obrazen uzytkownika.

+  Wszelkie wady wynikajace z niewtasciwego obchodzenia sie, uszkodzenia lub préb naprawy sg
wytgczone z gwarancji. Dotyczy to réwniez normalnego zuzycia.

instrukcje bezpieczenstwa

A OSTRZEZENIE: Przeczytaj wszystkie instrukcje bezpieczenstwa,

instrukcje, ilustracje i dane techniczne, z ktérymi to urzadzenie jest
dostarczone. Nieprzestrzeganie instrukc;ji i instrukcji bezpieczenstwa moze
spowodowaé porazenie prgdem, pozar i/ lub obrazenia ciata.

= To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 0 do 8 lat. To
urzadzenie moze by¢ uzywane przez Dzieci od 8 roku zycia, jesli sg pod statym
nadzorem.
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DE 4. miejsce

= To urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub bez doswiadczenia i / lub
wiedzy, jesli byty one nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i zrozumiaty wynikajace z tego
niebezpieczenstwa.

= Urzadzenia i kabla potagczeniowego nalezy trzymac z dala od dzieci w wieku ponizej
8 lat.
= Sprzatanie i Konserwacja uzytkownika nie mogg by¢ przeprowadzane przez
dzieci.
= Trzymaj zwierzeta z dala od urzadzenia i kabla potgczeniowego!
UWAGA: goragce powierzchnie!
Urzadzenie i akcesoria stajg sie bardzo gorgce podczas uzytkowania.
Nie dotykaj goracych czesci podczas i po uzyciu urzadzenia! Dotykaj
raczki i panelu sterowania tylko podczas dziatania urzadzenia lub
bezposrednio po jego wytaczeniu. Poczekaj, az urzadzenie catkowicie
ostygnie, zanim zostanie przetransportowane, wyczyszczone lub
@ ztozone. Podczas pracy z gorgcymi akcesoriami uzywaj rekawiczek
kuchennych i, jesli to konieczne, srodka do usuwania.

= Nigdy nie zanurzaj jednostki gtéwnej i przewodu potgczeniowego w wodzie lub
innych cieczach i upewnij sie, ze nie wpadng one do wody ani nie zamoczg.
Istnieje ryzyko porazenia pradem przez wode.

= Nigdy nie uzywaj otwartych drzwi jako miejsca do przechowywania, np. B. do
obracajgcego sie kosza! Gorgce akcesoria mogg uszkodzi¢ drzwi. Urzgdzenie
moze rowniez przewrocic sie i spowodowac ryzyko obrazen.

= Jesli nie ma nadzoru i przed transportem, montazem, demontazem i
czyszczeniem, urzgdzenie musi by¢ zawsze odtgczone od sieci.

= Nie wprowadzaj zadnych zmian w urzgdzeniu. Nie wymieniaj rowniez kabla
potgczeniowego samodzielnie. Jesli urzadzenie, kabel potaczeniowy lub
akcesoria urzadzenia sg uszkodzone, musi je sprawdzic¢ producent, obstuga
klienta lub
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specjalistyczny warsztat musi zosta¢ wymieniony, aby unikngé zagrozen.

= Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrznym zegarem lub
oddzielnym systemem telekontroli.

= Przestrzegac instrukcji czyszczenia zawartych w rozdziale ,Czyszczenie”!

A NIEBEZPIECZENSTWO - ryzyko porazenia pradem

= Uzywaj i przechowuj urzadzenie tylko w zamknietych pomieszczeniach. Nie uzywaj urzadzenia w
pomieszczeniach o duzej wilgotnosci.

= Jedli jednostka gtéwna wpadnie do wody, natychmiast odtgcz zasilanie. Nie probuj wycigga¢ urzadzenia z
wody, gdy jest podtaczone do sieci! Zleci¢ sprawdzenie urzadzenia w specjalistycznym warsztacie przed
ponownym uruchomieniem.

= Nigdy nie dotykaj urzadzenia i kabla potaczeniowego mokrymi rekami, gdy urzadzenie jest podigczone do
sieci.

OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru

= Nie uzywaj urzgdzenia w pomieszczeniach, w ktérych znajdujg sie tatwopalne lub wybuchowe substancje.

= Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych. Nie umieszczaj tatwopalnych materiatow (np.
Kartonu, papieru, plastiku) na urzadzeniu lub w jego wnetrzu.

= Nie podtgczaj urzadzenia do wielu gniazd razem z innymi odbiornikami (o duzej mocy), aby unikna¢
przecigzenia i mozliwego zwarcia (pozaru).

= Nie wkfadaj niczego do otworéw wentylacyjnych urzadzenia i upewnij sig, ze nie sg zablokowane.
= Upewnij sig, ze potrawy bogate w olej i ttuszcze nie sg przegrzane. Nie wktadaj do urzadzenia zadnych
pojemnikéw wypetnionych olejem lub innymi ptynami.

=  Nie zakrywaj urzadzenia podczas pracy, aby unikng¢ pozaru.

= W przypadku pozaru: Nie gasi¢ woda! Zdtaw ptomienie kocem przeciwpozarowym lub odpowiednig
gasnica.

A OSTRZEZENIE - ryzyko obrazen

= Trzymaj dzieci i zwierzeta z dala od plastikowych toreb i folii. Istnieje ryzyko uduszenia.

= Upewnij sig, ze przewod zasilajacy jest zawsze poza zasiegiem matych dzieci i zwierzat. Istnieje ryzyko
uduszenia.

= Upewnij sig, ze podtgczony przewdd zasilajgcy nie stwarza ryzyka potknigcia. Kabel sieciowy nie moze

zwisac¢ z powierzchni montazowej, aby zapobiec rozerwaniu urzadzenia.

= Zachowaj ostrozno$é podczas otwierania drzwi! Istnieje ryzyko poparzenia goraca para.
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DE 6

UWAGA - Ryzyko szkod materialnych i materialnych

= Podtaczaj urzadzenie tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka. Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne,
aby mozna byto szybko odtgczy¢ potaczenie sieciowe. Napiecie sieciowe musi byé zgodne z danymi
technicznymi urzadzenia.

= Nie uzywaj przedtuzaczy.

= Przed podigczeniem urzagdzenia catkowicie odigcz przewod zasilajacy.

= Jedli podczas pracy wystgpi btad, wyciagnij wtyczke z gniazdka. W przeciwnym razie zawsze wytaczaj
urzadzenie przed wyciagnigciem wtyczki.

= Kiedy urzadzenie jest odtgczone od sieci, zawsze ciggnij za wtyczke, a nigdy za kabel sieciowy. Nie ciggnij
ani nie przeno$ urzadzenia za przewod zasilajacy.

=  Przed kazdym uruchomieniem sprawdz urzadzenie pod katem uszkodzen. Uzywaj tylko wtedy, gdy
urzadzenie jest nieuszkodzone i dziata! Nie uzywaj urzadzenia, jesli dziata ono wadliwie, spada lub wpada
do wody. Przed ponownym uruchomieniem sprawdz w specjalistycznym warsztacie.

= Zawsze umieszczaj urzgdzenie na suchej, ptaskiej, twardej i odpornej na ciepto powierzchni. Nigdy nie
stawiaj urzadzenia na migkkiej powierzchni. Otwory wentylacyjne na spodzie urzadzenia nie mogg by¢
zakryte. W przeciwnym razie moze sie przegrzaé i ulec uszkodzeniu.

= Nie umieszczaj urzadzenia na zroédtach ciepta, takich jak kuchenki lub piekarniki, ani w ich poblizu. Otwarty
ogien, np. B. ptongce $wiece, trzymac z dala od urzadzenia i kabla potagczeniowego.

= Nie wystawiaj urzadzenia na dziatanie ekstremalnych temperatur, dlugotrwatej wilgoci, bezposredniego $wiatta
stonecznego lub wstrzasow.

= Upewnij sig, ze kabel faczacy nie jest przygnieciony, zatamany ani utozony na ostrych krawedziach i nie
styka sie z gorgcymi powierzchniami (np. Urzadzenia).

= Nigdy nie stawiaj zadnych przedmiotéw na urzadzeniu ani kablu tagczacym.

= Uzywaj wytacznie oryginalnych akcesoriéw producenta, aby nie zaktéca¢ dziatania urzadzenia i
zapobiega¢ mozliwym uszkodzeniom.
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ekwipunek

(llustracje znajdujg sie na rozktadanej stronie przedniej)

Tluszczowa patelnia

Tacka na tluszcz ( 7) nalezy zawsze stosowac, aby uwigzi¢ w nim kapiacy ttuszcz, okruchy lub inne resztki
jedzenia. Jest umieszczony na dole miejsca do gotowania ( 10) wiozony

Regat do pieczenia

Siatki ( 6) sg przeznaczone do suszenia. Mozna je jednak réwniez stosowaé do pieczenia, rozgrzewania itp. Regaty do
pieczenia sg umieszczone na szynach ( 12) w przestrzeni do gotowania ( 10) popchniety. Element grzewczy ( 8) znajduje sie
na gorze powierzchni do gotowania, tj. im wyzej umieszczony jest stojak do pieczenia, tym bardziej intensywne jest ciepto z

gory.

W gornej czesci jedzenie jest gotowane szybciej i bardziej chrupigce. Srodkowa pozycje nalezy wybrac dla
réwnomiernego ogrzewania ze wszystkich stron. Dolne szyny nadajg sie do delikatnego gotowania.

Rozna

Rozen sktada sig z watu ( 4) i 2 widelce rozna ( 3). Rozna nadaje sie do grillowania duzych kawatkéw miesa, np.
B. pieczen z kurczaka, rozna lub butki.

216z rozen i wiéz go do urzadzenia:

A UWAGA!

= Na wale znajduja sie dwa mate okragte wyciecia, ktére oznaczaja skrajne potozenie $rub blokujgcych. Nie
wolno ich mocowac¢ dalej na zewnetrznych koncach watu, aby umozliwi¢ ptynna prace.

= Nie ktadz zbyt duzych kawatkéw na roznie, aby mogt sie swobodnie obracac.

1. Wcisnij jeden z widelcow rozna na wat i zablokuj go $ruba blokujgca. Na wale znajduje sie mate okragte
wyciecie na koncoéwke sruby blokujgcej. W przypadku mniejszych kawatkéw jedzenia widelce rozna
mozna przymocowaé do $rodka watka (patrz rysunek ZA).

2. Wepchnij potrawe z grilla na widelec rozna.

3. Wcisnij drugi widelec rozna na watek i potrawe, ktéra ma by¢ grillowana, i przymocuj jg $rubg blokujaca.

4. Jeden koniec watu w okraglym wsporniku ( 11) po lewej stronie Garrau
mes ( 10) oblepiony. Nastepnie drugi koniec watu do nosnika ( 9) powiesi¢ po prawej stronie miejsca do
gotowania.

5. Sprawdz dopasowanie. Rozen nie moze obraca¢ sie wokét wiasnej osi, gdy urzadzenie jest wytaczone. W
takim przypadku wtéz lewy koniec watka gtebiej do uchwytu. Po uzyciu uzyj goracej rozna ze $rodkiem do
usuwania ( 5) Wyjmij miejsce do gotowania (patrz sekcja ,Pomoc przy wyjmowaniu”). Zawsze uzywaj
rekawiczek kuchennych do wyjmowania widelca rozna i wyjmowania potraw z grilla.
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DE 8

Obrotowy kosz

W obracajgcym sie koszu ( 2) zywno$¢ jest odwracana podczas gotowania, dzieki czemu staje sie chrupigca ze
wszystkich stron. Obrotowy kosz jest szczegdlnie odpowiedni do przygotowywania frytek lub innych produktéw
ziemniaczanych, kawatkéw warzyw i miesa, a takze produktéw mrozonych, takich jak. B. Nuggetsy lub tusze z
kurczaka.

Napetnij obrotowy kosz i wtéz go do urzadzenia:

1. Otworz klapke obracajgcego si¢ kosza (patrz zdjecie B).

2. Napetnij obrotowy kosz jedzeniem. Nie powinno by¢ zbyt petne, aby jedzenie byto rownomiernie
ugotowane.

3. Zamknij klape i upewnij sig, ze jest prawidtowo zamknigta, aby nie otwierata sie podczas uzytkowania.

4. Najpierw po lewej stronie za pomocg L- Zaznacz obracajgcy sie kosz w przestrzeni do gotowania ( 10)
rozmiescié. W tym celu lewy koniec (tylko z jednym wycigciem) watu do oporu do okragtego uchwytu ( 11) po
lewej stronie miejsca do gotowania. Nastgpnie zawie$ drugi koniec (z dwoma wycieciami) watu w
uchwycie po prawej stronie komory gotowania (patrz rysunek DO).

5. Sprawdz dopasowanie. Obracajacy sie koszyk nie moze obracac¢ sie wokét whasnej osi, gdy urzadzenie jest
wytaczone. W takim przypadku wioz lewy koniec watka gtebiej do uchwytu.

Po uzyciu wyjmij goracy obracajacy sie kosz z pomocnikiem do wyjmowania z przestrzeni do gotowania (patrz
sekcja ,Pomoc do wyjmowania”). Zawsze uzywaj rekawic kuchennych do otwierania i oprézniania obrotowego
kosza.

Pomoc w przeprowadzce

Goracy obracajacy si¢ kosz lub rozen jest usuwany za pomocg urzadzenia do usuwania ( 5) wyjety z miejsca do gotowania.

1. Umies¢ konce pomocniczego narzedzia pod watkiem (patrz zdjecie RE).
2. Najpierw unie$ prawg strone watka i przesun go nieco do przodu, az lewy koniec watka wyjdzie z uchwytu.

3. Ostroznie wyjmij obracajacy sie kosz lub rozen z miejsca do gotowania ( 10) winda i na jednym
Postaw zaroodporng powierzchnie.

Przed pierwszym uzyciem

1. Pierwsze uruchomienie urzadzenia powinno odbywac si¢ bez jedzenia, poniewaz moze wystgpi¢ zapach lub
dym z powodu ewentualnych pozostatosci powtoki. Poczekaj, az urzgdzenie nagrzeje sie do najwyzszej
temperatury przez okoto 15 minut bez zawartosci (patrz rozdziat ,Podstawowa obstuga urzadzenia”).

2. Doktadnie wyptucz wszystkie akcesoria. Aby to zrobi¢, postepuj zgodnie z instrukcjami w rozdziale ,Czyszczenie”.
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Podstawowe uzycie urzadzenia

A UWAGA!

=  Nie wktadaj zywnosci do folii spozywczej lub plastikowych torebek w urzadzeniu.

= Gorgce akcesoria nalezy umieszczac¢ tylko na zaroodpornej powierzchni.

= Upewnij sig, ze przygotowywane jedzenie nie dotyka elementu grzejnego urzadzenia.

= Utrzymuj urzadzenie w czystosci. Zanieczyszczenia mogg sie pali¢ i prowadzi¢ do wadliwego dziatania.

@ Drzwi ( 26) urzadzenia nalezy zamkna¢, aby mozna byto dokona¢ ustawien / nacisna¢ przyciski.

Po wytgczeniu urzgdzenia wentylator kontynuuje prace przez kilka sekund, aby schtodzi¢ urzadzenie.
Miga Symbol wentylatora ( 22).

Urzadzenie ma ochrong przed przegrzaniem. Wytgcza sig, gdy jest przecigzony. W takim przypadku
wyciggnij wtyczke z gniazdka i pozwol urzadzeniu catkowicie ostygngé.

-

. Jednostka gtéwna ( 1) na blacie kuchennym lub innej suchej, czystej i ptaskiej powierzchni

i umies¢ nieogrzewang powierzchnie roboczg. Zapewnij wystarczajgcg przestrzen ze wszystkich stron.

2. Catkowicie rozwin przewod zasilajacy i podtgcz przewdd zasilajacy do gniazdka elektrycznego.

w

Otworz drzwi.

>

Tacka na tluszcz ( 7) na dole w przestrzeni do gotowania ( 10) Pchac.
Wybierz odpowiednie akcesoria do przygotowywanego jedzenia (patrz rozdziat ,Akcesoria”). Mozesz
réwniez uzy¢ matej formy do pieczenia lub formy do pieczenia i umiescic jg na ruszcie do pieczenia ( 6) potozy¢.

o

Przetworz jedzenie i umie$¢ je na / w akcesoriach.

Przymocuj akcesoria do urzadzenia (patrz rozdziat ,Akcesoria”).

Zamknij drzwi.

The WI@lik I wytacznik ( 19) nacisngé. Wskazniki na panelu sterowania ( 14) przetacznik
siebie. 185 ° C i 15 minut sg wstepnie ustawione.

10. Czas i temperatura gotowania albo recznie za pomoca + /- (17 i 21)

© ® N O

dostosowac i za pomocg O Rozpocznij proces gotowania lub jeden z przyciskéw wigczania / wytgczania
10 programéw ( 16) wybierac.
Wybierz program:
Dotknij zgdanego symbolu programu. Jesli miga, program jest aktywowany, a urzadzenie wigcza sie kilka
sekund pdzniej. Zmiana programu jest mozliwa, dopdki symbol miga. Z
d) Przycisk wt. / Wyt. Moze

proces gotowania mozna rozpocza¢ natychmiast.
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DE 10.

Symbole reprezentujg nastepujace ustawienia domysine:

symbol program temperatura Czas gotowania
g frytki 200°C 15 minut
2
Steki / Kotlety 175°¢C 25 min
ﬁ ryba 165°C 15 minut
@ Krewetka 160° C 12 min
Pizza 180°C 15 minut
qp kurczak 185°C 40 min
é piec 160°C 30 minut
Grillowanie obrotowe (z funkcja
190°C 30 minut
automatycznego obracania)
@ Odwodnienie 30°C 2 godz
ETs
&* Rozgrzaé sig 115°C 12 min

Temperatury i czasy gotowania zapisane w programach sg jedynie warto$ciami $rednimi i nalezy je w
razie potrzeby dostosowaé. Poniewaz sktadniki réznig sie w zalezno$ci od ich pochodzenia, wielkosci,
ksztattu i jakosci, rzeczywiste temperatury i czasy gotowania moga sie réznié. Przed podaniem
upewnij sig, ze w szczegoélnosci migso i dréb sa w petni ugotowane.

Czas gotowania i temperature wybranego programu mozna zmieni¢ za pomoca + / - ( 17 i 21) zmienic sie.

11. Jesli uzywany jest kosz lub rozen, symbol O Przycisk ( 18) dotknij tak
funkcja obracania jest uruchomiona. (Dotykajac O Przycisk staje sie
Funkcja obrotu zatrzymata sig¢ ponownie.)
Zanim naprawde zaznajomisz si¢ z urzadzeniem, stan jedzenia nalezy sprawdzi¢ migdzy nimi, aby
@ sie nie przypalit. Ponadto $wiatto z
Przycisk ( 20) wiaczy¢ lub otworzy¢ drzwi. Po otwarciu drzwi operacja jest automatycznie
przerywana i wiacza sie $wiatto. Dziatanie jest kontynuowane po zamknigciu drzwi.

12. Po uptywie czasu gotowania urzadzenie wylaczy sie automatycznie i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Jesli
urzadzenie ma zosta¢ wczesniej zatrzymane, O Naciénij przycisk wt. / Wyt
kleszcz.

13. Ostroznie otwérz drzwi i wyjmij jedzenie z piekarnika. Obracajacy si¢ kosz lub rozen tylko ze $rodkiem
utatwiajgcym wyjmowanie ( 5) usunggé.

14. Po uzyciu wyjmij wtyczke z gniazdka.

15. Poczekaj, az akcesoria i urzadzenie ostygng, a nastepnie wyczys¢ je (patrz rozdziat ,Czyszczenie”).
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czyszczenie

A UWAGA!

= Do czyszczenia nie uzywaj zracych lub $ciernych srodkéw czyszczacych ani zmywakéw. Mogag one

uszkodzi¢ powierzchnie. Jednostka gtéwna ( 1) i wyczy$¢ akcesoria uzywane po kazdym uzyciu, aby zapobiec

zarodkowaniu i spalaniu resztek jedzenia. Nie dopusci¢ do wyschniecia resztek jedzenia.

1. Nie zanurzaj jednostki gtéwnej w wodzie lub innych cieczach! Nie
wtéz do zmywarki! W razie potrzeby wyczy$¢ wilgotng szmatka i niewielka iloscig ptynu do mycia naczyn.

2. Optucz wszystkie pozostate czesci z detergentem i cieptg wodg lub w zmywarce do naczyn. W przypadku
uporczywych zabrudzen zalecamy wcze$niejsze zanurzenie akcesoriéw w cieptej wodzie z detergentem.

3. Poczekaj, az wszystkie czgsci catkowicie wyschng lub osusz recznikiem.

Specyfikacja techniczna

Numer przedmiotu: 04888

Numer modelu: GLA-1003

Zasilacz: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz

Moc: 1800 W.

Klasa ochrony JA.

Pojemnos¢: 121

Regulator czasowy: do 90 minut; Program ,Suszenie”: do 24 godzin
Ustawienie temperatury: 80°C-200°C

ID Instrukcja uzytkowania: Z 04888 M DS V1 1219 uh

A CEY
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DE 12

Rozwigzywanie probleméw

Jesli urzadzenie nie dziata poprawnie, najpierw sprawdz, czy problem mozna rozwigza¢ samodzielnie. Jesli
ponizsze kroki nie rozwigza problemu, skontaktuj sie z obstuga klienta.

A Nie probuj samodzielnie naprawia¢ urzadzenia elektrycznego!

problem Mozliwa przyczyna Naprawié¢
Drzwi nie sg prawidtowo Zamkng¢ drzwi.
zamkniete.
Wtyczka nie jest prawidiowo Weciénij wtyczke do gniazda tak
wiozona do gniazdka. daleko, jak to mozliwe.
Urzadzenie nie dziata. Gniazdo jest uszkodzone. Wyprébuj inne gniazdo.

Wskazniki na panelu

sterowania nie wiaczaja si¢. | Brak napigcia sieciowego. Sprawdz bezpiecznik dystrybutora
elektrycznego (skrzynka bezpiecznikow).

Zadziatato zabezpieczenie przed Wyciagnij wtyczke z gniazdka i pozwdl
przegrzaniem. urzadzeniu catkowicie ostygnac.
Nastepnie sprébuj ponownie.

Zadziatat bezpiecznik w Zbyt wiele urzadzen na tym samym
rozdzielaczu elektrycznym | Obwod podtaczony Liczba urzadzen wzeleldjyzyadsay.
(skrzynce bezpiecznikow).

Jednoczesnie przygotowywano Najpierw umies¢ w urzadzeniu potrawy o
rézne potrawy o réznych czasach diuzszym czasie gotowania, a nastepnie
gotowania. dodaj sktadniki o krétszym czasie gotowania.

W tym samym czasie przygotowano | Przygotuj po kolei potrawy o réznych
potrawy o réznych temperaturach temperaturach gotowania.

Jedzenie nie jest gotowania.
ugotowane réwnomiernie.

Ustawiony czas gotowania byt zbyt Zwiekszy¢ czas gotowania lub
krotki lub temperatura byta zbyt niska. | temperature.

Obracany kosz lub stojak do Zmniejsz ilo$¢ jedzenia.

pieczenia sg przepetnione.

Jedzenie jest jedna na drugiej. Rozdawaj jedzenie i od czasu do czasu
mieszaj.

o . Wybrana temperatura jest za wysoka lub | Zmniejsz temperature lub czas
Jedzenie sie pali. o _ )
czas gotowania jest za dtugi. gotowania.
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13 DE
problem Mozliwa przyczyna Naprawi¢

Kartony sg zbyt wodniste. Potnij ziemniaki na mniejsze kawatki.
Frytki ze $wiezych Zmocz kawatki ziemniakéw suchym
ziemniakow nie sg papierem kuchennym, a nastepnie
chrupiace. skrop je odrobing oleju do smazenia.

Urzadzenie jest brudne. Postepuj zgodnie z instrukcjami w rozdziale

,Czyszczenie”.
. . Urzadzenie jest uzywane po raz Zapachy powstajg czesto przy

Podczas uzytkowania ) ) Lo .

pierwszy. pierwszym uzyciu nowych urzadzen.

mozna wykry¢

) ) Zapach powinien znikng¢ po
nieprzyjemny zapach lub

kilkakrotnym uzyciu urzgdzenia.

dym.
Za duzo oleju lub tiuszczu. Usun nadmiar oleju lub tluszczu.
Komunikat o bledzie £7 Czujnik jest uszkodzony. Biuro obstugi klienta.
lub £2
sprzedaz

% Materiat opakowaniowy nalezy zutylizowa¢ w sposéb przyjazny dla $rodowiska i dostarczy¢ do zbioru cennych materiatow.

Urzadzenie podlega europejskiej dyrektywie 2012/19 / UE w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
(WEEE). Nie wyrzucaj urzadzenia wraz ze zwyktymi odpadami domowymi, ale w sposéb przyjazny dla $srodowiska za

posrednictwem oficjalnie zatwierdzonej firmy zajmujacej sig utylizacja.
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DE 14

Sugestie dotyczace przepiséow

A UWAGA!

= Zanim zaczniesz przygotowywac jedzenie, przeczytaj rozdziaty ,Akcesoria” i ,Podstawowe korzystanie z
urzadzenia”, aby zapoznaé si¢ ze sposobem dziatania urzadzenia. Dzigki tej wiedzy mozna przygotowac

wiele réznych potraw wedtug dowolnego przepisu. Temperatura i czas gotowania w ponizszych propozycjach

wielkosci, ksztattu i jakosci, wymagane ustawienia mogg si¢ rézni¢. Wazne jest, aby sprawdzic status
gotowania potraw pomiedzy nimi oraz skorygowa¢ temperature lub czas gotowania. Przed podaniem

upewnij sie, ze w szczegolnosci migso i drob sa w petni ugotowane. Porady

*  Wymieszaj lub odwro¢ jedzenie w potowie czasu gotowania, aby byto rownomiernie ugotowane lub
chrupigce.

*  Zasadniczo nie ma potrzeby podgrzewania urzadzenia. Podczas przygotowywania potraw, ktére majg by¢
ugotowane ,do rzeczy”, zaleca sie wydtuzenie czasu gotowania o 3 minuty.

+  Czasy gotowania zalezg od wielkosci i ilo$ci zywno$ci oraz temperatury gotowania. Ogdlnie jednak czasy
gotowania sg krétsze niz w piekarniku dostepnym na rynku. Zacznij od krétszych czaséw gotowania i
dostosuj czasy gotowania do wtasnych upodoban.

»  Zreguly przygotowanie oleju nie wymaga oleju. Olej mozna dodawa¢ do zywnosci jako no$nik smaku,
spryskujac jg niewielka iloscig oleju z rozpylacza oleju.

«  Przygotowujgc przemystowo mrozone produkty, nalezy przestrzegac¢ specyfikacji czasu i temperatury
producenta. Przed uptywem okreslonego czasu pieczenia sprawdz, czy jedzenie zostato juz ugotowane,
poniewaz czas pieczenia moze by¢ nieco krétszy niz w tradycyjnym piekarniku.
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Domowe frytki

Sktadniki:
4 duze ziemniaki (mocne gotowanie) 1-2 tyzki stolowe
oleju spozywczego

n.B. Sol

Przygotowanie:

1. Obierz ziemniaki i pokrdj je w pateczki tego samego rozmiaru.

2. Doktadnie umyj i osusz ziemniaki.

3. Dodaj 1-2 tyzki oleju do ziemniakéw i dobrze wymieszaj. Dodanie oleju nie jest absolutnie konieczne. Dzigki
dodatkowi oleju frytki stajg sie bardziej chrupiace i aromatyczne.

4. Wioz pateczki chopstick do obracajgcego sie kosza.

5. Wiozy¢ obrotowy kosz do przestrzeni do gotowania.

6. Program \g Zacznij ,Frytki”.

7.Z O Przycisk do aktywacji funkcji obrotowe;.

8. Frytki sg gotowane, gdy sg ztotobrazowe. W razie potrzeby obniz temperature, jesli frytki zrobig sie zbyt
ciemne. Jesli nie zostang ugotowane po zakonczeniu programu, wydtuz czas gotowania i w razie potrzeby
dostosuj temperature.

*  Wymieszaj olej ze swoimi ulubionymi przyprawami i ziotami. Wiec odnie$¢ sukces
na przykfad B. takze smaczne frytki curry lub papryki.

* W zaleznosci od grubosci krojonych olejéw ziemniaczanych mozna zmienia¢ kolumny oleju
ziemniaczanego i frytki. Im grubsze kawatki ziemniaka, tym dtuzszy czas gotowania.

* Uzyj utknietych ziemniakéw. Mtode ziemniaki zawierajg wiecej wody. Dlatego majg dtuzszy czas
gotowania i moga nie by¢ tak chrupigce.

* Pokrojone ziemniaki umyj zimng, czystg woda, aby usung¢ nadmiar skrobi ziemniaczane;j.
WAZNE: Nastepnie doktadnie wysusz. Im mniej wilgoci, tym bardziej chrupigce beda frytki.
* Gotowane ziemniaki gotujg rownomiernie! Pokroj ziemniaki i gotuj przez okofo pie¢ minut.

Zapobiega to kruchosci frytek na zewnatrz, ale jeszcze nie w petni ugotowanych w srodku.

* W przypadku mrozonych frytek na ogot nie jest konieczne dodawanie oleju. Przygotowujac
mrozone produkty gotowe, nalezy przestrzegac instrukcji producenta na opakowaniu.
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Dorsz ze skoérka ziotlowa i czosnkowa

Sktadniki:

100 gramow  Filet z dorsza 1-2
Biatko 1
Zabek czosnku 1

tyzka posiekana bazylia 1 tyzeczka
Proszek z papryki
n.B. Sél morska, pieprz

Y szklanki butki tartej lub butki tartej

Przygotowanie:
1. Obierz czosnek i nacis$nij za pomoca prasy czosnkowe;j.

2. Wymieszaj czosnek, pozostate przyprawy i butke tarta (lub butke tarta) w misce.

3. Oddziel biatka i umies¢ je w osobnej misce.

4. Zanurz filet z dorsza w biatku jaja, a nastgpnie zwin w panierce i panierce czosnkowej.

5. Umies¢ dorsza na ruszcie do pieczenia.
6. Wi6z blache do pieczenia do urzadzenia.
7. Program ﬁ Uruchom ,rybe”.

8. Jesli dorsz nie jest jeszcze ugotowany, w razie potrzeby przedtuz czas gotowania.

Krewetki kokosowe

Sktadniki:
12 Krewetki (obrane i wypatroszone) Do

panierowania: 2 szklanki maki

2 szklanki ptatkéw kokosowych
Y2 szklanki butki tartej lub butki tartej 1 - 2
biatko

Przygotowanie:

1. Umies¢ ptatki kokosowe i butke tartg (lub butke tarta) w stosunku 1: 1 w matej misce i wymieszaj sktadniki.

2. Wi6z make do osobnej miski.

3. Oddziel biatka i umie$¢ je w innej osobnej misce.

~

. Najpierw zwin krewetki w mace, nastepnie zanurz je w biatkach jajek, a nastepnie w panierce kokosowej.

. Roztéz krewetki na ruszcie do pieczenia.
. Wt6z blache do pieczenia do urzadzenia.
. Program %i; Uruchom ,Krewetki”.

. Krewetki sg gotowe do podania, gdy maja tadny ztoty kolor. Jesli krewetki nie sg jeszcze ugotowane po
ustawionym czasie, przedtuzy¢ czas gotowania.
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Pikantne udka z kurczaka

Sktadniki:
4-6 Udka z kurczaka 2 - 3 tyzki
oliwy z oliwek 1

Zabek czosnku 1

tyzeczka Cukier 1

tyzeczka Chili w proszku lub papryka w proszku
n.B. Sol pieprz

Przygotowanie:

1. Obierz czosnek i naci$nij za pomocg prasy czosnkowe;j.
2. Wymieszaj zabek czosnku z cukrem, papryczka chili / papryka, sola, pieprzem i olejem.

3. Wytrzyj nogi kurczaka marynatg i pozwél im sie stromi¢ przez co najmniej 20 minut.

4. Pot6z udka z kurczaka na ruszcie do pieczenia w srodkowej pozycji.

5. Program Q@ Uruchom ,kurczaka”.
6. Sprawdz status gotowania pomiedzy. Czas gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci udek z
kurczaka. W razie potrzeby odpowiednio dostosuj temperature i czas gotowania.

Panierowane paski piersi z kurczaka

Sktadniki:
2. miejsce Piersi z kurczaka 1 - 2
biatko
% szklanki butki tartej %2 szklanki butki tartej lub butki
tartej %2 tyzeczki
S6l ¥

tyzeczki Pfe ff er

Przygotowanie:
1. Oddziel biatko.
2. Umies$c¢ biatka, make i butke tartg (lub butke tartg) w trzech osobnych misach.

w

. Pokroj filety z piersi kurczaka w paski o rownej wielkosci.

a~

. Paski fileta z piersi kurczaka przyprawi¢ solg i pieprzem, zwing¢ w make, nastepnie zanurzy¢ w biatku jaja i
panierowac w panierce.

. Umies¢ paski filetéw z piersi kurczaka na ruszcie do pieczenia.

. Wt6z blache do pieczenia do urzadzenia.

. Program q@ Uruchom ,kurczaka”.

o N o O

. W miedzyczasie sprawdz, czy paski piersi z kurczaka sg ugotowane, i jesli to konieczne, skro¢ lub wydtuzy¢
czas gotowania.
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Grillowany kurczak na szpikulcu

Czas odpoczynku: okoto 1 dnia

Sktadniki:
1 Kurczak, $wiezy, tak gruby, jak to mozliwe 1
szczypta soli
1 szczypta pieprzu, biata, mielona 1
szczypta tymianku, starta 2

Srednie jabtka, tarta 2

$redniej wielkosci cebula (y), ¢wiartki 2
zgbki czosnku 50 ml

Olej

109 Mieszanka przypraw (przyprawa do smazonego kurczaka)

Przygotowanie:
1. Umyj kurczaka i osusz go.

2. Wymieszaj przyprawy i dopraw do smaku brzuch kurczaka.

3. Poloz pokrojone jabtka, cebule i plastry czosnku na brzuchu.

4. Uszczelnij kurczaka przedzg lub igtami z rolady.

(S}

. Umies$¢ kurczaka w odpowiednim pojemniku. Wmasuj w skoére olej i smazony kurczak. Marynuj w lodéwce
przez okoto 12 do 24 godzin.

. Wci$nij miske tluszczu na spéd urzgdzenia.

. Przymocuj kurczaka do rozna.

. Zainstaluj rozen w urzadzeniu.

. Program % Uruchom ,rozen”.

= ©O© 0 N O

0. Jesli kurczak nie jest jeszcze zlotobrazowy i chrupigcy po zakonczeniu programu, uruchom go ponownie.

Grillowany kurczak smakuje wy$mienicie z kawatkami chleba. Nadzienie z kurczaka moze, ale nie musi by¢,
spozywane.

Chipsy bananowe

Skiadniki:

n.B. Banany

Przygotowanie:

1. Obierz banany i pokrdj je w plastry o grubosci 2-3 mm. Im sg ciefisze, tym szybciej schna.

2. Roztéz plasterki banana na stojakach do pieczenia.
3. W16z blache do pieczenia do urzadzenia.
4. Program 33 Rozpocznij ,suszenie”.

5. Sprawdz, czy plasterki banana sa suche. Kiedy skoncza, czuja sie lekko skérzaste. W przeciwnym razie
uruchom program ponownie lub przedtuz czas gotowania.
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Placki jabtkowe

Sktadniki:

1-2 Jabtka

1 rolka ciasta francuskiego z potki chtodzacej 50 g
brazowy cukier 2

tyzki Maka 1-2 tyzki

soku z cytryny

n.B. cynamon

Przygotowanie:

-

. Obierz jabtka, usun rdzen i pokroj na mate kawatki.
2. Wymieszaj kawatki jabtka, make, cukier i sok z cytryny i dodaj cynamon w zalezno$ci od smaku.

5

Rozwatkuj ciasto francuskie i podziel na kwadraty na ciasto o dtugosci ok. 10 cm.

N

. Roztéz po jednej tyzce kazdego nadzienia na kwadratach ciasta.

o

Posmaruj brzeg ciasta niewielkg iloscig wody i ztéz w tréjkaty. Nacisnij dobrze krawedz ciasta.
. Roztéz plasterki jabtka na ruszcie do pieczenia.

6
7. Umiescic ruszt piekarnika w srodkowej pozyciji.
8. Program é Rozpocznij ,pieczenie”.
9

. Przed uptywem czasu gotowania sprawdz, czy kieszenie na jabtka sg ztotobrgzowe i wyjmij je w razie potrzeby przed
uplywem czasu gotowania. Jesli torby z jabtkami wydajg sie zbyt lekkie, wydtuz czas gotowania.

Podstawowy przepis na 12 miesigcy

Sktadniki:

80 g Masto

200g Maka

1 szt cukier waniliowy
0,5 szt Proszek do

pieczenia 3 Jajka

140g Cukier

140 ml Mieko

12 W ksztatcie mu
Przygotowanie:

1. Ubij jajka, az sie pienig w misce. Posyp cukier cukrem waniliowym. Dodaj ptatek masta. Ubijaj, az sie spieni,
az nie bedzie juz ptatkéw masta.

2. Zmieszaj mleko na przemian z maka i proszkiem do pieczenia.

3. Wypehij mase w przyblizeniu do potowy w pojemnikach muniform.
4. Rozt6z Munchen na blachach do pieczenia.

5. Wtz ruszty do pieczenia do urzadzenia w $rodkowej / dolnej pozycji.
6. Program é Rozpocznij ,pieczenie”.

7. Przed uptywem czasu gotowania sprawdz, czy positki sg ugotowane i, jesli to konieczne, wyjmij je przed uptywem czasu

gotowania.
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Amerykanski kotlet

Sktadniki:

4. miejsce

2 tyzki stolowe

2. miejsce

3 tyzki

1 tyzeczka, sterty
1 tyzeczka.

3 tyzki

3 tyzki

n.B.

1 Msp.

2 tyzeczki do herbaty
1 tyzeczka

1 1/2 szklanki

2 lyzki stotowe

1 filizanka

Przygotowanie:

Kotlet schabowy (najlepiej kotlet szyjny)

masto

20.

Cebula (cebule) pokrojone w pierscienie

Cukier brazowy

Sol

Pfe ffer

ocet winny

Sok cytrynowy

Ptatki chili z mtynka
pieprz cayenne
musztarda

Papryka w proszku, wedzona
keczup

sos Worcester

woda

1. Umies¢ kotlety w formie.

. Wymieszaj sok z cytryny, ocet, sdl i pieprz.

2
3. Roztop masto w matym rondlu i usmaz w nim cebule.
4

. Dodaj cukier, pozwol mu karmelizowac i odgazowac¢ za pomocg mieszanki soku z cytryny.

(&}

. Doprowadzi¢ do wrzenia i zalaé kotlety.

6. Wymieszaj keczup pomidorowy z woda i sosem Worcester. Wymieszaj pozostate przyprawy trzepaczka.

7. Wia¢ ten sos na kotlety.

8. Wsun stojak do pieczenia na srodkowe szyny w przestrzeni do gotowania i umie$¢ naczynie na wierzchu.

9. Program

10. Jesli sos nie jest przykryty sosem, wlej sos pomiedzy.

11. Sprawdz stan gotowania na krétko przed koncem programu. W razie potrzeby przedtuzy¢ czas gotowania.

Uruchom ,steki / kotlety”.

Wszelkie prawa zastrzezone.
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21. EN

Zawartos¢

Elementy dostarczane 22 Przeglad urzadzen

22 Przeznaczenie Uzywaj

23 Instrukcje bezpieczenstwa

23 Akcesoria

26 Przed pierwszym uzyciem

28 Podstawowe zastosowania urzadzenia

28 Czyszczenie

30 Dane Techniczne

30 Utylizacja

31

Rozwigzywanie

3032

| i WAZNE INFORMACJE!
PROSZE UTRZYMAC ODNIESIENIE!

Objasnienie symboli Objasnienie stéw sygnatowych

Symbole niebezpieczenstwa: Symbole te wskazujg na

ryzyko obrazen (np. Od pradu lub pozaru). Przeczytaj NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed powaznymi obrazeniami i

uwaznie odpowiednie uwagi dotyczace zagrozenie dla zycia
bezpieczenstwa i postepuj zgodnie z nimi. OSTRZEZENIE ostrzega przed moZliwy powazny
obrazenia i zagrozenie zycia

UWAGA ostrzega przed lekkim do umiarkowanego
Informacje dodatkowe Przed uzyciem obrazenia

przeczytac instrukcje obstugi. OGLOSZENIE ostrzega przed szkodami materialnymi

Uwaga: gorgce powierzchnie!

>EORPP

Nadaje sie do stosowania z zywnoscia.

~J
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Dostarczone przedmioty

(Zobacz ilustracje na rozktadanej stronie przedniej)

1 Jednostka gtéwna (1 x)

2. miejsce Obrotowy kosz (1 x)

3. miejsce Obrotowy widelec ze $rubg blokujaca (2 x)
4. miejsce Watek obrotowej mierzei (1 x)

5 Narzedzie do usuwania (1 x)

6 Regat do pieczenia (3 x)

7 Taca do zbierania tluszczu (1 x)
Instrukcja obstugi (1 x)

Sprawdz dostarczone elementy pod katem kompletnosci oraz elementy pod katem uszkodzen transportowych. Jesli znajdziesz

jakiekolwiek uszkodzenie, nie korzystaj z urzadzenia, a raczej skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

Usun wszelkie mozliwe filmy, naklejki lub zabezpieczenia transportowe z urzadzenia. Nigdy nie pr j iczki znami j

ani zadnych ostrzezen!

Przeglad urzadzenia

(Zobacz ilustracje na rozktadanej stronie przedniej)

8 Element grzewczy

9 Wsparcie dla watu i obracajgcego sie kosza (po prawej)

10. Miejsce do gotowania

11 Uchwyt na wat i kosz obrotowy (lewy)

12 Szyny

13 Oswietlenie

14 Panel sterowania

15 Wyswietlacz (naprzemienne wy$wietlanie temperatury i pozostatego czasu gotowania podczas pracy
ation)

16 10 przyciskéw programu

17+ /- Zwigksz / zmniejsz czas gotowania

18. o Wiaczy¢ / wytaczy¢ funkcje obracania (kosz obrotowy, rozen obrotowy)

19 d) Przycisk On / O ff

20. 'v' Wiacz / wytacz $wiatto w urzadzeniu
21+/- Zwigksz / zmniejsz temperature
22 O Symbol wentylatora

23 Szczeliny wlotowe powietrza

24. Otwory wylotowe powietrza (z tytlu)

25. Otwory wentylacyjne (na dole)

26 Drzwi
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Drogi Kliencie,

Cieszymy sig, ze wybrate$ naszg frytkownice na gorace powietrze.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytaé instrukcje obstugi i zachowacé jg na
przyszto$é. Jesli urzadzenie zostanie przekazane komus$ innemu, zawsze powinna mu towarzyszy¢é
instrukcja obstugi. Stanowig integralng cze$¢ urzadzenia.

Producent i importer nie ponosza zadnej odpowiedzialno$ci za nieprzestrzeganie informacji zawartych w
niniejszej instrukcji obstugi.
Jesli masz jakie$ pytania dotyczace urzadzenia i czesci zamiennych / akcesoriéw, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta za

posrednictwem naszej strony internetowej: www.dspro.de/kundenservice

Przeznaczenie

. To urzadzenie dziata z gorgcym powietrzem i nie jest konwencjonalng frytownica wypetniong olejem lub ttuszczem do smazenia. Nadaje
sie do smazenia, pieczenia, grillowania, suszenia, utrzymywania ciepta lub rozmrazania zywno$ci. Na ogét dziata jak konwencjonalny

piekarnik z wentylatorem.
. Urzadzenie nie nadaje sie do przygotowywania lub podgrzewania ptynéw, takich jak zupy lub sosy.

. Urzgdzenie nadaje sie wytgcznie do uzytku prywatnego, a nie do uzytku komercyjnego lub podobnego do
domowego, np. W hotelach, pensjonatach, biurach, kuchniach itp.

¢ Zurzadzenia nalezy korzystac¢ wytgcznie zgodnie z opisem w niniejszej instrukcji obstugi. Kazde inne uzycie zostanie
uznane za niewfasciwe. Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwa obstuga mogg powodowac usterki urzadzenia i @
obrazenia uzytkownika.

«  Zgwarancji wytgczone sg: wszelkie wady spowodowane niewtasciwg obstugg, uszkodzeniem lub
nieautoryzowanymi prébami naprawy. To samo dotyczy normalnego zuzycia.

Instrukcje bezpieczenstwa

f'f OSTRZEZENIE: Przeczytaj wszystkie uwagi dotyczace bezpieczenstwa, instrukcje, ilustracje
i dane techniczne dostarczone z tym urzadzeniem. Nieprzestrzeganie wskazéwek

bezpieczenstwa i instrukcji moze spowodowac porazenie pragdem, pozar i / lub obrazenia ciata.

= To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 0 do 8 lat. To urzagdzenie

moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku 8 lat i wiecej, jesli sg pod statym nadzorem.

= To urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub bez doswiadczenia i / lub wiedzy, jesli
sg one nadzorowane lub otrzymaly instrukcje dotyczgce bezpiecznego korzystania z
urzadzenia i zrozumiaty zagrozenia wynikajgce z nieprzestrzegania odpowiednie
srodki bezpieczenstwa.
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= Urzadzenia i kabla potaczeniowego nalezy trzymac z dala od dzieci w wieku
ponizej 8 lat.

= Sprzatanie i konserwacja przez uzytkownika nie mogg by¢ przeprowadzane przez dzieci.

= Zwierzeta nalezy trzymac z dala od urzadzenia i kabla tgczacego!

UWAGA: gorace powierzchnie!

Urzadzenie i akcesoria nagrzewajg sie podczas pracy. Nie dotykaj
nagrzanych czesci podczas lub po uzyciu urzadzenia! Dotykaé uchwytow i
panelu sterowania tylko podczas dziatania urzgdzenia lub natychmiast po
jego wytgczeniu. Poczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie, zanim
zostanie przetransportowane, wyczyszczone lub przechowywane. Podczas
pracy z gorgcymi akcesoriami uzyj rekawic kuchennych i narzedzia do
wyjmowania, jesli to konieczne.

= Nigdy nie zanurzaj jednostki gtéwnej i kabla taczacego w wodzie lub innych cieczach i

upewnij sie, ze nie mogg wpas¢ do wody ani si¢ zamoczy¢. Istnieje niebezpieczenstwo
@ porazenia prgdem przez wode.

= Nigdy nie uzywaj otwartych drzwi jako powierzchni depozytowej, np. Do obracajgcego sie
kosza! Gorace akcesoria mogg uszkodzi¢ drzwi. Ponadto urzadzenie moze sie przewrdcic i
spowodowac ryzyko obrazen.

= Urzadzenie musi by¢ zawsze odigczone od zasilania, gdy jest pozostawione bez
nadzoru oraz przed transportem, montazem, demontazem i czyszczeniem
urzadzenia.

= Nie wprowadzaj zadnych modyfikacji w urzgdzeniu. Dlatego nie wymieniaj kabla
potgczeniowego samodzielnie. Jesli urzadzenie, kabel potaczeniowy lub
akcesoria urzadzenia sg uszkodzone, muszg zosta¢ wymienione przez
producenta, dziat obstugi klienta lub specjalistyczny warsztat, aby unikngé
zagrozen.

= Urzadzenie nie jest zaprojektowane do pracy z zewnetrznym zegarem lub oddzielnym
systemem zdalnego sterowania.

= Przestrzega¢ wskazoéwek dotyczacych czyszczenia zawartych w rozdziale ,,Czyszczenie”!
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A NIEBEZPIECZENSTWO - Ryzyko porazenia pradem

u Uzywaj i przechowuj urzadzenie tylko w zamknietych pomieszczeniach. Nie uzywaj urzadzenia w pomieszczeniach o duzej wilgotnosci.

= Jesli jednostka gtéwna wpadnie do wody, nalezy natychmiast odcig¢ zasilanie. Nie prébuj wyciagaé
urzadzenia z wody, gdy jest ono nadal podtgczone do zasilania! Przed ponownym uzyciem sprawdz
urzgdzenie w specjalistycznym warsztacie.

=  Nigdy nie dotykaj urzadzenia ani kabla potaczeniowego mokrymi rekami, gdy urzadzenie jest podtagczone do zasilania
sieciowego.

OSTRZEZENIE - Niebezpieczenstwo pozaru

= Nie uzywaj urzadzenia w pomieszczeniach zawierajgcych tatwopalne lub wybuchowe substancje.

= Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatow tatwopalnych. Nie umieszczaj zadnych fatwopalnych materiatow (np.
Kartonu, papieru lub plastiku) na urzadzeniu lub w jego wnetrzu.

= Nie podigczaj urzadzenia wraz z innymi odbiornikami (o duzej mocy) do wielu gniazd, aby unikng¢
przecigzenia i mozliwego zwarcia (pozaru).

= Nie wktadaj niczego do otworéw wentylacyjnych urzadzenia i upewnij si¢, ze nie zostang one zatkane.

= Upewnij sie, ze zywno$¢ zawiera olej, a ttuszcze nie sg przegrzane. Nie wktadaj do urzadzenia naczyn
wypetnionych olejem lub innymi ptynami.

=  Nie zakrywaj urzgdzenia podczas pracy, aby zapobiec jego zaptonowi.

= W przypadku pozaru: Nie gasi¢ woda! Stlumi¢ ptomienie kocem przeciwpozarowym lub odpowiednig
gasnica.

A OSTRZEZENIE - Niebezpieczenstwo obrazen

= Trzymaj dzieci i zwierzeta z dala od plastikowych toreb i filméw. Istnieje niebezpieczenstwo zasiedlenia.

= Upewnij sig, ze kabel taczacy jest zawsze poza zasiggiem matych dzieci i zwierzat. Istnieje
niebezpieczenstwo uduszenia.

= Upewnij sig, ze podtgczony kabel potgczeniowy nie stwarza ryzyka potknigcia. Kabel potgczeniowy nie
moze zwisac¢ z powierzchni, na ktorej jest umieszczone urzgdzenie, aby zapobiec jego $ciggnieciu.

W Zachowaj ostrozno$¢ podczas otwierania drzwil Istnieje niebezpieczenstwo poparzenia gorgca para.

UWAGA - Ryzyko uszkodzenia materiatu i mienia

= Urzadzenie powinno by¢ podtgczone tylko do prawidtowo zainstalowanego gniazdka. Gniazdko musi by¢ tatwo
dostepne, aby mozna byto szybko odtaczy¢ potaczenie z siecig. Napiecie sieciowe musi by¢ zgodne z danymi
technicznymi urzadzenia.

= Nie uzywaj zadnych przedtuzaczy.

= Rozwin catkowicie kabel potaczeniowy przed podtgczeniem urzadzenia.

= Wyjmij wtyczke z gniazdka, jesli podczas pracy wystapi btad. W przeciwnym razie zawsze nalezy najpierw wytaczy¢
urzadzenie przed wyciggnieciem wtyczki z gniazdka.

= Zawsze wyciggaj wtyczke z gniazdka, a nigdy kabel tgczacy, odtgczajgc urzadzenie od zasilania. Nie
ciagnij ani nie przeno$ urzadzenia za kabel potgczeniowy.

= Zawsze sprawdzaj urzadzenie pod katem uszkodzen przed uruchomieniem. Z urzagdzenia nalezy
korzystac¢ tylko wtedy, gdy jest nieuszkodzone i sprawne! Nie uzywaj
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urzadzenie, jesli ulegto awarii, upadto lub zostato upuszczone do wody. Przed ponownym uzyciem sprawdz go w
specjalistycznym warsztacie.

W Zawsze umieszczaj urzadzenie na suchej, réwnej, twardej i odpornej na ciepto powierzchni. Nigdy nie stawiaj urzadzenia na
miekkiej powierzchni. Otwory wentylacyjne w dolnej czgséci urzadzenia nie mogg by¢ zakryte. W przeciwnym razie moze sie
przegrzac i ulec uszkodzeniu.

= Nie stawiaj urzadzenia na zrodtach ciepta, takich jak ptyty grzejne lub piekarniki, ani w ich poblizu. Trzymaj otwarty
ptomien, np. Plonace $wiece, z dala od urzadzenia i kabla potgczeniowego.

u Nie wystawiaj urzadzenia na dziatanie ekstremalnych temperatur, trwatej wilgoci, bezpos$redniego $wiatta stonecznego lub uderzen.

= Upewnij sig, ze kabel faczacy nie jest przygnieciony, zgiety ani utozony na ostrych krawedziach i nie ma
kontaktu z gorgcymi powierzchniami (np. Urzgdzenia).
u Nigdy nie umieszczaj zadnych przedmiotdéw na urzadzeniu lub kablu tgczacym.

= Uzywaj tylko oryginalnych akcesoriow producenta, aby zagwarantowac, ze nie bedzie zadnych zakiocen, ktére
mogtyby uniemozliwi¢ dziatanie urzadzenia i aby unikng¢ mozliwego uszkodzenia.

Akcesoria

(Zobacz rozktadang strone z przodu w celu uzyskania ilustracji)

Taca zbierajaca ttuszcz

Tacka na tluszcz ( 7) nalezy zawsze wkiada¢, aby gromadzit sie¢ w nim kapiacy ttuszcz, okruchy lub inne resztki

jedzenia. Wsuwa sig go na spod miejsca do gotowania ( 10). Regaty do pieczenia

Regaly do pieczenia ( 6) sg przeznaczone do suszenia. Mogg by¢ jednak réwniez uzywane do smazenia, podgrzewania itp.

Regaly do pieczenia sg wsuwane na szyny ( 12) w przestrzeni do gotowania ( 10). Element grzewczy ( 8) znajduje sie w gérnej
czesci przestrzeni do gotowania, tj. im wyzej umieszczony jest stojak do pieczenia, tym bardziej intensywne jest ciepto z

gory.

W gornej czesci jedzenie jest gotowane szybciej i bardziej chrupigce. Srodkowa pozycje nalezy wybraé, aby uzyskaé

réwnomierne ogrzewanie ze wszystkich stron. Dolne szyny nadajg sie do delikatnego gotowania.

Obracanie rozna
Obrotowa mierzeja sktada sig z watu ( 4) oraz dwa obrotowe widelce do rozna ( 3). Obrotowy rozen nadaje sig do grillowania duzych

kawatkéw migsa, np. Kurczaka, wieprzowiny z grilla lub pieczone;j.

Zmontuj obrotowa rozen i wiéz go do urzadzenia:

A PROSZE ZANOTOWAC!

=  Walek zawiera dwa mate okragte wyciecia, oznaczajgce najbardziej zewnetrzne potozenie $rub
blokujgcych. Nie wolno ich mocowac¢ dalej niz zewnetrzne konce watu, aby zapewnié ptynng prace.

= Nie umieszczaj zbyt duzych elementéw na obrotowej mierzei, aby mogta si¢ obraca¢ bez zadnych
przeszkdd.

‘ 04888_Inlay_DE-EN-FR-NL_A5_V1.indb 26 @ 11.12.2019 15:15:25



| ®

27 EN

1. Wsun jeden z obrotowych widelcéw rozna na wat i zablokuj go $ruba blokujaca. Watek zawiera mate okragte
wyciecie na koncu $ruby blokujacej. W przypadku mniejszych kawatkéw zywno$ci obracajgce sie widelce
plué mozna mocowac bardziej centralnie na wale (patrz rysunek ZA).

2. Wsun przedmioty, ktére chcesz grillowac na obrotowy widelec.

3. Wsun drugi obrotowy widelec do rozna na wat i zywno$¢ i zablokuj za pomoca $ruby blokujace;j.

4. Podtacz jeden koniec watu do okragtego uchwytu ( 11) po lewej stronie
miejsce do gotowania ( 10). Nastepnie zawie$ drugi koniec watu na wsporniku ( 9) po prawej stronie miejsca
do gotowania.

5. Sprawdz, czy pasuje bezpiecznie. Obrotowa mierzeja nie moze obracac si¢ wokot wiasnej osi, gdy
urzadzenie jest wytgczone. Jedli tak nie jest, podtacz lewy koniec watka gtebiej do uchwytu.

Po uzyciu usuna¢ goraca rozen z powierzchni do gotowania za pomocg narzedzia do usuwania ( 5)
(zobacz sekcje ,Narzedzie do usuwania”). Zawsze uzywaj rekawic kuchennych do wyjmowania obracajgcych sie widelcow rozna i zdejmowania

grillowanych przedmiotéw.

Obrotowy kosz

W obracajacym sig koszu ( 2), zywnos$¢ jest obracana podczas gotowania, dzigki czemu staje sig chrupigca ze wszystkich stron.
Obrotowy kosz jest szczegoélnie odpowiedni do przygotowywania chipséw lub innych produktéw ziemniaczanych, matych kawatkéw

warzyw i migsa, a takze produktéw mrozonych, np. Brytek kurczaka lub krazkéw kalmaréw.

Napehnij obrotowy kosz i wtéz go do urzadzenia:
1. Otwdrz klapke obracajacego sie kosza (patrz ilustracja B).

2. Napehij obrotowy kosz jedzeniem. Nie powinien by¢ zbyt petny, aby zapewni¢ rownomierne gotowanie potraw.

3. Zamknij klapke i upewnij sig, ze jest prawidtowo zamknigta, aby nie otwierata si¢ podczas uzytkowania.

4. Najpierw wiéz lewa strone za pomoca L. oznaczenie obracajgcego sie kosza na gotowaniu
przestrzen ( 10). Aby to zrobi¢, podtacz lewy koniec (tylko jednym wycigciem) watu do oporu do okragtego
uchwytu ( 11) po lewej stronie miejsca do gotowania. Nastepnie zawiesi¢ drugi koniec (z dwoma wycieciami)
watu na wsporniku po prawej stronie przestrzeni do gotowania (patrz rysunek DO).

5. Sprawdz, czy pasuje bezpiecznie. Kosz obrotowy nie moze obracaé sie wokdt wiasnej osi, gdy urzadzenie
jest wylaczone. Jesli tak nie jest, poditacz lewy koniec watka gtebiej do uchwytu.

Po uzyciu wyjmij gorgcy obracajacy sie kosz z przestrzeni do gotowania za pomocg narzedzia do wyjmowania (patrz sekcja ,Narzedzie do

wyjmowania”). Zawsze uzywaj rekawic kuchennych do otwierania i oprézniania obrotowego kosza.

Narzedzie do odinstalowywania

Goracy obracajacy sie kosz lub rozen obrotowy jest wyjmowany z przestrzeni do gotowania za pomoca narzedzia do przenoszenia ( 5).

1. Umies$¢ konce narzedzia do wyjmowania pod watkiem (patrz rysunek RE).
2. Najpierw podnie$ prawg strone watu i przesun go nieco do przodu, az lewy koniec watu zostanie zwolniony
z uchwytu.

3. Ostroznie podnies$ obracajacy sig kosz lub rozen obrotowy z przestrzeni do gotowania ( 10) i
potozy¢ na zaroodpornej powierzchni.
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Przed pierwszym uzyciem

1. Urzadzenie powinno by¢ uzywane po raz pierwszy bez jedzenia, poniewaz moze wytwarza¢ dym lub zapachy z
powodu pozostatosci powtoki. Poczekaj, az urzadzenie nagrzeje sie przy najwyzszej ustawionej temperaturze
przez ok. 15 minut bez jedzenia (patrz rozdziat ,Podstawowe korzystanie z urzadzenia”).

2. Doktadnie sptucz wszystkie akcesoria. Aby to zrobi¢, postepuj zgodnie z instrukcjami w rozdziale ,Czyszczenie”.

Podstawowe uzycie urzadzenia

A PROSZE ZANOTOWAC!

= Nie wkiadaj do urzadzenia zywnosci, ktéra wciaz jest zapakowana w folig lub torby foliowe.
= Gorgce akcesoria nalezy ktas¢ tylko na powierzchni odpornej na ciepto.

= Upewnij sig, ze zywnos¢, ktorg chcesz przygotowac, nie styka sie z elementem grzejnym urzadzenia.

W Utrzymuj urzadzenie w czystosci. Wszelkie zabrudzenia i zanieczyszczenia moga zacza¢ sig pali¢ i powodowaé usterki.

Drzwi ( 26) urzadzenia nalezy zamkna¢, aby wprowadzi¢ ustawienia i nacisnaé przyciski.

Po wytaczeniu urzadzenia wentylator kontynuuje prace przez kilka sekund w celu schtodzenia urzadzenia.
The o symbol wentylatora ( 22) fl prochy

Urzadzenie ma ochrong przed przegrzaniem. Wytacza sie, jesli jest przecigzony. W takim przypadku
wyciagnij wtyczke z gniazdka i poczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

1. Umies¢ jednostke gtéwna ( 1) na szafce kuchennej lub innej suchej, czystej, ptaskiej i nieogrzewanej
powierzchnia robocza. Upewnij si¢, ze ze wszystkich stron jest wystarczajgca wolna przestrzen.
2. Catkowicie rozwin przewdd potgczeniowy i podtgcz wtyczke do gniazdka.
3. Otworz drzwi.
4. Przesun tace zbierajaca ttuszcz ( 7) na dno miejsca do gotowania ( 10).
5. Wybierz odpowiednie akcesorium do zywnosci, ktéra ma zosta¢ przygotowana (patrz rozdziat ,Akcesoria”). Mozesz réwniez uzy¢

matej zapiekanki lub naczynia do pieczenia i umiescic je na ruszcie do pieczenia ( 6).

6. Przetworz jedzenie i umies¢ je na / w akcesorium.

7. Podtacz to akcesorium do urzgdzenia (patrz rozdziat ,Akcesoria”).

8. Zamknij drzwi.

9. Nacis$nij Przyciﬂb)n 1 O ff ( 19). Wyswietlacze na panelu sterowania ( 19) wigczaé.
185 ° C i 15 minut sg wstepnie ustawione.

10. Ustaw temperature i czas gotowania recznie za pomocg przyciskéw + /- (17 i
21) i rozpocznij proces gotowania, naciskajac Przycisk On / O wybierz jeden z 10 programéw ( 16).
Wybierz program:

Dotknij wymaganej ikony programu. Gdy zacznie migaé, program zostanie aktywowany, a urzadzenie
wigczy sie kilka sekund pdzniej. Dopdki symbol miga, a
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zmiana programu jest mozliwa. Z Przycisk On / C(b'oces gotowania mozna rozpoczaé natychmiast. Symbole
reprezentujg nastepujace ustawienia wstepne:

Czas
symbol Programy Temperatura .
gotowania
g chipsy 200°C 15 minut
2,
Steki / Kotlety 175°¢C 25 min
ﬁ Ryba 165°C 15 minut
@ Krewetka 160° C 12 min
Pizza 180°C 15 minut
q@ kurczak 185°C 40 min
é Pieczenie 160°C 30 minut
Grillowanie obrotowe (z funkcjg
190°C 30 minut
automatycznego obracania)
@ Wysuszenie 30°C 2 godz
T
\@éﬂ Podgrzaé 115°C 12 min

Temperatury i czasy gotowania ustawione dla programéw sg warto$ciami $rednimi i nalezy je w razie
potrzeby dostosowac. Poniewaz sktadniki réznig sie ze wzgledu na ich pochodzenie, wielko$¢, ksztatt i
jakos¢, rzeczywiste temperatury i czasy gotowania mogg sie rézni¢. Przed podaniem upewnij sie, ze
migso i dréb sa dokladnie ugotowane.

W razie potrzeby zmien czas gotowania lub temperature wybranego programu za pomoca przyciskéw + /- (17 i 21).

11. Jesli uzywany jest obrotowy kosz lub rozen obrotowy, dotknij O przycisk ( 18) rozpoczaé
funkcja obracania. (Dotkniecie O przycisk ponownie zatrzyma funkcje obracania.)
Do czasu prawidlowego zaznajomienia sie z urzadzeniem nalezy od czasu do czasu sprawdzi¢ stan
@ zywnosci, aby sie nie przypalita. Aby to zrobi¢, wigcz $wiatto za pomocg
przycisk ( 20) lub otwdrz drzwi. Po otwarciu drzwi opera
P acja przerywana jest automatycznie i wigcza sig $wiatto. Dziatanie zostanie wznowione po zamknigciu
drzwi.
12. Po uptywie czasu gotowania urzgdzenie wylacza sie automatycznie i stychaé sygnat dzwigkowy. Jesli urzadzenie ma
zostaé przedwczesnie zatrzymane, nacisnij przycisk On / O ff. O
13. Ostroznie otwérz drzwi i wyjmij ugotowane przedmioty z urzadzenia. Zawsze wyjmuj obracajacy sie kosz lub rozen
obrotowy tylko za pomocg narzedzia do wyjmowania ( 5).
14. Po uzyciu wyjmij wtyczke z gniazdka.
15. Poczekaj, az zuzyte akcesoria i urzadzenie ostygng, a nastepnie wyczys¢ je (patrz rozdziat ,Czyszczenie”).
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Czyszczenie

A PROSZE ZANOTOWAC!

= Do czyszczenia nie uzywaj zracych lub $ciernych srodkéw czyszczacych lub gabek do szorowania. Mogg one uszkodzi¢

powierzchnie. Wyczy$¢ jednostke gtéwng ( 1) oraz zuzyte akcesoria po kazdym uzyciu, aby zapobiec tworzeniu sig zarazkéw i

spalaniu resztek jedzenia. Nie dopusci¢ do wyschnigcia resztek jedzenia.

1. Nie zanurzaj jednostki gtéwnej w wodzie lub innych cieczach! Nie umieszczaj ich w
zmywarka! W razie potrzeby wyczys$é je wilgotng Sciereczka i odrobing detergentu.
2. Optucz wszystkie pozostate uzywane czesci detergentem i ciepta woda lub w zmywarce do naczyn. W przypadku

uporczywych zabrudzen zalecamy wczesniejsze zanurzenie akcesoriéw w cieptej wodzie z detergentem.

3. Poczekaj, az wszystkie czesci catkowicie wyschng lub wysusz je $ciereczka.

Dane techniczne

Numer artykutu: 04888

Numer modelu: GLA-1003

Zasilacz: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz

Moc: 1800 W.

Klasa ochrony JA.

Pojemnos¢: 121

Regulator czasowy: Do 90 minut; Programy suszenia: do 24 godzin
Ustawienie temperatury: 80°C-200°C

ID instrukgji obstugi: Z 04888 M DS V1 1219 uh
Sprzedaz

<% Materiat opakowania nalezy zutylizowa¢ w sposéb przyjazny dla srodowiska, aby mogt zosta¢ poddany recyklingowi.

Urzadzenie podlega europejskiej dyrektywie 2012/19 / UE w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego (WEEE). Nie wyrzucaj urzadzenia wraz ze zwyktymi odpadami domowymi, lecz w sposéb przyjazny

dla srodowiska za posrednictwem oficjalnie zatwierdzonej firmy zajmujacej sie utylizacja odpaddw.
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Jesli urzadzenie nie dziata poprawnie, najpierw sprawdz, czy mozesz samodzielnie rozwigzac¢ problem. Jesli

problemu nie mozna rozwigza¢ za pomoca ponizszych krokéw, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

A\

problem

Urzgdzenie nie dziata.
Wyswietlacze na panelu
sterowania nie wigczajg sieg.

Nie prébuj samodzielnie naprawia¢ urzadzenia elektrycznego!

Mozliwa przyczyna
Drzwi nie sg prawidtowo
zamknigte.

naprawic

Zamkna¢ drzwi.

Wtyczka nie jest prawidtowo
wiozona do gniazdka.

Weci$nij wtyczke do gniazda tak
daleko, jak to mozliwe.

Wtyczka jest uszkodzona. Sprobuj uzyé

nnego gniazdka. Brak napigcia sieciowego.

Sprawdz bezpiecznik instalacji elektrycz

nej

dystrybutor (skrzynka bezpiecznikéw).

Zadziatato zabezpieczenie przed
przegrzaniem.

Wyciagnij wtyczke z gniazdka i poczekaj,
az urzadzenie catkowicie ostygnie.
Nastgpnie sprébuj ponownie.

Zadziatat bezpiecznik w
rozdzielaczu elektrycznym

(skrzynce bezpiecznikow).

Zbyt wiele urzadzen podtgczonych do tego

samego obwodu.

Zmniejsz liczbe urzadzen w obwodzie.

Jedzenie nie zostato ugotowane

réwnomiernie.

Jednoczesnie przygotowywane sg
rézne produkty zywnosciowe o
réznych czasach gotowania.

Najpierw umie$¢ w urzadzeniu potrawy o
diuzszym czasie gotowania, a nastepnie

dodaj sktadniki o krétszym czasie gotowania.

W tym samym czasie przygotowano
artykuty spozywcze wymagajace
réznych temperatur gotowania.

Przygotowuj artykuty zywnosciowe o réznych

temperaturach gotowania jedna po drugiej.

Ustawiony czas gotowania byt zbyt krotki

lub temperatura byta zbyt niska.

Zwigkszy¢ czas gotowania lub
temperature.

Obracany kosz lub stojak do pieczenia

jest przepetniony.

Zmniejsz ilos¢ jedzenia.

Produkty zywnosciowe sg utozone
jeden na drugim.

Rozt6z jedzenie i mieszaj je od
czasu do czasu.

Jedzenie jest lekko

przypalone.

Wybrana temperatura jest zbyt wysoka
lub czas gotowania jest zbyt dtugi.

Zmniejsz temperature lub czas
gotowania.

Frytki ze $wiezych
ziemniakéw nie sg chrupigce.

Ziemniaki zawierajg za duzo
wody.

Potnij ziemniaki na wezsze kawatki.
Zmocz kawatki ziemniakéw suchym
recznikiem kuchennym, a nastepnie polej
je odrobing oleju do smazenia.
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problem Mozliwa przyczyna

Urzadzenie jest brudne.

naprawic¢
Postepuj zgodnie z instrukcjami w rozdziale

.Czyszczenie”.

Urzadzenie jest uzywane po raz
Podczas uzytkowania .

pierwszy.
wykrywany jest nieprzyjemny

zapach lub dym.

Zapach czesto powstaje przy pierwszym
uzyciu nowych urzadzen. Zapach
powinien znikngé po kilkakrotnym
uzyciu urzadzenia.

Za duzo oleju lub smaru.

Usun nadmiar oleju lub smaru.

Komunikaty o btedach £7 Czujnik jest uszkodzony.
lub £2

Skontaktuj sie z dziatem obstugi
klienta.

Sugerowane przepisy kulinarne

A PROSZE ZANOTOWAC!

= Zanim zaczniesz przygotowywac jedzenie, koniecznie przeczytaj rozdziaty ,Akcesoria” i ,Podstawowe
korzystanie z urzadzenia”, aby zapoznac sie ze sposobem dziatania urzadzenia. Ta wiedza pozwoli ci
przygotowac wiele réznych potraw wedtug dowolnych przepiséw.

Temperatury i czasy gotowania podane w ponizszych sugerowanych przepisach sa orientacyjne. Poniewaz sktadniki

réznig sie ze wzgledu na ich pochodzenie, rozmiar, ksztatt i jako$¢, wymagane ustawienia moga sig rézni¢. Wazne

jest, aby od czasu do czasu sprawdzi¢, jak gotuje sig jedzenie, i dostosowac temperature lub czas gotowania. Przed

podaniem upewnij sig¢, ze migso i drob sa dokladnie ugotowane. Porady

¢ Wymieszaj jedzenie w potowie czasu gotowania, aby upewnic¢ sig, ze jest ugotowane réwnomiernie lub chrupigce.

¢ Zasadniczo podgrzewanie urzadzenia nie jest konieczne. Podczas przygotowywania zywnosci, ktéra ma by¢ gotowa

W kropke”, zaleca sig¢ wydtuzenie czasu gotowania o 3 minuty.

*  Czasy gotowania zalezg od wielkosci i ilosci zywnosci oraz temperatury gotowania. Jednak ogdlnie czasy

gotowania sg krétsze niz w tradycyjnym piekarniku. Zacznij od krétszych czaséw gotowania, a nastepnie

dostosuj czasy gotowania do wtasnych upodoban.

¢ Zasadniczo do przygotowywania positkdw nie jest wymagany olej. Mozesz dodac¢ olej do zywnosci, aby poprawi¢

smak, spryskujac jg niewielkg ilocig oleju z rozpylacza oleju.

*  Przygotowujgc masowo produkowane mrozone produkty, nalezy przestrzega¢ czaséw i temperatur
okreslonych przez producenta. Zanim uptynie okreslony czas gotowania, sprawdz, czy jedzenie jest juz
ugotowane, poniewaz czas gotowania moze by¢ nieco krotszy niz w tradycyjnym piekarniku.
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Domowe frytki
Sktadniki:
4 duze Ziemniaki (woskowe)
1-2 tyzki stotowe. Olej do gotowania
Do smaku Sol
Przygotowanie:

1. Obierz ziemniaki i pokrdj je w patyczki o réownej wielkosci.

2. Doktadnie umyj ziemniaki, a nastgpnie wysusz je ff.

3. Dodaj 1-2 tyzki stotowe. oleju do ziemniakéw i wymieszac. Nie jest konieczne dodawanie oleju. Jednak dodanie oleju sprawi, ze
chipsy beda bardziej chrupigce i nadajg im intensywniejszy smak.

4. Umiesc¢ pokrojone chipsy ziemniaczane w obracajacym sie koszu.

5. Wi6z obrotowy kosz do przestrzeni do gotowania.

6. Uruchom YN;] Programy ,Chips”.

7. Nacisnij O przycisk, aby wiaczy¢ funkcje obracania.

8. Frytki gotuje sig, gdy sa zlotobrgzowe. Jesli to konieczne, zmniejsz temperature, jesli wiory zaczng sig zbyt
ciemne. Jesli nie zostang ugotowane po zakonczeniu programéw, wydiuz czas gotowania i w razie
potrzeby dostosuj temperature.

* Przed dodaniem zmieszaj swoje ulubione ziota i przyprawy w oleju. Pozwoli ci to na przykfad
przygotowaé¢ smaczne curry lub frytki o smaku papryki. Twoja wyobraznia nie ma granic.

* W zaleznosci od tego, jak grubo kroisz ziemniaki, mozesz zmienia¢ kliny ziemniakéw i grube lub
cienkie chipsy. Im grubsze ziemniaki sg ciete, tym dtuzszy jest czas gotowania.

» Uzywaj woskowych ziemniakéw. Mtode ziemniaki zawierajg wiecej wody, dlatego gotowanie trwa
diuzej i mozliwe, ze nie bedg tak chrupiace.

« Posiekane ziemniaki umyj zimna, czysta woda, aby usungé nadmiar skrobi z ziemniakéw.
WAZNE: Nastepnie doktadnie osusz ziemniaki. Im mniej wilgoci, tym bardziej chrupigce bedg
widry.

* Gotowane ziemniaki beda gotowac¢ bardziej rownomiernie! Potnij ziemniaki na mate patyczki i
gotuj je przez okoto pie¢ minut. Zapobiegnie to chrupko$ci chipséw na zewnatrz, ale nie do konca
ugotowanych w $rodku.

*  Jesli chcesz przygotowaé mrozone frytki, nie musisz dodawac oleju, poniewaz wigkszo$¢ mrozonych produktéw
jest na ogdt wstepnie smazona! Jesli zamierzasz przygotowaé mrozone frytki lub inne mrozone produkty

spozywcze, postepuj zgodnie ze specyfikacjami producenta na opakowaniu.
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Filet z Dorsza ze Skorka Ziota Czosnkowego

Sktadniki:
100 gramow Kod 1-2

Biatko jaja 1

Zabek Czosnku 1
tyzka. Posiekana bazylia 1
tyzeczka. Papryka w proszku Do
smaku Sél morska, pieprz ¥z szklanki

Butka tarta

Przygotowanie:

1. Obierz czosnek i wyci$nij przez prase czosnkowa.

2. Wymieszaj czosnek, reszte ziot i butke tartg w misce.
3. Oddziel biatko jaja i wlej do osobnej miski.

4. Zanurz dorsz w biatku jaja, a nastgpnie posmaruj go czosnkowg i ziotowg panierka.

5. Umies¢ dorsz na stojaku.
6. W16z blache do pieczenia do urzadzenia.
7. Uruchom J(ﬁ; Programy ,Fish”.

8. Jesli filet nie jest jeszcze ugotowany, w razie potrzeby przedtuz czas gotowania.

Krewetki Kokosowe

Sktadniki:
12 Krewetki (obrane i oczyszczone) W

przypadku panierki: /2 szklanki

Maka %2
szklanka Kokosowy kubek
onut Butka tarta 1 - 2
Biatko jajka

Przygotowanie:

1. Dodaj tyzeczki kokosowe i butke tartg w stosunku 1: 1 do matej miski i wymieszaj sktadniki razem.

2. Wlej make do osobnej miski.

3. Oddziel biatko jaja i wlej do innej osobnej miski.

~

. Najpierw zwin krewetki w ciescie, nastepnie zanurz je w biatku jaja, a nastepnie zwin je w polewe kokosowa.

5. Roztéz krewetki na ruszcie do pieczenia.
6. Wi6z blache do pieczenia do urzadzenia.
7. Uruchom OQS Programy ,krewetki”.
8

. Krewetki sg gotowe do podania, gdy osiggna piekny ztoty kolor. Jesli krewetki nie sg jeszcze ugotowane po
uptywie ustawionego czasu, przedtuzy¢ czas gotowania.
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Pikantne Udka Z Kurczaka
Sktadniki:
4-6 Udka z kurczaka 2 -
3 tyzki. Oliwa z Oliwek 1

Zabek Czosnku 1
tyzeczka. Cukier 1
tyzeczka. Chilli w proszku lub papryka w proszku Do

smaku Sél, pieprz

Przygotowanie:

1. Obierz czosnek i wyci$nij przez prase czosnkowa.

2. Wymieszaj zabek czosnku z cukrem, papryczka chili / papryka, sola, pieprzem i olejem.

3. Wciera¢ marynate w udka z kurczaka i pozostawi¢ do zaparzenia przez co najmniej 20 minut.
4. Potoz udka z kurczaka na ruszcie do pieczenia w srodkowej pozyciji.

5. Uruchom QO Programy ,Kurczak”.

6. Sprawdz, jak gotowane jest jedzenie migdzy czasami. Czas gotowania moze si¢ rézni¢ w zaleznosci od
wielkosci udek z kurczaka. W razie potrzeby odpowiednio dostosuj temperature i czas gotowania.

Paski piersi z kurczaka w butce tartej

Skiadniki:

2. miejsce Filety z piersi kurczaka 1 - 2
Biatko 2

szklanki Maka na butke tartg %2

szklanki Butka tarta %2

tyzeczki. Sol %

tyzeczki. Pieprz

Przygotowanie:

1. Oddziel biatko jaja.

2. Umiesc¢ biatko jaja, make i butke tartg w trzech osobnych misach.

3. Posiekaj kazdy filet z piersi kurczaka na paski o réwnych rozmiarach.

4. Doprawi¢ paski filetu z piersi kurczaka solg i pieprzem, zwin w ciescie, a nastgpnie zanurz je w biatku jaja i
zwin w panierce.

5. Umies¢ paski do wypenienia piersi z kurczaka na ruszcie do pieczenia.

6. Wi6z blache do pieczenia do urzadzenia.

7. Uruchom q@ Programy ,Kurczak”.

8. Sprawdzaj miedzy czasami, czy paski piersi z kurczaka sg ugotowane, iw razie potrzeby skré¢ lub przedtuz
czas gotowania.
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Kurczak Z Grilla

Czas odpoczynku: ok. 1 dzien

Sktadniki:
1 Kurczak, $wiezy, tak gruby, jak to mozliwe 1
szczypta soli
1 szczypta pieprzu, biaty, mielony 1 szczypta
tymianku, zmiazdzony 2

Srednie jabtka, tarta 2

Srednia cebula (cebule), pokrojona na ¢wiartki 2
zabki Czosnek 50 ml

Olej

109 Mieszanka przypraw (przyprawa do pieczonego kurczaka)

Przygotowanie:

1. Umyj kurczaka i osusz go.

2. Wymieszaj przyprawy i dopraw mieszanke brzuchem kurczaka.

3. Umies¢ pokrojone jabtka, cebule i plastry czosnku w brzuchu.

4. Uszczelnij kurczaka sznurkiem lub pinezkami.

5. Umies$¢ kurczaka w odpowiednim naczyniu. Wmasuj w skére olej i pieczong przyprawe z kurczaka. Marynuj w
lodéwce przez okoto 12 do 24 godzin.

6. Wsun tacke na tluszcz na dolng szyne w urzadzeniu.

7. Zamocuj kurczaka na obracajacej sig roznie.

8. Zamocuj obrotowy rozen w urzadzeniu.

9. Uruchom ‘%’ Programy ,rotacyjnego grillowania”.

10. Jesli kurczak nie jest jeszcze zlotobrazowy i chrupigcy po zakonczeniu programu, uruchom go ponownie.

Grillowany kurczak smakuje wysmienicie z kawatkami chleba. Zapiekanka z kurczaka moze by¢ spozywana,

ale nie musi.

Obroty Apple

Sktadniki:

1-2 jabtko

1 rolka Ciasto pu from z szafy chtodniczej
509 brazowy cukier

2 lyzki stotowe. Maka

1-2 tyzki stotowe. Sok cytrynowy

Do smaku Cynamon

Przygotowanie:

1. Obierz jabtka, usun rdzenie i pokréj je na mate kawatki.

2. Wymieszaj kawatki jabtka, cukier, sok z cytryny i dodaj cynamon do smaku.

3. Rozwatkuj ciasto pu ff i podziel je na kwadraty ciasta o krawedzi ok. 10 cm dtugosci.
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4. Rozt6z jedng tyzke nadzienia na kwadratach ciasta.

5. Posmaruj odrobine wody brzegiem ciasta i zt6z w tréjkaty. Mocno doci$nij krawedz ciasta.

6. Roztéz obrét jabtkami na ruszcie do pieczenia.
7. Wtéz blache do pieczenia do urzadzenia w $rodkowej pozyciji.
8. Uruchom é Programy do pieczenia.

9. Przed uplywem czasu pieczenia sprawdz, czy obroty jabtek sa ztotobrgzowe i w razie potrzeby wyjmij je
przed koncem pieczenia. Jesli obroty jabtek wydajg sie zbyt jasne, wydiuz czas gotowania.

Chipsy bananowe

Sktadniki:

Smakowac¢ banany

Przygotowanie:

1. Obierz banany i pokréj je w plastry o grubo$ci 2-3 mm. Im sg ciefisze, tym szybciej schna.

2. Roztéz plasterki banana na stojakach do pieczenia.
3. Wi6z blache do pieczenia do urzadzenia.
4. Uruchom 35 Programy ,suszenia”.

5. Sprawdz, czy plasterki banana sg suche. Kiedy skoncza, poczujg sie troche skérzaste. W przeciwnym razie
uruchom program ponownie lub zwigksz czas gotowania.

Podstawowy przepis na 12 miesigcy

Sktadniki:

80g Masto

200 g Maka 1
opakowanie Cukier waniliowy

0,5 opakowania proszku do pieczenia 3

Jajka
1409 Cukier
140 ml Mieko
12 Formy Mu. N

Przygotowanie:

1. Ubij jajka do piany w misce. Stopniowo dodaj cukier z cukrem waniliowym. Dodaj masto pokrojone w ptatki.
Ubij w dobrg piane, az nie zobaczysz juz zadnych ptatkéw masta.

2. Mieszaj mleko na przemian z makg i proszkiem do pieczenia.

3. Wla¢ mieszanine do kazdej formy moszczu do potowy.

4. Roztéz foremki moszczowe na pdtkach do pieczenia.

5. Wiéz potki do pieczenia do urzadzenia w $rodkowej / doinej pozyciji.
6. Uruchom é Programy do pieczenia.

7. Przed uptywem czasu pieczenia sprawdz, czy miski sg ugotowane i w razie potrzeby wyjmij je przed
kohcem czasu pieczenia.
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Kotlet amerykanski

Sktadniki:

4. miejsce Kotlety wieprzowe (najlepiej kotlety na szyi)
2 lyzki stolowe. masto

2. miejsce Cebula (cebule) pokrojone w pierscienie
3 tyzki. Cukier brazowy

1 tyzeczka., Sterty soli 1 tyzeczka.,

Poziom Pieprz

3 tyzki. Ocet winny

3 tyzki. Sok cytrynowy

Do smaku Mielone papryczki chilli

1 szczypta pieprz cayenne

2 tyzeczki. Musztarda

1 tyzeczka. Papryka w proszku, wedzona

1 1/2 filizanki Keczup

2 lyzki stotowe. sos Worcester

1 filizanka woda

Przygotowanie:

1. Umie$¢ kotlety w matym naczyniu zaroodpornym.

. Wymieszaj sok z cytryny, ocet, sdl i pieprz.

. Roztop masto na matej patelni i usmaz cebule.

. Dodaj cukier, pozwdl mu troche sie karmelizowac i odttusé mieszankg soku z cytryny.

. Doprowadzi¢ do wrzenia i zalaé kotlety.

o G~ W N

. Wymieszaj keczup pomidorowy z woda i sosem Worcester. Doktadnie wymieszaj - reszte przypraw
doktadnie trzepaczka.

~

. Polej ten sos kotletami.
8. Wsun stojak na $rodkowg szyne w przestrzeni do gotowania i umie$c¢ role casse na ruszcie do pieczenia.

9. Uruchom Programy ,Steki / Kotlety”.
10. Jesli kotlety nie sg pokryte sosem, od czasu do czasu polej je sosem.

11. Sprawdz, jak gotowane jest jedzenie na krotko przed koncem programoéw. W razie potrzeby przedtuzy¢ czas
gotowania.

Wszelkie prawa zastrzezone.
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AVIS WAZNE!

[

A CONSERVER IMPERATIVEMENT!

Objasnienie symbolu

Wspomnie¢ o niebezpieczenstwie: ces
symboles signalent des risques de blessure
(par ex. Par I'électricité ou par le feu). Lisez
and observz attentive- ment les consignes de
securitérespondantes.

Informacje uzupetniajgce Consultez le

mode d'emploi avant wykorzystanie.

Uwaga: nawiedza chaos!

>EO P>

Wia¢ alimentaire uzytkowania.

~J

Explication des wspomniions
d'avertissement

NIEBEZPIECZENSTWO Vous avertit d'un risque
de blessures graves et

mortelles

AVERTISSEMENT Vous avertit d'un
drastyczny pofencjat de
blessures graves et
mortelles

UWAGA Vous avertit d'un risque
de blessures bénignes ou

de moyenne gravité

AVIS Vous avertit d'un
risque de dégats

matériels
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Kompozycja
(llustracje sur le rabat a l'avant)
1 Corps de I'appareil (1 x)
2. miejsce Panierowany rotatif (1 x)
3. miejsce Fourches de tournebroche avec vis de réglage (2 x)
4. miejsce Axe du tournebroche (1 x)
5 Ekstraktor (1 x)
6 Kratka wla¢ cztery (3 x)
7 Bac de récupération de la graisse (1 x)
Mode d'emploi (1 x)

Assurez-vous que I'ensemble livré est complete i que les composants ne présentent pas de dommages
imputables au transport. W cas de dommages n'utilisez pas I'appareil mais contactez le service aprés-vente.

Enlevez de I'appareil les éventuels fi Ims protecteurs, adhésifs et protections de transport.
N'6tez jamais la plaque signalétique de I'appareil ni les mises en garde apposées!

Vue generale de I'appareil
(llustracje sur le rabat a I'avant)

8 Elément chau ff ant

9 Support pour l'axe et le panier rotatif (a droite)
10. Espace de cuisson

11 Support pour I'axe et le panier rotatif (& gauche)
12 Szyny

13 Eclairage

14 Panneau de Commande

15 Ecran (en fonctionnement, ffi che alternativement la température et le temps de cuisine-
reszta syna)

16 Dotyka 10 programoéw

17 +/ - Augmenter / diminuer le temps de cuisson

18. O Marche / arrét de la fonction rotative (panier rotatif, tournebroche)
19 d) Touche marche / arrét

20. 'v' March / arrét de I'éclairage au sein de I'appareil
21 +/ - Augmenter / diminuer la température

22 O Ikony respiratora

23 Entrées d'air

24. Ouvertures d'évacuation de l'air (au dos)

25. Orifés d'aération (sur le fond)

26 Volet
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Chere cliente, cher client,

Nous vous félicitons d'avoir choisi notre friteuse a chaleur tournante. Priére de lire attentivement le présent
mode d'emploi avant la premierre use de I'appareil et de conserver précieusement pour toute konsultacji
ultérieure. En cas de prét ou de don de cet appareil a une tierce personne, ne pas oublier d'y joindre ce
mode d'emploi. Il fait partie intégrante de I'appareil.

Le fabricant et I'importateur déclinent toute responsabilité en cas niepostrzegania instrukcji qu'il contient.
Prosze zada¢ wszystkie pytania dotyczace aplikacji i sesji wymiany i akcesoridéw, skontaktuj sie z serwisem
aprés-vente a partir de notre site Internet: www.dspro.de/kundenservice

Zgodne z przeznaczeniem

*  Cet appareil fonctionne a chaleur tournante et n'est pas une fryer ordinaire dans laquelle les aliments sont
frits a la graisse ou de I'huile de friture. Il convient pour rétir, cuire, griller, dorer, garder au chaud ou
décongeler des aliments. D'une fagon générale, il fonctionne comme un four a chaleur tournante
traditionnel.

«  L'appareil n'est pas adapté a la Preparation ou au chau ff age de liquides tels que des soupes ou des
sosy.

*  L'appareil est congu exclusiveivement pour use use domestique et non professionalnel (przyktad: dans les
hétels, chambres d'hétes, bureaux, cuisineines d'entreprise itp.).

* L'appareil doit étre utilisé uniquement tel qu'indiqué dans le présent mode d'emploi. Wszystkie nasze
zastosowania sg uznawane za niezgodne. Une mauvaise manipulation and un traitement nieodpowiedni
peuvent engendrer des dysfonctionnements de I'appareil etauseser des blessures a I'utilisateur.

*  Tout défaut mozna przypisa¢ jednemu uzytkowaniu niezgodnemu, jednemu détérioration ou a des tentative de
réparation est exclu de la garantie. L'usure normal est également exclue de la garantie.

Consignes de securité

A AVERTISSEMENT: veuillez lire I'intégralité des consignes de sécurité,

instrukcje, ilustracje i techniki caractéristiques dont est doté cet
appareil. Tout manquement aux consignes de sécurité i aux instrukcje
données peut provoquer une décharge électrique, un incendie et / ou des
blessures.

= L'appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de moins de 8 ans. Cet
appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et plus s'ils sont sous
sally permanente.

= Cet appareil peut étre étre use par les personnes dont les pojemnosc fizyczna,
sensorielles ou mentes sont réduites ou manquant
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d'expérience et / ou de connaissances lorsqu'elles sont sous suse ou qu'elles
ont été instruites quant a I'utilisation sécurisée de I'appareil et qu'elles ont
compis les risques en découlant.

= Tenez l'appareil et le Cordon de raccordement hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

= Le nettoyage i la Maintenance de I'utilisateur ne doivent pas étre réalisés par
les enfants.

= Tenez I'appareil et son cordon de raccordement hors de portée des animaux.

UWAGA: nawiedza chaos!

A I'utilization, I'appareil et ses akcesoria deviennent trés chauds. N'entrez
pas en contact avec les party chaudes pendant ou aprés |'utilisation de
I'appareil! Lorsque I'ap-pareil fonctionne ou immeédiatement aprées I'avoir
arrété, seuls les poignées et le panneau de Commande peuvent étre
saisis. Attendez que l'appareil ait entierement refroidi avant de le
transporter, de le nettoyer lub le ranger. Utilisez des gants de cuisine et,
le cas échéant, I'extracteur avec precaution pour manipuler les akcesoria
chauds.

= A plongez jamais le corps de I'appareil ni le cordon de raccordement dans I'eau
ou tout autre liquidide i assurez-vous qu'ils ne risquent pas de tomber dans
I'eau ou d'étre mouillés. Risque d'électrocution au contact de I'eau!

= N'utilisez jamais le volet ouvert comme socle de pose, par ex. pour le panier
rotatif! Z akcesoriow chauds peuvent endomager le volet. Plus, I'appareil
pourrait basculer et présenter un risque de blessures.

= L'appareil doit toujours étre débranché du sekteur lorsqu'il n'est pas sous
monitoring, avant d'étre transporté, assemblé, dé-monté et nettoyé.

= Ne procédez a aucune modyfikation sur l'appareil. De méme, ne remplacez pas le
Cordon de raccordement vous-méme. En cas d'endommagement de I'appareil
lui-méme, de son cordon de raccordement ou de ses accessories, il faut les faire
remplacer para le fabricant, le service aprés-vente ou un atelier spécialisé, a fé
d'éviter tout niebezpieczenstwo.
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= L'appareil n'est pas congu pour une use avec une minuterie external ou un
systeme de Commande a distance sépare.
= Respectez les consignes de nettoyage wzmianki w ustepie ,Nettoyage”.

A NIEBEZPIECZENSTWO - risque d'électrocution

= Utilisez et entreposez I'appareil uniquement dans des pieces fermées. Ne faites pas fonctionner I'appareil
dans des piéces a fort taux d'humidité.

= Sile corps de l'appareil devait tomber a I'eau, coupez immédiatement I'alimentation électrique. N'essayez
pas d'extraire |'appareil de I'eau tant qu'il est encore raccordé au réseau électrique! Faites véri fi er
I'appareil dans un atelier spécialisé avant de le remettre en marche.

=  Ne saisissez jamais I'appareil ni le cordon de raccordement & main humides lorsque l'appareil es raccordé
au réseau électrique.

AVERTISSEMENT - Risque d'incendie

u N'utilisez pas I'appareil dans des locaux renfermant des chemicals utatwianie w zakresie materiatéw tatwopalnych lub materiatow
wybuchowych.

= N'utilisez pas l'appareil a proxité de matériaux in fl ammables. Ne mettez pas de matiéres in fatwopalne
(par ex. Du carton, du papier, du plastique) ni sur ni a l'intérieur de I'appareil.

= Ne branchez pas I'appareil avec d'autres consommateurs (puissants) sur une multi-nagrody i fév d'éviter
toute doptaty, voire un court-circuit (incendie).

= N'introduisez aucun objet dans les oriéces d'aération de I'appareil et assurez-vous que ces derniers ne
sont pas obstrués.

= Veillez a ce que les aliments riches en huile et en graisse ne soient pas surchau ff és. Ne placez aucun
récipient rempli avec de I'huile ou tout autre liquidide dans I'appareil.

=  Afndeviter tout risque d'incendie de I'appareil, ne le couvrez pas lorsqu'il est en cours de
fonctionnement.

= In cas d'incendie: n'éteignez pas avec de I'eau! Etou ff ez les lamame & l'aide d'une couverture ignifuge ou
d'un extincteur odpowiednio.

A AVERTISSEMENT - Risque de blessures

= Laissez pas les sacs effils en plastique a la portée des enfants ou des animaux. Risque de suffflation!

= Assurez-vous de toujours tenir le cordon de raccordement hors de portée des jeunes enfants et des
animaux. Istnienie niezadowolenia z uduszenia.

= Afin que personne ne risque de trébucher, veiller a ce que le cordon de raccordement branché ne géne pas
le pasaz. Cordon de raccordement ne doit pas pendre de la surface ou se seveve trouve l'appareil, qui
risquerait ainsi de tomber.

= Prudence lors de I'ouverture de la porte! Risque de brilures dues a la vapeur chaude.
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AVIS - Pour éviter tout risque de dégats matériels

= Sector I'appareil uniquement sur une préme installée de fagon réglementaire. La Award doit rester
utatwienia dostepne de sorte a pouvoir couper rapidement I'alimationation de I'appareil. La napiecie du
sekteur doitre aux aux caractéristiques technik de I'appareil.

= N'utilisez pas de rallonge.
= Déroulez intégralement le cordon de raccordement avant de raccorder I'appareil.

= Retirez la fi che de la prément de courant si un défaut survient au cours de I'utilisation de I'appareil. W
autres cas arrétez toujours I'appareil avant de retirer la fi che de la prise de courant.

= Pour débrancher I'appareil du sekteur, tirez toujours sur la fi che, jamais sur le Cordon. Ne tirez pas et ne
portez pas |'appareil par son Cordon de raccordement.

=  Avant Chaque utilization, véri fi ez que I'appareil ne présente aucun dommage. Utilisez seulement
I'appareil s'il est en bon état et en ordre de marche! N'utilisez pas I'appa reil en cas de dysfonctionnement,
s'il est tombé par terre ou dans I'eau. Avant toute remisse in service, faites-le contréler dans un atelier
spécialisé.

= Placez I'appareil sur une surface plane, séche, solide et résistant a la chaleur. Miejsce jamais I'appareil na
powierzchni powierzchni molle. Fentes d'aération en face inférieure de I'appareil ne doivent pas étre
recouvertes. L'appareil pourrait sinon surchau ff er et s'endommager.

= Ne placez pas I'appareil sur ni a c6té de sources de chaleur tells que des plaques de cuisson ou un four.
Tenez I'appareil et son cordon de raccordement éloignés de toute lamame ouverte, comme par ex. des
bougies allumées.

= N'exposez pas |'appareil a des températures extrémes, a une humidité prolongée ou au rayonnement
direct du soleil et veillez a ce qu'il ne soit pas soumis a des chocs.

= Veillez a ce que le cordon de raccordement ne soit ni pincé, ni coincé, ni posé sur des arétes vives et qu'il
n'entre pas en contact avec des Surface chaudes (par ex. De I'appareil).

= A posez jamais d'objets sur I'appareil ou le Cordon de raccordement.

= Wykorzystaj wyjatkowos$¢ akcesoridow d'origine du fabricant w celu znalezienia pasujacych funkcji
urzadzenia i urzgdzenia.
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Akcesoria

(llustracje sur le rabat a l'avant)

Bac de récupération de la graisse

The bac de récupération de la graisse ( 7) doit toujours étre installé, a fi n que les gouttes de graisse, les miettes
ou les autres résidus alimentaires puissent y étre récupérés. Il se glisse tout en bas de I'espace de cuisson ( 10) ou
dans les rails inférieurs.

Kratki wla¢ cztery

Les grilles pour four ( 6) Servent a dorer les aliments. Elles peuvent toutefois étre utilisées pour gratiner, réchau

ffer itp.

Les grilles pour four se glissent sur les rails ( 12) dans I'espace de cuisson ( 10). L'élément chau ff ant ( 8) se trouve
en haut de I'espace de cuisson. En d'autres termes, plus grille pour cztery est placée haute, plus la chaleur

venant du haut est intensywny. La cuisson des aliments est plus rapide et plus croustillante dans la partie
supérieure. Pour chau ff er tous les cétés de fagon homogene, il faut choisir la position centrale. Les rails

inférieurs conviennent pour une cuisson douce.

Tourebroche

Tournebroche est composé d'un axe ( 4) et de 2 fourches ( 3). Permet de griller de grandes piéces de viande, par
ex. des poulets, ou bien de réaliser des rétis roulés ou rétis a la broche.

Assemblage du tournebroche et installation dans I'appareil:

A A UWAGA!

= Sur l'axe se trouvent deux petites encoches rondes. Ces derniéeres indiquent la position la plus a
I'extérieur des vis de réglage. Elles ne doivent pas étre trop éloignées des extrémités extérieures de I'axe
a fi n d'assurer un fonctionnement sans probléme.

= N'embrochez pas de trop grands morceaux d'aliments sur le tournebroche w celu utatwienia rotacji.

1. Glissez I'une des fourches de tournebroche sur I'axe et bloquez-la avec la vis de Réglage. Sur 'axe se
trouve une petite encoche ronde pour accueillir I'extrémité de la vis de Réglage. En cas de morceaux
d'aliments plus petits, les fourches du tournebroche peuvent étre fi xées de fagon plus centrale sur I'axe
(voir illustration ZA).

N

. Glissez les aliments a griller sur la fourche de tournebroche.

3. Glissez I'autre fourche de tournebroche sur I'axe et les aliments et fi xez-la avec la vis de réglage.

4. En fi chez une extrémité de I'axe dans le support rond ( 11) du cote gauche de I'espace
de cuisson ( 10). Fixez ensuite I'autre extrémité de I'axe dans le support ( 9) du coté droit de I'espace de
cuisson.

5. Véri fi ez que I'ensemble est bien en place. Tournebroche ne doit pas pouvoir pivoter autour de son ax
lorsque l'appareil est éteint. Toutefois, si c'est le cas, en fi chez I'extrémité gauche de I'axe plus
profondément dans le support.
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Aprés I'utilisation, retirez le tournebroche chaud de I'espace de cuisson a l'aide de I'extracteur ( 5) ( sekcja
sekstraktor”). Pour retirer les fourches du tournebroche et récupérer les aliments cuits, useise toujours des
gants de cuisine.

Chleb rotatif

Le panier rotatif ( 2) permet d'e ff ectuer des rotations des aliments wisiorek la cuisson a fi n qu'ils soient
croustillants de tous les c6tés. Panier rotatif convient particulierement pour la prepreation de pommes frites ou
d'autres mets a base de pommes de terre, de légumes, de petits morceaux de viande i de produits chirurgelés,
comme par ex. les nug- dostaje kurczaka lub les beignets de calamars.

Remplissage du panier rotatif and installation dans I'appareil:

1. Ouvrez le cache du panier rotatif (voir illustration B).

2. Remplissez le panier rotatif de denrées. Il ne doit pas étre trop rempli a fi n que la cuisson des aliments
reste homogeéne.

3. Fermez le cache et assurez-vous qu'il est fixrection verrouillé a fi n d'éviter toute ouverture durant
I'utilization.

4. Commencez installer le co6té gauche du panier rotatif avec le repére L. dans
I'espace de cuisson ( 10). Pour cela, en fi chez I'extrémité gauche (present unne encoche seulement) de
I'axe jusqu'en butée dans le support rond ( 11) sur le c6té gauche de I'espace de cuisson. Fixez ensuite
I'autre extrémité (présentant deux en-coches) de I'axe dans le support du cété droit de I'espace de cuisson
(voir illustration DO).

5. Véri fi ez que I'ensemble est bien en place. Panier rotatif ne doit pas pouvoir pivoter autour de son ax
lorsque l'appareil est éteint. Toutefois, si c'est le cas, en fi chez I'extrémité gauche de I'axe plus
profondément dans le support.

Apres l'utilisation, retirez le panier rotatif chaud de I'espace de cuisson a I'aide de I'extracteur (voir section
«Extracteur»). Pour ouvrir ou vider le panier rotatif, utilisez toujours des gants de cuisine.

Ekstraktor

Un panier rotatif ou tournebroche chaud s'extrait de I'espace de cuisson avec I'extracteur ( 5).

1. Placez les extrémités de I'extracteur sous I'axe (voir illustration RE).

2.Soulevez tout d'abord le coté droit de I'axe et e ff ectuez un Iéger mouforcement vers I'avant jusqu'a ce que
I'extrémité gauche de I'axe se détache du support.

3. Levez le panier rotatif ou le tournebroche hors de I'espace de cuisson ( 10) et dépo-
sez-le sur une surface resistant a la chaleur.

Avant la premiére wykorzystanie

1. La premiére mise en service de I'appareil doit étre e ff ectuée a vide, donc sans aliments, en raison du
dégagement d'odeurs ou de fumée pouvant se développer a cause d'éventuels résidus de production du
revétement. Laissez I'appareil chau ff er a vide et a température maximal pendant env. 15 minut (voir
paragraphe ,Utilization standard de I'appareil”).

2. Rincez soigneusement tous les akcesoria. Suivez a cet e ff i inne instrukcje nie zawierajg paragrafu
«Nettoyage».
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Standard wykorzystania urzadzenia

A A UWAGA!

=  Ne mettez pas dans I'appareil d'aliments sous fi Im ou copoppés dans des poches en plastique.

= Déposez les accessories chauds uniquement sur une resistant a la chaleur.

= Veillez a ce que les aliments a préparer ne viennent pas en contact avec I'élement chau ff ant de
I'appareil.

= Maintenanceez propres |'appareil. Les salissures pourraient y brdler et éventuellement causeser des
dysfonctionnements.

@ Le volet ( 26) de 'appareil doit étre fermé, a fi n de pouvoir e ect ectuer les réglages / actionner les
touches.

Apres seekir éteint I'appareil, le ventilateur kontynuuje dziatanie fonctionner wisiorek source-ques secondes
pour le refroidir. Le O symbole wentylatora ( 22) clignote.

L'appareil est muni d'un disjoncteur de surchau ff e. It séteint en cas de dopfaty. Dans un tel cas,
débranchez la fi che de la préte et laissez I'appareil refroidir uzupetnienie.

1. Placez le corps de I'appareil ( 1) sur un plan de cuisine ou tout autre plan de travail
sec, propre et plane, qui ne chauffe pas. Veillez a conserver un dégagement su ffi sant de tous les cotés.

2. Oddziat cordon de raccordement entierre déroulé et la fi che sur une prise de courant.

3. Ouvrez le volet.

4th Glissez le bac de récupération de la graisse ( 7) en bas de I'espace de cuisson ( 10).

5. Sélectionnez les accessories odpowiedniés pour le plat que vous souhaitez préparer (voir paragraphe
«akcesoria»). Vous pouvez également utiliser une petite casse- role ou un plat de cuisson et placer-le sur
une grille pour four ( 6).

6. Travaillez les aliments et placez-les dans I'accessoire.

7. Mettez I'accessoire dans I'appareil (voir paragraphe «akcesoria»).

8. Fermez le volet.

9. Appuyez sur la touche marche I@ét (19). Les indicurs du panneau de com
mande ( 14) s'allument. 185 ° C i 15 minut na wstepie.

10. Réglez manualement la température et le temps de cuisson avec les touches + /- (17
et 21) et lancez la cuisson en appuyant sur la touche marche / arrél(bj selection- nez I'un des 10
program ( 16). Program selekcji:

Appuyez sur le symbols du program souhaité. Lorsqu'il clignote, program est activé et I'appareil s'allumera
quelques secondes plus tard. Tent que le symbole oznaczone, zmiana programéw jest mozliwa. Avec la
touche marche / arrét, le processus de cuisson peut étre démarré immédiatemeno
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Les symbolerespondent aux préréglages suivants:

Temps de
Symbolika Programy Temperatura |
cuisson
g Przygotowanie frytek 200°C 15 minut
2
Steki / kieliszki 175°C 25 min
ﬁ Poissona 165°C 15 minut
@ Szczeliny 160°C 12 min
Pizza 180°C 15 minut
qp kurczak 185°C 40 min
é Cuire 160°C 30 minut
Tournebroche (avec fonction de
} 190°C 30 minut
automatyczny obrét)
@ Dorer 30°C 2 godz
T )
@* Chaufer 115°C 12 min

Tempratury i tempa de cuisson enregistrés dans le cadre des program sont simplement des valeurs
moyennes et peuvent éventuellement étre adaptés. Etant donné que la provenance, la taille, la forme
i la qualité des ingrédients sont zmienne, les températures et temps de cuisson réels peuvent
diverger. Avant de servir, assurez-vous que la viande et la volaille sont bien cuites.

Wilej modyfikator temps de cuisson ou la température d'un program selectné, appuyez sur les touches + / -

(17 et 21).
11. Korzystasz z panier rotatif lub tournebroche, appuyez sur la touche O (18)
a finar de demarrer la fonction rotative. (Une nouvelle pression sur la touche O permet

d'arréter a nouveau la fonction rotative).

Avant d'étre pleinement famisé avec I'appareil, controlez I'état des plats de temps en temps a fin
qu'ils ne bralent pas. Pour ce faire, allumez I'éclairage avec la touche

(20) ou ouvrez le volet. Lors de l'ouverture du volet, le fonctionne-
ment est automiquement interrompu et |'éclairage s'allume. Aprés la fermeture du volet, le
fonctionnement reprezentnd.
12. Jeste$ cuisson est écoulé, I'appareil s'éteint automiquement et un signal retentit. Si vous souhaitez arréter
I'appareil avant la fi n, appuyez sur la touche
d) marche / arrét.
13. Ouvrez le volet avec precaution et retirez les aliments de I'appareil. Retirez le panier rotatif ou le
tournebroche uniquement avec I'extracteur ( 5).

14. apres l'utilisation, retirez la fi che de la prise de courant.

15. Nettoyez les akcesoria utisés et I'appareil une fois qu'ils ont refroidi (voir akapit ,Nettoyage”).
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Nettoyage

A A UWAGA!

= Pour le nettoyage, n'utilisez ni agent caustique ou récurant, éponge abrasive. Ceux-ci pourraient en

endommager les powierzchnie. Nettoyez le corps de I'appareil ( 1) et les accessories ayant servi aprés chaque

use a fi n de prévenir toute formation de germes et brllage de résidus alimentaires et qu'au-cun résidu

alimentaire ne subsiste.

1. A plongez pas le corps de I'appareil dans I'eau ou tout autre liquid! Ne pas-
sez pas l'appareil au lave-vaisselle! Au besoin, nettoyez-le avec un chi ff on humide et un peu de produit
vaisselle.

2. Nettoyez toutes les autres piéces ayant servi a I'eau chaude avec un produit vaisselle ou bien au
lave-vaisselle. W cas d'encrassement tenace, wszystkie zalecenia dotyczace tremper au prealable
I'accessoire dans de I'eau chaude savonneuse.

3. Laissez sécher Complement toutes les piéces ou essuyez-les a I'aide d'un torchon.

Techniki Caractéristiques

Référence de l'article: 04888

Numéro de modéle: GLA-1003

Napiecie: 220 - 240V ~ 50/60 Hz

Kiétliwose: 1800 W.

Klasa ochrony JA.

Pochodzenie: 121

Minuta: jusqu'a 90 minut; Programy «Dorer»: jusqu'a 24 heures

Regulacja temperatury: 80 ° C - 200 ° C Tryb ID
d'emploi: Z 04888 M DS V1 1219 uh

AN CEY]

Mise au rebut
% Débarrassez-vous des matériaux d'emballage dans le respekt de I'environnement- en les déposant a
un point de collecte prévu a cet e ff et. L'appareil est assujetti a la policy européenne 2012/19 / UE

étre jeté avec les ordures ménageéres i doit étre mis au rebut dans le szacunek $rodowiska w

Ef obowiagzujgcy aux déchets d'équipements électriques et électroniques (DEEE). L'appareil ne doit pas
przedsiebiorstwie recyklingu recykling.
]
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Depannage

Si I'appareil ne fonctionne pas sprostowanie, Zbadaj tout d'abord le probleme pour constater si vous pouvez i
remédier vous-méme. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probléme selon les indications ci-aprés, veuillez

vous adresser au service apres-vente.

A N'essayez pas de réparer vous-méme un appareil électrique!

Problem

L'appareil ne funcionne
pas. Wskazniki du
panneau de Commande
ne s'allument pas.

Przyczyna mozliwa

Le volet n'est pas bien fermé

Rozwigzanie

Fermez le volet.

La fi n'est pas branchée korekta a
la prise de courant.

Poussez la fi che jusqu'a la butte dans
la prise de courant.

La priest est de fectueuse.

Essayez le branchement sur une
autre prise.

Nie jestem sekretarzem

pas-napigcia.

Controélez le fusible au tableau
électrique (boite a fusibles).

La protection anti-surchau ff ea été
déclenchée.

Débranchez la fi che de la préte et
laissez l'appareil refroidir complement.
Ensuite, rées-sayez.

Topliwy s'est déclenché au
tableau électrique (boite a
fusibles).

Trop d'appareils nie nalezy do
obwodu obwodu elektrycznego.

Réduisez le nombre d'appareils sur le
circuit électrique.

Aliments ne sont pas cuits
de facon uniforme.

Di al érents alimenty potrzebne do
temps de cuisson di ff érents ont
été cuits en méme temps.

Placez en premier dans l'appa reil les
aliments nécessitant un temps de cuisson
plus long, puis ajoutez plus tard les
ingrédients a temps de cuisson plus
court.

Des aliments nécessitant des
temps de cuisson rézni sie ont été
préparés en méme temps.

Préparez les aliments nécessitant des
temps de cuisson di ff é- rents les uns
aprés les autres.

Temps de cuisson réglé était trop
court ou la température trop
basse.

Augmentez le temps de cuisine- son ou
la température.

Panier rotatif lub kratka wla¢
cztery sont trop remplis.

Réduisez la quantité d'aliments.

Les aliments sont empilés.

Répartissez les aliments et mélangez
de temps en temps.

Les aliments sont
bralés.

Température sélectionnée est trop
élevée ou le temps de cuisson est
trop long.

Réduisez la température ou le temps
de cuisson.
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Problem Przyczyna mozliwa Rozwigzanie
Pommes de terre jest obecny i Coupe les pommes de terre en plus
Les frites fabriquées a partir forte teneur en eau. petits morceaux. Séchez délicatement
de pommes de terre fraiches les morceaux de pommes de terre avec
ne sont pas craquantes. un es-suie-tout, puis arrosez-les d'un

peu d'huile végétale.

L'appareil est encrassé. Suivez les instrukcje données au
paragraphe ,Nettoyage”.
i | L'appareil jest uzyteczny w przypadku Odeur se dégage souvent lors de la
Une odeur désa- gréable ) s \ .
premiery fois. premierere utilization d'appareils neufs.

ou fumée se dégage en
9ag L'odeur de vrait disparaitre aprés

cours d'utilisation. . o ) .
plusieurs utilisations de I'appareil.

Trop d'huile ou de graisse. Enlevez I'exces d'huile ou de graisse.

Messages d'erreur Le capteur est defectueux. Skontaktuj sie z serwisem aprés-vente.
Efou E2

Propozycje de recettes

A A UWAGA!

= Avant de commencer la Preparation des plats, lisez impérativement les paragraphes ,Accessoires” et
L,Utilization standard de I'appareil” pour vous familiariser avec les Principes de fonctionnement basiques de
I'appareil. Ta zbiezno$¢ pozwala na uzyskanie réznych ilosci réznych rodzajéw selera lub gotowych receptur.

A n empe v emps-de

purement indicatif. Etant donné que la provenance, la taille, la forme i la qualité des ingrédients sont
zmienne, les réglages réellement nécessaires peuvent diverger. Wazne jest, aby kontrolerze alimentéw w
zakresie tempa i tempa i temperatury w ou le temps de cuisson. Avant de servir, assurez-vous que la

viande et la volaille sont bien cuites. Conseils

* Mélangez les aliments a mi-cuisson i fou de vous assurer gqu'ils sont bien cuits ou croustillants.

« De maniere générale, il n'est pas nécessaire de préchau ff er I'appareil. Aby przygotowac sie do
przygotowywania positkéw «cuisson a point», zaleca sig przedtuzy¢ czas oczekiwania na 3 minuty.

«  Temps de cuisson sont fonction de la taille, de la quantité des aliments et de la température de cuisson
donnée. Ogdlnie rzecz biorac, temps de cuisson sont toutefois plus brefs que pour la cuisson au four
traditionnel. Commencez par des temps de cuisson plus sad et ajustez-les ensuite selon votre goit staff.
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« Enregle générale, la Przygotowanie des aliments ne nécessite aucun ajout d'huile. Vous pouvez ajouter de
I'huile en tant qu'exhausteur de go(t en en vaporisant un peu sur les denrées.

* Lors de la Preparation de produits industriels chirurgelés, il faut se reporter aux wskazania du fabricant sur
le temps de cuisson et la température. Avant la fi n du temps de cuisson donné, véri fi ez si les plats sont
déja cuits, car le temps de cuisson peut s'avérer un peu plus court que dans un four traditionnel.

Frytki Maison
Sktadniki:

4 duze pommes de terre (a chair ferme) 1 a 2
cuilléeres a soupe d'huile végétale Sel a volonté

Przygotowanie:

1. Eplucher les pommes de terre en batonnets de taille égale.

2. Laver et secher les pommes de terre soigneusement.

3. Ajouter 1 a 2 cuilleres a soupe d'huile sur les pommes de terre et bien mélanger. L'ajout d'huile n'est pas
impérativement nécessaire, mais cela rend les pommes de terre plus croustillantes i plus savoureuses.

4. Verser les batonnets de pommes de terre dans le panier rotatif.
5. Mettre en place le panier rotatif dans I'espace de cuisson.

6. Démarrer le program g " Frytki ".

7. Activer la fonction rotative a I'aide de la touche O
8

. Les frites sont cuites lorsqu'elles ont un aspekt doré. Cas échéant, diminuer la température si les frites sont
trop grillées. Jest to frytka, ktora nie jest gotowa do zakonczenia programu, przedtuza czas pracy i adapter
temperatury otoczenia.

« Avant de verser I'huile, y ajouter épices et aromates. On peut ainsi obtenir de délicieuses fies
parfumées au curry ou au paprika. Il sourt laisser libre cours a son imagination!

« Selon I'épaisseur des morceaux de pomme de terre coupés, on peut varier entre quarts de
pomme de terre et frites fi nes ou grosses. Plus les pommes de terre sont coupées
grossiérement, plus le temps de cuisson est long.

« Utiliser des pommes de terre a chair ferme. Les pommes de terre nouvelles ont une teneur en
eau plus importante, elles nécessitent de ce fait un temps de cuisson plus long et peuvent
devenir moins croustillantes.

» Laver les morceaux de pommes de terre a l'eau froide a fi n d'éliminer I'excédental d'amidon
rendu par la pomme de terre. WAZNE: sécher ensuite soigneusement les pommes de terre.
Moins elles contiennent d'eau, plus les frites seront croustillantes.

* Les pommes de terre précuites cuisent plus régulierement. Couper les pommes de terre en
batonnets et les précuire pendant env. 5 minut. Vous éviterez ainsi que vos frites soient certes
craquantes a I'extérieur mais pas uzupefniajgce cuites a coeur.

* Przygotowanie potraw z frytek chirurgicznych nie jest konieczne, jesli samochod jest plupart z produktow

chirurgicznych sont déja préfrits! Wlaé preparat z frytek chirurgicznych lub automatycznych produktéw
chirurgicznych, przestrzegajac instrukcji données par le fabricant sur I'emballage.
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Filet de cabillaud en crodte a I'ail et aux fi nes herbes
Sktadniki:

100 g de fi let de cabillaud 1 a 2
blancs d'ceuf 1 gousse d'ail

1 cuillére a soupe de basilic haché 1 cuillere a
café de paprika en poudre Sel de mer, poivre a
volonté % tasse de panure ou de chapelure

Przygotowanie:

1. Eplucher I'ail et le passer dans un presse-ail.

. Dans un récipient, mélanger I'ail, les autres épices et la chapelure (ou la panure).

. Séparer le jaune du blanc d'ceuf et réserver le blanc d'ceuf dans un récipient a part.

. Plonger le fi let de cabillaud dans le blanc d'ceuf et le rouler ensuite dans la panure a I'ail et aux herbes.

A ON

. Déposer le fi let de cabillaud sur la grille pour cztery.

. Poster la grille pour cztery dans I'appareil.

. Démarrer le program ,Poisson”.

. Mozesz opusci¢ cabilla i pas encore prét, diuzsze éventuellement le temps de cuisson.

0 N o O,

Crevettes a la noix de coco

Sktadniki:

12 szczelin (décortiquées et vidées) Pour la
panure: 2 cup de farine

%2 cup de fl ocons de noix de coco 2 cup de
panure ou de chapelure 1 a 2 blancs d'ceuf

Przygotowanie:

-

. Verser les flocons de noix de coco et la panure (ou la chapelure) a proporcje égales dans un petit récipient
et mélanger les ingrédients.

Verse la farine dans un récipient a part.

. Séparer le jaune du blanc d'ceuf et réserver le blanc d'ceuf dans un autre récipient a part.

SN

4. Rouler les crevettes d'abord dans la farine, puis les tremper dans le blanc d'ceuf et fi nir en les roulant dans
la panure a la noix de coco.

5. Répartir les crevettes sur la grille pour cztery.

6. Poster la grille pour cztery dans l'appareil.

7. Démarrer le program @ LSzczeliny”.

8. Les crevettes sont prétes a étre servies lorsqu'elles sont bien dorées. Jesli chodzi o crevettes, to nie bedzie

pasowac do tego, co sie dzieje, kiedy program jest najciekawszy, przedtuzajgc temps de cuisson.
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Cuisses de poulet piquantes

Skiadniki:

4 a 6 kuchni de poulet

2 a 3 cuilleres a soupe d'huile d'olive 1 gousse

d'ail

1 cuillere a café de sucre

1 cuillére a café de piment en poudre ou de paprika moulu Sel, poivre a
volonté

Przygotowanie:

1. Eplucher I'ail et le passer au presse-ail.
2. Mélanger la gousse d'ail avec le sucre, le piment en poudre / le paprika moulu, le sel, le poivre et I'huile.

3. Enduire les cuisineses de poulet de cette marinade et laisser reposer au moins 20 minut.

4. Placer les cuisineses de poulet au milieu de la grille pour four.

5. Démarrer le program (}O "Kurczak".

6. Controler de temps a autre 'ancancement de la cuisson. Temps de cuisson peut varier selon la taille des
cuisineses de poulet. Adapter le temps et la température de cuisson, le cas échéant.

Kurczak Roti Au Tournebroche

Temps de repos: env. 1 dziennik

Skiadniki:

1 kurczak frais, le plus gras mozliwe 1 pincée
de sel

1 pincée de poivre blanc moulu 1 pincée de
thym séché 2 frytki moyennes acidulées 2
oignons moyens, coupés en quatre 2 gousses
d'ail 50 ml d'huile

10 g d'épices mélangées (épices pour poulet roti)

Przygotowanie:

1. Laver le poulet et I'essuyer en le tamponnant.

. Mélanger les épices et assaisonner l'intérieur du poulet avec ce mélange.

. Insérer y également les pommes, les oignons i les tranches d'ail coupés.

. odsytacz le poulet avec du fi | ou des aiguilles a paupiettes.

. Placer le poulet dans un récipient adapté. Appliquer de I'huile et des épices pour pou-let réti sur la peau.
Zawieszka Laisser Mariner Environment 12 do 24 heures au réfrigérateur.

. Glisser le bac de récupération de la graisse sur le rail inférieur de I'appareil.

. Fixer le poulet sur le tournebroche.

. Mettre le tournebroche en place dans I'appareil.

. Démarrer le program ,Tourbroche”.

0. Si, une fois le programe terminé, le poulet ne présente pas encore une belle couleur dorée et une peau
craquante, redémarrer le program.

Kurczak roti est délicieux towarzyszg de petits bdle. Farsa du poulet peut étre mangée, mais pas ce n'est pas

obligatoire.

[S N VN V]

= © o N O
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Blancs de poulet panés

Skiadniki:

2
b

blancs de poulet 1 a 2
lancs d'ceuf

% szklanki farine pour la panure %2 szklanki

p
c

anure lub kaplicy % cuillére a café de sel %
uillere a café de poivre

Przygotowanie:

1
2

> W

0 N O O,

. Séparer le blanc d'ceuf.
. Réserver le blanc d'ceuf, la farine et la panure (ou la chapelure) w réznych odbiorcow.

. Couper les blancs de poulet en laniéres de taille égale.

. Mélanger les laniéres de blancs de poulet avec le sel i le poivre, les rouler dans la farine, les plonger ensuite
dans le blanc d'ceuf et la panure.

. Déposer les lanieres de blancs de poulet sur la grille pour four.

. Poster la grille pour cztery dans l'appareil.

. Démarrer le program GO "Kurczak".

. Veri fi er de temps en temps si les laniéres de blancs de poulet sont cuites et réduire ou prolonger
éventuellement le temps de cuisson.

Chaussons aux frytki

Skiadniki:

1
1
S|
C

a 2 frytki

rouleau de pate feuilletée du rayon frais 50 g de
ucre roux 2 cuilléres a soupe de farine 1 a 2
uilleres a soupe de citron Cannelle a volonté

Przygotowanie:

-

o~ w

© ©® NOo

. Eplucher les pommes, retirer les pépins et couper les fruits en morceaux de taille égale.

Melanger les morceaux de pomme, la farine, le sucre et leus de citron puis ajouter éventuellement la
cannelle.

Etaler la pate feuilletée et la diviser en carrés d'env. 10 cm de coté.

Sur chaque carré de pate, répartir une cuillére a café du mélange a base de pomme.

Humecter les bords de la pate avec de I'eau en utilisant un pinceau avant de rabattre les carrés en triangle.
Prasy brzegowe.

Répartir les chaussons aux pommes sur la grille pour four.

Insérer la grille pour four en position centrale dans I'appareil.

Démarrer le program @ ,Cuire”.

Avant la fi n du temps de cuisson, véri fi er si les chaussons aux pommes présentent une belle couleur
dorée et les extraire le cas échéant. Si les chaussons aux pommes sont trop clairs, dtuzsze le temps de
cuisson.
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Recette de base pour 12 must

Sktadniki:

80 g de Beurre 200

g de farine

1 sachet de sucre vanillé 1 demi sachet de
levure chimique 3 ceufs

140 g sukre 140 ml
lait
12 petits moules a muffins

Przygotowanie:

1. Battre au fouet les ceufs dans un récipient jusqu'a ce qu'ils moussent. Ajouter le sucre et le sucre vanillé.
Ajouter le Beurre coupé en flocons. Battre énergiquement jusqu'a ce que les flocons de Beurre
disparaissent Complement.

2. Ajouter le lait, en alternance avec la farine et la levure chimique.

3. Verser le mélange jusqu'a env. la moitié de chaque petit moule a muffins.

4. Répartir les petits moules a muffins sur les grilles pour cztery.

5. Insérer la grille pour four en position centrale / inférieure dans I'appareil.

6. Démarrer le program ,Cuire”.

7. Avant la fi n du temps de cuisson, véri fi er si les muffins sont préts et les extraire le cas échéant.

Chips de banana
Sktadniki:

Bananas a volonté

Przygotowanie:

1. Eplucher les bananes et les couper en tranches de 2 & 3 mm d'épaisseur. Plus elles sont fi nes i elles
sechent rapidement.

2. Répartir les tranches de banane sur la grille pour four.

3. Umiesci¢ kratke wlaé cztery dans I'appareil.

4. Démarrer le program ,Dorer”.

5. Controler si les tranches de banane sont séches. Vous sentirez enhement si elles sont prétes. Sinon,
redémarrez le program et augmentez le temps de cuisson.
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Cotelettes a I'américaine

Skiadniki:

4 cotes de porc (ou crosse de porc) 2 cuillere
a soupe de Beurre 2 ignons, coupés en
rondelles 3 cuilleres a soupe de sucre brun 1
cuilléere a café bombée de sel 1 cuillere a café
a ras de poivre 3 cuilléres a soupe de vina 3
dania z cytryny Piment concassés moulus a
volonté 1 szt. Po Cayenne 2 dania z kawiarni
w Moutarde

1 cuillere a café de paprika fumé en poudre 1 1/2 cup
de ketchup

2 cuilleres a soupe de sos Worcestershire 1 szklanka
wody

Przygotowanie:

1. Déposer les cotelettes dans une petite casserole.

2. Mélanger le jus de citron, le vinaigre, le sel et le poivre.

3. Faire fondre le Beurre dans une petite marmite i faire revenir les oignons.
4

FR

. Ajouter le sucre, laisser un peu caraméliser et déglacer avec le melange a base de jus de citron.

5. Fair bouillir et verser sur les hotelettes.

6. Melanger le ketchup avec I'eau et la sauce Worcestershire. Bien melanger les autres épices au fouet.

7. Arroser les cotelettes avec cette sauce.

8. Glisser la grille pour cztery sur le rail central dans I'espace de cuisson et placer la casserole sur la grille.

9. Démarrer le program ~Steki / kieliszki”.
10. Masz dobry pomyst na sos, arsenat temps i temps.

11. Véri fi er I'état de la cuisson peu avant la fi n du Programs. Au besoin, diuzsze le temps de cuisson.
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Inhoud

Leveringsomvang 59 Zrzeczenie sie urzadzenia

59 Doelmatig gebruik

60 Veiligheidsinstructies
60 Toebehoren

|" '| BELANGRIJKE AANWIJZINGEN!
BISLISTED!

Uitleg van de symbols Uitleg van de signaalwoorden
N GEVAAR waarschuwt voor
Gevarensymbolen: deze symbolsen wijzen -
N seriously letsel en
op gevaar voor letsel (bijv. Door stroom of
levensgevaar

vuur). Bijhoren- de veiligheidsaanwijzingen a
przemyslane doorlezen en opvolgen. WAARSCHUWING waarschuwt voor

mogelijk powaznie letsel en
levensgevaar

OSTROZNIE waarschuwt voor licht

martwy gemiddeld letsel

Aanvullende informatie

Gebruikershandleiding voér gebruik
POZWOL OP waarschuwt voor

lezen. materiéle szkoda

Wazne: hete oppervlakken!

>E O

Geschift voor levensmiddelen.

~J
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Leveringsomvang

(Afbeeldingen zie voorste uitklappagina)

1 Hoofdeenheid (1 x)

2. miejsce Draaimand (1 x)

3. miejsce Draaispitvork with vastzetschroef (2 x)

4. miejsce As van het draaispit (1 x)

5 Verwijdergereedschap (1 x)

6 Bakrooster (3 x)

7 Vetopvangschaal (1 x)
Gebruikershandleiding (1 x)

Pak de levingsomvang uit en controleer de deze volledig is en de de onderdelen geen transport schade
hebben opgelopen. Szkoda, ze sprzet nie jest uzywany, skontaktuj sie z operatorem z obstuga klanu.

Film Eventuele, naklejki transportubeveiliging van het apparaat verwijderen. Lepiej nie typ waarschuwingen!

Zrzeczenie sie Apparaato

(Afbeeldingen zie voorste uitklappagina)

8 Element pieszczacy

9 Drager voor de as en de draaimand (z prawej)

10. Gaarruimte

11 Houder voor de as en de draaimand (po lewej)

12 Szyny

13 Oswietlenie

14 Panel sterowania

15 Display (tijdens de werking afwisselende weergave van temperatuur en resterende)
gaartijd)

16 Programy z przyciskiem 10

17 + | - Gaartijd wazyt / zmniejszat sie¢

18. O Draaifunctie (draaimand, draaispit) in / uitschakelen

19 () Aan/uitknop

20. 'v' Swiatlo w aparacie w / uitschakelen

21 + | - Temperuj / zmniejsz temperature

22 O Narzedzie symboli wachlarza

23 Sleuven voor luchtinlaat

24. Openingen voor luchtafvoer (op de achterkant)

25. Ventilatieopeningen (op de onderkant)

26 Deur
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Szanuj Klant,

Wij thank u dat u lifts kozen voor de aankoop van onze heteluchtfrituse. Lees véor het eerste gebruik van
het apparaat de gebruikershandleiding zorgvuldig door en bewaar deze om hair later nog eens te can
raadplegen. U uok deze Gebruikershandleiding mee te geven stuzy jako u het appaaraat doorgeeft aan
derden. Jest to cze$é wyposazenia.

Producent i importer aanvaarden geen aansprakelijkheid wanneer de informatie in deze
gebruikershandleiding nie w o$miu stowach.

Neem bij vragen over het apparaat en over reservonderdelen / toebehoren contact op met de
klantenservice via onze website: www.dspro.de/kundenservice

Doelmatig Gebruik

«  Urzadzenie wspotpracuje z hete lucht en is geen gewone fryer the wordt gevuld met olie of frituurvet. To
historia braden, bakken, grillowania, narkotykéw, cieptych doméw ontdooien van levensmiddelen. Over
het algemeen pracuje jako confectieoven.

*  Aparat nie jest podyktowany przysztoscig wypaczenia z vloeisto ff en zoals soepen z sauzen.

*  Apparaat is uitluitend bedoeld voor privégebruik, niet voor commercieel gebruik bijv. w hotelach, w waar
ontbijt wordt konserwowane, kantory, personeelskeukens
wyd

»  Gebruik het apparaat uitsluitend zoals besreven in de gebruikershandleiding. Elk ander gebruik ptaci jako
niepowigzany. Verkeerde Operating and Ondeskhandende handling can storingen aan het apparaat en
verwondingen van de gebruiker lift dead volgolg.

«  Wszystkie zostaty potraktowane jako leczenie vevolg van ondeskige, uszkodzenie naprawcze wingen
uitgesloten van de garantie. To ptaci ook voor de normal slijtage.

Veiligheidsinstructies

WAARSCHUWING: wszystkie odpowiedniki veiligheidsaanwijzingen,
aan-wijzingen, afbeeldingen i techniczne, ktére sg dotagczone do
aparatury, lezen. Nalatigheid bij het leven van de veiligheidsinstructies en
aanwijzingen moze podnies¢ elektryczny chok, brand pl / of letsel tot vevolg.

= Aparatu nie mozna byto uzywac w przypadku dzieci w wieku od 0 do 8 lat.
Aparatura moze drzwi dzieci urodzit sie vanaf 8 jaar en ouder, wanneer zij
continu onder toe- zicht staan.
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= Aparat mogt byé uzywany jako osoba drzwi z beperelte lichamelijke, sensor
sensor of geestelijke asset of kinderen die niet besikken over ervaring en / of
kennis, wanneer zij on- der toezicht staan en instructies lebben kregen over hoe
het apparaat op veilige wijze. zij de daaruit voortvloeiende gevaren hebben
start.

= Apparaat en het netsnoer moeten uit de buurt byt houden van kinderen jonger
dan 8 aaar.
= Czyszczenie gebruikersonderhoud moze nie byt to rodzaj pokoju.

= Buiten bereik houden van het apparaat en het netsnoer!

UWAGA: hete oppervlakken!
Apparaat en toebehoren zostat tijdens het gebruik zeer heet. Tijdens en

na gebruik van het apparaat riet in aanraking come with opgewarmde
delen! Raak uitslui- tend de grepen en het bedieningspaneel aan,
wanneer het apparaat in bedrijf is of direct na het uitschakelen. Obudz
sie catkowicie w aparacie jest afgekoeld voordat het transporteerd of
@ opgeborgen wordt. Keukenhandschoenen en eventueel het @
verwijdergereedschap Gebruiken in de omang met de hete toebehoren.

= Dompel de hoofdeenheid en het netsnoer nooit in water of other vloeisto ff en
en zorg ervoor dat ze riet in het water kunnen vallen of nat. Posiadat wode
elektryczng do drzwi czekoladowych gevaar van een.

= Nooit de geopende deur as neerzetvlak, bijv. voor de draai- mand, uzywane!
Hete toehehoren moze uszkodzi¢ deur Bovendien zou het apparaat moze
zatozy¢ kantelen i pare uzytkowa.

= Wanneer het apparaat niet onder toichticht state, vdor het transporteren, het
monteren, demonteren alsook voor het moet het altijd van het stroomnet
geisoleerd.

= Zmiana geen w zaleznosci od urzadzenia. Ook het net snoer not zelf. Wanneer
het apparaat, het netsnoer de toebehoren van het apparaat uszkodzony zijn,
moeten deze door de fabrikant, klantenservice profesjonalnych miejsc pracy
zostaty poproszone lub optacone.
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= Aparatura nie byta konieczna do integracji z zewnetrznym tijdschakelaar
systemu operacyjnego apart affe.

= Instrukcje czyszczenia w hoofdstuk ,czyszczenie” zostaty genomem w oémiu te!

A GEVAAR - przed elektryczng czekolada

= Apparaat uitluitend uzywany i przechowywany w szczelinowych ruinach. Apparaat nie bruiken in ruimten
met een hoge luchtvochtigheid.

= Jak de hoofdeenheid w wodzie, moet u onmiddellijk de stroomtoevoer onderbreken. Wyprébuj na
sprzecie, a woda, trekken, terwijl to aangesloten op het stroomnet! Laat het apparaat w specjalnym
zaktadowym warsztacie kontrolnym, alvorens het opnieuw in gebruik te nemen.

= Raak het apparaat en het netsnoer nooit aan met vochige handen as het apparaat is alotloten op het
stroomnet.

WAARSCHUWING - Brandgevaar

= Gebruik het apparaat riet in ruimten waarin zich light ontvlambare materiatéw wybuchowych.

= Sprzet nie jest wykorzystywany w budowaniu markowego materiatu. Uktadaj markowe materiaty (bijv.
Tektura, papier, plastik) w jednym urzadzeniu.

= Sluit het apparaat riet seeds with other equipment (with a hoog stroomverbruik) aan op een meervoudige
contactdoos, om overlasting en eventueel kortsluiting (brand) te voorkomen.

= Niets in the ventilatieopeningen van het apparaat plug in erop letten dat deze niet zijn pluged.
= Niech erop dat olieen en vethoudende etensare nie zostato przesadzone. Geen spotkat olie z innych
pojemnikéw i pojemnikéw w het apparaat plaatsen.

= Dek het apparaat tijdens de werking riet af, om ontbranden van het apparaat te voorkomen.

= Marka Bij: blus riet met water! Gtupie ptomienie z blusdeken lub szykownym brandem.

A WAARSCHUWING - Gevaar voor letsel

= Children en buiten bereik houden van plastic zakken en -folies. Ma pare par.
= Zorg ervoor dat het netsnoer rumak buiten het bereik jest jednym z matych dzieci wérédd nich.

= Zorg ervoor dat nikt nie moze struikelen ponad het aangesloten netsnoer. Netsnoer lubi nie wiesza¢ vanaf
de plaats waar het apparaat jest planowany, om te voorkomen dat het apparaat naar beneden
wordtrokken.

= Nie jestesmy pewni, co robi¢! Miat pare spalonych drzwi.
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POZWOL PO - Gevaar voor materiéle wstyd

= Sluit het apparaat alleen aan op een geaarde contactdoos die is geinstalleerd volgens de voorschriften.
Contactdoos goed toegankelijk zijn, zodat de verbinding with stroomnet snel moze by¢ geisoleerd.
Rozpietos¢ sieci musi byé zawyzona w zwigzku z postepem technicznym urzgdzenia.

=  Gebruik geen verlengsnoeren.

= Wikkel het netsnoer voér het aansluiten van het apparaat volledig af.

= Wanneer zich tijdens de werking een storing voordoet, de netstekker uit de contact- doos trekken. In the
overige gevallen het apparaat altijd eerst uitschakelen voordat de netstekker uit de contactdoos
wordtrokken.

= Wanneer het apparaat van het stroomnet wordt ontkoppeld, houd deze dan altijd aan de netstekker vast
en nooit aan het netsnoer. Sprzet nie jest na wedréwce dragenu.

= Controleer het apparaat op beschadigingen, elke keer voordat u het in gebruik neemt. Gebruik het
apparaat uitsluitend wanneer het onbeschadigd is en goed functioneert! Gebruik het apparaat niet
wanneer het niet goed functioneerde, op de grond of in het water is gevallen. Laat het voor ingebruikname
controleren w specjalnym warsztacie ziemnym.

= Plaats het apparaat altijd op een droge, vlakke, stevige en hittebestendige ondergrond. Plaats het apparaat
nooit op een zachten ondergrond. Ventilatiesleuven aan de onderkant van het apparaat mogen niet zijn
afgedekt. W przeciwnym razie aparat nadmiernie uderzy i moze uszkodzi¢ urzadzenie.

= Het apparaat riet op of naast warmtebronnen zoals kookplaten of ovens plaatsen. Open vuur, bijv. ryk @
kaarsen, uit de buurt houden van het apparaat en het netsnoer.

= Stet het apparaat riet bloot aan ekstremalne temperatury, lang aanhoudend vocht, direct zonlicht of
chokken.

= Niech op dat het netsnoer niet bekneld raakt, kknikt z over scherpe randen okazjon wordd en dat het niet in
aanraking komt met hete opperviakken (bijv. Van het apparaat).
= Plaats nooit zware voorwerpen op het apparaat of het netsnoer.

= Uzyto wszystkich oryginalnych producentéw van de werking van het appaaraat riet te needeln en om
eventuele schade te voorkomen.
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Toebehoren

(Afbeeldingen zie voorste uitklappagina)

Vetopvangschaal

De vetopvangschaal ( 7) moet altijd zijn platted zodat omlaag druppelend vet, kruimels of overige resten van
levensmiddelen here opgevangen. Hij wordt geheel on- derin de gaarruimte ( 10) wiozonych szyn op de
onderste.

Bakroostery

De bakroosters ( 6) koszula Zijn dla narkotykéw. Mozesz mie¢ prawdziwy bruikt voor het opbakken, opwarmen

itp. De bakroosters staja sie op de szynami ( 12) in de gaarruimte ( 10) przenidst. Element ostrzegawczy Het ( 8) Bevindt
zich boven in de gaarruimte, dwz hoe hoger een bakrooster wordt, te intensiever is de hitte van boven.

W bovenste dee levensmiddelen sneller en tighter gaard. Przed przyjemnym ociepleniem wszystkich krawedzi
wycieto moit de middelste positie. Pozostate szyny zostaty wystane do piekarnika.

Draaispit
The draaispit is uit de as ( 4) en 2 draaispit vorken ( 3). Draaispit jest oznaczony do grillowania z grote stukken
vlees, bijv. kip, gebraad z rolleraden.

Draaispit w apparaat plaatsen:

A OPGELET!

= W de as be twee little ronde inkervingen. Markeren de buitenste positie van de vastzetschroeven. Nie
dotyczyto to buitenste uitein van de as toe, zodat een probleemloze werking mogelijk.

= To jest grote stukken op het draaispit, zodat hij ongehinderd kan draaien.

1. Opisz van de draaispitvorken op de as schuiven en met de vastzetschroef. W wykopie ogromnej krainy jest
mata runda atramentowania. Mniejsze stukjes levensmiddelen mozna znalez¢ na $rodku rzeki w
Srodkowej czesci op (as) ZA).

2. De grillen levensmiddelen op de draaispitvork schuiven.

3. Drugi draaispitvork op de as en de levensmiddelen schuiven en met de vastzet-schroef.

4. A uiteinde van de as in de ronde houder ( 11) aan de linkerkant van de gaarruim-
te (10) oblepiony. Daarna ma kolejny uiteinde van de as in de drager ( 9) aan de prawe;j stronie de
gaarruimte inhangen.

5. Controleer wszystkiego poszedt vastzit. Draaispit nie nalezy do domu, poniewaz draaien, tym bardziej
aparat jest uitgeschakeld. Chciatbym zobaczy¢ geval Zijn, a nastepnie lewy uiteinde van de jako dieper in de
houder. C6z, het the draaispit z verwijdergereedschap ( 5) uit de gaarruimte nemen (patrz sekcja
sVerwijdergereedschap”). Do uzytku draaispitvorken i afmenemen de grilde levensmiddelen wykorzystano
altijd keukenhandschoenen.
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Draaimand

In de draaimand ( 2) de levensmiddelen tijdens het garen osuszony, zodat ze aan wszystkie krawedzie staty sie
rzadkie. Draaimand otrzymuje nazwe regionu innych regionéw Holandii, stukjes groente en vlees alsook
diepgevroren producten, bijv. kipnuggets of inktvisringen.

The draaimand vullen en in the apparaat plaatsen:
1. Klep van de draaimand otwarty (patrz afbeelding) B).

2. Vul de draaimand with levensmiddelen. Hij moet riet te vol zijn, zodat de levensmid-delen gelijkmatig zostat
uruchomiony.
3. De klep sluiten en ervoor zorgen data hij poprawny to slot, zodat hij niet tijdens het gebruik wordt geopend.

4. Eerst de linkerkant met de L- markering van de draaimand in de gaarruimte ( 10)
plaatsen. Daartoe opuscit uiteinde (met slechts één kerf) van de as tot de aanslag in de ronde houder ( 11) op
de left gaarruimtekant aanbrengen. Daarna ma inne uiteinde (met twee kerven) van de as in de drager
aan de rechterkant van de gaarrudimte (przejdz do afbeelding DO).

5. Controleer wszystkiego poszedt vastzit. Draaimand nie lubi om de eigen, poniewaz laten draaien, wanneer
het apparaat jest uitgeschakeld. Chciatbym zobaczy¢ geval Zijn, a nastepnie lewy uiteinde van de jako
dieper in de houder.

Céz, whasnie to draaimand spotkat z verwijdergereedschap uit de gaarruimte nemen (patrz sekcja

,Verwijdergereedschap”). Do otwarcia i ukrycia uzyto draaimand altijd keukenhandschoenen.

Verwijdergereedschap
De hete draaimand of het draaispit wordt met het verwijdergereedschap ( 5) genit uit de gaarunimte.

1. De uiteinden van het verwijdergereedschap onder de as plaatsen (patrz afbeelding RE).

2. Przesun prawg krawedz optilles do stukje naar, przesun sie na lewo od lewej strony drzwi.
3. The draaimand of draaispit voorzichtig uit de gaarruimte ( 10) optilles en op een

uderzenie w onderlaag.

Vo66r ma pierwsze narodziny

1. Pierwsze warunki apparaat moet plaatsvinden zonder levensmiddalen, omdat eventuele coatingreste een
geuren en rookontwikkeling zouden can veroorzaken. Laat het apparaat przez okoto 15 minut bez przerwy
w de hoogste temperatuurstand opwarmen (patrz hoofdstuk ,Basisgebruik van het apparaat”).

2. All toebehoren grondig afspoelen. Volg hiertoe de aanwijzingen op uit het hoofdstuk ,cleaning”.
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Basisgebruik van het apparaat

A OPGELET!

= Nity Voedingsmiddelen w kolorze biatym lub z plastikowych zakjes zapakowanych w het apparaat.

= De hete toebehoren alleen op een hittebestendige onderlaag lie.

= Niech erop dat de etensare, ktore zostaty zgtoszone, nit w aanraking pochodzg z elementem ocieplajgcym
van het apparaat.

= Het apparaat schoonhouden. Czyszczenie moze spowodowac pozar, a w konsekwencji martwe
przechowywanie.

@ De deur ( 26) van het apparaat moet zuloten zijn, zodat instellingen mégt zostaé nadrukowany.

Céz, tutaj apparaat, blijft de ventilator kilka sekund draaien om het apparaat af te koelen. Het
o symbool wentylatora ( 22) zaskoczy.

Sprzet jest z czasem oznakowany nadmiernym nadmiernym obcigzeniem. Bij overlasting wordt het
uitgeschakeld. In the geval de netstekker uit de contactdoos trekken en het apparaat volledig laten
afkoelen.

N

. De hoofdeenheid ( 1) op het keukenwerkblad innego drooga, schoon, vlak en niet
ostrzega werkblad plaatsen. Voor voldoende vrije ruimte naar zadbaj o wszystkie krawedzie.

. Umies¢ netsnoer w petni afwikkelen en de netstekker w contactdoos.

. Deur otwarty.

. De vetopvangschaal ( 7) onderin de gaarruimte ( 10) schuiven.

. Nalezy poda¢ historig tego obszaru, sagsiedztwo (patrz hoofdstuk ,Toebehoren”). W zaleznosci od potrzeb
maty ovenschotel of ovenschaal bruiken en op een bakrooster ( 6) plaatsen.

a Hh WD

. De levensmiddelen en op de / in de toebehoren plaatsen.

. De toebehoren in het apparaat aanbrengen (patrz hoofdstuk , Toebehoren”).

. De deur sluiten.

.De C) aan- / uitknop ( 19) indrukken. Panel sterowania weergaven op het ( 14)
zostat ranny. 185 ° C i 15 minut do spozycia.

10. Temperatura w ogrodzie za pomoca przycisku + / - ( 17 en 21) skonfigurowane recznie

na drzwiach drzwi O aan- / uitknop het garingsproces rozpoczyna van

10 programéw ( 16) kiezen.

© 0o N O

Program:

Nie narzedzie symbol programu aanraken. Wanneer ma fragment kodu, jest programem, ktéry jest
aktywny, co oznacza, ze wnuki wrécg pdzniej. Zolang het the symbool snaps, to programmawijziging
mogelijk. Met de O aan- / uitknop
Mozna uruchomic¢ kookproces direct.
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Symbole volgende voorinstellingen:

Symbool Programma Temperatura Gaartijd
g Sprytnie 200°C 15 minut

2
Steki / Carbonades 175°C 25 min
ﬁ Vis 165°C 15 minut
@ Garnalerzy 160°C 12 min
Pizza 180°C 15 minut
qp Wyrko 185°C 40 min
é Bakken 160°C 30 minut

%@ Draaigrillen (z
X . 190°C 30 minut
automatycznym draaifunkcja)

@ Leki 30°C 2 godz

o
&4 Ciepto 115°C 12 min

Zmieniono aan statych temperatur programu i gaartijden zijn slechts middelde waarden en moeten
eventueel. Aangezien to ukrywa w skfadnikach op grond van hun origin, grootte, zanim kwaliteit
bedzie w stanie osiagna¢ temperature gotowania w en-tijden afwijken. Zorg ervoor dat viees en
bogogelt goed zostaly serwisowane.

Zmien temperature wybranego programu, zmien przyciski + / - ( 17 en 21) aanraken.

11. Wordt de draaimand het draaispit uzywane, de O knop ( 18) aanraken zodat de
draaifunctie zaczeto. (Door opnieuw aanraken van de O knop wordt de draai-
funkcja przestata.)

Voordat u goed vertrouwd potrzebowat met het apparaat, moet de toestand van de etens - byly

@ kontrolowane tussendoor, zodat ze niet aanbranden. Daartoe oznacza $wiatto

knop ( 20) inschakelen de deur otwarty. Tijden jest otwarty
van de deur, wordt de werking automatycznie onderbroken en het licht wordt in-schakeld. Masz
stowo robotniczego voortgezet.

12. Wanneer de gaartijd jest afgelopen, wordt het apparaat automatycznie uitgeschakeld i klika signaal. Moet

het apparaat eerder zostat zatrzymany, de d) aan- / uitknop
indrukken.

13. De vur vichtzichtig openen en de gegaarde etenswaren uit het apparaat nemen. Draaimand of draaispit
alleen with verwijdergereedschap ( 5) wycia¢ szyje.

14. Wedruj do sieci kontaktow.

15. Zuzyte narzedzia i urzadzenie laten afkoelen en vervolens clean (patrz ,czyszczenie” hoofdstuka).
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Czysty

A OPGELET!

= Do czyszczenia nie uzywaj zracych lub sciernych srodkow czyszczacych ani zmywakéw. Moga one

uszkodzi¢ powierzchnie. De hoofdeenheid ( 1) en de bruikte toebehoren na elk gebruik clean om de vorming

van ziektegiemen en burnanding van voedselreste te voorkomen. Geen levensmiddalen laten opdrogen.

1. Nity Dompel de hoofdeenheid w wodzie innych vloeisto ff en! Nit w wodzie
popijana woda! Oczy$¢ bij za pomoca zdrowego doek i beetje afwasmid del.

2. Wyczy$¢ wszystkie nadwyzki zastosowanego produktu ondel za pomocg metwasmiddel w cieptej wodzie w wodzie de
vaat. Bij hardnekkige vervuilingen raden wij aan om de toebehoren van tevoren w cieptej wodzie z afwasmiddel in
te weken.

3. Wszystkie delen kompletne leki z met een theedoek afdrogen.

Techniczne srodki wyréwnawcze

Numer przedmiotu: 04888
Numer modelu: GLA-1003
Spanningsvoorziening: 220 -240V ~ 50/60 Hz
Kapitat: 1800 W.
Klasa fioletu elektrycznego: | Inhoud:

121
Regulator czasowy: martwy 90 minut; program ,Narkotyki’: martwy 24 uur
Ustawienie temperatury: 80°C-200°C
ID Gebruikershandleiding: Z 04888 M DS V1 1219 uh
M CEL
Afvoeren

% Przetworzony materiat opakowaniowy milieuvriendelijk en breng dit naar een poddany recyklingowi.

i elektronicznego (Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
- WEEE). Het apparaat moze nie by¢ normalny, maar stuzy milieuvriendelijk zostat poddany
recyklingowi i zostat rozpoznany przez afvalverwerkingsbedrijf.

Ef The apparaat valt onder de Europese Richtlijn 2012/19 / EU dla zamierzonego sprzetu elektrycznego
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Pomoéz Storingen
Wanneer het apparaat niet op de juiste wijze functioneert, controleer dan eerst of een probleem zelf can
opgelost. Nie kontaktuj sie z ustugg klanu, poniewaz problem ze stosami genéw nie moze byc¢ rozwigzany.
A Nie probuj naprawiaé¢ urzadzenia elektrycznego!
Problem Mogelijke oorzaak Oplossing
Deur nie zostat przylutowany. De deur sluiten.
Netstekker nie wchodzi w kontakt. Netstekker tot de aanslag in
contactdoos schuiven.
Aparat nie dziata. De . i . .
Contactdoos jest wadliwy. Przetestuj kolejne kontakty doos.
weerga- venen op het
control panel gaan niet aan.
Jest dostepny online. Sterowanie w polu kontrolnym.
De beveiliging tegen over-
bedzie aktywny. Netstekker uit de contimbs trekken en het apparaat catkowicie
lataten afkoelen. Daarna opnieuw préba.
Zekering w zekeringskast Te veel apparatuses op dezelf-
jest wysadzony w powietrze. de stroomkring aangesloten. Aantal vamudeejsgyproboignetée.
Poszedt do levens-middelen z Levensmiddelen z diuzszym ogrodem
gaartijden tegelijkertijd. najpierw w het apparaat doen, pézniej
sktadniki z dtuzszym ogrodem.
Poszedt do poztacanego Levensmiddelen with zazdro$¢
Levensmiddelen zijn not gaartijden tegelijkertijd bereid. gaartijden na elkaar.
gelijkmatig sfermentowany.
Ingestelde gaartijd to te kort de De gaartijd resp. temperatuur wazyt.
temperatuur te laag.
De draaimand resp. De hoeveelheid levensmidden- llen.
Bakrooster to vol.
Levensmiddelen liggen op elkaar. Levensmiddelen taczg sig od drzwi
do zestawow drzwi.
Levensmiddelen Zijn Wygodtr;a temzeratura to Zmniejsz temperature gaartijd.
szcz! ogrodu.
Aangebrand. ypiaog
Aardappelen majg duzo wody. De aardappelen into small stukjes
Friet uit verse snijden. De aardap-pelstukjes with
aard-appelen zijn niet keukenpapier droog deppen en dan
rzadki. mit een beetje spijsolie.
@ 11.12.2019 15:15:33
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Problem Mogelijke oorzaak Oplossing
Aparatura jest werbalna. Volg de aanwijzingen op in het
hoofdstuk ,cleaning”.
Sprzet jest uzywany po raz Geurontwikkeling treedt vaak op bij het
Tijdens het gebruik valt he . . .
pierwszy. eerste gebruik van nieuwe aparat.

een onaange- name geur of . . .
9 g Uzywa sie geur moet verdwijnen, nadat

awron waar te nemen.
9 het apparaat meerdere keren.

Te veel olie of weterynarza. Verwijder overtollige olie of weterynarza.
Foutmeldingen £7 Czujnik jest uszkodzony. Neem contact op met de obstuga
z E2 klienta.

Pozycje na recepte

A POZWOL!

= Rozpoczyna si¢ Voordat u met de bereiding van etenswaren, beslist de hoofdstukken ,Toebehoren” en
,Basisgebruik van het apparaat” lezen om uzelf vertrouwd te maken met de werking van het apparaat.
Zgtoszono Met deze kennis, vele etenswaren op base van willekeurige recepten.

De temperatuur- en gaartijdaanduidingen in de onderstaande receptvoorstellen zijn slechts dirwaarden.
Aangezien on ukry¢ w sktadnikach op grond van hun origin, grootte, vorm, en kwaliteit, can daadwerkelijk
noodzakelijke ustawienia afwijken. To jest w gaartoestand van de etenswaren tussendoor te controleren en de
temperatuur resp. gaartijd te corrigeren. Zorg ervoor dat viees en bogogelt goed zostaly serwisowane.

Porady

*  Voedsel halverwege de kooktijd ilosci drzwi om ervoor te zorgen dat het gelijk-matig Gegaard of scarce.

*  Over het algemeen to het riet nodig om het apparaat voor te warmen. Bij de bereiding van etenswaren z
een zeer nauwkeurige gaartijd wordt aanbevolen, de gaartijd w 3 minuty.

*  Gaartijden afhankelijk van de grootte en de hoeveelheid van de levensmiddelen en van de
gaartemperatuur. Ponad algemeen zijn de gaartijden prawdziwy Korter dan w wygranym piekarniku. Z
wiecej gaartijden rozpoczaé en de gaartijden achteraf aan- fit aan uw persoonlijke smaak.

« Dla wlasciciela etenswaren jest meestal geen olie nodig. Olie mozna postrzegaé jako smakosza na
togevoegd, door de levensmiddelen met een beetje olie uit de olieverstuiver te.

*  Bij de bereiding van industrieel geproduceerde diepvriesproducten moet u zich judge naar de tijds- en
temperatuuraanduidingen van de fabrikant. Przed otwarciem aegegeven gaartijd controleren de de
etenswaren reeds zijn doorgegaard, aangezien de gaartijd iets korter kan zijn dan w regulowanym
bakoven.
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Zelfgemaakte friet

Sktadniki:

4 grote aardappelen (vastkokend)
1-2 yzki stolowe spijsolie

naar wens zout

Turystyka:

1. Aardappelen shine in reepjes van gelijke grootte snijden.
2. Aardappelen grondig water en afdrogen.

3. 1 -2 el olie bij de aardappelen doen en drzwi iloéci. Tovoegen van olie nie jest noodzakelijk per se. Drzwi do
oczu stowa de friet prawdziwg rzadko$¢ i w morzu smaak.

4. Aardappelreepjes in draaimand doen.

5. De draaimand in de gaarruimte plaatsen.

6. Het programma g Zacznij ,Friet”.

7. Met de O knop de draaifunctie activeren.

8. Uw friet is gaar, wanneer hij goudbruin is. Zmniejsz temperature, wanneer de friet te donker wordt. Jesli
chcesz dostosowaé program do gaar zijn, de gaartijd, aby dostosowac sig do eventueel de temperatuur.

* Mix the olie voor toevoeging with uw favoriete kruiden en specerijen. Op the way is ook bijv.
heerlijke curry- of paprika-friet eenvoudig te maken. Laat uw vrije fantasy de vrije loop.

®

« Afhankelijk van hoe dik u uw aardappels snijdt, kunt u variéren tussen aardap-pelpartjes en dikke
of dunne friet. High dikker de aardappelen zijn gesneden, high long de gaartijd is.

« Uzywany Vastkokende aardappelen. Jonge aardappelen bevatten sea wa hebben daardoor a
long gaartijd en eventueel riet zo heel scarce.

»  What the beautiful aardappelen spotkat koud, schoon water om overtollig zetmeel in de
aardappelen te verwijderen. BELANGRIJK: droog de aardappelen poszedt za nim. Hoe minder
vocht aanwezig jest, motyka mocniej de friet wordt.

* Gotowane aardappelen gotuj tagodniej! Aardappelen in reepjes snijden en gedurende about vijf
minutes voorkoken. Zo voorkomt u dat uw friet van buiten weliswaar scarce is maar van binnen
nog niet compleet is door-gegaard.

« Wanneer u diepgevroren friet wilt reereiden, to nie jest nodig olie toe te vogen, omdat de meeste
diepvriesproducten over het algemeen zijn voorgebaken! Houdt u zich voor de bereiding van
diepgevroren friet z innych diepgevroren kant-en-klar producten aan de aanwijzingen van de
producent op de verpakking.
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Dorsz z kruiden-knoblookkorst

Sktadniki:

100 gramow Dorsz 1-2
Tweet 1
teentje know fl ook 1 el
bazylia haczykowa 1 tyzeczka
papryka, naar

wens zeezout, pieprz

% kopje paneermeel of broodkruim

Turystyka:
1. Petle przyciskow pl spotkaty sie z ciatem petli przyciskow.
2. Kno fl ook, overige kruiden i paneermeel (lub het broodkruim) w mieszaninie.

w

. Istniejg dwa oddzielne pokoje.

a~

. Dorsz w biatej paszy i surowym paneermeel Wentelen.

. Potéz dorsza na bacroosterze.
. Bakrooster w apparaat plaatsen.

. Het programma L Uruchom Vis.

0o N O O

. Czy chciatby$ przekierowac¢ dorsza na gaar zijn, de gaartijd eventueel.

Krewetki kokosowe

Skiadniki:
12 garnalen (peld en zonder darm) Dla

korstje: %2 kopje bloem % kopje kokosvlokken

2 kopje paneermeel of broodkruim 1 - 2

Cwierkad

Turystyka:
1. Wymieszaj kokosvlokken en het paneermeel (bijv. Het broodkruim) w mieszaninie 1: 1 w niewielka
mieszanke sktadnikow.

N

. De bloem w oddzielnym pokoju.

w

. Istniejg inne obszary specjalizaciji.

~

. Garnalen najpierw w bloem Wentelen, vervolgens in het eiwit dopen en dan in het kokos-paneermeel
wentelen.

. Zagesci¢ garnalen nad bacrooster.
. Bakrooster w apparaat plaatsen.

. Het programma %5:3 Uruchom ,Garnalen”.

© N o O

. Zachowano garnalen zijn klaar om te, wanneer ze een a mooie goudbruine kleur hebben Kreugben. Jesli
garnalen na a fl oop van de ingestelde tijd nog niet gaar zijn, rozproszony u de gaartijd.

‘ 04888_Inlay_DE-EN-FR-NL_A5_V1.indb 72 @ 11.12.2019 15:15:34



73 NL

Pikantne posladki

Sktadniki:
4-6 Kippenbouten 2 -
3el olijfoil 1
teentje know fl ook 1 tI
suiker 1
czesé papryka chili, naar wens zout, peper
Turystyka:

1. Button looc en en de de loop uitpersen.

2. Mix znanej kuchni z suiker, chili / papryka, zout, peper en olie.

3. Kippenbouten met de marinade inwrijven en minimaal 20 minut laten staan.
4. Umies¢ kippenbouten op het bakrooster w de middelste positie.

5. Het programma Q@ Uruchom ,Kip”.

6. Tussendoor de gaartoestand controleren. Gaartijd moze sie rézni¢ afhankelijk van de grootte van de
kippenbouten. Temperatura zdarzenia i zdarzenia moze by¢ dostepna bez recepty.

Cheetahs kip fi letreepjes

Sktadniki:
2. miejsce kip fi lets 1
-2 Cwierka¢

% kopje bloem om te paneren %z kopje
paneermeel of broodkruim % tl
zout

Y tl pieprz

Turystyka:

1. Podziel jajko.

2. Eiwit, bloem en paneermeel (bijv. Broodkruim) wystepujg w trzech afzonderlijke doen.

3. Snijd de kip fi pozwala telkens in reepjes van gelijke grootte.

4. De reepjes kip fi let with zout en peper op smaak brengen, in de bloem wentelen, a nastgpnie eiwit dopen
en in het paneermeel wentelen.

5. Potoz reepjes kip fi let op het bakrooster.

6. Bakrooster w apparaat plaatsen.

7. Het programma q@ Uruchom ,Kip”.

8. Tussendoor controleren of de reepjes kip fi let zijn doorgegaard en eventueel de gaartijd. rozpraszaé.
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Guild kip aan het pluje
Rusttijd: ok. 1 dzien

Sktadniki:
1 kip, werset, india mogelijk vet 1
snufje zout
1 snufje peper, dowcip, acc. 1
snufje tijm, gewreven 2
middelgrote appelen, fryzura 2
middelgrote ui (en), w czterech ptatkach przycisk 2
teentjes wyglada na 50 ml
olie

109 kruidenmengsel (kipkruiden)

Turystyka:

1. Kip wassen en droog deppen.

2. llosci surowe i ilo$¢ surowej buikholte van de kip.
3. Stodkie jabtka, jedno z pokretet w buikholte doen.
4. De kip met garen of rolleradenaalden afsluiten.
5

. Zréb kip w eleganckim pojemniku. Olie en kipkruiden in de huid inmasseren. In de koelkast ongeveer 12 tot
24 uur marineren.

. Vetopvangschaal op de onderste rail in the apparaat schuiven.
. Zainwestuj w kip op het draaispit.
. Draaispit w apparaat aanbrengen.

. Het programma ‘%" Uruchom ,Draaigrillen”.

= ©O© 0 N O

0. Jesli chcesz uruchomi¢ program programu, a nie goudbruin en scarce zijn, uruchom program.

Gildia kip smaakt heerlijk spotkata stukjes brood. De vulling van de kip can, hoft real nit, zostat zabity.

Chipsy bananowe

Skiadniki:

naar wens banany

Turystyka:
1. Banany obiera sie w plakjes snijden o grubo$ci 2-3 mm. Hoe dunner ze zijn, te sneller drug ze.

2. Verdelen the bananenplakjes over de bakroosters.
3. Bakrooster w apparaat plaatsen.
4. Het programma %ﬁ Zacznij ,narkotyki”.

5. Controleren of de bananenplakjes droog zijn. Ze voelen een beetje z pustymi rekami aan, wanneer ze klaar
zijn. Poczatek de gaartijd zaczat sie inaczej .
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Appel klap
Sktadniki:
1-2 appelen 1
rol bladerdeeg uit het koelvak 50 g

brazowy suiker 2 tyzki
stotowe tylko 1-2
tyzki stolowe  citroensap
naar wens kaneel
Turystyka:
1. Appeln schillen, klokhuis verwijderen en in stukken snijden.
2. Wymieszaj Appelstukken, bloem, suiker i citroensap en naar smaak kaneel toe- voegen.

3. Bladerdeeg uitroll en in deegvierkantjes delen z zijde okoto 10 cm.
4.Delete Telkens eetlepel van de vulling op de deegvierkantjes.

5. Deegrand with a beetje water bestrijken en tot driechoeken samenvouwen. Degrand poszedt aandrukken.

6. De appel opadajg na bakroostera.
7. Bakrooster in the apparaat in de middelste positie plaatsen.
8. Het programma é Uruchom ,Bakken”.

9. Voor a fl oop van de gaartijd controleren, de appel flappen goudbruin zijn en ze eventueel voor a fl oop van
de gaartijd eruit halen. Wanneer de appel flappen te light lijken, de gaartijd distract.

Podstawowy przepis na 12 dni

Skiadniki:

80 g bot

200g tylko 1 pakje
vanillesuiker

0.5 pakje bakpoeder 3

jajka
140 g suiker
140 ml dojenie
12 mu ffi nvormpjes

Turystyka:
1. Zapukaj w czapke. Suiker spotkat de vanillesuiker Langzaam Erin Strooien. Postaniec zaszczycit klontjes.
Mooi shooy knock, dead he geen klontjes bot sea te zien zijn.

2. Melk zdaje sobie sprawe z rozdgcia w bakpoeder erdoor roeren.

3. De massa telkens ok. Aby uzyska¢ pomoc w de mu ffi nvormpjes vullen.

4. Verdel de muffinvormpjes over de bakroosters.

5. Bakroosters in the apparaat in de middelste / onderste positie plaatsen.
6. Het programma é Uruchom ,Bakken”.

7. V6or a fl oop van de gaartijd controleren, de muffins gaar zijn en ze eventueel voér a fl oop van de gaartijd
eruit.
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Amerykanska karbonada

Sktadniki:

4. miejsce varkenskarbonade (n) (prowadzit schouderkarbonade)
2 tyzki stolowe nerw

2. miejsce ui (en), kichat w pierécieniach

3 tyzki suiker, brazowy

1 1l, petny zout 1 tl,

afgestr. pieprz

3 tyzki azijn

3 tyzki citroensap
naar wens chiliviokken uit de molen
1 mespuntje cayennepeper
2 tyzeczki do herbaty mosterd

1 lyzeczka papryka, rookt
1 1/2 kopje keczup

2 lyzki stolowe sos Worcester
1 kopje woda
Turystyka:

1. Umie$¢ karbonady w matym piekarniku.

2. Mix Citroensap, azijn, zout en peper.

3. Smelt en de uien daarin fruiten w matej patelni boter.
4

. Suiker erbij doen, een beetje laten caramelise en afblussen with citroen sapmengsel.

(&}

. Aan de kook laten przechodzg przez karbonady.

6. Keczup pomidorowy w wodzie i worcestershire z Roeren. Overige specerijen z de garde goed erdoor ilosci.

7. Rozpocznij karbonady z deze saus.
8. Bakroosters op de middelste rail in de gaarruimte schuiven en de ovenschotel op de bakrooster plaatsen.

9. Het programma Rozpocznij ,steki / carbonades”.
10. Wanneer de karbonaden riet door de saus pokryte zijn, tussendoor met de saus start.

11. Kort voor het an van het programma de gaartoestand controleren. Bij behoefte de gaartijd.

W porzadku voorbehouden.
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