Instrukcja obstugi



Przeglad urzadzenia
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Drogi Kliencie,
Cieszymy sie, ze wybrates nasze urzadzenie do smazenia za pomoca gorgcego powietrza.

Przed pierwszym korzystaniem z urzadzenia, przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi i zachowaj
ja na przysztosc¢. Jezeli oddasz urzadzenie innej osobie, zawsze dotaczaj do urzadzenia
niniejszg instrukcje obstugi. Stanowi ona integralng czes¢ urzadzenia.

Producent oraz sprzedawca nie ponoszg odpowiedzialnosci, jezeli uzytkownik nie bedzie
stosowat sie do informacji zawartych w instrukcji obstugi.

Jezeli masz jakiekolwiek pytania dotyczace urzadzenia i czesci zapasowych/zamiennych,
skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta przez naszg strone internetowaq:
www.dspro.de/kontakt

Wyjasnienie symboli Wyjasnienie ostrzezen
Symbole niebezpieczenstwa: Te NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed
symbole ostrzegajq przed ryzykiem powaznymi obrazeniami i zagrozeniem zycia

wystapienia urazéw (np. poprzez
porazenie pragdem lub poparzenia).
Przeczytaj dokfadnie instrukcje
obstugi i postepuj zgodnie z nimi. OSTRZEZENIE ostrzega przed lekkimi lub
umiarkowanymi obrazeniami

ZAGROZENIE ostrzega przed potencjalnymi
powaznymi obrazeniami i zagrozeniem zycia
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Dodatkowe informacje

UWAGA ostrzega przed uszkodzeniem mienia
Przeczytaj instrukcje obstugi przed

uzyciem.

E
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Uwaga: gorgca powierzchnia!

Odpowiednie do stosowania z
Zywnoscia.
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Przeglad urzadzenia
(zobacz ilustracje na str. 2)

Jednostka gtéwna

10 Przycisk ON/OFF

11 Pokretto sterujgce do ustawiania temperatury i czasu
12  Oswietlenie

13 Podpora wata i kosza obrotowego (prawa strona)
14 Szyny

15 Drzwiczki

16 Przestrzen do gotowania

17 Uchwyt wata i kosza obrotowego (lewa strona)
18 Element nagrzewajacy

19 Panel sterowania

20 Otwory wylotowe powietrza

21 Szczelina wlotu powietrza

Panel sterowania

22 Wyswietlacz (alternatywnie wyswietla temperature i pozostaty czas gotowania podczas
pracy urzadzenia)

23 Lampki pracy (zaswiecajq sie sukcesywnie: urzgdzenie pracuje; migajq: praca
urzadzenia zostata przerwana)

24 8 programoéw

25 2% Przycisk osSwietlenia w urzadzeniu ON/OFF

26 8 Kontrola temperatury — przytrzymaj, zeby zmieni¢ jednostke miedzy °C i °F; nacisnij
krétko a temperatura bedzie mogta by¢ ustawiona za pomoca pokretta sterujacego

28 O Ustaw czas gotowania: nacis$nij krotko, nastepnie ustaw czas gotowania za pomoca
pokretta sterujgceg



Przeznaczenie

Urzadzenie dziata wykorzystujgc goragce powietrze i nie jest zwykta frytownicg wypetniong
olejem lub tluszczem. Urzadzenie jest odpowiednie do smazenia, pieczenia, grillowania,
suszenia, podgrzewania lub rozmrazania jedzenia. Generalnie urzadzenia dziata jak
zwykty piekarnik wentylatorowy.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i nie nalezy korzysta¢ z niego w
celach komercyjnych.

Z urzadzenia nalezy korzystac wytgcznie w sposdb opisany w niniejszej instrukcji obstugi.
Korzystanie z urzgdzenia w inny sposob uznane jest za niewfasciwe. Nieprawidtowa
obstuga i niewtasciwe obchodzenie sie z urzagdzeniem moze spowodowac uszkodzenia
sprzetu lub obrazenia uzytkownika.

Nastepujace sytuacje nie sg objete gwarancjq: wszelkie usterki spowodowane
nieprawidtowg obstuga, uszkodzenia lub préby naprawy przez nieautoryzowane osoby. To
samo dotyczy normalnego zuzycia.

Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa
ﬁ ZAGROZENIE: Zapoznaj sie ze wszystkimi wskazéwkami dotyczacymi

bezpieczenstwa, instrukcjami, ilustracjami i danymi technicznymi dotyczgcymi
tego urzadzenia. Nieprzestrzeganie wskazdwek bezpieczenstwa i instrukcji
moze skutkowac porazeniem pradem, pozarem i/lub obrazeniami.
To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz przez
osoby o obnizonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub
braku doswiadczenia i/lub wiedzy, jesli sq nadzorowane lub otrzymaty instrukcje
dotyczace bezpiecznego korzystania z urzadzenia i zrozumiaty niebezpieczenstwa
wynikajgce z nieprzestrzegania odpowiednich srodkéw ostroznosci.
Dzieci nie mogq bawic¢ sie urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja urzadzenia nie moga by¢ wykonywane przez dzieci,
chyba ze sg one starsze niz 8 lat i sg hadzorowane.
Dzieci w wieku ponizej 8 lat i zwierzeta nalezy trzymac z dala od urzadzenia i
kabla sieciowego.

Podczas uzywania urzgdzenie oraz akcesoria bedg bardzo gorgce. Nie dotykaj

f OSTRZEZENIE: Goraca powierzchnia!

czesci grzejacych w trakcie lub po zakonczeniu korzystania z urzgadzenia!
Podczas gotowania lub bezposrednio po zakonczeniu dotykaj wytgcznie
uchwytéw lub pokretta sterowania. Zanim przeniesiesz, rozpoczniesz
czyszczenie lub schowasz urzadzenie poczekaj, az catkowicie ostygnie. Jezeli
akcesoria sg nagrzana uzyj rekawicy kuchennej lub narzedzia do wyjmowania
akcesoridw.



» Nigdy nie zanurzaj jednostki gtownej i kabla zasilajgcego w wodzie lub innych
ptynach oraz upewnij sie, ze nie ma mozliwosci, ze nie mogq wpas¢ do wody lub
ulec zamoczeniu. Istnieje ryzyko porazenia pradem przy kontakcie z woda.

» Nie rozlewaj zadnych ptyndéw (np. oleju lub wody) bezposrednio na urzgdzeniu ani
na koszu obrotowym oraz nie umieszczaj pojemnikow z cieczg w urzadzeniu.
Urzadzenie dziata wytgczenie za pomocg goracego powietrza.

» Nigdy nie uzywaj otwartych drzwiczek jako tacki, np. na kosz obrotowy! Gorgce
akcesoria mogq uszkodzi¢ drzwiczki. Urzadzenie moze sie przewrdcic i
spowodowac obrazenia.

» Urzadzenie musi by¢ zawsze odtgczone od zasilania, gdy nie jest uzywane, przed
przenoszeniem, montazem, demontazem lub czyszczeniem.

= Nie wprowadzaj zadnych zmian w urzadzeniu. Nie wymieniaj rowniez
samodzielnie kabla zasilajacego. Jezeli urzadzenie, kabel zasilajacy lub akcesoria
sg uszkodzone, wymiana musi by¢ przeprowadzona przez producenta, dziat
obstugi klienta lub specjalistyczny zaktad, aby unikngé zagrozen.

» Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrznym zegarem sterujgcym
lub oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

= Zwrd¢ uwage na instrukcje czyszczenia w rozdziale ,,Czyszczenie

III

A NIEBEZPIECZENSTWO - Ryzyko porazenia pradem

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

Jesli urzadzenie wpadnie do wody, natychmiast wytgcz zasilanie. Nie prébuj wyciggac
urzadzenia z wody, gdy jest ono nadal podtgczone do zasilania sieciowego! Przed ponownym
uzyciem zle¢ przeglad urzadzenia wykwalifikowanemu personelowi.

Nigdy nie dotykaj urzadzenia ani kabla taczacego mokrymi rekoma, gdy elementy te sg
podtgczone do zasilania sieciowego.

& ZAGROZENIE - Niebezpieczefstwo pozaru

Nie uzywaj urzadzenia w pomieszczeniach zawierajacych tatwopalne substancje lub trujace i
wybuchowe opary.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatdw tatwopalnych. Nie umieszczaj w urzadzeniu
zadnych materiatdw tatwopalnych (np. kartonu, papieru, drewna lub plastiku).

Nie podtgczaj urzadzenia wraz z innymi odbiornikami (o duzej mocy) do wielu gniazd, aby
zapobiec przecigzeniu i mozliwemu zwarciu (pozarowi).

Nie umieszczaj zadnych przedmiotdw w otworach wentylacyjnych i upewnij sie, ze nie sg one
zatkane.

Upewnij sie, ze artykuty spozywcze zawierajace olej i ttuszcze nie sq przegrzane, aby nie
zapality sie.

Nie zakrywaj urzadzenia podczas pracy, aby zapobiec jego zapaleniu.



» W przypadku pozaru: nie gasi¢ wodg! Zga$ ptomienie ognioodpornym kocem lub odpowiednig
gasnica.

A ZAGROZENIE - Niebezpieczenstwo obrazen!

= Trzymaj dzieci i zwierzeta z dala od plastikowych materiatéw opakowaniowych. Istnieje
ryzyko uduszenia.

= Upewnij sie, ze kabel sieciowy jest zawsze przechowywany poza zasiegiem matych dzieci i
zwierzat. Istnieje niebezpieczenstwo uduszenia!

= Upewnij sie, ze podtgqczony kabel sieciowy nie stwarza zagrozenia potkniecia. Kable
zasilajgce nie mogaq zwisac z powierzchni, na ktoérej umieszczone jest urzgdzenie, poniewaz
grozi to strgceniem urzadzenia.

=  Zwrd¢ uwage podczas otwierania drzwiczek! Istnieje ryzyko poparzenia bardzo goracg

parg.

UWAGA - Ryzyko uszkodzenia materiatu i mienia

= Urzadzenie powinno by¢ zawsze podtaczone do prawidtowo zainstalowanego gniazdka
$ciennego. Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne, zeby mozliwe byto szybkie odfgczenia
kabla zasilajgcego. Gtéwne zasilanie musi odpowiada¢ danym technicznym urzadzenia.

= Nie uzywaj przedtuzaczy.

» Catkowicie rozciggnij kabel zasilajgcy przed podtaczeniem.

= Podczas podtaczania lub odtaczania kabla zasilajacego urzadzenie musi by¢ wytgczone.

= Qdtacz urzadzenie od zasilania, gdy wystapi btad w dziataniu lub podczas burzy.

* Przed kazdym podtgczeniem, sprawdz urzadzenie. Urzadzenie moze by¢ uzywane, jezeli
jest catkowicie zmontowane, nieuszkodzone i gdy dziata prawidtowo!

» Zawsze umieszczaj urzadzenie na suchej, réwnej, stabilnej i odpornej na ciepto
powierzchni. Nigdy nie umieszczaj urzadzenia na miekkiej powierzchni. Otwory
wentylacyjne znajdujace sie pod spodem urzadzenia nie mogqg by¢ zakryte. W
przeciwnym razie urzgdzenie moze sie przegrzac i uszkodzié.

= Nie umieszczaj urzadzenia na lub obok zrddet ciepta, takich jak ptyta grzewcza lub
kuchenka. Trzymaj ptomienie ognia, np. zapalone $wiece z dala od urzadzenia i kabla
zasilajgcego.

= Nie wystawiaj urzadzenia na dziatanie ekstremalnych temperatur, ciggtej wilgoci,
bezposredniego dziatania promieni stonecznych lub uderzen.

= Przechowuj urzadzenie w suchym miejscu z temperaturg pomiedzy 0° a 40°C.

= Upewnij sie, ze kabel sieciowy nie jest zgnieciony, wygiety lub utozony na ostrych
krawedziach i nie styka sie z gorgcymi powierzchniami (np. urzadzenia).

» Podczas odtaczania kabla zasilajgcego zawsze ciggnij za wtyczke, a nie za kabel. Nie
ciagnij lub nie przeno$ urzadzenia trzymajac za kabel zasilajacy.

* Nigdy nie umieszczaj przedmiotéw na urzadzeniu.

= Uzywaj tylko oryginalnych czesci zamiennych od producenta. Jezeli zostang uzyte inne
cze$ci zamienne, nieautoryzowane przez producenta, gwarancja wygasa.

= Nie korzystaj z urzadzenia, jezeli nie dziata, upadto lub wpadto do wody. Przed
ponownym uzyciem zle¢ jego przeglad specjaliscie.



Akcesoria
(zobacz ilustracje na str. 2)

Taca zbierajqca ttuszcz/taca do pieczenia

Taca zbierajgca ttuszcz (8) zawsze powinna by¢ umieszczona w urzadzeniu, zeby kapiacy
ttuszcz, okruchy lub inne resztki jedzenia nie zbieraty sie w urzadzeniu. Taca jest wsunieta w
dolnej czesci miejsca do gotowania (16).

Taca zbierajgca ttuszcz moze by¢ rowniez wykorzystana jako taca do pieczenia. Nalezy
umiesci¢ na niej jedzenie i wsuna¢ w $srodkowe szyny w urzadzeniu (14).



Obrotowy rozen

Obrotowy rozen skfada sie z wata (4) i dwdch obracajacych sie widelcow (3). Obrotowy rozen
jest odpowiedni do grillowania duzych kawatkéw miesa, np. kurczaka, grillowanej lub pieczonej
wieprzowiny.

Zamontuj obrotowy rozen i wléz go do urzadzenia:
/\ ZWROE UWAGE!
= Na wale (4) znajdujg sie dwa mate otwory. Oznaczajg najdalsza mozliwg pozycje Srub
zabezpieczajgcych. Nie moge by¢ przykrecone w dalszym miejscu, aby umozliwi¢ gtadkie

obracanie sie.
= Nie umieszczaj na roznie zbyt duzych kawatkow, tak zeby mdgt obracac sie bez przeszkod.

1. Wsun jeden z obrotowych widelcéw do wata i zabezpiecz go za pomocg Sruby
zabezpieczajgcej. Wat posiada maty okragty otwdr przeznaczony na koncéwke sruby
zabezpieczajacej. W przypadku mniejszych kawatkdw jedzenia, rozen moze byc¢
umieszczony bardziej na srodku wata.

2. Wsun na rozen kawaltki jedzenia, ktére chcesz grillowac.

Wsun drugi obrotowy widelec i zabezpiecz go $ruba zabezpieczajaca.

4. Umies¢ lewy koniec wata z jednym otworem (zobacz obrazek C1) tak daleko jak to mozliwe
w okragtym uchwycie po lewej stronie miejsca do smazenia. Nastepnie umies¢ drugi koniec
wata na podporze z prawej strony miejsca do smazenia.

5. Upewnij sie, ze rozen jest poprawnie zamontowany. Nie moze sie samoczynnie obracac
wokot wiasnej osi, kiedy urzadzenie jest wytgczone. Jezeli tak sie dzieje, wsun gtebiej w
uchwyt lewy koniec wata.

Po zakonczeniu korzystania wyjmij obrotowy rozen z miejsca do smazenia za pomocg narzedzia

do wyjmowania akcesoridw (5) (zobacz dziat ,Narzadzie do wyjmowania akcesoriow”). Zawsze

uzywaj rekawic kuchennych do wyciggania rozna i grillowanego jedzenia.

[68)

Obrotowy kosz

W obrotowym koszu (2) jedzenie jest obracane podczas przygotowywania, wiec staje sie
chrupigce z kazdej strony. Kosz obrotowy jest gtownie przystosowany do przygotowywania
frytek lub innych produktéow z ziemniakéw, matych kawatkow warzyw i miesa, jak rowniez
mrozonych produktéw, np. nuggetséw z kurczaka lub krazkéw z katamarnicy.



Wypetnij obrotowy kosz i umiesé go w urzadzeniu:

1. Otwoérz klapke obrotowego kosza (zobacz obrazek D).

2. Wypetnij kosz jedzeniem, nie przekraczajac 34 jego pojemnosci. Kosz nie powinien by¢
przepetniony, zeby mie¢ pewnos¢, ze jedzenie jest rownomiernie usmazone.

3. Zamknij klapke i upewnij sie, ze kosz jest prawidlowo zamkniety, aby nie otworzyt sie
podczas korzystania z niego.

4. Najpierw umies¢ lewq strone kosza z oznaczeniem L w miejscu do smazenia (16) (zobacz
obrazek C1). Aby to zrobi¢, wtdz lewy koniec wata (z tylko jednym otworem) w uchwyt po
lewej stronie w miejscu do smazenia. Nastepnie umies¢ drugi koniec wata (z dwoma
otworami) w uchwycie po prawej stronie miejsca do smazenia.

5. Upewnij sie, ze kosz jest prawidlowo zamontowany. Nie moze samoczynnie obracacd sie
wokot wiasnej osi, kiedy urzadzenie jest wytgczone. Jezeli sie tak dzieje, wsun gtebiej w
uchwyt lewy koniec wata.

Po zakonczeniu korzystania wyjmij obrotowy kosz z miejsca do smazenia za pomocg narzedzia

do wyjmowania akcesoridw (zobacz dziat ,,Narzedzie do wyjmowania akcesoriéw”). Zawsze

uzywaj rekawic kuchennych podczas wyjmowania kosz obrotowego.

Narzedzie do wyjmowania akcesoriow
Goracy kosz obrotowy, obrotowy rozen lub goracy stojak ze szpikulcami muszg by¢ wyciggane
z urzadzenia za pomocg narzedzia do wyjmowania akcesoridow (5).

1. Umies¢ koncowke narzedzia do wyjmowania akcesoriow pod watem (zobacz obrazek E.

2. Najpierw podnies$ prawg strone wata i przesun jg lekko do przodu do momentu az lewy
koniec wata zostanie zwolniony w uchwytu.

3. Ostroznie podnie$ kosz obrotowy, obrotowy rozen lub stojak ze szpikulcami z miejsca do
smazenia (16) i odt6z go na powierzchni odpornej na ciepto.

Przed pierwszym uzyciem

1. Sprawdz elementy pod wzgledem kompletnosci (zobacz rozdziat ,Dotgczone elementy”) i
mozliwych uszkodzen podczas transportu. Jezeli znajdziesz jakiekolwiek uszkodzenie, nie
korzystaj z urzadzenia (!), ale skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

2. Usun wszelkie mozliwe folie, naklejki lub zabezpieczenia transportowe z urzgdzenia. Nigdy
nie usuwaj tabliczki znamieniowej ani zadnych mozliwych ostrzezen.

3. Przy pierwszym uzyciu nie umieszczaj zadnego jedzenia w urzadzeniu, poniewaz urzadzenie
moze wydawac dym lub dziwny zapach spowodowany ????. Pozwodl urzadzeniu nagrzacd sie
przy maksymalnie najwyzszej ustawionej temperaturze przez ok. 15 min bez zadnego
jedzenia w $rodku (zobacz rozdziat ,,Podstawowe zastosowanie urzadzenia”).

4. Doktadnie umyj wszystkie akcesoria. Przestrzegaj wskazowek opisanych w rozdziale
»Czyszczenie”.



Podstawowe zastosowanie urzadzenia

/\ ZWROG UWAGE!

= UWAGA - Niebezpieczenstwo poparzen! Kazda zawartos¢ bedzie bardzo goraca po

wyciggnieciu z urzadzenia. Wazne jest, aby uzywacé rekawic kuchennych podczas
wyciggania jedzenia z urzadzenia. Uzyj narzedzia do wyjmowania akcesoriow takich jak
obrotowy kosz, obrotowy rozen lub stojak na szpikulce.

= Nie umieszczaj w urzadzeniu jedzenia, ktére jest owiniete folig lub zapakowane w

plastikowe torebki.

= Zawsze odktadaj rozgrzane akcesoria na powierzchnie, ktora jest odporna na gorace

temperatury.

= Upewnij sie, ze jedzenie, ktére chcesz przygotowacé nie dotyka elementu nagrzewajacego

urzadzenia.

Aby dokona¢ ustawien i naciska¢ przyciski drzwiczki (15) urzadzenia muszg by¢

catkowicie zamkniete.

Urzadzenie wyposazone jest w ochrone przed przegrzaniem. Wytgcza sie, gdy jest
przetadowane. W tym wypadku odtacz kabel zasilajacy z gniazdka i pozwdl urzadzeniu
catkowicie wystygnac.

1.

WN

vk

Umies¢ gtéwna jednostke (1) na blacie kuchennym lub innej suchej, czystej, ptaskiej i
odpornej na ciepto powierzchni. Upewnij sie, ze wokot urzadzenia jest wystarczajgco duzo
wolnej przestrzeni, zwtaszcza przy otworach wentylacyjnych.

. Rozwin catkowicie kabel zasilajacy i podtacz wtyczke do gniazdka Sciennego.
. Otwoérz drzwiczki (15). Jezeli taca zbierajgca ttuszcz (8) nie jest wykorzystywana jako taca

do pieczenia, wsun jg na dole miejsca do smazenia (16).

Wybierz akcesoria odpowiednie do przygotowania jedzenia (zobacz rozdziat ,Akcesoria”).
Przygotuj jedzenie i umies¢ je w lub na akcesoriach. Umies$c akcesoria w urzgdzeniu
(zobacz rozdziat ,Akcesoria”).

Zamknij drzwiczki.

Wcisnij przycisk On/Off (10). Wyswietlacz na panelu sterujgcym wiaczy sie (19).

. Uzyj przycisku & (27) aby ustawic jednostke temperatury °C lub °F. Aby to zrobi¢, nacisnij

przycisk 8, az jednostka, ktorg chcesz ustawi¢ pokaze sie na wyswietlaczu.

. Ustaw czas i temperature przygotowywania positku recznie lub skorzystaj z jednego z 8

programow.

Ustawienia reczne:
Wcisnij krétko przycisk 8 nastepnie uzyj pokretfa sterujgcego, zeby ustawi¢ temperature.
Wciénij krotko przycisk € nastepnie uzyj pokretta sterujacego, zeby ustawié¢ czas.



Wybor programu:

Wcisnij zgdany symbol programu (24). Gdy bedzie miga¢, program jest aktywowany. Gdy
naci$niesz symbol ponownie, program zostanie anulowany. Symbole oznaczajg nastepujace
ustawienia:

@ Frytki 200°C (400°F) 20 min
@ Steki/kotlety 200°C (400°F) 20 min
ﬂ Ryby 200°C (400°F) 10 min
d Krewetki 200°C (400°F) 10 min
p Kurczak 190°C (380°F) 25 min
Grillowanie obrotowe
-&o (z funkcjgq automatycznego 200°C (400°F) 45 min
obracania)
ﬁ Pieczenie 175°C (350°F) 30 min
‘ Suszenie 70°C (140°F) 8h (2-24h)

przecietnymi ustawieniami i powinny by¢ dostosowane w razie potrzeby. Z racji tego,
ze produkty réznig sie pochodzeniem, rozmiarem, ksztattem, jakoscig i marka
rzeczywisty czas przygotowywani jedzenia moze sie rézni¢ od ustawionych parametrow.
Przed podaniem miesa i drobiu upewnij sie, ze jest catkowicie przygotowane.

Temperatura i czas gotowania ustawione dla poszczegdlnych programéw sq

Aby zmieni¢ temperature lub czas w wybranym programie nacis$nij przycisk 8 lub © tak jak

podczas ustawien recznych, nastepnie za pomocg pokretta sterowania ustaw zgdang wartosc.

10. Wcisnij przycisk On/Off zeby wtaczy¢ urzadzenie. Sukcesywnie zapalajace sie lampki (23)
oznaczajq, ze urzadzenie dziata. Jezeli dziatanie zostanie przerwane, lampki bedg migac.

11.Jezeli korzystasz z kosza obrotowego, rozna lub stojaka na szpikulce nacisnij przycisk

(26), zeby uruchomic¢ funkcje obracania. (Ponowne nacisniecie przycisku O spowoduje
wytgczenie funkcji obracania.)
Zanim nie poznasz doktadnie urzadzenia stan przygotowywanego jedzenia powinien
by¢ sprawdzany od czasu do czas, aby unikna¢ przypalenia. Aby sprawdzic¢ stan

jedzenia uzyj przycisku v (25) i otworz drzwiczki. Gdy drzwiczki s otwarte dziatanie
urzadzenia zostaje automatycznie zatrzymane a swiatto zapala sie. Dziatanie zostaje
przywrocone, gdy drzwiczki zostang zamkniete.

12.Gdy czas przygotowywania positku uptynie, urzadzenie automatycznie sie wytaczy i
ustyszysz dzwiek. Jesli chcesz zatrzymac urzadzenie przed uptywem ustawionego czasu,
nacisnij przycisk On/Off. Aby catkowicie wytaczy¢ urzadzenie przytrzymaj przycisk On/off
do momentu, az wyswietlacz na panelu sterowania zgasnie.



13. Ostroznie otwdrz drzwiczki i wyjmij przygotowane jedzenie z urzadzenia. Za kazdym
razem uzywaj narzedzie do wyjmowania akcesoridw przy wycigganiu kosza obrotowego,
rozna lub stojakéw na szpikulce.

14.Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia odtacz wtyczke kabla zasilajacego od gniazdka.

15.Pozwdl akcesoriom i urzadzeniu wystygna¢, a nastepnie wyczysc je (zobacz rozdziat
~Czyszczenie”).

Wskazowki

e Ogdlnie nie jest wymagane rozgrzewanie urzadzenia. Podczas przygotowywanie
jedzenia, ktére ma by¢ gotowe punktualnie, zalecamy wydtuzenie czasu przygotowania o
ok. 3 minuty.

e Czas przygotowania positku zalezy od rozmiaru i iloSci jedzenia oraz od temperatury.
Jednak ogodlny czas przygotowania positku jest krétszy niz na konwencjonalnej
kuchence. Zacznij od ustawienia krétszego czasu gotowania, a nastepnie dostosuj czas
do wiasnych potrzeb.

e 0Ogdlnie do przygotowywania potraw nie jest potrzebne uzycie oleju. Zeby wzmocnié
smak potrawy, mozesz dodac¢ odrobine oleju, spryskujac jedzenie olejem w atomizerze

e Podczas przygotowywania mrozonych produktéw powinienes przestrzega¢ wskazéwek
dotyczacych czasu i temperatury przygotowania positku podanych przez producenta.
Zanim uptynie wskazany przez producenta czas, sprawdz czy jedzenie jest juz gotowe,
poniewaz czas przygotowywania moze by¢ krétszy niz w konwencjonalnej kuchence.

Czyszczenie
/\ ZWROG UWAGE!

= Zanim rozpoczniesz czyszczenie odtgcz kabel zasilajacy z gniazdka i pozostaw urzadzenie
i akcesoria do ostygniecia zanim.

» Powierzchnie moga zostac uszkodzone! Nie uzywaj ostrych lub Scierajgcych
produktéw ani gabek przeznaczonych do czyszczenia konwencjonalnych kuchenek.

Po kazdym uzyciu wyczys¢ jednostke gtéwna (1) i akcesoria, z ktérych korzystates, aby

unikna¢ tworzenia sie zarazkéw. Nie pozwél, aby w urzadzeniu zaschty resztki jedzenia.

1. Nie zanurzaj jednostki giéwnej, ani drzwiczek w wodzie lub innych ptynach! Nie
umieszczaj ich w zmywarce! Jezeli to konieczne wyczys¢ je miekkg szmatka i
delikatnym detergentem.

2. Umyj pozostate akcesoria w cieptej wodzie z dodatkiem Srodka czyszczacego, lub umyj je w
zmywarce. W przypadku uporczywego brudu, zalecamy uprzednie namoczenie akcesoriow
W wodzie z detergentem.

3. Pozwodl/ wszystkim czesciom catkowicie wyschnac¢ i wytrzyj je recznikiem papierowym.



Dane techniczne:
Numer produktu:

Numer modelu:
Zasilanie:

Moc:

Klasa ochrony:
Pojemnos¢:

Ustawienia czasu:
Ustawienia temperatury:
ID instrukcji:

A CEY

Rozwigzywanie problemdw

02095 (czarny); 02363 (czerwony)
Seria ,Kochwerk”: 04180 (czarny); 04184 (czerwony)

04189 (antracyt)
RA-001
220-240V~50-60Hz
1800W

I
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Do 60 minut; Program ,Suszenie”: 2-24 godziny

65°C - 200°C (130°F - 400°F)

Z 02095_02363_04180_04184_04189 M DS. V2 1018

Jezeli urzadzenie nie dziata prawidtowo, sprawdz czy jestes w stanie rozwigzac problem
samodzielnie. Jezeli nie uda Ci sie rozwigzac problemu postepujac wedtug nastepujacych
krokéw, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

A Nie préobuj samodzielnie naprawia¢ urzadzen elektrycznych!

Urzadzenie nie dziata.
Wyswietlacz na panelu
sterujacym nie wiacza sie.

Kabel zasilajacy nie jest
prawidtowo podtaczony do
gniazdka.

Wcisnij catg wtyczke kabla
zasilajgcego do gniazdka
$ciennego.

Gniazdko $cienne jest
uszkodzone.

Sprobuj skorzystaé z innego
ghiazdka.

Nie ma zasilania.

Sprawdz bezpieczniki.

Funkcja ochrony przed
przegrzaniem zostata
wigczona.

Odtacz kabel zasilajacy i
pozwol urzadzeniu catkowicie
ostygnac¢. Nastepnie sprobuj
ponownie. Jezeli urzadzenie
nadal sie nie wigcza,
skontaktuj sie z dziatem
obstugi klienta.

Bezpieczniki zostaty
aktywowane.

Zbyt duzo urzadzen
podtaczonych do jednego
obwodu.

Zmniejsz liczbe urzadzen
podtaczonych do jednego
obwodu.

Jedzenie nie jest kompletnie
przygotowane.

Rézne rodzaje jedzenia z
réznym czasem
przygotowania byty
jednoczesnie
przygotowywane.

Najpierw umiesc¢ w
urzadzeniu jedzenie
wymagajace dtuzszej
obrébki, nastepnie dodaj
sktadniki z krétszym czasem
przygotowania.

Jedzenie wymagajace roznej
temperatury przygotowania
byto jednoczesnie
przygotowywane.

Przygotowuj jedzenie w
réznej temperaturze po kolei.




Ustawiony czas byt zbyt
krotki lub temperatura zbyt
niska.

Zwieksz czas lub
temperature
przygotowywania positku.

Kosz obrotowy lub rozen sg
przepetnione.

Zmniejsz ilos¢ jedzenia.

Kawatki jedzenia sg utozone
jeden na drugim.

Staraj sie rozmiescic i
pomieszac jedzenie od czasu
do czasu.

Jedzenie jest delikatnie
przypalone.

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

Zmniejsz temperature lub
czas przygotowywania
positku.

Frytki przygotowane ze
Swiezych ziemniakdéw nie sg
chrupigce.

Ziemniaki zawierajq zbyt
duzo wody.

Potnij ziemniaki w wezsze
kawatki. Osusz ziemniaki
recznikiem papierowym i
spryskaj je delikatnie olejem
w atomizerze.

Podczas korzystania z
urzadzenia wydobywa sie
nieprzyjemny zapach.

Urzadzenie jest brudne.

Kieruj sie wskazowkami
podanymi w rozdziale
.Czyszczenie”.

Urzadzenie jest uzywane po
raz pierwszy.

Nieprzyjemny zapach pojawia
sie czesto podczas
pierwszego korzystania z
urzadzenia. Po kilkukrotnym
uzyciu zapach powinien
zniknad.

Utylizacja

Zutylizuj opakowanie w sposdb przyjazny dla srodowiska i zanie$ do centrum

recyklingu.

To urzadzenie podlega europejskiej dyrektywie 2012/19 / UE w sprawie zuzytego

jak zwyktych odpadéw domowych, ale raczej w sposdb przyjazny dla srodowiska za
posrednictwem oficjalnie zatwierdzonej firmy zajmujacej sie utylizacjg odpadow.

8
E sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Nie nalezy wyrzucac tego urzadzenia
I

Obstuga klienta / importer:

DS Produkte GmbH,

Am Heisterbusch 1, 19258 Gallin, Niemcy

Tel.: +49 38851 314650

(Potaczenia z niemieckimi numerami stacjonarnymi podlegajg optatom. Koszt rézni sie w

zaleznosci od ustugodawcy).

Wszelkie prawa zastrzezone.




Sugerowane przepisy

/\ ZWROE UWAGE!

= Zanim rozpoczniesz przygotowywanie positku niezbedne jest przeczytanie rozdziatow

~Akcesoria” i ,Podstawowe zastosowanie urzadzenia”, zeby zapoznac sie z obstugq
urzadzenia. Dzieki temu bedziesz mdgt przygotowac wiele réoznorodnych positkow wedtug
réoznych przepiséw.

Ustawienia temperatury i czasu przygotowania positku w ponizszych przepisach sg tylko
wskazowkami. Z racji tego, ze sktadniki réznig sie pochodzeniem, rozmiarem, ksztattem i
jakoscig ustawienia te mogaq sie rézni¢. Wazne jest, aby od czasu do czasu sprawdzaé poziom
przygotowania jedzenia i dostosowac temperature oraz czas przygotowania. Przed podaniem
upewnij sie, ze mieso i dréb sa prawidlowo przygotowane.

Szasztyk po rosyjsku
Czas marynowania: ok 1 dzien

Sktadniki:

1kg
1

Karkéwka lub jagniecina
Duza cebula

Y2 tyzeczki Cukier
1 tyzka Olej
2 tyzki Suszonych pomidoréw

2

Liscie laurowe

Do smaku Sol, czarny pieprz, pieprz cayenne

Przygotowanie:

1.
2.

[6V)

Voo N ok

Pokrdj mieso w kostki ok. 2 x 2cm.

Pofgcz wszystkie sktadniki, za wyjatkiem cebuli, aby uzyska¢ marynate i dodaj do niej
mieso.

Pozostaw mieso w marynacie na przynajmniej 6 godzin, a najlepiej na catg noc.
Kilkakrotnie przemieszaj.

Pokréj cebule w krazki.

Wsun zamarynowane mieso oraz krazki cebuli na szpikulce.

Umies¢ szpikulce na stojaku i umiesc je w miejscu do smazenia.

Rozpocznij program @ ~Steki/kotlety”.

Nacisnij przycisk\s/, zeby aktywowac funkcje obracania
Od czasu do czasu sprawdzaj stan przygotowywanej potrawy. Jezeli to konieczne dostosuj
czas i temperature przygotowywania.



Domowe frytki

Sktadniki:

4 duze Ziemniaki

1-2 tyzki Olej do gotowania

Do smaku Sol

Przygotowanie:

1. Obierz ziemniaki i pokréj je w rowne paski.

2.
3.

N O Uunh

Dokfadnie umyj ziemniaki a nastepnie wysusz je.

Dodaj 1-2 tyzki oleju i wymieszaj z ziemniakami. Nie jest konieczne dodawanie oleju.
Jednak dodanie go sprawi, ze frytki beda bardziej chrupigce i beda miaty intensywniejszy
smak.

Umies¢ pokrojone ziemniaki w koszu obrotowym.

W16z kosz obrotowy w miejsce do smazenia.

Rozpocznij program JFrytki”.

Nacisnij przycisk/, zeby aktywowac funkcje obracania
Frytki sq gotowe, gdy nabiorg ztoto brgzowej barwy. Jesli frytki stajq sie zbyt brazowe,
zmniejsz temperature. Jezeli nie sq gotowe po uptywie ustawionego czasu, wydtuz czas i
dostosuj temperature.
=  Zmieszaj swoje ulubione ziota i przyprawy z olejem przed dodaniem go do
ziemniakoéw. Pozwoli Ci to przygotowac np. pyszne frytki curry lub paprykowe. Nie
ma limitdw wyobrazni w tym zakresie.
= W zaleznosci od tego jak cienko pokroisz ziemniaki, mozesz wybraé rozmiar
frytek ich grubos¢ i dtugosé. Im grubiej pokrojone sg ziemniaki, tym dtuzszy czas
przygotowania.
= Uzywaj woskowych ziemniakow. Mtode ziemniaki zawierajg wiecej wody, wiec ich
przygotowanie zajmuje wiecej czasu i mogq nie by¢ bardzo chrupigce.
= Umyj pokrojone ziemniaki w zimnej, czystej wodzie, aby usuna¢ nadmiar skrobi.
WAZNE: Nastepnie doktadnie wytrzyj ziemniaki. Im mniej sg wilgotne, tym
bardziej robig sie chrupiace.
» Ziemniaki, ktore zostaty wczesniej krotko przegotowane, bedg réwnomiernie
przygotowane. Pokrdj ziemniaki na mate czesci i zagotuj je przez ok. 5 minut.
Dzieki temu zapobiegniesz sytuacji, kiedy ziemniaki s chrupigce na zewnatrz,
lecz nie gotowe w Srodku.
= Jezeli chcesz przygotowac¢ mrozone frytki, nie ma potrzeby uzywania oleju,
poniewaz wszystkie mrozone produkty sg poddane wstepnej obrdbce! Jezeli
bedziesz przygotowywac¢ mrozone frytki lub inne produkty, przestrzegaj instrukcji
podanych przez producenta.



Filet z dorsza w czosnkowo ziotlowej panierce

Sktadniki

100g Filet z dorsza

1-2 Biatko jajka

1 Zabek czosnku

1 tyzeczka Posiekana bazylia
1 tyzka Papryka w proszku
Do smaku S6l morska, pieprz
2 szklanki Butka tarta

Przygotowanie:

N ounhwne

Obierz czosnek i przecisnij go przez praske.

Wymieszaj razem czosnek, reszte przypraw i ziét oraz butke tarta.

Oddziel biatko jajka i wlej je do osobnej miseczki.

Zamocz filet z dorsza w biatku, nastepnie obtocz go w butce tartej z przyprawami.
Umiesc¢ filet na stojaku do pieczenia.

Umies¢ stojak do pieczenia w urzadzeniu.

Uruchom program ~Ryby”.
Jezeli filet nie bedzie gotowy po uptywie czasu programu, wydtuz czas.

Kokosowe krewetki

Sktadniki:

12 Krewetki (obrane i oczyszczone)

Do panierki :

2 szklanki Maka

2 szklanki Widrki kokosowe

Y2 szklanki Butka tarta

1-2 Biatko jajka

Przygotowanie:

1. Pofacz widrki kokosowe i butke tartg w proporcji 1:1 i wymieszaj je w jednej miseczce
2. Wysyp make do osobnego naczynia.

3. Oddziel biatko jajka i wlej je do osobnej miseczki.

4. Najpierw obtocz krewetki w mace, nastepnie zamocz je w biatku jaja, a na koniec obtocz je

N ow

posypka z buiki tartej i wiorkéw kokosowych.
Utdz krewetki na stojaku do pieczenia.
Umies¢ stojak do pieczenia w urzadzeniu.

Rozpocznij program ~Krewetki”.
Krewetki sgq gotowe do podania, gdy osiggng piekny ztocistobrgzowy kolor. Jezeli nie sq
jeszcze gotowe po uptywie czasu programy, wydtuz czas przygotowania.



Pikantne udka kurczaka

Sktadniki:

4-6 Udka kurczaka

2-3 tyzki Oliwa z oliwek

1 Zabek czosnku

1 tyzeczka Cukier

1 tyzeczka Chili lub papryka w proszku

Do smaku Sél, pieprz

Przygotowanie:

1. Obierz czosnek i przecisnij go przez praske.

2. Wymieszaj zgbek czosnku z cukrem, chili/papryka w proszku, solg, pieprzem i oliwa.
3. Wetrzyj marynate w udka kurczaka i pozostaw jg na przynajmniej 20 minut.

4. Umies¢ udka na stojaku do pieczenia w $srodkowej pozycji.

5. Rozpocznij program p ~Kurczak”.

6. Od czasu do czasu sprawdz poziom upieczenia kurczaka. Czas przygotowania moze sie

rozni¢ w zaleznosci od wielkosci udek. Jezeli to konieczne dostosuj odpowiedni czas i
temperature.

Piers z kurczaka w panierce

Sktadniki:
2

1-2

2 szklanki
2 szklanki
Y2 tyzeczki

Filety z piersi kurczaka

Biatko jajka

Maka lub butka tarta

Butka tarta
Sol

Y2 tyzeczki Pieprz

Przygotowanie:

1. Oddziel biatko jajka.

2. Umiesc¢ biatko, make oraz butke tartg w trzech osobnych miseczkach.

3. Pokréj kazdy filet z kurczaka w réwne paski.

4. Posyp filet z kurczaka solg i pieprzem, obtocz je w mace, nastepnie zamocz w biatku i
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obtocz w butce tartej.
Umiesc filet z piersi kurczaka na stojaku do pieczenia.
Umies¢ stojak do pieczenia w urzadzeniu.

Rozpocznij program p ~Kurczak”.
Sprawdz od czasu do czasu czy filety sgq gotowe. Jesli to konieczne wydiuz czas
przygotowania.



Kurczak z rozna

Sktadniki:

1 Kurczak, mozliwie ttusty

1 szczypta Sol

1 szczypta Pieprz, biaty, zmielony

1 szczypta Tymianek

2 J,ab’rka, starte

2 Srednie cebule, pokrojone w ¢wiartki
2 zabki Czosnek

50ml Olej

10g Mieszanka przypraw (przyprawa do pieczonego kurczaka)
Przygotowanie:

1. Umyj i wysusz kurczaka.

©®NO
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2. Potacz przyprawy i posyp tuszke kurczaka mieszanka.

3. Umiesc cebule, jabtka i czosnek w Srodku tuszki.

4,

5. Umiesc¢ kurczaka w odpowiednim naczyniu. Wetrzyj olej i przyprawe do pieczonego

Uszczelnij kurczaka za pomocg sznurka lub wykataczek.

kurczaka w skére. Marynuj w lodéwce przez 12-24 godziny.
Umies¢ tace zbierajacq ttuszcz na dole miejsca do smazenia.
Umies¢ kurczaka na roznie.

Umies¢ obrotowy rozen w urzadzeniu.

Rozpocznij program ho »,Grillowanie obrotowe”.

10.Jezeli kurczak nie jest wystarczajaco ztocistobrgzowy i chrupigcy po zakonczeniu

programu, rozpocznij program od nowa.

Grillowany kurczak $wietnie smakuje z kawatkami chleba. Wypetnienie kurczaka moze byc¢
rowniez spozyte, ale nie musi.

Rogaliki jabtkowe

Sktadniki:
1-2 Jabtka
1 rolka Ciasto francuskie
50g Brazowy cukier
2 tyzki Maka
1-2 tyzki Sok z cytryny
DO smaku Cynamon
Przygotowanie:
1. Obierz jabtka, wyciagnij srodki i pokroj je w mniejsze kawatki.

2.

Zmieszaj razem kawalki jabtek make, cukier i sok z cytryny oraz dodaj cynamon do
smaku.

3. Rozwin ciasto francuskie i podziel je na kwadraty o bokach ok. 10cm.

vk
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Umiesc¢ ok. tyzke nadzienia na kazdy z kwadratéw ciasta.

Posmaruj krawedzie odrobing wody i zt6z kawalki ciasta w tréjkaty. Mocno Scisnij
krawedzie ciasta.

Roztéz rogaliki na stojaku do pieczenia.

Umies¢ stojak na srodkowej pozycji urzadzenia.

Rozpocznij program ~Pieczenie”.

Zanim uptynie czas pieczenia, sprawdz czy rogaliki sq ztocistobrgzowe i wyjmij je przed
uptywem czasu jesli to konieczne. Jezeli rogaliki wydajg sie zbyt jasne - wydtuz czas
pieczenia.



Czipsy bananowe

Sktadniki:
Do smaku Banany
Przygotowanie:
1. Obierz banany i pokrdj je w plasterki o grubosci 2-3mm. Im cieisze beda, tym szybciej
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je wysuszysz.

Rozt6z plasterki banana na stojaku do pieczenia.

Umies¢ stojak do pieczenia w urzadzeniu.

Rozpocznij program ,Suszenie” i ustaw czas na co najmniej 6 godzin.

Od czasu do czasu sprawdz czy plasterki sg juz wysuszone. Gdy bedg gotowe stang sie
twardsze.

Podstawowy przepis na 12 muffinek

Sktadniki:
80g Masto
200g Maka
1 paczka Cukier wanilinowy
0.5 paczki Proszek do pieczenia
3 Jajka
140g Cukier
140ml Mleko
12 Foremek
Przygotowanie:
1. W misce ubij biatka na piane. Stopniowo dodawaj cukier oraz cukier wanilinowy. Dodaj

N nnhwbn

masto pokrojone na ptatki. Ubijaj porzadnie, az nie bedg widoczne zadne kawatki masta.
Wlej mleko razem z makq oraz proszkiem do pieczenia.

Wlej mieszanke do foremek. Wypetnij kazdg z foremek do potowy.

Rozt6z foremki z muffinkami na stojaku do pieczenia.

Umiesc¢ stojak do pieczenia w urzadzeniu, na srodkowej pozycji.

Rozpocznij program ﬁ ~Pieczenie”.
Zanim uptynie czas pieczenia, sprawdz czy muffinki sg upieczone i wyjmij je przed
uptywem czasu jesli to konieczne.



Kotlet amerykanski

Sktadniki:
4

2 tyzki

2

3 tyzki

Kotlet wieprzowy (Najlepiej karkéowka)
Masto

Cebula, pokrojona w krazki

Cukier, bragzowy

1 czubata tyzeczka Sél

1 ptaska tyzeczka Pieprz

3 tyzki Ocet

3 tyzki Sok z cytryny

Do smaku Ptatki chili

1 szczypta Pieprz cayenne

2 tyzeczki Musztarda

1 tyzeczka Papryka w proszku, wedzona

1 2 szklanki Ketchup pomidorowy

2 tyzki Sos Worcester

1 szklanka Woda

Przygotowanie:

1. Umies¢ kotlety na tacy do pieczenia (tacy zbierajgcej tluszcz).

2. Zmieszaj sok z cytryny, ocet, sél i pieprz.

3. Rozpusé masto na matej patelni i podsmaz na nim cebule.

4. Dodaj cukier, pozwdl mu sie skarmelizowac i polej go mieszankg soku z cytryny.
5. Przelej do miski i polej tym kotlety.

6. Wymieszaj razem ketchup pomidorowy, wode i sos Worcester. Zmieszaj doktadnie z resztg

sktadnikow.

® N

Polej sos na kotlety.
Umiesc¢ tace do pieczenia na $srodkowej pozycji w urzadzeniu.

9. Rozpocznij program @ ~Steki/kotlety”.
10.Jezeli kotlety nie sg pokryte sosem, od czasu do czasu polej na nie sos.
11.Przed zakonczeniem programu sprawdz czy mieso jest gotowe czy nalezy wydtuzyc¢ czas

przygotowania.





