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Warnings and symbols used
The following warnings are used in the instruction manual, short manual and on the packaging:

DANGER! This symbol with the signal
word “Danger” indicates a hazard with
a high level of risk which, if not avoided,
will result in serious injury or death.

Warning! Burning hazard: This
symbol indicates a hot surface.

WARNING! This symbol with the
signal word “Warning” indicates a
hazard with a medium level of risk
which, if not avoided, could result in
serious injury or death.

Food safe
This product has no adverse effect on
taste or smell.

Alternating current/voltage

NOTE: This symbol with the signal
word “Note” provides additional useful
information.

The basket | 2 | and the bowl | 5 | are

suitable for the dishwasher.

Never leave children unattended with
packaging materials or the product.

CE mark indicates conformity with
relevant EU directives applicable for this
product.

Safety information
Instructions for use

DD%@ 9 b

DIGITAL XL AIR FRYER

@® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal.

Before using the product, please familiarise
yourself with all of the safety information and
instructions for use. Only use the product as
described and for the specified applications.
If you pass the product on to anyone else,
please ensure that you also pass on all the
documentation with it.

This product is intended for preparing foods
that require a high cooking temperature and
would otherwise require deep-frying. The
product is intended only for preparing foods.
The product is designed solely for domestic
use. It is not intended for commercial use.
Use the product in moderate climates only.
Use of the product in tropical climates is not
recommended.

Any other use not mentioned in these
instructions may cause a damage to the
product or create a serious risk of injury.
The manufacturer accepts no liability for
damages caused by improper use.




After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packaging materials before use:

Packaging material used to cover the product
(e.g. polybag)

Materials placed inside the bowl and basket
(e.g. protection board)

Contact customer service if parts are missing or
damaged.

1 Digital XL air fryer
User manual

—_

[1] Display (with control panel)

z Basket

|3 | Basket release (with protective cover)
14| MAX fill line (inside)

15| Bowl

|6 | Cooking chamber

| 7| Handle

E Air vents

|9 | Cable winder

0] Power cord with plug

o

splay (with control panel)

Menu selection display

Keep warm functioning display #
Delay timer functioning display ¥®
Value display (temperature and timer)
Temperature unit display

Minute unit display

Menu selection display

Q@ button (increase cooking time)
(Q © button (decrease cooking time)
button (alarm)

®  button (delay timer)

©  button (standby)

Fan functioning display $5

button (start/pause)

®  button (keep warm)

button (menu selection)

8O button (decrease temperature)
8@ button (increase temperature)

]
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Input voltage: 220-240 V~,
50-60 Hz

Protection class: I

Power consumption: 2,150 W

Standby power
consumption: 04W

Cooking temperature: | 60 °C to 200 °C

Cooking time: 1 to 60 minutes

A Safety instructions

BEFORE USING THE
PRODUCT, FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF
THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
ALSO INCLUDE ALL THE
DOCUMENTS!

In the case of damage resulting
from non-compliance with
these operating instructions

the guarantee claim becomes
invalid! No liability is accepted
for consequential damage! In
the case of material damage
or personal injury caused by
incorrect handling or non-
compliance with the safety
instructions, no liability is
accepted!
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Children and persons with
disabilities
ADANGER OF DEATH
AND ACCIDENTS

FOR TODDLERS AND
CHILDREN!

Never leave children unsupervised
with the packaging material. The
packaging material represents a
danger of suffocation. Children
frequently underestimate the
dangers. Keep children away
from the product and packaging
material at all times.
This product may be used by
children over 8 years of age
and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities if they have been
given supervision or instruction
concerning the safe use of the
product and have understood
the hazards involved.
User cleaning and maintenance
may not be carried out by
children unless they are over
8 years of age and under
supervision.
The product and the power
cord must be kept out of reach
of children below 8 years of
age.
Children shall not play with the
product.

8 GCB

Electrical safety

A DANGER! Risk of electric
shock! Do not attempt to
repair the product yourself. In
case of malfunction, repairs are
to be conducted by qualified
personnel only.

AWARNING! Risk of
electric shock! Do not
immerse the product in water or
other liquids. Do not hold the
product under running water.

AWARNING! Risk of
electric shock! Never use a
damaged product. Disconnect
the product from the power
supply and consult your retailer
if the product is damaged.

AWARNING! Risk of
electric shock! Do not set up
the product next to a sink or in
moist areas.

Before connecting the product
to the power supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the power
supply details shown on the
product’s rating label.

Connect the product only to an
earthed socket-outlet. Always
make sure that the plug is
inserted into the wall socket

properly.



To avoid damaging the power
cord, do not squeeze, bend or
chafe it on sharp edges. Keep
it away from hot surfaces and
open flames as well.

Lay out the power cord in such
a way that no unintentional
pulling or tripping over is
possible.

If the supply cord is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

Pull the plug and not the cable
itself to disconnect the product
from the power supply.

Do not wrap the power cord
around the product. Connect
the product to an easily
reachable electrical outlet so
that in case of an emergency
the product can be unplugged
immediately.

This product is not intended

to be operated by means of
an external timer or separate
remote-control system.

Do not operate the product
with wet hands. Do not touch
the product with wet hands.

Fire/burn hazard and heat
WARNING! HOT
SURFACE! The door or
the outer surface may

get hot when the product is
operating. Keep children and
pets away from the product
while it is in operation or
cooling down. The accessible
parts are hot.

A CAUTION! Burn hazard!
Never touch the inside of the
product while it is operating or
still hot.

A CAUTION! Fire hazard!
Do not place the product in
the vicinity of inflammable
materials (e.g. curtains,
tablecloths).

A CAUTION! Fire hazard!
To prevent overheating, do
not cover the product during
operation.

A CAUTION! Burn hazard!
Do not use the product with
boiling liquids or hot grease.

A CAUTION! Burn hazard!
During operation hot steam is
released through the air outlet
openings. Keep your hands
and face at a safe distance
from the steam and from the air
outlet openings.
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A CAUTION! This product

is not a toy for children!
Children are not aware of
the dangers associated with
handling electrical products.

A CAUTION! Burn hazard!

Hot steam may rise when you
open the product.

If you notice any smoke or
unusual noises, immediately
disconnect the product from
the power supply. Have the
product checked by a specialist
before continued use.

In the event of a fire, first pull
the plug from the power outlet
or disconnect the product

from the power supply before
taking appropriate firefighting
measures.

Do not cover the product’s air
vents. Make sure the product
has sufficient ventilation. Do not
place the product in a cabinet.
Do not place anything on top
of the product.

Leave at least 10 cm of space
in all directions around the
product to ensure sufficient
ventilation.

Setup instructions

Do not set up the product
directly beneath a socket-outlet.

10 GB

Do not set up the product on
hotplates (gas, electric, coal,
etc.).

Always operate the product on
an even, stable, clean, heat-
resistant and clean surface.
Leave the product to cool
before using it in a different
location.

Operation
AFilling the bowl directly

with oil may cause a fire
hazard.

Never touch the inside of the
product while it is operating.
Keep all ingredients in the
basket to prevent any contact
from heating elements.

Never leave the product
unattended while it is in use.
Do not overfill the product.

Do not fill the product above
the MAX fill line [4]. This

is important so that neither
food, aluminium foil or an
inserted container comes in
direct contact with the heating
element.

Do not place more than 1.4 kg
of food and loading (e.g.
aluminium foil or an inserted
container) into the basket [2].
This could damage the product.



Cleaning and storage

The product shall not be
exposed to any dripping or
splashing water.

Disconnect the product from the
power outlet during periods of

L
1.

®

Before first use

Remove all the packaging materials.

NOTE: Possible production residues lead to
the formation of odours during initial start-up.
This is normal and does not indicate a
malfunction of the product.

2. Operate the product with an empty bowl
disuse and before c|eoning. for approx. 10 to 15 minutes at 200 °C
Refer to ’rhe "Clecming cmd to remove any production residues. Ensure

” . fori . sufficient ventilation.
care” section for insfructions on 3. Clean the product (see “Cleaning and care”).
how to clean the product.
® Operation
Indicator Status Press Function
(Yes/No)
Button On (Lights up) Yes Press once fo activate the function. 1 beep
gnis up sounds.
Button On (Lights up) Yes During a paused program, press once to edit
and flashes the function or resume the program.
The corresponding function is activated and
Flashes Yes being edited. Press and hold for 3 seconds to
cancel the function. 1 beep sounds.
Functional seffing In program selection mode, the function is
button available for selection.
On (Lights up) Yes In cooking mode, the function is activated.
gnis up Press once to edit the function. Press and hold
for 3 seconds to cancel the function. 1 beep
sounds.
In program selection mode, the function is
M | On (Lights up) No available for selection.
enu selection . L .
In cooking mode, the function is activated.
display [11] 9
The corresponding function is activated and
Flashes Yes . .
being edited.
On (Lights up) No Heating element and fan are operating.
85
Flashes No Only fan is operating.
812/ On (Lights up) No The corresponding function is operating.

@ NOTES:

You can remove the bowl | 5| at any time,
even during cooking.

The heating element and fan switch off

when the bowl | 5 | is removed.
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If the bowl | 5 | is reinserted within 3 minutes
after the bowl has been removed, the
product returns to the previous operating
mode.
If the bowl | 5 | is reinserted after the bowl
has been removed for more than 3 minutes,
the product switches to standby mode.
Large amounts of food usually need a longer
cooking time than small amounts of food.
Refer to the “Cooking table” section
which food needs to be shaken during the
cooking process. For even cooking results,
we recommend shaking the food after
approximately one third and two thirds of the
total cooking time. Shake for 5 to 10 seconds
each time.
For better cooking results, you may shake/
flip the food multiple times according to the
shake alarm during cooking (shaking for 3 to
4 times is suggested for cooking French fries).
If you find it difficult to shake, use an aid
(e.g. spoon).
Hint: We highly recommend to use an alarm
as a reminder (see “Setting the alarm”).

Follow below steps to shake the food (Fig.E):
Hold the handle [7] and pull out the bowl [5].

Put the bowl on a heat-resistant surface.
Press on basket release | 3 | and take out the

basket [2].
Shake the food back and forth.

(Repeat Fig.E here)

,,,,,,,,,,

N
L
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To remove the bowl | 5 | and the basket
from the cooking chamber [6], carefully
hold back the upper part of the housing

with one hand. With the other hand, pull

the handle | 7 | to remove the bowl and the
basket.

Always insert the basket | 2 | horizontally and
without pressure into the bowl [5]. You can
hear and feel the locking mechanism click into
place (Fig. B).

Do not place more than 1.4 kg of food and
loading (e.g. baking tin) into the basket [2].
This could damage the product.

/A ATTENTION! Risk of product
damage! Never press the basket
release | 3 | while holding the basket |2 | and
the bowl | 5 | in the air. The released bowl
would fall to the ground uncontrolled (Fig. C).

To engage the basket release [3], first slide
its protective cover forward. Then, press the
basket release (Fig. D).

The product enters standby mode
automatically once it is connected to the
mains supply. The value display |14] shows

If no button is pressed for 60 seconds in
program selection mode, the product switches
to standby mode.

1. Connect the product to a suitable power
outlet. @ [22] lights up and the value
display [14] shows “~--". 1 beep sounds.

2. Fill the basket | 2 | with your food. Do not fill
above the MAX fill line | 4| (on the inside of
the basket).

3. Insert the bowl [5] with the filled basket

into the cooking chamber [6].

/\ ATTENTION! Risk of product
damage! Do not pour any liquids (e.g. oil
or water) info the bowl [5]. This could impair
the product’s functionality.



Switch to program selection mode:

Press © .
All indicators light up, except # [12], D [13]
and $5[23].

The temperature is preset to 180 °C and the

cooking time to 15 minutes.
You can adjust the temperature (with 5 °C
intervals) and the cooking time (with 1 minute

intervals):

Food °C |min Ophm.al Interval*
quantity

Steak 180 15| 500g| S
7 min
. every
® shimps 160/ 20| 600g| o)
ffBread 180|710 200g| £
5 min

* Interval: Shake, flip, turn

Button

Function (temperature)

8@ [28

Increase temperature (max. 200 °C)

80 27

Decrease temperature (min. 60 °C)

Button

Function (time)

Q® [1g

Increase time  (max. 60 minutes)

QO 19

Decrease time  (min. 1 minute)

Selecting a program

You can also select a program that suits your food.

Press to select one of the programs.
The selected program flashes. The

® NOTES:

For better cooking results we recommend to
preheat the product for 3 minutes.

Refer to the “Cooking table” section which
food needs to be shaken during the cooking
process. The cooking table also contains the
suggested minimum/maximum quantity of
different food.

The shaking reminder is preset to the
program. You can cancel the alarm by
pressing the button for 3 seconds. Then

reset the alarm as desired.

non-selected programs light up.

Setting the alarm
You can set an alarm to remind you to thoroughly
mix the food at set intervals.

Preparation: Make the settings (see “Selecting
a program”).

Activate the alarm: Press .

is flashing. The alarm is preset to every
5 minutes.

Available intervals: 1 to 60 minutes with

1 minute intervals.

Button

Function (time)

Q® [ig

Increase time  (max. 60 minutes)

Qo9

Decrease time  (min. 1 minute)

Food °C |min Ophm.ul Interval*
quantity
Preset 180 15 -
) every
&@XA Fish 160 |25 500¢g 10 min
@ Cake 160| 15| 6x50g
Vegeta- every
@ 180 10| 400g| 'V
every
&P Bacon 200 8| 200g|
Chicken every
Qb’ drumstick 20025 5009 7 min
French every
@ fries 180120 5009 5 min
£Z Chicken |200|35| 1000g| &
10 min

After setting the alarm time, it is not necessary
to press any button to reactivate the alarm.
After setting the alarm: If you want to edit the
cooking temperature/time, or select another
menu, press or wait for 10 seconds to

resume main program settings.

GB 13



If you want to activate/edit the keep warm
function or the delay timer function, press

®@ 25 or @ [21].

When cooking starts, the alarm function starts
directly. remains lit.

Cancel the alarm: Press to pause
cooking. Then, press and hold for

3 seconds.

NOTES:
Cooking is NOT paused while the alarm
sounds. The alarm resets and sounds again
after the set interval elapses.
Operation is only paused when you
remove the bowl | 5 | from the cooking
chamber [6].
When you reinsert the bowl [5], cooking
continues automatically.
If the combined weight of the basket [2],
bowl | 5 | and food is too heavy to shake it
thoroughly: Set down the bowl on a heat-
resistant surface and remove the basket

(Fig. E).

Once you have made the desired settings,

press ) [24]. Cooking begins.

NOTES:
During cooking, the following indicators are
active:
35 (23] lights up
The selected menu selection display [11]
lights up. The remaining unselected menu
goes off.
To cancel all settings and operation, press
and hold for 3 seconds. The product
switches to program selection mode.
During cooking, the display | 1 |toggles
between the set temperature and the

remaining cooking time. Temperature
and timer can be adjusted any time
during cooking.

After cooking has ended, the fan continues to
run for 1 minute to cool down the product.
The value display |14 shows the countdown
time (in seconds). @ 22 and &5 (23] are

flashing during cool down.

14 GB

To switch to the standby mode during cooling
down period, press and hold @ (22 for

3 seconds.

After the cooling down period has ended, the
product switches to standby mode. A double
beep sounds 5 times.

You can remove the bowl | 5| at any time and
do not need to wait for the fan to turn off.

All indicators go off and the value display

1 "

shows “---".

You can pause cooking e.g. if you wish to change
a setting.

Pausing cooking (pause mode): Press &) [24].
When cooking is paused: S5 [23], @) [24]
and the selected menu selection
display [11], [17] are flashing.

Continuing cooking: Press again.

NOTES:
The heating element and the timer are
stopped when cooking is paused. The fan
keeps on running in order fo prolong the life
expectancy of the product.
When cooking is paused: If the bowl | 5 | is
removed from the cooking chamber [6], the
fan goes off as well.
When cooking is paused:
the following settings can be made:
edit cooking temperature/time
activate/edit alarm intervals
activate/edit keep warm function
the following settings cannot be made:
Menu selection
Delay timer (already passed/completed)

Press and hold @) 22| for 3 seconds during
cooking.

After cooking has been cancelled, the fan
continues to run for 1 minute to cool down the
product.



Alternatively, press and hold for

3 seconds to cancel all settings and
operation. The product switches to program
selection mode. The product skips the cool
down function in this case.

Press @ [25| after pausing cooking by
pressing to activate the keep warm
function automatically when cooking ends.
® |25 flashes when editing keep warm time,
and lights up when activated.

At the beginning, temperature is set to 80 °C
and the time is sef to 30 minutes.

Only the time can be adjusted:

Button

Function (time)

Q® [1g

Increase time  (max. 60 minutes)

QO 19

Decrease time  (min. 1 minute)

After setting the keep warm time, it is not
necessary to press any button fo reactivate
the keep warm function.

After setting the keep warm function: If you
want to edit the cooking temperature/time, or
select another menu, press or wait for
10 seconds to resume main program settings.
If you want to activate/edit the alarm function
or the delay timer function, press or
®[]

®) [25] lights up during cooking to indicate
that the keep warm function has been
activated.

After cooking has ended, the product switches
to keep warm mode automatically.

A double beep sounds 5 times. # [12] lights
up.

Cancel the activation of keep warm function:
Press to pause cooking. Then, press
and hold @ [25] for 3 seconds.

Cancelling keep warm mode: Press and hold

@ [22] for 3 seconds.

You can start the cooking process after a
countdown. The delay timer setting can be made
at any time during program selection, same as
alarm and keep warm functions.

Press ® (21| o acfivate the delay timer. The
delay time is preset to 5 minutes.

After setting the delay timer: If you want

to edit the cooking temperature/time, or
select another menu, press or wait for
10 seconds to resume main program settings.
If you want to activate/edit the alarm function

or the keep warm function, press or
@[3

Button

Function (time)

Q® [1g

Increase time  (max. 60 minutes)

QO 19

Decrease time

(min. 1 minute)

Press @ 24 8 ©[27] and 8 D[28] go

off. The function time can be adjusted by

pressing (O @) [18] and (O ©[19]. ® [13] lights

up during countdown. The remaining time is
shown in the value display [14].

The cooking process starts after the
countdown has ended. ® (21| and ¥® [13] go
off

S5 23] lights up. 1 beep sounds.

The basket | 2 | and the bowl | 5 | can be detached.

This can be helpful to better mix the food or clean
the individual parts.

1.

@

b

Remove the bowl | 5 | with the basket | 2 | from
the cooking chamber [6].

Set down the bowl | 5 | on a suitable surface
(even, stable, heat-resistant).

Slide the cover of the basket release
forward.

Press the button of the basket release [3].

Lift the basket | 2 | by the handle | 7| from the
bowl [5].

You should feel and hear the basket | 2 | click
into place when you return it to the bowl [5].

GB 15



We recommend removing the food with a
suitable kitchen utensil (e.g. kitchen tongs).

® Cooking table

If you want to shake the food from the

basket [2], first detach it from the bowl [5].
Hot liquid may have gathered in the bow! that
could pour out unintentionally.

Food Recommended Cooking | Temp. | Shake |Preparation
quantity (g) time (min)| (°C) | required
Potatoes and fries
Frozen fries (thin) 500-1400 20-30 180
Frozen fries (thick) 500-1400 20-30 180
;-;OTZE?:;(% fries 1 500-1400 20-30| 180| Y
S;’:;’;““de potato 300-800 18-22| 180| Y
CHU‘L”;f'm“de potato— 300-750 12-18|  180| Y
Fried grated potatoes 500 20 180
Potato gratin 500 30-40 160 Y
Meat and poultry
Steak 3 100-500 7-15 180 Y
Lamb chop 3 100-500 10-14 180 N
Hamburger 3 100-500 7-14 180 N
Sausage 3 100-500 8-10 180 N
Drumsticks 3 300-1000 25 200 Y
Chicken breast 3 100-500 10-15 180 N
Fish and seafood
Shrimps 3 100-600 20 160 Y
Salmon fillet 13 100-500 16-21 160 N
Capelin .3 300 15 160 Y
Cod fish fillet 1.3 100-500 20-25 160 N

! = add +' teaspoon of oil

2 = yse baking tin
3

marinate with seasoning (depending on user’s preference)
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Food Recommended Cooking | Temp. | Shake |Preparation
quantity (g) time (min)| (°C) |required

Vegetables
Cut off the

Okra ! 100-200 8 160 N head and cut
in half.

Asparagus ! 100-500 6-10 180 N Cut in half.
Husk and

Corn ! 200-600 6-9 200 Y remove the
corn silk.
Remove head

. _ and seeds.

Bell pepper 200-400 8 200 Y Cotinto
2-4 pieces.

Snacks

Samosas 100-400 12-15 200 Y

Frozen chicken 100-700 6-10 200 v

nuggets

Frozen fish fingers 100-400 6-10 200 N

Frozen bread

crumbed cheese 100-400 8-12 180 N

snacks

Stuffed vegetables 100-400 10 180 N

Baking

Cake 2| 6x50-9x50 15 160 N

Sandwich 2 sets 4-6 180 N

Croutons 400 6-10 180 N

! = add +% teaspoon of oil

2 = yse baking fin

3 = marinate with seasoning (depending on user’s preference)

Regularly check the ingredients until they
are cooked or have obtained the desired
browning level. The required cooking time

may be actually shorter or longer than stated

in the recipes.

To avoid a prolonged cooking time, the
ingredients should not be too thick.

The height of the baking tin or the oven dish
must not exceed the MAX fill line | 4| inside

the basket[2].
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@ Recipe suggestions

Ingredients
4 Sausages
4 Hot dog buns
To taste Shredded cheddar cheese
Optional Ketchup
Optional Mustard
Preparation

1. Preheat the product to 180 °C.

2. Place the sausages in the basket [2]. Cook for

8 minutes at 180 °C. Remove the sausages
from the basket.

3. Place the cooked sausages inside the hot dog

buns.
4. Add the shredded cheddar cheese on

sausages and hot dog buns.

w

Preheat the product to 180 °C.

In a mixing bowl crack 3 eggs. Whisk
thoroughly and vigorously. Add a pinch of
salt.

In a heatresistant baking dish, coat the inside
and bottom with a light coating of bow!
spray.

Pour eggs into the baking dish, then the onion
and mushroom mixture and then the cheese.
Place the baking dish in the basket| 2 | and

cook in the product for 20 minutes.

Hint: 5 to 8 minutes before the cooking is
done: Add more cheese on the top of the pie,
if desired.

The pie is done when you can stick a knife
into the middle, and the knife comes out
clean.

Ingredients

6

Chicken drumsticks

1

Garlic clove

1 tsp

Mustard

3 tsp

Sugar

2 tsp

Chilli powder

2 tsp

Olive oil

To taste

Pepper and salt

5. Place the hot dog into the basket | 2 | again.
Cook for 1 to 2 minutes until the cheese has
melted.

6. When cooking is completed, place the hot
dog on a dish.

7. Optional: Serve with ketchup and mustard.

Ingredients

3 Eggs
2 cups Mushrooms, cleaned
1 Red onion
1 tbsp Olive oil
3 thsp Cheese, crumbled
1 pinch Salt
Preparation

1. Peel and slice a red onion info 5 mm thin slices.
Clean mushrooms; then cut into 5 mm thin slices.
2. In a sauté bowl with olive oil, sweat onions

and mushrooms under a medium flame until

tender. Remove from heat and place on a dry

kitchen towel to cool.
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Preparation

1.
2.

Preheat the product to 200 °C.

In a bowl, crush the garlic and mix with sugar,
olive oil, chilli powder, and mustard.

Season with salt and pepper.

Rub the marinade over the drumsticks and
leave for 20 minutes.

Place the drumsticks in the product and cook
for 10 minutes.

Adjust heat to 140 °C and cook for an
additional 10 minutes.

When cooking is completed, put the
drumsticks on dish to serve.



To taste Shredded cheddar cheese

To taste Salt and pepper

Ingredients
50¢g Flour
2 Eggs
20 ml Water
2 tbsp Vegetable oil
1tsp Salt
1 tsp Pepper
1tsp Paprika
50¢g Dry bread crumbs
2 Bell peppers
Preparation

1. Preheat the product to 200 °C.

2. Put the flour in a small bowl.

3. Whisk the eggs with water in another small
bowl.

4. Mix the vegetable oil, salt, pepper, paprika
and the dry bread crumbs in another bowl
until the ingredients become well mixed.

5. Cut off the bell pepper heads and remove the
seeds.

6. Slice each bell pepper into 4 pieces and
remove the bottom.

7. Toss the sliced bell peppers with flour.

8. Dip the bell peppers in the whisked egg.

9. Dip the bell peppers in the crumb mixture until
the bell peppers are fully covered.

10. Place the bell peppers in the basket [2]. Cook
each side for 5 minutes.

Required: 6 muffin cups

Ingredients

Preparation

1.

Preheat the product to 200 °C.

4 slices Bacon

Afew drops | Vegetable oil

6 Eggs
6 tbsp Milk
30g Spinach

2. Place the bacon info the basket [2]. Cook
each side for 2 minutes.
3. Take out the bacon, cut it into pieces and set
aside.
4. Grease the muffin cups with oil.
5. Crack 1 egg into each muffin cup. Do not
whisk the eggs.
6. Add milk, spinach and bacon into each muffin
cup.
7. Add shredded cheddar cheese, salt and
pepper into each muffin cup.
8. Place the muffin cups in the basket [2]. Cook
for 8 minutes at 160 °C.
Ingredients
1000 g Spring chicken
5 tsp Olive oil
30¢g Butter
40g Honey
To taste Pepper and salt
Preparation
Rub the spring chicken with olive oil, pepper
and salt. Marinate for 1 hour.
2. Preheat the product to 200 °C.
3. Melt the butter and mix it with the honey.
4. Rub the spring chicken with the butter and
honey mixture.
5. Place the spring chicken into the basket[2].
Cook for 20 minutes at 200 °C.
6. Flip the spring chicken. Cook for another

20 minutes.
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Preparation

1.

Beat the eggs and then mix with sugar.

Ingredients

3 Potatoes (200-300 g)

60g Onion

80¢g Bacon

3 tsp Olive oil

30g Cheese

30g Mayonnaise

To taste Pepper and salt
Preparation

1.

Clean the potatoes using a brush.

2. Rub the potatoes with olive oil.

3. Cut the bacon and onion into small pieces.

4. Wrap the potatoes in aluminium foil to avoid
overcooking.

5. Place the potatoes in the basket [2]. Cook for
30 minutes at 200 °C.

6. Stick a fork into the potatoes. The potatoes
are ready, if the fork can be stuck in and
pulled out easily.

7. Take out the potatoes and cut them half way

through. Do not cut the potatoes all the way
through.

8. Season with pepper and salt.
9. Put the bacon, onion and cheese into the
potatoes.

10. Place the potatoes in the basket [2]. Cook for

10 minutes at 180 °C.
11. Serve the potatoes with the mayonnaise.

Required: 6 small cupcake papers

Ingredients
110g Salted butter
110 g Caster sugar
3 Eggs
150 g White wheat flour
5g Baking powder
Ve tsp Salt
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2. Soften the butter and mix with all ingredients
until the mixture is soft and pale in colour.
3. Pour the mixture into the cupcake papers.
4. Preheat the product to 160 °C.
5. Place the cupcake papers with the mixture in
the basket[2].
6. Select the auto-programme for cake and cook
for 15 minutes at 160 °C.
Ingredients
230g Bread flour
1 Egg
25¢g Sugar
3g Yeast
100 ml Milk
10g Cream
159 Butter
Preparation
1. Beat the egg and mix with flour, sugar and
yeast.
2. Add milk and cream to the dough. Knead for
15-20 minutes.
3. Set aside for about 1 hour (until the size has
doubled).
4. Cut the dough into 7 pieces. Knead for
10-15 minutes.
5. Place the 7 pieces in the basket [2]. Wait for
another 30 minutes.
6. Cook for 15 minutes at 160 °C.
7. Melt the butter and brush it on the dinner

rolls. Cook for another 5 minutes.



Preparation

1.

Ingredients )
300g Fish fillet
1 Lemon 3.
2 Garlic cloves 4
1 Shallot
20g Butter 5.
To taste Pepper and salt 6.
7.

@ Troubleshooting

Season the fish with pepper and salt.

Cut the lemon in half. Slice half of the lemon
and put it under the fish fillet.

Crush 1 garlic clove, slice the shallot and put
them on the fish fillet.

Place the fish fillet in the basket [2]. Cook for
15 minutes at 180 °C.

Melt the butter and add 1 garlic clove.

Pour the garlic butter onto the fish fillet. Cook
for 3 minutes at 180 °C.

Squeeze the other half of the lemon over the
fish fillet.

Error

Possible cause

Solution

Not functioning.

No power supply.

Make sure the product is plugged in.

Make sure the power outlet is supplied
with voltage by plugging in another
electrical device.

Plug the product into another power
outlet.

Food too raw or unevenly
cooked.

Too much food.

Reduce the amount of food and spread
evenly.

The cooking temperature is

too low.

Increase the cooking temperature.

The food was not mixed at

intervals.

Mix the food well at least 1x in the
first half of cooking. For even cooking
results, we recommend shaking the
food after approximately one third
and two thirds of the total cooking
time. Shake for 5 to 10 seconds each
time. We highly recommend to use a
alarm as a reminder (see “Setting the
alarm”).

For better cooking results, you may
shake/flip the food multiple times
according to the shake alarm during
cooking (shaking for 3 to 4 times is
suggested for cooking French fries).

The food is not crispy.

Some meals are traditionally | Dab these foods with oil before

prepared in a deep fryer.

cooking.
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Error

Possible cause

Solution

French fries are not cooked

Wrong type of potato.

Use another type of potato.

or crispy.

Fries were not rinsed after
cutting.

Thoroughly rinse the fries after cutting
to remove any starch.

Fries were not dried after
rinsing.

Dry the fries after rinsing (e.g. with
paper towels).

Fries were not coated in oil.

Dab the fries with a little oil before
cooking.

Fries are too large.

Cut the fries into smaller or thinner fries.

The bowl | 5 | will not insert
info the cooking chamber.

The bowl | 5 | was not inserted
in the middle.

Insert the bowl | 5 | at a right angle to
the housing.

White smoke rises
continuously from the
product.

Grease has dripped into the
bowl | 5| and is vaporizing.

Use less oil when preparing your meals.

Prepare meals with less fat.

Decrease the temperature or cooking
time.

® Cleaning and care

@ NOTE: To maintain the product’s functionality and appearance, it should be cleaned thoroughly

after each use.

Part

Cleaning

Product and all
accessories

Housing

Cooking chamber [6]
Power cord with plug

running water.

cleaning.
clean the product.

dish soap if necessary.

/\ WARNING! Do not immerse the product in water or other liquids
while cleaning or operating it. Do not hold the product under

Always disconnect the product from the power supply before
Do not use any abrasive, aggressive cleaners or hard brushes to

Clean the product with a slightly damp cloth. You can use a little

Basket
Bowl

Clean the bowl and the basket by hand like normal dishes: Clean
both parts thoroughly with hot water and dish soap. Carefully hold
back the upper product housing with one hand. Pull the handle
with the other hand to remove the bowl and the basket.

If there is any residue stuck to the basket or to the floor of the bowl,
fill the bowl with hot water and some dish soap. Set the basket in
the bowl and let both soak for approx. 10 minutes.

The bowl! and the basket are dishwasher-safe.

Before continued use and storage: Rub all parts dry with a clean cloth.
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Before each use check the product for any
visible damage.

Apart from the occasional cleaning, the
product is maintenance-free.

When not in use, store the product in its
original packaging.

Store the product in a dry, secure location
away from children.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of at local
recycling facilities.

N Observe the marking of the packaging
&)  materials for waste separation, which
a are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:
1-7: plastics/20-22: paper and
fibreboard/80-98: composite

materials.

Product:

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

=

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful

life and not in the household waste.
Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.

1

® Warranty

The product has been manufactured fo strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of material or
manufacturing defects you have legal rights
against the retailer of this product. Your legal
rights are not limited in any way by our warranty
detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins
on the date of purchase. Keep the original sales
receipt in a safe location as this document is
required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without delay
after unpacking the product.

Should the product show any fault in materials
or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parts.

This warranty becomes void if the product
has been damaged, or used or maintained
improperly.

The warranty covers material or manufacturing
defects. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear and tear, thus
considered consumables (e.g. batteries,
rechargeable batteries, tubes, cartridges), nor
damage to fragile parts, e.g. switches or glass
parts.
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To ensure quick processing of your claim, observe
the following instructions:

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 500732_2407) available

as proof of purchase.

You can find the item number on the rating plate,
an engraving on the product, on the front page of
the instruction manual (bottom left), or as a sticker
on the rear or bottom of the product.

If functional or other defects occur, contact
the service department listed below either by
telephone or by e-mail.

Once the product has been recorded as defective
you can return it free of charge to the service
address that will be provided to you. Ensure to
enclose the proof of purchase (sales receipt) and
a short, written description outlining the details of
the defect and when it occurred.

Service Great Britain
Tel.: 0800 0569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

Cce
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Varoitukset ja merkit
Kayttdohjeessa, pikaohjeessa ja pakkauksessa kaytetddn seuraavia varoituksia:

VAARA! "Vaara”-huomiosanalla
varustettu merkki tarkoittaa erittdin
riskialtista vaaratilannetta, joka johtaa
vakavaan vammaan tai kuolemaan, jos
sité ei valtetd.

Varoitus! Palovamman vaara:
Témd merkki huomauttaa kuumasta
pinnasta.

VAROITUS! "Varoitus”-
huomiosanalla varustettu merkki
tarkoittaa keskinkertaisen riskitason
vaaratilannetta, joka voi johtaa
vakavaan vammaan tai kuolemaan, jos
sitd ei vdltetd.

Elintarvikekelpoinen
Téma tuote ei vaikuta elintarvikkeen
makuun tai hajuun.

Vaihtovirta/-@nnite

HUOMAUTUS: “"Huomautus”-
huomiosanalla varustettu merkki tarjoaa
hyadyllisié lisétietoja.

Kori |2 | ja pannu |5 | ovat

konepesunkestévid.

Alg koskaan jaté lapsia
pakkausmateriaalin tai tuotteen kanssa
ilman valvontaa.

CE-merkintd vahvistaa, ettd tuote on
siihen sovellettavien EU-direktiivien
mukainen.

Turvallisuusohjeet
Kayttsohjeet

DD%@& >

DIGITAALINEN
KUUMAILMAKEITIN XL

® Johdanto

Onnittelemme sinua uuden tuotteen hankinnasta.
Valitsit erittdin korkealaatuisen tuotteen.
Kayttdohje on osa taté tuotetta. Se sisdltaa
tarkeitd turvallisuusohjeita sekd kayttdd ja
havitystd koskevia ohjeita. Tutustu ennen
tuotteen kéyttdd huolellisesti kaikkiin kéyttdja
turvallisuusohieisiin. Kéyté tuotetta ainoastaan
ohjeen mukaan ja siing mainittuihin tarkoituksiin.
Anna kaikki ohjeet mukaan, jos luovutat tuotteen
edelleen.
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Tuotteella voidaan valmistaa ruokia, jotka
vaativat korkean valmistuslémpétilan ja jotka
muutoin tarvitsisivat friteerausta. Tuotteessa
saa valmistaa ainoastaan elintarvikkeita.
Tuote soveltuu ainoastaan yksityiseen
kotikayttsdn. Se ei sovellu kaupalliseen
kéyttosn.

Kéyté tuotetta vain lauhkeassa
iimastovydhykkeessa. Kayttéd ei suositella
trooppisessa ilmastovydhykkeessd.
Ké&yttstavat, joita ei ole mainittu
kéyttdohjeessa, voivat vaurioittaa tuotetta tai
aiheuttaa vakavia vammoija.

Valmistaja ei ofa vastuuta vaurioista, jotka
johtuvat tarkoituksenvastaisesta kéytésta.




Tarkista pakkauksesta purkamisen jélkeen,
ettd tuote sisaltéd kaikki osat ja ettd ne ovat
moitteettomassa kunnossa. Poista kaikki
pakkausmateriaalit ennen kéyttda:

Pakkausmateriaali, jota kéytetédn tuotteen
suojaamiseen (esim. muovipussit)
Materiaalit, jotka ovat pannussa ja korissa
(esim. suojalevy)

Ota yhteyttd asiakaspalveluumme, jos osia
puuttuu tai ne ovat vaurioituneita.

1 Digitaalinen kuumailmakeitin XL
1 Kéyttdohje

Nayts (sisaltas kayttdpaneelin)
Kori

Korin avauspainike (sisdltaé suojan)
Tayttsraja MAX (sisépinta)

Pannu

Sisétila

Kahva

Tuuletusaukko

Johdon kelaus

Virtajohto ja pistoke

BleleNo]o] el

yttd (sisdltéa kéyttopaneelin)

Valikon néytté

Lampimandpidon naytts &

Viiveajastimen ndyté ¥O

Arvon néytts (lampétila ja aika)

Lampétilayksikén néyttd

Minuuttiyksikén néyttd

Valikon néyté

Painike (2 ® (kypsennysajan
pident&minen)

REEEER=E

o

Painike (halytys)

Painike ® (viiveajastin)
Painike @  (valmiustila)
Tuulettimen néytté S5

Painike (k&ynnistys/tauko)
Painke @  (lampiméndpito)

]|

RIRBREESS]

Painike (9 (kypsennysajan lyhentéminen)

Painike (valikko)

ainike ampdtilan pienentdminen
Painike 8@ (lampstilan p )
Painike 8@ (lampétilan suurentaminen)

Ottojénnite: 220-240 V~,
50-60 Hz

Suojausluokka: I

Tehonkulutus: 2150 W

Valmiustilan

tehonkulutus: 0,4W

Kypsennyslampétila: | 60 °C korkeintaan
200 °C

1 korkeintaan
60 minuuttia

Kypsennysaika:

A Turvallisuusohjeet

TUTUSTU KAIKKIIN TURVALLI-
SUUS- JA KAYTTOOHJEISIIN
ENNEN TUOTTEEN ENSIM-
MAISTA KAYTTOAI ANNA
KAIKKI OHJEET TUOTTEEN MU-
KANA MYOS MAHDOLLISELLE
UUDELLE OMISTAJALLE!

Takuu ei kata vaurioita,

jotka johtuvat kdyttéohjeen
noudattamatta jattamisestal!
Valillisista vahingoista ei

oteta vastuutal Aine- ja
henkilévahingoista, jotka johtuvat
asiattomasta kaytéstd tai
turvallisuusohjeiden noudattamatta
jattdmisestd, ei oteta vastuutal
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Lapset ja rajoitteiset
henkilot

AVAROITUS! LAPSIA
UHKAAVA HENGEN-
JA TAPATURMAN-
VAARA!
Alg koskaan jaté lapsia
pakkausmateriaalin
|Gheisyyteen ilman valvontaa.
Pakkausmateriaaliin liittyy
tukehtumisvaara. Lapset
aliarvioivat usein vaaratilanteet.
Pidé tuote ja pakkausmateriaalit
lasten ulottumattomissa.
Tuotetta voivat kdyttad 8 vuotta
tayttaneet lapset ja henkilat,
joilla on ruumiillisia, henkisia tai
tuntoaistiin liittyvid rajoitteita tai
joilla ei ole kokemusta tai tietoa
tuotteen kaytdstd, jos kayttéa
valvotaan tai heitd on opastettu
tuotteen turvallisessa kaytdssa
ja he ymmartavat kayttéon
liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa puhdistaa
eikd huoltaa tuotetta. Tamé
on mahdollista vain, jos he
ovat 8 vuotta tayttdneitd ja
valvonnan alaisia.
Tuote ja virtajohto on pidettéva
alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.
Lapset eivét saa leikkid
tuotteella.
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Sahkoturvallisuus

AVAARA! Séhkésiskun
vaara! Alg yritd itse korjata
tuotetta. Toimintahairiét saa
korjata ainoastaan tehtdvaan
koulutettu henkils.

A VAROITUS! Sahkéiskun
vaara! Tuotetta ei saa
upottaa veteen tai muihin
nesteisiin. Ald pidd tuotetta
juoksevan veden alla.

A VAROITUS! Sahkoiskun
vaara! Alg kayta
vaurioitunutta tuotetta. Irrota
tuote sdhkdverkosta ja ota
yhteyttda jalleenmyyjaan, jos
tuote on vaurioitunut.

A VAROITUS! Sahkoiskun
vaara! Al aseta tuotetta
pesualtaan viereen tai kosteisiin
tiloihin.

Varmista ennen sdhkéverkkoon
liittamistd, ettd j@nnite ja

s@hkd vastaavat tuotteen
tyyppikilvessé mainittuja arvoja.
Kytke tuote ainoastaan
maadoitettuun pistorasiaan.
Varmista pistokkeen kunnollinen
litainta.

Alg purista tai taita virtajohtoa
tai aseta sitd terdvien reunojen
pddlle, jotta se ei vaurioidu.
Pida se myos etaalla kuumista
pinnoista ja avotulesta.



Aseta virtajohto niin, ettd
kukaan ei vahingossa vedé sita
tai kompastu siihen.

Jos tuotteen virtajohto
vaurioituu, valmistajan, tdmdn
asiakaspalvelun tai muun
tehtévaan valtuutetun henkildn
tulee vaihtaa se uuteen
vaaratilanteiden valttamiseksi.
Kun irrotat tuotteen
sdhkdverkosta, veda
pistokkeesta al& virtajohdosta.
Ala kierra virtajohtoa tuotteen
ympdrille. Kytke tuote helposti
saavutettavaan pistorasiaan,
jotta voit irrottaa tuotteen
s@hkéverkosta nopeasti
hatatilanteessa.

Tuotetta ei voi kayttad
ulkoisen ajastimen tai erillisen

kaukosaatsjarjestelmén kanssa.

Alé kaytd tuotetta mdrin kdsin.
AlG koske tuotteeseen mdrin
kdsin.

Tulipalon/palovammojen
vaara ja kuumuus

VAROITUS! Kuuma

pinta! Ovi ja ulkopinta

voivat kuumeta tuotteen
kéyton aikana. Pidé lapset ja
lemmikkielgimet etaalla
tuotteesta, kun se on kaytdssd
tai kun se on jGdhtyméssa.
Tuotteen osat ovat kuumat.

AVARO! Palovamman
vaara! Als koske tuotteen
sisdosaan, kun se on kaytdssé
tai vield kuuma.

AVARO! Tulipalon vaara!
Al aseta tuotetta helposti sytty-
vien materiaalien (esim. verhot,
poytdliinat) laheisyyteen.

AVARO! Tulipalon vaara!
Tuotetta ei saa peittad kaytdn
aikana, jotta se ei ylikuumene.

A VARO! Palovamman
vaara! Al kayta tuotteessa
kiehuvia nesteitd tai kuumaa
rasvaa.

AVARO! Palovamman
vaara! Kéytén aikana
tuuletusaukosta nousee kuumaa
hoyrya. Pida kadet ja kasvot
turvallisella etdisyydella
hoyrystd ja tuuletusaukosta.

AVARO! Tuote ei ole lasten
lelu! Lapset eivat ymmarra
s@hkalaitteiden kayttdsn liittyvia
vaaroja.

AVARO! Palovamman vaa-
ra! Huomioi, ettd avattaessa
voi nousta kuumaa héyryd.

Jos havaitset kéytdn aikana
savua tai epdtavallisia danid,
irrota tuote valittdmasti séhkdver-
kosta. Tarkistuta tuote asiantunti-
jalla ennen seuraavaa kaytda.
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Tulipalon syttyessd irrota pistoke
ensin pistorasiasta tai tuote
s@hkdverkosta ennen sopivien
palontorjuntatoimenpiteiden
aloittamista.

Alg peitd tuotteen
tuuletusaukkoja. Huolehdi
riittévastd ilmanvaihdosta. Alg
aseta tuotetta kaappiin.

Al aseta mitGén esineitd
tuotteen pdadlle.

Jata vahintaéan 10 cm:n tila tuot-
teen ympdrille joka suunnassa
riittavan tuuletuksen takaamiseksi.

Sijoittamisohje

Tuotetta ei saa sijoittaa suoraan
seindpistorasian alapuolelle.
Alg aseta tuotetta keittolevyille
(kaasu-, séhké-, puuhella tms.).
Kayté tuotetta aina tasaisella,
kiintedlla, puhtaalla, kuumuutta
kestavalla ja kuivalla pinnalla.
Anna tuotteen aina ensin
iGahtyda ennen kuin siirrdt sitd.

Kaytto
ATulipalon vaaraq, jos

pannu taytetdadn suoraan
oljylla.

Al koske tuotteen sisdosaan,
kun se on kaytdssa.

Pida kaikkia aineksia korissa,
jotta ne eivat joudu kosketuksiin
lampdelementtien kanssa.
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Alg koskaan j@td tuotetta ilman
valvontaa, niin kauan kun se on
kéytdssa.

Alg ylitaytd tuotetta. Taytd
tuote vain tayttérajoan MAX
asti. Tdma on tarkedd, jotta
elintarvikkeet, alumiinifolio tai
sisélle asetettu astia eivét joudu
kosketuksiin [ampdelementin
kanssa.

Aseta koriin | 2 | korkeintaan

1,4 kg elintarvikkeita ja
keittoastia (esim. alumiinifolio
tai sisdlle asetettu astia). Se
voisi vaurioittaa tuotetta.

Puhdistus ja sdilytys

Tuotetta ei saa altistaa
tippuvalle tai roiskevedelle.
Irrota tuote sahkoverkosta,

kun sitd ei kdytetd ja ennen
puhdistusta.

Katso tuotteen puhdistusta
koskeva ohje luvusta “Puhdistus
ja hoito”.

Ennen ensimmaista kaytoad

Poista kaikki pakkausmateriaalit.

HUOMAUTUS: Mahdolliset tuotantojéamat
muodostavat hajuja ensimmaisen kéytén
aikana. Témé on normaalia, joten kyseessd ei
ole tuotteen toimintahéirid.

Kéytd tuotetta tyhjdlla pannulla

n. 10 korkeintaan 15 minuuttia 200 °C:ssq,
jotta kaikki tuotantojéémét haihtuvat.
Huolehdi riittdvastd tuuletuksesta.

3. Puhdista tuote (katso “Puhdistus ja hoito”).



® Kaytto

Naytto Tila ::;:::2:3 Toiminto
Painike
Paalla . Aktivoi toiminto painamalla kerran. 1 &énimerkki
(palaa) Kylla kuuluu i
; -
Painike I(DG;I:L) i Kllé Paina keskeytetyn ohjelman aikana yhden kerran
vfi)lkkuu I Y muokataksesi foimintoa tai jatkacksesi ohjelmaa.
Toiminto on aktivoitu ja sité muokataan. Keskeytd
Vilkkuu Kylla toiminto pitéméllé 3 sekuntia alaspainettuna.
. 1 &&nimerkki kuuluu.
oimintoasetusten
painike Toiminto on valittavissa ohjelman valintatilassa.
paclla Toiminto on akfivoitu kypsennystilassa.
(palaa) Kylla Paina yhden kerran muokataksesi toimintoa.
P Keskeytd toiminto pitdmalla 3 sekuntia
alaspainettuna. 1 &animerkki kuuluu.
_ o Padlla Ei Toiminto voidaan valita ohjelman valintatilassa.
' naytto (palaa) l Toiminto on aktivoitu kypsennystilassa.
Vilkkuu Kylla Toiminto on aktivoitu ja sitéd muokataan.
Pcmlllo Ei Lampdelementti ja tuuletin ovat kdytdssé.
82 (palaa)
Vilkkuu Ei Vain tuuletin on kaytdssd.
Paalla
812/ (:;]l:;) Ei Toiminto on ké&ytdssa.

@® HUOMAUTUKSET:
Pannu | 5 | voidaan irrottaa milloin tahansa,
my&s kypsennyksen aikana.
Kun pannu | 5 | irrotetaan, lampdelementti
ja tuuletin kytkeytyvét pois p&dlta.
Jos pannu | 5 | asetetaan siséidn 3 minuutin
sisélld siitd, kun se poistettiin, tuote

kytkeytyy takaisin edelliseen toimintatilaan.

Jos pannu asetetaan sisddn 3 minuutin
kuluttua siitd, kun se poistettiin, tuote
kytkeytyy valmiustilaan.
Suuremmat madrét kypsennettévéd vaativat
yleensd hieman pidemmén kypsymisajan,
pienemmdat madrdt hieman lyhyemmén.

Tarkista luvusta “Kypsennystaulukko”, mit&
ruokia téytyy ravistaa kypsennyksen aikana.
Suosittelemme kypsennettdvan ravistamista
5 korkeintaan 10 sekuntia, kun asetetusta
kypsennysajasta on kulunut kolmannes ja
kaksi kolmannesta. Néin kypsennystulos on
tasainen.

Kypsennystuloksia voidaan parantaa
seuraavasti: Ravista/kadnnd ruokia
kypsennyksen aikana useamman kerran
halytyksen mukaan (esimerkki: Ravista
ranskalaisia perunoita 3-4 kertaa
kypsennyksen aikana).

Jos ravistaminen on vaikeaa, kéytd
apuvdlineitd (esim. lusikkaa).

Vinkki: Suosittelemme hélytyksen asettamista
(katso “Hélytyksen asettaminen”).
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Noudata alla olevia ohjeita ruoan ravistamisessa
(kuva E):
Pida kahvasta | 7 | ja vedd pannu | 5 | ulos.
Aseta pannu kuumuutta kestévélle pinnalle.
Paina korin avauspainiketta | 3 | ja ofa kori
ulos.
Ravista ruokaa edestakaisin.
(Toista kuva E téssd)

,,,,,,,,,,,

[
D1

Irrota pannu | 5 | ja kori | 2 | sisdtilasta [¢]

pitdméllé toisella kédellé varovasti tuotteen
yléosasta. Vedd pannu ja kori ulos vetamalla
toisella kédellé kahvasta [7].

Aseta kori | 2 | aina vaakasuoraan ja
painamatta pannuun [5]. Lukon tulee lukittua
kuuluvasti ja tuntuvasti (kuva B).

Aseta koriin | 2 | korkeintaan 1,4 kg
elintarvikkeita ja keittoastia (esim.
paistoalusta). Se voisi vaurioittaa tuotetta.

/A HUOMIO! Tuotteen
vaurioitumisvaara! Al koskaan paina

korin avauspainiketta , kun pidét koria
ja pannua iimassa. Muutoin pannu irtoaisi
ja putoaisi alas odottamatta (kuva C).

Ty8nné korin avauspainikkeen [ 3 | suojaa
efeenpdin ennen kuin avaat sen. Paina vasta
sitten korin avauspainiketta (kuva D).

Tuote kytkeytyy automaattisesti valmiustilaan
heti, kun se liitetdcin sdhkdverkkoon. Arvon

ndyttdon [14] ilmestyy “---".
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Jos ohjelman valintatilassa ei paineta
mit&én painiketta 60 sekuntiin, tuote vaihtaa
valmiustilaan.

1. Kytke tuote sopivaan pistorasiaan. @
palaa ja arvon néyttésn |14] ilmestyy - --".
1 &&nimerkki kuuluu.

2. Taytd kori [2] kypsennettavalla. Al ylita
tayttérajoa MAX | 4 | (korin sisépinnassa).

3. Aseta pannu | 5 | ja taytetty kori | 2 | sisétilaan

/\ HUOMIO! Tuotteen
vaurioitumisvaara! Alg téyté pannua
nesteillé (esim. dljyllé tai vedelld). Ne voivat
vaurioittaa tuotteen toimivuutta.

Ohijelman valintatilaan vaihtaminen:
Paina © .
Kaikki néytst, paitsi  [12], © [13] ja 35 [23]
palavat.
Alussa lémpétilaksi on asetettu 180 °C ja
kypsennysajaksi 15 minuuttia.
Lampétilaa voidaan muuttaa (5 °C:n vélein)
ja kypsennysaikaa (1 minuutin vélein):

Painike | Toiminto (lampétila)
Lampétilan (enint.

8® suurentaminen 200 °C)

80 Lampétilan (viih. 60 °C)

pienentdminen

Painike | Toiminto (aika)

Q@ Ajan

pidentdminen (enint. 60 minuuttia)

Ajan
lyhentéminen

QO 9

(vah. 1 minuutti)

Ohjelman valitseminen
Ohjelma voidaan valita kypsennettévén mukaan.
Valitse sopiva ohjelma painamalla

24]. Valitty ohjelma vilkkuu.

Valitsemattomat ohjelmat palavat.



Halytyksen asettaminen

*

Aikavéli: Ravista, kéénnd ympari, kédénna

® HUOMAUTUKSET:

Paremman lopputuloksen saamiseksi

suosittelemme tuotteen esildmmittamists
3 minuutin ajan.
Tarkista luvusta “Kypsennystaulukko”, mit&

ruokia té&ytyy ravistaa kypsennyksen aikana.
Kypsennystaulukosta voidaan tarkistaa myds
eri elintarvikkeille suositeltava véhimmais-/

enimmdismaard.
Ravistusmuistutus on esiasetettu ohjelmaan.

Halytys voidaan poistaa painamalla

painiketta @ [20] 3 sekuntia. Aseta haluamasi

hélytys sen jélkeen uudelleen.

Kypsennet- | | q Opt. TS
tavé C |min maard Aikavili Voit asettaa hélytyksen, joka muistuttaa tietyin
. véliajoin kypsennettdvén sekoittamisesta.
Esiasetus 1180 19 - - Valmistelu: Tee asetukset (katso “Ohjelman
10 min litseminen”)
@ Kala 160| 25| 500 . va :
91 valein Halytyksen akfivoiminen: Paina @ [20]
vilkkuu. Hélytys on asetettu 5 minuutin
@ Kakku 160| 15/6x50g - vélein.
vih K 3 mi Valittavat véliajat: 1 korkeintaan 60 minuuttia
@ nannel 180! 10| 400 g min (1 minuutin véliajoin).
set vélein
i Painike | Toiminto (aika
&P Pekoni 200 8| 200g jcl’z:: ", (aika)
O® .Ijn i (enint. 60 minuuttia)
Qy Broilerin- 7 min pidentaminen
koipi 200) 25 300g vélein Ajan
- O] lyhentiminen (véh. 1 minuutti)
5 min
@ kolcusett 1801 20} 500g vélein Kun hélytysaika on asetettu, halytyksen
peruna vudelleen aktivoiminen ei vaadi mink&dn
10 min painikkeen painamista.
K 200| 35| 1000
€Z Kana 9 vlein Halytyksen asetuksen jélkeen: Jos muokkaat
_ 7 min kypsennyslédmpétilaa/-aikaa tai haluat
Pihvi 180 15 500¢ vélein valita toisen valikon, paina tai odota
- 10 sekuntia jatkaaksesi p&dohjelman
Q) Katkaravut| 160 | 20| 600g 5,.|mf“ asefuksia.
valein Jos haluat aktivoida/muokata
. 5 min |&mpiméndpitoa tai viiveajastinta, paina
D Leipa 180| 10 200 g valein @ ai ® .

Kun kypsennys alkaa, myds hélytys aktivoituu.

palaa edelleen.

Halytyksen keskeyttdminen: Keskeytd
kypsennys painamalla & [24]. Pidé sitten @
3 sekuntia alaspainetftuna.

@® HUOMAUTUKSET:

Kun hélytys kuuluu, kypsennys El keskeydy.
Halytys alkaa vudelleen ja kuuluu seuraavan
véliajan paattyessa.

Kéyttd keskeytyy vasta sitten, kun

pannu otetaan sisdtilasta @

Kun pannu | 5 | asetetaan jélleen sisédn,

kypsennys jatkuu automaattisesti.
Jos korin [2], pannun [5] ja kypsennettévén
yhteispaino on liian painava sekoitettavaksi:
Aseta pannu kuumuutta kestévélle pinnalle ja
ota kori ulos (kuva E).
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Kun olet tehnyt tarvittavat asetukset, paina

. Kypsennys alkaa.
HUOMAUTUKSET:

Kypsennyksen aikana seuraavat néytét ovat
akfiivisia:

35 (23] palaa

Valitun valikon néyttd palaa.

Valikko, jota ei ole valittu, sammuu.
Poista kaikki asetukset ja keskeytd kayttd
pitéméllé 3 sekuntia alaspainettuna.
Tuote vaihtaa ohjelman valintatilaan.
Kypsennyksen aikana ndytéssé | 1 | nakyvit
vuoronperddn asetettu lampétila ja jdljellé
oleva kypsennysaika. Lampétila
ja ajastin voidaan asettaa milloin
tahansa kypsennyksen aikana.
Kun kypsennys on pddttynyt, tuuletin on
padlla vield 1 minuutin ajan j@&hdyttéen
tuotetta.
Arvon naytté [14] laskee jéliellé olevan ajan
(sekunteina). @ [22] ja &5 [23] vilkkuvat
j@&hdytyksen aikana.
Valmiustilaan voidaan siirtyd
jaahdytysvaiheen aikana pitémalla @
3 sekuntia alaspainettuna.
Kun ja8hdytysvaihe on pé&éttynyt, tuote
kytkeytyy valmiustilaan. Kaksinkertainen
&animerkki kuuluu 5 kertaa.
Pannu | 5 | voidaan irrottaa milloin tahansa,
jolloin tuulettimen sammumista ei tarvitse
odottaa.
Kaikki néytét sammuvat ja arvon néyttédn

"

iimestyy “---".

Kypsennys voidaan keskeyttad, jos esim. asetuksia
halutaan muuttaa jélkikéteen.

Kypsennyksen keskeyttéminen (taukotila):
Paina .

Kun kypsennys on keskeytetty: &% [23], & [24],
ja valitun valikon néyttd

vilkkuvat.
Kypsennyksen jatkaminen: Paina

vudelleen.
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(® HUOMAUTUKSET:
Lampdelementti ja ajastin kytkeytyvét pois
pddltd, kun kypsennys keskeytetdén. Tuuletin
on edelleen p&alla tuotteen kaytdian
pident&miseksi.
Kun kypsennys on keskeytetty: Kun pannu
ofetaan sisétilasta [ 6], myss tuuletin kytkeytyy
pois p&dlta.
Kun kypsennys on keskeytetty:

Seuraavat asetukset voidaan tehda:
Kypsennyslampétilan/-ajan muokkaus
Halytyksen aikavidlien aktivointi/
muokkaus
Lampiménépidon aktivointi/muokkaus

Seuraavia asetuksia ei voida tehda:
Valikko
Viiveajastin (jo umpeutunut/kulunut
loppuun)

Pida kypsennyksen aikana @ [22| 3 sekuntia
alaspainettuna.

Kun kypsennys on p&dttynyt, tuuletin on
paalla vield 1 minuutin ajan jGéhdyttéen
tuotetta.

Vaihtoehtoisesti poista kaikki asetukset

ja keskeytd kéyttd pitémallé

3 sekuntia alaspainettuna. Tuote vaihtaa
ohjelman valintatilaan. Tuote j&ttad silloin
jédhdytystoiminnon véiliin.

Paina @ 25| sen jalkeen, kun olet keskeyttcnyt
kypsennyksen painamalla [24] jotta
|&mpiméndpito kdynnistyy automaattisesti
kypsennyksen paatyttyd. @ 23] vilkkuu, kun
l&mpimdndpitoa asetetaan, ja palaa, kun
|&mpimé&ndpito on akfivoitu.

Alussa lampétilaksi on asetettu 80 °C ja
kypsennysajaksi 30 minuuttia.

Vain kypsennysaikaa voidaan muuttaa:

Painike | Toiminto (aika)
O® Ajan pidentdminen (enint. 60 minuuttia)
OIC) Ajan lyhentdminen (véh. 1 minuutti)




Kun ldmpimdnépitoaika on asetettu,
|émpimd&ndpidon uudelleen aktivoiminen ei
vaadi mink&én painikkeen painamista.
Lampimé&ndpidon asetuksen jélkeen: Jos
muokkaat kypsennyslémpétilaa/-aikaa tai
haluat valita toisen valikon, paina tai
odota 10 sekuntia jatkaaksesi p&éohjelman
asetuksia.

Jos haluat aktivoida/muokata hélytystd tai
viiveajastinta, paina @ [20] tai @ [21].
Kypsennyksen aikana palaa @ 23], mika
osoittaa, ettd lampiméndpito on aktivoitu.
Kun kypsennys on pddttynyt, tuote vaihtaa
automaattisesti [dmpiméndpitotilaan.

1 kaksinkertainen ddnimerkki kuuluu 5 kertaa.

#12] palaa.

Lampiménépidon aktivoinnin keskeyttédminen:
Keskeytd kypsennys painamalla & [24]. Pida
sitten @) 3 sekuntia alaspainettuna.
Lampimandpitotilan padttaminen: Pida @

3 sekuntia alaspainettuna.

Kypsennys voidaan aloittaa |ghtélaskennan
pddttyessd. Viiveajastin voidaan asettaa milloin
tahansa ohjelman valinnan aikana samalla tavoin
kuin hélytys ja lampiménépito.

Aktivoi viiveajastin painamalla @ [21].
Lahtélaskenta on asefeftu 5 minuutiksi.
Viiveajastimen asetuksen jélkeen: Jos
muokkaat kypsennyslémpétilaa/-aikaa tai
haluat valita toisen valikon, paina tai
odota 10 sekuntia jatkaaksesi pacohjelman
asetuksia.

Jos haluat aktivoida/muokata hélytystd tai

lampimdndpitoa, paina @ [20] tai @ [25].

Painike | Toiminto (aika)

A® Ajan

bidentéminen (enint. 60 minuuttia)
i i

OIC) Ajan lyhentdminen (véh. T minuutti)

Paina . 806G ja O sammuvat.
Toiminta-aika voidaan asettaa painamalla
O®[8 QO . Lahtdlaskennan aikana
D 13| palaa. Jdliellé oleva aika nékyy arvon
ndytossa [14].

Kypsennys alkaa lghtslaskennan

umpeuduttua. ® ja D sammuvat.
S5 28] palaa. 1 @@nimerkki kuuluu.

Kori ja pannu voidaan irrottaa toisistaan.

Nain kypsennettévéd on helpompi sekoittaa tai

osat voidaan puhdistaa.

1.
2.

Ota pannu | 5 | ja kori | 2 | sisétilasta [6]
Aseta pannu | 5 | sopivalle pinnalle (tasainen,
tukeva, kuumuutta kestéva).

Tyénnd korin avauspainikkeen | 3 | suojaa
eteenpdin.

Paina korin avauspainiketta [3 ]

Nosta kori | 2 | kahvan | 7 | avulla

pannusta .

Kun kori [2] asetetaan pannuun [5] sen tulee

lukittua kuuluvasti ja tuntuvasti.

Suosittelemme kypsennettévdn poistamista
sopivalla keittidvélineelld (esim.
keittidpihdeill&).

Jos haluat kaataa kypsennettévén korista [2],
irrota kori ensin pannusta . Pannuun on
voinut ker&éntyd kuumaa nestettd, joka voi
virrata ulos odottamattomasti.
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® Kypsennystaulukko

Elintarvike Suositeltava| Kypsenny-| L&ampé-| Ravistet- | Valmistelu
médrd (g)| saika (min) | tila (°C)| tava

Perunat ja ranskalaiset perunat

Jéiset ranskalaiset 5001400 20-30 180 K

perunat (ohuet)

Jéiset ranskalaiset 5001400 20-30 180 K

perunat (paksut)

Itsevalmistetut

ranskalaiset perunat ! 500-1400 20-30 180 K

(8 x 8 mm)

Itsevalmistetut . 300-800 18-22 180 K

lohkoperunat

Hsevalmistetut ' 300-750 12-18 180 K

perunakuutiot

Réstiperunat 500 20 180

Perunagratiini 500 30-40 160 K

Liha ja kana

Pihvi 3 100-500 7-15 180 K

Lampaankyliys 3 100-500 10-14 180 E

Hampurilainen 3 100-500 7-14 180 E

Makkara 3 100-500 8-10 180 E

Kanankoipi 3 300-1000 25 200 K

Kananrinta 3 100-500 10-15 180 E

Kala ja dyridiset

Katkaravut 3 100-600 20 160 K

Lohifilee .3 100-500 16-21 160 E

Villakuore .3 300 15 160 K

Turskafilee .3 100-500 20-25 160 E

! = +12 teelusikallista 5ljyé

2 = kdytd vuokaa
3

= marinoi mausteilla (maun mukaan)
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Elintarvike Suositeltava| Kypsenny-| Lampé-| Ravistet- | Valmistelu
médrd (g)| saika (min) | tila (°C)| tava

Vihannekset

Okra ' 100-200 8 160| E |Leikkoapad
ja puolita.

Parsa ' 100-500 6-10 180| g |leikkeo
puoliksi.
Poista

Maissi ! 200-600 6-9 200 K kuoret ja
maissikarvat.
Poista p&d

. 1 ~ ja siemenet.

Paprika 200-400 8 200 K Leikkao
2-4 palaksi.

Pikkupurtavat

Samosa 100-400 12-15 200

Jéiset kananuggetit 100-700 6-10 200 K

Jaiset kalapuikot 100-400 6-10 200 E

!dlset leivitetyt 100-400 812 180 E

juustopalat

Taytetty vihannes 100-400 10 180 E

Kakut ja leivat

Kakku 216x50-9x50 15 160 E

Kerrosvoileip& 2 palaa 4-6 180 E

Krutongit 400 6-10 180 E

! = +12 teelusikallista &ljyé

2 = kdytd vuokaa
3

= marinoi mausteilla (maun mukaan)

Tarkista saannéllisesti ainekset, kunnes
ne ovat kypsid tai saavuttaneet halutun

ruskistustason. Vaadittava kypsennysaika voi
olla lyhyempi tai pidempi kuin ruokaohjeessa

mainittu.

Pidemman kypsennysajan vélttéamiseksi
ainekset ei saa olla liian paksuja.

Paistovuoan tai uunivuoan korkeus ei saa

ylitté korin [2] téyttsrajaa MAX [4].
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® Ruokaohijeita

Ainekset

4

Nakkia

4

Hotdog-sémpylad

Maun mukaan

Raastettua cheddar-juustoa

Valinnaisesti

Ketsuppia

Valinnaisesti

Sinappia

Valmistus

1.
2.

w

Kuumenna tuote 180 °C:een.

Aseta nakit koriin [2]. Kypsennd 8 minuuttia
180 °C:ssa. Ota nakit korista.

Laita kypsdt nakit hotdog-séimpyldiden vdliin.
Lis&id raastettu cheddarjuusto nakkien pédille
hotdog-séimpyl&ihin.

Aseta hotdogit uudelleen koriin [2]. Kypsenné
1 korkeintaan 2 minuuttia, kunnes juusto on
sulanut.

Kun kypsennys on p&dttynyt, aseta hotdogit
lautaselle.

Tarjoile haluttaessa ketsupin ja sinapin
kanssa.

Ainekset
3 Kananmunaa
2 kuppia Sienid, puhdistettu
1 Punainen sipuli
1kl Oliivisliya
3 rkl Juustoa, murennettu
1 ripaus Suolaa
Valmistus
1. Kuori punainen sipuli ja leikkaa se 5 mm:n
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paksuisiksi viipaleiksi. Puhdista sienet ja
leikkaa ne 5 mm:n paksuisiksi viipaleiksi.
Kuullota sipulia ja sienid oliiviéljyssé
keskilammélla pannulla, kunnes ne ovat
pehmeitd. Ota liedeltd ja laita ne kuivan
talouspaperin pddlle jaahtymaén.

Fl

w

Kuumenna tuote 180 °C:een.

Riko 3 kananmunaa sekoituskulhoon. Vatkaa
voimakkaasti ja perusteellisesti. Lisdé ripaus
suolaa.

Levité kuumuutta kestévén vuoan sisapinnalle
ja pohjalle hieman paistosuihketta.

Laita vuokaan vatkatut kananmunat, sitten
sipulisieniseos ja lopuksi juusto.

Aseta vuoka koriin [ 2]. Kypsennd ruokaa

20 minuuttia tuotteessa.

Vinkki: 5 korkeintaan 8 minuuttia ennen
kypsennyksen pddttymistd: Lisad tarvittaessa
juustoa quichen pdadille.

Quiche on valmis, kun pistét veitsen terélla
paistokseen ja terd pysyy puhtaana.

Ainekset

6

Kanankoipea

Valkosipulin kynsi

14l

Sinappia

3l

Sokeria

21l

Chilijauhetta

24l

Oliivisliya

Maun

mukaan

Pippuria ja suolaa

Valmistus

1.
2.

Kuumenna tuote 200 °C:een.

Murskaa valkosipuli kulhossa ja liséé kulhoon
sokeri, oliiviljy, chilijauhe ja sinappi.

Mausta suolalla ja pippurilla.

Levitd marinadi kanankoiville. Anna maustua
20 minuuttia.

Aseta kanankoivet tuotteeseen. Kypsennd
niitd 10 minuuttia.

Laske lampétila 140 °C:seen. Kypsennd vield
10 minuuttia.

Kun kypsennys on pddttynyt, laita kanankoivet
lautaselle.



Ainekset
50¢g Jauhoja
2 Kananmunaa
20 ml Vettd
2 rkl Kasvisliya
IR Suolaa
11l Pippuria
1l Paprikajauhetta
50¢g Korppujauhoja
2 Paprikaa
Valmistus

1. Kuumenna tuote 200 °C:een.

2. Laita jauhot pieneen kulhoon.

3. Sekoita kananmunat veden kanssa toisessa
pienessd kulhossa.

4. Sekoita kasvisljy, suola, pippuri, paprikajauhe
ja korppujauhot hyvin kolmannessa pienessd
kulhossa.

5. Leikkaa paprikoiden pédt ja poista siemenet.

6. Leikkaa kumpikin paprika 4 osaan ja poista
pohija.

7. Leivita paprikan palat jauhoissa.

8. Kasta paprikat vatkattuun kananmunaan.

9. Kasta paprikat korppujauhoseokseen, kunnes

paprikat ovat téysin leivitetty.

. Aseta paprika koriin [2]. Kypsennd

molemmilta puolilta 5 minuuttia.

Tarvitaan: 6 muffinimuottia

Valmistus

1.

Kuumenna tuote 200 °C:een.

2. Laita pekoni koriin [2]. Kypsenné& molemmilta
puolilta 2 minuuttia.
3. Ota pekoni ulos, leikkaa se paloiksi ja aseta
syrjddn odottamaan.
4. Sivele muffinimuotit 8ljylla.
5. Riko 1 kananmuna kuhunkin muffinimuottiin.
Alg vatkaa kananmunia.
6. Llisdé maito, pinaatti ja pekoni kaikkiin
muffinimuotteihin.
7. lisaé vield raastettu cheddarjuusto, suola ja
pippuri kaikkiin muffinimuotteihin.
8. Aseta muffinimuotit koriin [2]. Kypsenna
8 minuuttia 160 °C:ssa.
Ainekset
1000 g Kananpoika
5t Oliiviélya
30g Voita
40g Hunajaa
Maun mukaan | Pippuria ja suolaa

Valmistus

1.

Sivele kananpoika oliivisliyll&, pippurilla ja
suolalla. Anna marinoitua 1 tunti.

2. Kuumenna tuote 200 °C:een.
3. Sulata voi ja sekoita sithen hunaja.
4. Sivele kananpoika voi-hunajaseoksella.
5. Asefa kananpoika koriin [2]. Kypsenna
20 minuuttia 200 °C:ssa.
6. Kaannd kananpoika. Kypsennd vield toiset

20 minuuttia.

Ainekset
4 viipaletta Pekoni
Pari tippaa Kasvisliya
6 Kananmunaa
6 rkl Maitoa
30¢g Pinaattia
Maun mukaan | Raastettua cheddar-juustoa
Maun mukaan | Suolaa ja pippuria
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Ainekset
3 Perunaa (200-300 g)
60g Sipulia
80g Pekoni
3+ Oliivisliya
30¢g Juustoa
30g Majoneesia
Maun mukaan | Pippuria ja suolaa

Valmistus

1. Puhdista perunat harjalla.

2. Sivele perunat oliivisljylla.

3. Leikkaa pekoni ja sipuli pieniksi paloiksi.

4. Kadari perunat alumiinifolioon, jotta ne eivét
kypsy liikaa.

5. Aseta perunat koriin . Kypsennd
30 minuuttia 200 °C:ssa.

6. Kokeile perunoiden kypsyytta haarukalla.
Perunat ovat kypsid, kun haarukka on helppo
pist&d sisddn ja vetdd ulos.

7. Ota perunat ja leikkaa ne puoleen valiin. Alg
leikkaa perunoita kokonaan kahtia.

8. Mausta pippurilla ja suolalla.

9. Lisaé pekoni, sipuli ja juusto perunoiden
vdliin.

10. Aseta perunat koriin [2] Kypsennd
10 minuuttia 180 °C:ssa.

11. Tarjoile perunat majoneesin kanssa.
Tarvitaan: é paperista kuppikakkumuottia

Ainekset

110g Suolattua voita

110¢g Hienosokeria

3 Kananmunaa

150 ¢ Valkoisia vehnéjauhoja
5¢g Leivinjauhetta

Ve tl Suolaa

40

Fl

Valmistus

1.

Vatkaa kananmunat vaahdoksi ja sekoita
joukkoon sokeri.

2. Pehmitd voi ja sekoita se kaikkien ainesten
kanssa, kunnes seos on pehmeé ja vaalea
variltaan.

3. Téaytda paperiset kuppikakkumuotit seoksella.

4. Kuumenna tuote 160 °C:een.

5. Aseta seoksella taytetyt paperiset
kuppikakkumuotit koriin [ 2.

6. Valitse automaattiohjelma kakku ja kypsenna
15 minuuttia 160 °C:ssa.

Ainekset

230g Leipdjauhoja
Kananmuna

259 Sokeria

3g Hiivaa

100 ml Maitoa

10g Kermaa

159 Voita

Valmistus

1.

Vatkaa kananmuna vaahdoksi ja sekoita
joukkoon jauhot, sokeri ja hiiva.

Liséd taikinaan maito ja kerma. Vaivaa
taikinaa 15-20 minuutfia.

Aseta syriaén n. 1 tunniksi (kunnes koko on
kaksinkertaistunut).

Leikkaa taikina 7 osaan. Vaivaa taikinaa
10-15 minuuttia.

Aseta 7 sémpylaa koriin [2]. Odota vield
30 minuuttia.

Kypsennd 15 minuuttia 160 °C:ssa.
Sulata voi ja sivele sillé sémpyléat. Kypsennd
vield toiset 5 minuuttia.




Ainekset
300g Kaldfiletté
1 Sitruuna
2 Valkosipulin kyntté
1 Salottisipuli
20g Voita
Maun
mukaan Pippuria ja suolaa

Valmistus

1. Mausta kala pippurilla ja suolalla.

2. Halkaise sitruuna. Leikkaa toinen sitruunan
puolikas viipaleiksi ja aseta ne kalafileen alle.

3. Murskaa 1 valkosipulin kynsi, leikkaa
salottisipuli viipaleiksi ja aseta kalafileen
padlle.

4. Aseta kaldfilee koriin [2]. Kypsenné

15 minuuttia 180 °C:ssa.

Sulata voi ja liséa 1 valkosipulin kynsi.

6. Ripottele valkosipulivoi kalafileen padile.
Kypsennd 3 minuuttia 180 °C:ssa.

7. Purista toinen puolikas sitruunasta kalafileen

IS4

padlle.
® Vianmdédritys
Vika Mahdollinen syy Toimenpide

Tuote ei toimi Tuotteessa ei ole virtaa

Tarkista, etté tuote on liitetty virtaléhteeseen.

Tarkista, etté pistorasia toimii liittémallé toinen
sdhkdlaite pistorasiaan.

Kytke tuote toiseen pistorasiaan.

Kypsennettavd | Liian suuri maara

on vield raaka | kypsennettavad

Véhennd kypsennettédvén madrdd ja aseta se
tasaisesti tuotteeseen.

tai epdtasaisesti

Kypsennyslampétila on liian
kypsynyt.

alhainen.

Suurenna kypsennysldmpétilaa.

Kypsennettévad ei ole valilla
sekoitettu.

Sekoita kypsennettéva véhintéan 1 kerran
kypsennysajan puolivélissa. Suosittelemme
kypsennettdvan ravistamista 5 korkeintaan

10 sekuntia, kun asetetusta kypsennysajasta on
kulunut kolmannes ja kaksi kolmannesta. Néin
kypsennystulos on tasainen. Suosittelemme
hélytyksen asettamista (katso “Hélytyksen
asettaminen”).

Kypsennystuloksia voidaan parantaa seuraavasti:
Ravista/kédnné ruokia kypsennyksen aikana
useamman kerran hélytyksen mukaan (esimerkki:
Ravista ranskalaisia perunoita 3-4 kertaa
kypsennyksen aikana).

Kypsennettévéstdl Jotkin ruoat tulisi valmistaa

ei tule rapeaa. | tavallisessa rasvakeittimessé.

Sivele kypsennettévadn hieman &liyd ennen
kypsennystd.
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Vika Mahdollinen syy Toimenpide

Tuoreet Vaara perunatyyppi Kaytd toista perunatyyppid.
rkonskalollsef e})lo.t Perunapaloja ei huuhdeltu Huuhtele perunapalat huolellisesti leikkaamisen
Ypsy ’rm.nnsrq ©| leikkaamisen jalkeen. jélkeen, jotta térkkelys poistuu.
tule rapeita.
Perunapaloja ei kuivattu Kuivaa perunapalat huolellisesti huuhtelun jélkeen
huuhtelun jalkeen. (esim. talouspaperilla).
Perunapaloja ei sivelty 8ljyllé. | Sivele perunapaloihin hieman &ljyd ennen
kypsennystd.
Perunapalat on liian suuria. Leikkaa perunapalat pienemmiksi tai ohuemmiksi
paloiksi.

Pannua Pannua | 5 | ei aseteta keskelle. | Aseta pannu | 5 | suorassa kulmassa runkoon.

ei voi asettaa

sisdtilaan.

Tuotteesta Rasva on tippunut pannuun Kaytd véhemmén &ljyé ruokien valmistelussa.
nousee valkoista | ja héyrystynyt. Kéyta vahdrasvaisia ruokia.

savua.

Pienennd lampétilaa tai lyhennd kypsennysaikaa.

@® Puhdistus ja hoito

® HUOMAUTUS: Suosittelemme tuotteen toimivuuden ja ulkoasun kannalta, ettd tuote puhdistetaan
huolellisesti aina kéytén jalkeen.

Osa Puhdistus
Tuote ja kaikki osat /A VAROITUS! Tuotetta ei saa upottaa veteen tai muihin nesteisiin
Runko puhdistuksen tai kéytén aikana. Alé pidé tuotetta juoksevan veden

Sisatila [6] alla.
Virtajohto ja pistoke

Irrota tuote sdhk&verkosta ennen puhdistusta.

Ala puhdista hankaavilla aineilla, voimakkailla livottimilla tai kovilla
harjoilla.

Puhdista tuote hieman kostutetulla liinalla. Tarvittaessa voidaan
kéyttad mietoa pesuainetta.

Kori Pannu ja kori voidaan huuhdella késin niin kuin tavalliset astiat:
Pannu Puhdista molemmat osat huolellisesti kuumalla vedelld ja
astianpesuaineella. Pidé toisella kddellé varovasti tuotteen yldosasta.
Vedd pannu ja kori ulos vetédmalld toisella kiidellé kahvasta [7].

Jos koriin tai pannun pohjalle on tarttunut ruoantéhteitd, téytd pannu
kuumalla vedelld ja astianpesuaineella. Aseta kori pannuun ja anna
molempien osien liota noin 10 minuuttia.

Kori ja pannu ovat konepesunkestavid.

Ennen seuraavaa kayttdd ja sdilytystd: Pyyhi kaikki osat kuiviksi puhtaalla astiapyyhkeell&.

42 Fl



Tarkista tuote vaurioiden varalta aina ennen
k&yttod.

Puhdistusta lukuun ottamatta tuote on
huoltovapaa.

Séilytd tuotetta alkuperdgispakkauksessa, kun
sité ei kéytetd.

Sdilytd tuotetta kuivassa paikassa lasten
ulottumattomissa.

@ Hdévittdminen
Pakkaus on valmistettu ympadristdystévillisista

materiaaleista, jotka voidaan viedd paikalliseen
kierrétyspisteeseen.

N Noudata pakkausmateriaalien jétteiden

&)  lajittelua koskevia merkintsja. Ne
a koostuvat lyhenteistd (a) sek&
numeroista (b) ja tarkoittavat
seuraavaa: 1-7 = muovit/20-22 =
paperi ja pahvi/80-98 = komposiitit.
Tuote:

Liscitietoja kaytdstd poistetun tuotteen
havittédmismahdollisuuksista saat kuntasi
tai kaupunkisi viranomaisilta.

=y

Alg heita kaytettyd tuotetta
kotitalousjgtteisiin. Hévité tuote
ympdristdystavéllisesti toimittamalla se
asianmukaiseen jatehuoltoon. Lisétietoja
kerdyspaikoista ja niiden aukioloajoista
saat kuntasi viranomaisilta.

1

® Takuu

Tuote on valmistettu huolellisesti tiukkojen
laatudirektiivien mukaan ja tarkistettu huolella
ennen toimitusta. Materiaali- tai valmistusvirheiden
tapauksessa kuluttajalla on laillisia oikeuksia
tuotteen myyjdd kohtaan. Alla oleva takuu ei rajoita
kuluttajan lakisaateisia oikeuksia millaan tavalla.

Téman tuotteen takuu on 3 vuotta ostopdivdstd
lukien. Takuuaika alkaa ostopdivéstd. Sailytd
alkuperdinen ostokuitti turvallisessa paikassa,
koska t&té asiakirjoa vaaditaan ostotositteena.

Mahdollisista ostohetkell& esiintyneisté vaurioista
tai vioista on ilmoitettava vélittdmésti tuotteen
pakkauksesta purkamisen jalkeen.

Jos 3 vuoden sisdllé tuotteen ostopdivéstd alkaen
tuotteesta |6ytyy materiaali- tai valmistusvirhe,
korjaamme tuotteen ilmaiseksi harkintamme
mukaan. Takuuaikaa ei pidennetd mydnnetyn
takuuvaatimuksen vuoksi. Témé koskee myds
vaihdettuja ja korjattuja osia.

Takuun voimassaolo lakkaa, jos tuote on vioittunut,
sité on kéytetty tai huollettu tarkoituksenvastaisesti.

Takuu kattaa materiaali- ja valmistusvirheet. Takuu
ei kata tuotteen osiq, jotka kuluvat normaalisti
(esim. paristot, akut, letkut, véripatruunat) ja joita
voidaan sen vuoksi pitdé kuluvina osina eikd
my&skadn rikkoutuvia osia esim. kytkimid, akkuja
tai lasista valmistettuja osia.

Jotta asiasi nopea kdasittely voidaan taata,
pyyddmme sinua toimimaan seuraavien ohjeiden
mukaisesti:

Séilyta kassakuitti ja tuotenumero
(IAN 500732_2407) todisteena tekemdstdsi
ostoksesta.

Tuotenumero |&ytyy tyyppikilvestd, kaiverruksesta,
kéyttdohjeen etusivulta (vasen alareunal) tai
tuotteen takaosassa tai pohjassa olevasta tarrasta.

Jos havaitset tuotteessa toimintahdiriditd tai
muita vikoja, ota ensin yhteytt& puhelimitse tai
siihkdpostitse alla mainittuun huoltopalveluun.

Sen jélkeen voit IGhettéd tuotteen maksutta
huoltopalvelun osoitteeseen. Liitd tuotteen mukaan
ostokuitti ja selvitys havaitusta viasta ja sen
havaitsemisajankohdasta.

(D  Huoltopalvelu Suomi
Puhelin: 0800 913375
E-Mail: owim@lidl fi

Cce
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Varningar och symboler som anvénds
| bruksanvisningen, snabbguiden och pé& férpackningen anvénds féljande varningsanvisningar:

FARA! Denna symbol med signalordet

“"Fara” betecknar en riskkélla med
en hég grad av risk som om den inte

déden.

undviks kan leda till svéra skador eller

Varning! Fara fér brénnskada:
& Denna symbol betyder att ytan kan

vara het.

VARNING! Denna symbol med
signalordet “Varning” betecknar en

till svéra skador eller dédsfall.

riskkélla med en méttligt hég grad av
risk som om den inte undviks kan leda

Tillverkad av material som inte &r

= skadligt fér livsmedel
Denna produkt har ingen negativ

verkan p& smak eller lukt.

~~ Vixelstrdm/-spdnning

signalordet "Hanvisning” innehdller
ytterligare nyttig information.

HANVISNING: Denna symbol med

Korgen |2 | och pannan |5 | kan

S
@a maskindiskas.

Ldmna aldrig barn utan uppsikt med

férpackningsmaterialet eller produkten.

CE-market bekréftar verenssttmmelse

c € med de EU-direktiv, som gdller fr

produkten.

Sdkerhetsanvisningar
Hanteringsanvisningar

55%69 >

DIGITAL VARMLUFTSFRITOS XL

@ Inledning

Grattis till kdpet av din nya produkt. Du har
képt en hdgklassig produkt. Bruksanvisningen
hér till produkten. Den innehdller viktiga
anvisningar fér sékerhet, anvéindning och
avfallshantering. Lds sékerhetsanvisningarna
och monteringsanvisningen innan du anvénder
produkten. Anvénd produkten endast enligt
beskrivningen och endast fér de angivna
dndamélen.

Se till att bruksanvisningen alltid finns tillgénglig
&ven vid vidare anvéndning av tredje man.

Denna produkt &r avsedd fér tillagning

av matrdtter som kréver en hég
tillagningstemperatur eller som annars hade
behévt friteras i olja. Produkten &r uteslutande
avsedd fér tillagning av livsmedel.
Produkten &r uteslutande avsedd fér

privat bruk i hem. Den fér inte anvéindas
yrkesmdssigt.

Anvénd produkten endast under moderata
klimatférhallanden. Anvéndning i tropiska
klimatzoner rekommenderas inte.
Anvéndningsomréden som inte némns i
bruksanvisningen kan skada produkten eller
orsaka svéra personskador.
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Tillverkaren é&tar sig inget ansvar fér
skador som uppstdr p& grund av felaktig
anvéndning.

Kontrollera produkten efter uppackningen
for att sakerstélla att den ér fullstéindig och
att alla delar &r i felfritt tillstand. Ta bort allt
fsrpackningsmaterial fére anvéndning:

Férpackningsmaterial som anvénds fér att
téicka produkten (t.ex. plastpésar)

Material som finns i pannan och korgen (t.ex.

mellanlégg)

Kontakta vér kundtjéinst om delar saknas eller &r

skadade.

1 Digital varmluftsfrités XL
1 Bruksanvisning

[1] Display (med manéverpanel)

z Korg

|3 | Korgsparr (med skyddskapal)

14| Pafyliningsgréns MAX (insida)
15| Panna

z Tillagningsrum

|7 | Handtag

E Ventilationséppning

|2 | Kabelhdllare

0| Anslutningskabel med stickkontakt

4

isplay (med manéverpanel)
Menyvalsvisning

Visning varmhéllning pa &

Visning férdréjningstimer p& ¥®
Sifferdisplay (temperatur och tid)
Indikering fér temperaturvisning
Indikering fér tidvisning
Menyvalsvisning

Knapp Q@ (Oka fillagningstiden)
Knapp QO (Minska tillagningstiden)

20| Knapp (Alarm)
21] Knapp ©  (Férdrjningstimer)
Knapp ©  (Standby)

BREREEEREEEEREE

Visning flakt p& S5

I
o

SE

2_—4| Knapp (Start/Paus)
25 Knapp @ (Varmhéllning)
[2¢] Knapp (Menyval)

27] Knapp 8@  (Minska temperaturen)
28] Knapp 8@  (Oka temperaturen)

Ing&ende spdnning: 220-240 V~,
50-60 Hz

Skyddsklass: I

Effektbehov: 2150 W

Effektbehov i standbylége: | 0,4 W

60 °Citill 200 °C

Tillagningstemperatur:

Tillagningstid: 1 1ill 60 minuter

A Sckerhetsanvisningar

FORE DEN FORSTA
ANVANDNINGEN

AV PRODUKTEN LAS

ALLA BRUKS- OCH
SAKERHETSANVISNINGAR!
OM DU GER PRODUKTEN TILL
EN TREDJE PART MASTE DU
INKLUDERA ALLA DOKUMENT!

Vid skador som uppstér p& grund
av att anvisningarna i denna
bruksanvisning inte foljs upphor
denna garanti att gélla! Vi atar
oss inget ansvar fér féljdskador!
Vi &tar oss inget ansvar for

sak- och personskador som
uppkommer pé& grund av felaktig
hantering eller p& grund av att
sakerhetsanvisningarna inte har
foljts!



Barn och personer med
funktionshinder

AVARNING!
LIVSFARA OCH
FARA FOR
KROPPSSKADA FOR
SMA BARN OCH
MINDERARIGA!
Lamna aldrig barn utan tillsyn
med férpackningsmaterialet.
Férpackningsmaterialet kan
medféra risk fér kvévning.
Barn underskattar ofta
farorna. Hall alltid barn pé
avstdnd frén produkten och
férpackningsmaterialen.
Denna produkt kan endast
anvandas av barn frén och
med 8 &r samt av personer
med nedsatt fysisk, motorisk
eller mental férméga eller
med bristande erfarenhet och
kunskap, om de halls under
uppsikt eller instruerats om en
saker anvéndning av produkten
och om de férstétt de faror som
anvéndningen kan medféra.
Rengdring och
anvandarunderhdll fér inte
utfdras av barn, om de inte ér
aldre an 8 ar och halls under
uppsikt.

Produkten och tillhérande
anslutningskabel ska héllas
utom réickhdll fér barn som ér
under 8 &r gamla.

Barn fé&r inte leka med
produkten.

Elsdkerhet

AFARA! Fara for
elektrisk stét! Forsok
inte att laga produkten sjalv.
Vid funktionsstérning far
produkten endast repareras av
kvalificerad personal.

AVARNING! Fara for
elektrisk stét! Produkten far
inte doppas i vatten eller andra
vatskor. Hall inte produkten
under rinnande vatten.

AVARNING! Fara for
elektrisk st6t! Anvand
aldrig en produkt som skadats.
Skilj produkten ifrén elnatet och
vand dig fill din detaljhandlare
om det skadats.

AVARNING! Fara for
elektrisk stét! Stall aldrig
produkten bredvid en diskho
eller p& fuktig plats.

Innan du ansluter produkten till
elnatet, sakerstall att spannings-
och strémdata Sverensstdmmer
med angivelserna pé
produktens markskylt.
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Fara for brand/
brannskador och hég
vdrme

Anslut produkten uteslutande
till jordat eluttag. Se till att
stickkontakten &r korrekt isatt.

For att férhindra skador p&
anslutningskabeln, klagm eller
bsj den inte och lat det inte
passera skarpa kanter. Hall den
aven borta frén heta ytor och
dppna lagor.

Forlagg anslutningskabeln sé
att ingen av misstag kan dra i
den eller snubbla éver den.
Om denna produkts
anslutningskabel har skadats
mdste den ersattas av
tillverkaren eller dennes
kundtjanst eller annan liknande
kvalificerad person, fér att
undvika att det uppstér faror.
For att skilja produkten fran
elnatet, dra i stickkontakten och
inte i anslutningskabeln.

Linda inte anslutningskabeln
runt produkten. Anslut
produkten till ett latt tillgangligt
eluttag s& att produkten i
nddfall genast kan skiljas fran
elnatet.

Produkten &r inte avsedd att
drivas med extern timer eller ett
separat figrrkontrollssystem.
Anvand inte produkten om du
har véta hénder. Rér inte vid
produkten med véta hander.
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VARNING! Heta

ytor! Nér produkten ar

i drift kan dérren och de
yttre ytorna bli heta. Hall barn
och djur borta frén produkten
nar den ar i drift eller nar den
svalnar. De étkomliga delarna
ar heta.

A VAR FORSIKTIG! Fara fér

brédnnskada! Rér aldrig
produktens insida om den &r i
drift eller om den fortfarande ar
varm.

A VAR FORSIKTIG!

Brandfara! Placera inte
produkten néra lattantandliga
material (t.ex. gardiner, dukar).

A VAR FORSIKTIG!

Brandfara! For att férhindra
dverhettning f&r produkten
inte vara dvertéckt under
anvéndning.

A VAR FORSIKTIG! Fara fér

brannskada! Anvand inte
kokande vatskor eller varmt fett
i produkten.



A VAR FORSIKTIG! Fara

fér brénnskada!

Varm dnga kommer ut ur
ventilationsdppningarna under
driften. Hall hander och ansikte
p& sdkert avsténd fran dngan
och ventilationsdppningarna.

A VAR FORSIKTIG! Denna

produkt &r ingen leksak!
Barn férstar inte vilken fara det
innebar att hantera elektriska
produkter.

A VAR FORSIKTIG! Fara fér

brénnskada! Sakerstall att
varm anga inte kan stiga upp
vid 8ppningen.

Om rdk eller ovanliga ljud
uppstér, skilj genast produkten
frén elngtet. Lat produkten
kontrolleras av en specialist
innan du anvander den igen.
Om brand uppstér, dra
stickkontakten ur eluttaget eller
skilj produkten fran elnatet
innan du bérjar bekampa
branden.

Tack inte 8ver produktens
ventilationséppningar.
Sdkerstall att ventilationen

ar tillrécklig. Placera inte
produkten i ett skdp.

Placera inga féremél ovanpé
produkten.

L&t det vara minst 10 cm
utrymme i alla riktningar
omkring produkten fér att
garantera tillracklig ventilation.

Placeringsanvisningar

Produkten f&r inte stéllas upp
omedelbart under ett vaggfast
eluttag.

Stéll inte produkten pé kokplattor
(gas-, el, grillplattor etc.).
Arbeta alltid med produkten

pd en plan, stabil, ren,
varmebestandig och torr yta.
Lat alltid produkten svalna
innan du flyttar den.

Anvéndning
A Om du hdller olja direkt

i pannan uppstar en
brandrisk.

Rér aldrig insidan av produkten
da den ar i drift.

Lat alla ingredienser vara kvar i
korgen for att férhindra kontakt
med vdrmeelementen.

Ldmna aldrig produkten utan
uppsikt medan den anvénds.
Fyll inte produkten fér mycket.
Fyll endast produkten upp till
péfyliningsgrénsen MAX [ 4]
Detta &r vikfigt forhindra att
varken livsmedlet eller den insatta
behéllaren kommer i direkt
kontakt med varmeelementet.
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Lagg inte mer én 1,4 kg
livsmedel och kokkarl (t.ex.
aluminiumfolie eller en isatt

behallare) i korgen [2]. Det

kan kunna orsaka skador p&

produkten.

Rengoring och férvaring
Produkten f&r inte utsattas for
droppande och stankande

vatten.

Skilj produkten frén elnatet

ndr den inte anvands och fére

Anvisningar fér rengdring
av produkten: se avsnittet
"Rengdring och skétsel”.

Fore forsta anvéandningen

1. Avlégsna allt férpackningsmaterial.

@® HANVISNING: Eventuella
produktionsrester leder fill luktbildning vid det
férsta anvandningstillféllet. Det ér normalt och
tyder inte p& nagon felfunktion p& produkten.

2. Anvénd produkten med en tom panna
under ca. 10 till 15 minuter vid 200 °C, fér
att avldgsna alla produktionsrester. Sakerstdll
att det finns tillrécklig ventilation.

3. Rengér produkten (se “Rengdring och

rengoring. skétsel”).
® Hantering
q Tryck .
Indikator Status (Ja/Nej) Funktion
Knapp Till (lyser] Ja Tryck en géng fér att aktivera funktionen. 1 ljudsignal
4 hérs.
Knapp llllh(lyser) Ja Tryck en géng under ett stoppat program fér att
blinkar bearbeta funktionen eller fortsétta programmet.
Respektive funktion &r akfiverad och bearbetas.
Blinkar Ja Hall intryckt i 3 sekunder f&r att avbryta funktionen.
1 ljudsignal hérs.
Knapp fér funk-
tionsinstéllning- | programvalsléget kan funktionen véiljas.
ar Funktionen &r aktiverad i tillagningsléget.
Till (lyser) Ja Tryck en géng fér att starta funktionen. Hall intryckt
i 3 sekunder fér att avbryta funktionen. 1 ljudsignal
hérs.
o Till lyser) Nei | programvalsléget kan funktionen véiljas.
Visning av 4 ! Funktionen é&r aktiverad i illagningsléget.
menyurval [11]
Blinkar Ja Respektive funktion &r aktiverad och bearbetas.
Till (lyser) Nej Vérmeelement och flékt ér i drift.
&
Blinkar Nej Endast flékten &r i drift.
12/ Till (lyser) Nej Motsvarande funktion &r aktiverad.
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@ HANVISNINGAR:

Du kan nér som helst ta bort pannan | 5 | Gven
under tillagningen.
Nar pannan | 5 | tas bort kopplas
virmeelementet och flakten ifrén.
Om pannan sdtts in igen inom
3 minuter efter att pannan tagits ut kopplar
produkten fillbaka till det féregaende
driftlaget.
Om pannan séitts in igen efter mer &n
3 minuter efter att pannan tagits ut kopplar
produkten om till standbyléget.
Stdrre méngder mat som ska tillagas fordrar
i regel lite léingre tillagningstid, mindre
mangder lite kortare.
Las i kapitlet “Tillagningstabell” f5r att se vilka
réitter som ska skakas under tillagningen. Vi
rekommenderar att skaka det som ska fillagas
i 5 till 10 sekunder efter ungefér en tredjedel
och efter tvéd tredjedelar av den angivna
tillagningstiden. P& sa sétt blir maten jémnt
tillagad.
Uppné battre tillagningsresultat: Skaka/vénd
matrétterna flera génger under tillagningen
i enlighet med skakalarmet (exempel: Skaka
pommes frites 3-4 ggr under tillagningen).
Om det &r svart att skaka anvénder du ett
hjglpmedel (t.ex. sked).
Tips: Vi rekommenderar dig att stélla in ett
alarm s& att du p&minns om tillagningen
(se “Instéllning av alarm”).

F&lj stegen for att skaka om maten (bild E):

Hall i handtaget [7] och dra ut pannan [5].

Placera sk&len pd en vérmetdlig yta.

Tryck korgspérren | 3 | och ta ut korgen [2]

Skaka maten fram och tillbaka.

(Upprepa bild E har)

Fér att ta ut pannan | 5 | och korgen | 2 | ur
fillagningsrummet [6 | héller du farsiktigt
tillbaka produktens évre kapa med en hand.
Dra med andra handen i handtaget | 7 | fér att
ta ut pannan och korgen.

Sétt alltid in korgen | 2 |i pannan | 5 | vagrét
och utan att trycka. Det méste héras ett tydligt
klick nér spérren gar i lage (bild B).

Lagg inte mer &n 1,4 kg livsmedel och kokkérl
(t.ex. en bakform) i korgen . Det kan kunna

orsaka skador p& produkten.

/\ SE UPP! Risk fér skador p&

produkten! Tryck aldrig p&

korgsprren [3], nér du héller korgen [2] och
pannan | 5 |i luften. D& skulle pannan kunna
lossna och falla ner utan kontroll (Bild C).

Fér att mandvrera korgspéarren , skjut
forst képan framét. Tryck forst dé pd
korgspdrren (bild D).

Produkten gér automatiskt in i standbylége
ndr den &r ansluten till elnétet. P&
sifferdisplayen [14] lyser “---".

Om ingen programvalsknapp péverkas
under 60 sekunder 8vergédr produkten till
standbylége.
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Knapp |Funktion (tid)

O® Oka tiden (max. 60 minuter)

OS] Minska tiden  (min. 1 minut)

Vilja program
Vélj ett lampligt program beroende pé vilket
livsmedel som ska fillagas.

Tryck pd for att vélja mellan

programmen. Det valda programmet
blinkar. Avmarkerade program lyser.
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o .| Tillval .
Livsmedel | °C min | .. Intervall
1. Anslut produkten fill ett lampligt eluttag. Méngd
@ 22| tands och pa sifferdisplayen [14] visas Forinstalining [ 180 | 15 - -
"---".1 ljudsignal hérs. Var
2. Fyll korgen |2 | med maten som ska tillagas. . o
Overskrid inte pafyliningsgrénsen MAX D Fisk 160/ 251 5009 10 ml;
(pd korgens insidal). n
3. Séttin pannan | 5| med den fyllda korgen Kakor 160| 15/6x50g _
i tillagningsrummet | 6 |. T
/\ SE UPP! Risk fér skador pé& @& Grénsaker|180| 10| 400 g YGF
produkten! Hall inte vétskor (t.ex. olja 3:e minut
eller vatten) i pannan [5]. Det kan péverka Var
produktens funktion. @ Rokt flask |200| 8 200g A-e minut
Kyckling- Var
) klubba 200) 25 500g 7:e minut
Véxla fill programvalslége:
Tryck pa © 22| f‘?m"‘es 180| 20| 500g|. 'O
Alla indikeringar, utom # [12], ¥® [13] och rites S:e minut
35 , lyser. Var
Temperaturen forinstélld till 180 °C och £ Kyckling [200| 35| 1000g| 10:e mi-
tillagningstiden ill 15 minuter. nut
Temperaturen kan stéllas in i stegon 5 °C v
och tillagningstiden i steg om 1 minut: Stek 180| 15| 500g 7o min?J:
Knapp |Funktion (temperatur) @ Réikor 160| 20| 400 Var
8@® Oka temperaturen  (max. 200 °C) 95:¢ minut
850G Minska temperaturen (min. 60 °C) @ Brod 180| 10| 200g S mi\l'/](:j:’

Intervaller: Skaka, vrida, vénda

@® HANVISNINGAR:
Fér att f& bésta resultat rekommenderar vi att
fsrvérma produkten i 3 minuter.

Las i kapitlet “Tillagningstabell” for att se vilka
rétter som ska skakas under tillagningen.
Tillagningstabellen innehaller ocksa
information om rekommenderad minsta/
stérsta méingd for olika livsmedel.
Skakpdaminnelsen &r férinstélld i programmet.
Du kan stéinga av alarmet genom att trycka
pé knappen @ [20]i 3 sekunder. Aterstall

sedan alarmet enligt dnskemdl.




Instéllning av alarm
Du kan stélla in ett alarm som p&minner dig att

Nar du har gjort nskade instéllningar, tryck
blanda maten med jémna mellanrum.

Férberedelse: Gor instéliningarna (se “Vélja
program”).

Instéllning av alarm: Tryck pa @ [20].

blinkar. Alarmet é&r férinstéllt p& var
5:e minut.

Intervall som du kan vélja: 1 fill 60 minuter (i
intervall om vardera 1 minut).

Knapp | Funktion (tid)

O@® Oka tiden

(max. 60 minuter)

O Minska tiden

(min. 1 minut)

Efter instéllningen av alarmtiden behéver du
inte trycka p& négon knapp fér att aktivera
larmet p& nytt.

Efter instdllning av alarmet: Om du vill
bearbeta tillagningstemperaturen/-tiden eller
vélja en annan meny trycker du pa
eller véinta 10 sekunder fér att fortsétta
instéllningarna i huvudprogrammet.

Om du vill aktivera/bearbeta
varmhéllningsfunktionen eller
fordrajningstimern trycker du pa @ [25] eller
@1l

Nér tillagningen bérjar, s& bérjar dven
alarmfunktionen. fortsatter att lysa.
Avbryta alarmet: Tryck p& for att
avbryta fillagningen. Hall sedan
intryckt i 3 sekunder.

HANVISNINGAR:
Naér alarmet ljuder avbryts INTE fillagningen.
Alarmet startar p& nytt och hérs fram till slutet
av nésta alarmintervall.

Driften avbryts férst nér du tar ut

pannan [5] ur tillagningsrummet [6].

Nér du &ter sétter in pannan | 5 | fortsétter

tillagningen automatiskt.
Om den kombinerade vikten av korg [2],
panna | 5 | och mat som ska fillagas blir fér
stor fér att den ska kunna blandas: Stéll
pannan pd en varmetdlig yta och ta ut korgen

(bild E).

p& ® [24] Tillagningen startar.
HANVISNINGAR:

Under fillagningen &r féljande indikeringar
aktiva:

S5 (23] lyser

Den valda menyvalsvisningen ténds.

Den kvarvarande ej valda menyn slocknar.
Fér att férkasta alla instéliningar och avbryta
driften héller du intryckt i 3 sekunder.
Produkten véxlar fill programvalsléget.
Under tillagningen visas den instéllda
temperaturen och den &terstéende
fillagningstiden véixelvis p& displayen [ 1].
Temperaturen och timern kan
stéillas in n&r som helst under fillagningen.
Efter aft tillagningen &r avslutad, fortsétter
flékten att g& i 1 minut, s& att produkten
svalnar.
P& sifferdisplayen |14] réiknas den &terstéende
tiden ner (i sekunder). © [22] och &%
blinkar under svalningen.
Hall @ [22] intryckt i 3 sekunder for att dvergé
till standbylé&get under svalningen.
Naér svalningen &r avslutad Svergar
produkten fill standbyldge. En dubbelton
liuder 5 génger.
Du kan ta bort pannan | 5 | nér som helst och
behadver alltsé inte vanta tills flakten stéings av.
Alla indikeringar slocknar och p&

sifferdisplayen [14] visas “---".

Du kan avbryta tillagningen om du t.ex. i
efterhand vill &ndra instéllningarna.

Pausa fillagningen (pauslége): Tryck pa

® 24
Nar tillagningen har avbrutits: &5 [23], & [24],

och menyurvalets valda visning
blinkar.

Fortsétt tillagningen: Tryck pé &nnu en
géng.
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@ HANVISNINGAR:

Véarmeelementet och timer kopplas ifrén nér
tillagningen avbryts. Flakten fortsétter att
arbeta fér att 6ka produktens livsléngd.
Nar tillagningen har avbrutits: Nér

pannan [ 5] tas ut ur tillagningsrummet [6]
stéings flékten ocksé av.

Naér tillagningen har avbrutits:

Féljande instéllningar kan géras:
Bearbeta tillagningstemperatur/-tid
Aktivera/bearbeta alarmintervall
Aktivera/bearbeta varmhéliningsfunktion

Fsliande instéliningar kan inte géras:
Menyval
Férdrajningstimer (har redan |&pt ut/
avslutats)

Hall © intryckt i 3 sekunder under
tillagningen.

Nar tillagningen har avbrutits fortsétter flékten
att g&i 1 minut, s& att produkten svalnar.
Alternativt héller du infryckt i

3 sekunder for att férkasta alla instéllningar
och avbryta driften. Produkten véxlar fill
programvalsléget. Produkten utesluter i detta
fall svalningsfunktionen.

Tryck pa @ [25], efter att du avbrutit
tillagningen genom att trycka pa for
att starta varmhéliningsfunktionen i slutet av
filagningen. @ [25] blinkar medan du stéller
in varmhéllningsfunktionen och lyser nér
varmhéllningsfunktionen &r aktiverad.

| bérjan &r temperaturen 80 °C och tiden
férinstélld p& 30 minuter.

Endast tiden kan anpassas:

Knapp |Funktion (tid)

O® Oka tiden (max. 60 minuter)

O Minska tiden  (min. T minut)

Efter instéliningen av varmhéllningstiden
behdver ingen knapp tryckas fér att aktivera
varmhdllningsfunktionen igen.
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Efter instéllning av varmhdllningsfunktionen:
Om du vill bearbeta tillagningstemperaturen/-
tiden eller vélja en annan meny trycker du p&
eller véinta 10 sekunder for att fortséitta
instélningarna i huvudprogrammet.

Om du vill aktivera/bearbeta alarmfunktionen
eller férdrsjningstimern trycker du pé
eller ®21].

Under tillagningen blinkar @ [25], fr att visa
att varmhdllningsfunktionen &r aktiverad.

Efter att tillagningen avslutats vergar
produkten automatiskt till varmhdllningslaget.
En (1) dubbelton ljuder 5 génger. # [12] lyser.
Avbryta aktiveringen av varmhdllningsléget:
Tryck pd for att avbryta tillagningen.
Hall sedan @ [25] intryckt i 3 sekunder.
Avbryta varmhéliningslaget: Hall ©
intryckt i 3 sekunder.

Du kan starta tillagningen efter att en timer
har [6pt ut. Instéliningen av férdréjningstimern
kan géras nér som helst under programvalet
och gérs p& samma sétt som larm- och
varmhéllningsfunktionen.

Tryck pa @ [21], for att aktivera
fordrdjningstimern. Timern &r férinstélld pé

5 minuter.

Efter instéllning av férdréjningstimern: Om

du vill bearbeta tillagningstemperaturen/-
tiden eller vélja en annan meny trycker du p&
eller vainta 10 sekunder for att fortsdtta
instéllningarna i huvudprogrammet.

Om du vill aktivera/bearbeta larmfunktionen

eller varmhéllningsfunktionen, tryck pé
eller @ .

Knapp | Funktion (tid)

O® Oka tiden (max. 60 minuter)
Qe Minska tiden  (min. T minut)

Tryckpé.ﬂ@ochﬂ@

slocknar. Funktionstiden kan stéllas in genom

att trycka p&  D[18] och Q O[19]. Under
timertiden lyser ¥D[13]. Den kvarstdende tiden

visas pé sifferdisplayen [14]




Efter att timern 1&pt ut startar tillagningen.

® 21] och O |13] slocknar.
S5 123 lyser. 1 ljudsignal hérs.

Korgen | 2 | och pannan | 5| kan separeras. Det
kan vara till hiélp fér att blanda den tillagade
maten béttre eller for att rengéra delarna.

1. Ta ut pannan | 5 | tillsammans med korgen
ur tillagningsrummet | 6 |.

2. Placera pannan | 5 | p& lamplig yta (jémn,
stabil, vérmetdlig).

3. Skjut kédpan &ver korgspérren | 3 | framét.

4. Tryck pa knappen fér korgspérr [3]

@ Tillagningstabell

5. lyft korgen |2 | med handtaget |7 | ur

pannan |5 |

6. Nér du satter in korgen |2 | i pannan | 5 | ska
det héras ett tydligt klick nér den l&ses fast.

Vi rekommenderar att du tar ut maten

med lémpliga kéksredskap (t.ex. med en
koksténg).
Om du vill skaka ut den tillagade maten ur
korgen [2], ta férst ut korgen ur pannan[5]. |
pannan kan heta vétskor ha samlat sig, vilka
skulle kunna rinna ut okontrollerat.

Livsmedel Rekom-| Tillag-|Temp.| Kréver |Férberedelse
menderad | ningstid| (°C)| skakning
méingd (g) (min)

Potatis och pommes frites

Frysta pommes frites 500-1400| 20-30 180 ]

(tunna)

D.|upfrystc1 pommes frites 500-1400| 20-30| 180 ]

(tiocka)

Hemmagjorda pommes 4| 550 1400| 20-30| 180 J

frites (8 x 8 mm)

Hemmagijord klyftpotatis ! 300-800| 18-22 180 J

Hemmagjorda ' 300-750| 12-18| 180 J

potatistdrningar

Rosti 500 20 180 J

Potatisgraténg 500| 30-40 160 J

Kétt och fagel

Stek 3 100-500 7-15 180 J

Lammkotlett 3 100-500 10-14 180 N

Hamburgare 3 100-500 7-14| 180 N

Korv 3 100-500 8-10 180 N

! = tillsétt +'2 tesked olja
2 = anvdnd bakform
3 = marinera med kryddor (efter smak)
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Livsmedel Rekom-| Tillag-|Temp.| Kraver | Férberedelse
menderad | ningstid| (°C)| skakning
méngd (g) (min)

Kycklingklubbor 3 300-1000 25| 200 J

Kycklingbrost 3 100-500| 10-15| 180 N

Fisk och skaldjur

Rékor 3 100-600 20 160 J

Laxfilé .3 100-500 16-21 160 N

Lodda .3 300 15 160 J

Torskfilé .3 100-500| 20-25 160 N

Grénsaker
Skér av toppen

Okra ! 100-200 8 160 N och halvera
frukten.

Sparris ! 100-500 6-10 180 N Halvera.

Mais ' 200-600|  6-9| 200 J Ta bort skal och
maijsstran.
Skér bort skaft

Paprika ! 200-400 8| 200 J och kdrnhus.
Skar i 2-4 bitar.

Snacks

Samosa 100-400| 12-15| 200 J

Frysta kycklingnuggets 100-700 6-10| 200 J

Frysta fiskpinnar 100-400 6-10| 200 N

Frysta ponerade 100-400|  8-12| 180 N

ostsnacks

Fyllda grénsaker 100-400 10| 180 N

Bakning

Kakor 216x50-9x50 15 160 N

Smérgés 2 stycken 4-6| 180 N

Krutonger 400 6-10 180 N

! = tillsétt +V2 tesked olja

2 = anvand bakform
3_

marinera med kryddor (efter smak)
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Kontrollera regelbundet ingredienserna tills de
&r genomstekta eller fatt lamplig stekyta. Den

l&mpliga tillagningstiden kan vara kortare
eller léngre &n den som anges i receptet.
Fér att undvika en langre tillagningstid bér
ingredienserna inte vara fér tjocka.
Hajden p& bakformen eller ugnsskalen far

inte &verstiga p&fyliningsgréinsen MAX |4 |i

korgen [2].
@ Receptférslag

Ingredienser
4 Korv
4 Korvbrad
Efter smak Riven cheddarost
Valfritt Ketchup
Valfritt Senap
Tillagning

1. Férvérm produkten till 180 °C.
2. légg korvarna i korgen[2]. Tillaga vid

180 °C i 8 minuter. Ta ut korvarna ur korgen.

w

Lagg de tillagade korvarna i korvbréden.
4. Hall riven cheddarost &ver korvarna och
korvbréden.

5. Llégg tillbaka korvarna i korgen 2] Tillaga i

1 ill 2 minuter, tills osten har smdilt.

6. Nér tillagningen &r klar, lagg korvarna med

bréd pé en tallrik.
7. Servera med ketchup och senap om s&

3nskas.

Ingredienser

3 Agg

2 koppar Svamp, rengjord
1 R&d 16k

1 msk Olivolja

3 msk Ost, smulad

1 nypa Salt

Tillagning
1.

Skala en rédIdk och skér den i 5 mm tunna
skivor. Rensa svamparna och skér dem sedan
i 5 mm tunna skivor.

Bryn |6ken och svampen i en stekpanna med
lite olivolja p& medelhég varme, tills de &r
mijuka. Ta bort frén spisen och légg pé en torr
kékshandduk fér att svalna.

Férvarm produkten till 180 °C.

Kndck 3 égg i en skal. Vispa dem grundligt
och kraftigt. Tillsétt en nypa salt.

Smérj insidorna och botten pé en ugnsfast
bakform med ett tunt skikt stekspray.

Lagg éggen i bakformen och déarefter 16k-
svamp-blandningen och sist osten.

Légg bakformen i korgen [2]. Tillaga maten i
20 minuter i produkten.

Tips: 5 fill 8 minuter innan tillagningen &r
klar: Om s& dnskas, tillsétt mer ost till quichen.
Quichen ér fardig nér man kan sticka in en
kniv i mitten och den &r ren ndr man drar ut
den.

Ingredienser

6

Kycklingklubbor

1

Vitlsksklyfta

1 tsk

Senap

3 tsk

Socker

2 tsk

Chilipulver

2 tsk

Olivolja

Efter smak

Peppar och salt

Tillagning
1.
2.

@

Férvarm produkten till 200 °C.

Pressa vitlok i en skal och blanda med socker,
olivolja, chilipulver och senap.

Krydda med salt och peppar.

Hall marinaden &ver kycklinglaren. Lat sté i
20 minuter.

Lagg kycklingléren i produkten. Tillaga den i
10 minuter.

Stéll in vérmen p& 140 °C. Tillaga dem i
ytterligare 10 minuter.
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7.

Nar tillagningen &r klar, laggs kycklinglaren
pé& en tallrik.

Ingredienser
50g Misl
2 Agg
20 ml Vatten
2 msk Matolja
1 tsk Salt
1 tsk Peppar
1 tsk Paprikapulver
50¢g Strébrod
2 Paprikor
Tillagning

1.

Férvérm produkten till 200 °C.

2. lagg mjdlet i en liten skal.
3. Vispa dggen med vatten i en annan liten skal.
4. Blanda matoljq, salt, peppar, paprikapulver
och strébréd i en ytterligare en skél tills
ingredienserna é&r vél blandade.
5. Skar bort skaft och kdrnhus frén paprikorna.
6. Skar paprikorna i vardera i 4 bitar och ta bort
botten.
7. Strd mjol p& de uppskurna paprikabitarna.
8. Doppa paprikabitarna i det vispade dgget.
9. Doppa paprikorna i strébrédsblandningen fills
paprikabitarna &r helt belagda.
10. Léigg paprikabitarna i korgen [2]. Tillaga p&
b&da sidor i vardera 5 minuter.
Redskap: 6 muffinsformar
Ingredienser
4 skivor Rkt flask
Nagra
droppar Matolja
6 Agg
6 msk Mislk
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30g Spenat

Efter smak Riven cheddarost

Efter smak Salt och peppar
Tillagning

1. Férvérm produkten fill 200 °C.
2. lagg flaskskivorna i korgen [2]. Tillaga i

2 minuter pé vardera sidan.

3. Ta ut flaskskivorna, skér dem i bitar och légg

at sidan.

4. Pensla muffinsformarna med olja.

5. Knéck 1 &gg i varje muffinsform. Vispa inte
dggen.

6. Tillsatt mjslk, spenat och flask i alla
muffinsformar.

7. Tillsatt riven cheddarost, salt och peppar i
varje muffinsform.

8. lagg muffinsformarna i korgen [2]. Tillaga vid

160 °C i 8 minuter.

Ingredienser
1000 g Kyckling
5 tsk Olivolja
30¢g Smér
40¢g Honung
Efter smak Peppar och salt

Tillagning

1. Gnid in kycklingen med olivolja, peppar och

salt. Marinera i 1 timme.

2. Férvérm produkten fill 200 °C.

Smélt sméret och blanda med honung.

4. Gnid in kycklingen med smér- och
honungblandningen.

5. lagg kycklingen i korgen [2]. Tillaga vid
200 °Ci 20 minuter.

6. Vand kycklingen. Tillaga i ytterligare

@

20 minuter.



Tillagning

1.

Vispa &ggen till skum och blanda med socker.

Ingredienser
3 Potatisar (200-300 g)
60g Lok
80g Rkt flask
3 tsk Olivolja
30¢g Ost
30g Majonnas
Efter smak Peppar och salt
Tillagning
1. Rengér potatis med en borste.

2. Gnid in potatisen med olivolja.

3. Skar flask och I8k i smé bitar.

4. linda in potatisen i aluminiumfolie f&r att
undvika vervérmning.

5. Ldgg potatisen i korgen [2] Tillaga vid
200 °C i 30 minuter.

6. Stick en gaffel i potatisen. Potatisen &r klar om
gaffeln l&tt kan sticks in och dras ut.

7. Ta ut potatisen och skér ett snitt ner ill mitten.
Skér inte igenom potatisen helt.

8. Krydda med peppar och salt.

9. Tillsatt flask, 16k och ost il potatisen.

10. Lagg potatisen i korgen [2]. Tillaga vid
180 °Ci 10 minuter.

11. Servera potatisen med majonnés.

Redskap: 6 muffinsformar av papper

Ingredienser
110¢g Saltat smér
110¢g Strésocker
3 Agg
150 ¢ Fint vetemjol
5¢g Bakpulver
Vs tsk Salt

2. L&t sméret mjukna och blanda med alla
ingredienser tills blandningen &r mjuk och har
ljus farg.

3. Hall smeten i pappersformarna.

4. Férvarm produkten till 160 °C.

5. lagg pappersformarna med smeten i
korgen [2].

6. Vélj det automatiska programmet fér kaka
och tillaga i 15 minuter vid 160 °C.

Ingredienser

230g Fint vetemjol
1 Agg

25¢g Socker

3g Jast

100 ml Mislk

10g Grédde
15¢g Smér

Tillagning

1. Vispa dggen till skum och rér i mjsl, socker
och jast.

2. Tillsatt mjslk och gradde i degen. Knéda i
15-20 minuter.

3. Llé&tjésaica 1 timme (fills degens storlek har
fordubblats).

4. Skér degen i 7 bitar. Knéda i 10-15 minuter.

5. légg de 7 degklumparna i korgen [2]. Vénta
i ytterligare 30 minuter.

6. Tillaga vid 160 °Ci 15 minuter.

7. Smaélt sméret och pensla vetebullarna med

det. Tillaga i ytterligare 5 minuter.
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Ingredienser
300g Fiskfilé
1 Citron
2 Vitlsksklyftor
1 Schalottenldk
20¢g Smdr
Efter smak Peppar och salt

® Felsokning

Tillagning

1. Krydda fisken med peppar och salt.

2. Halvera citronen. Skér hélften av citronen i
skivor och lagg under fiskfilén.

3. Krossa 1 vitlsksklyfta, skér schalottenléken i
skivor och légg allt pé fiskfilén.

4. lagg fiskfilén i korgen [2]. Tillaga vid 180 °C
i 15 minuter.

5. Smdlt sméret och tillsétt 1 klyfta vitlsk.

6. Ringla vitlskssmér dver fiskfilén. Tillaga vid
180 °C i 3 minuter.

7. Pressa den andra hélften av citronen éver
fiskfilén.

Fel Méijlig orsak

Atgérd

Fritsen fungerar | Ingen elekirisk matning
inte

Kontrollera att produkten &r ansluten fill ett eluttag.

Kontrollera att eluttaget levererar spénning genom
att ansluta en annan elekirisk apparat.

Anslut produkten till ett annat eluttag.

Maten
ofillréickligt eller

Fér mycket mat

Minska méngden mat som ska fillagas och férdela
den j&mnt.

ojtimnt tillagad. Tillagningstemperaturen &r fér

Oka tillagningstemperaturen.

l&g.
Maten har inte rérts om under | Blanda igenom det som skall tillagas minst 1 géng
tillagningen. vid hélften av tillagningstiden. Vi rekommenderar

att skaka det som ska tillagas i 5 till 10 sekunder
efter ungefér en tredjedel och efter tvd tredjedelar
av den angivna tillagningstiden. P& s& sétt blir
maten jémnt tillagad. Vi rekommenderar dig

att stélla in ett alarm s& att du pdminns om
tillagningen (se “Instélining av alarm”).

Uppné battre tillagningsresultat: Skaka/vénd
matrétterna flera génger under tillagningen

i enlighet med skakalarmet (exempel: Skaka
pommes frites 3-4 ggr under tillagningen).

Maten blir inte
krispig.

Vissa rétter bor hellre tillagas i
en konventionell frités.

Pensla rétten med lite olja fére tillagning.
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Fel Méjlig orsak Atgérd
Férska pommes | Fel potatistyp Anvénd en annan sorts potatis.

frites blir inte
genomtillagade
eller krispiga.

Potatisen hade inte spolats av | Spola noggrant av potatisen efter att den skurits i
efter det att den skurits i bitar. | bitar fér att ta bort starkelsen.

Potatisen hade inte torkats efter | Torka potatisbitarna noggrant efter att de spolats

att den skurits i bitar. av (t.ex. med hushéllspapper).
Potatisbitarna &r inte oljade. Pensla potatisbitarna med lite olja fére tillagning.
Potatisbitarna &r fér stora. Skar potatisbitarna i mindre eller tunnare strimlor.

Pannan | 5 | kan

inte

tillagningsrummet,

sattas in i

Pannan | 5 | ér inte centrerad. Satt in pannan | 5 | vinkelrétt mot képan.

Vit rék kommer ut

ur p

rodukten. som har féréngats.

Det har droppat fett i pannan | 5] Anvdnd mindre olja vid beredningen av rtten.

Vélj fettsndlare rétter.

Minska temperaturen eller tillagningstiden.

® Rengoring och skétsel

® HANVISNING: Fér att bibehalla produktens funktionalitet och utseende rekommenderar vi att
rengdra den efter varje bruk.

Del

Rengéring

Produkt och alla
tillbehsr

Halie

Tillagningsrum [6]
Anslutningskabel med

stickkontakt

A\ VARNING! Under rengéringen eller under driften fér produkten
inte doppas i vatten eller andra vétskor. Héll inte produkten under
rinnande vatten.

Koppla bort produkten frén elnétet fére rengéring.

Anvénd inte slipande produkter, aggressiva rengdringsmedel eller
hérda borstar vid rengéringen.

Rengér produkten med en latt fuktad trasa. Vid behov kan du
anvénda ett milt diskmedel.

Korg
Panna

Panna och korg kan diskas fér hand som vanlig disk: Diska bada
delarna grundligt med varmt vatten och diskmedel. Héll med en hand
forsiktigt tillbaka produktens évre képa. Dra med andra handen i
handtaget | 7 | fér att dra ut pannan och korgen.

Om det finns smuts kvar i korgen eller i pannans botten, fyll pannan
med hett vatten och lite diskmedel. Stéll korgen i pannan och léta
delarna ligga i blét i ca 10 minuter.

Korgen och pannan kan maskindiskas.

Fére anvéndning och fére férvaring: Torka alla delar torra med en ren handduk.

Kontrollera produkten fére varje anvéndning fér att se om den har synliga skador.
Férutom rengéring vid behov s& &r denna produkt underhéllsfri.
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Férvara produkten i originalférpackningen
ndr den inte anvdnds.

Férvara produkten pé en torr plats och utom
réckhall fér barn.

@ Avfallshantering

Férpackningen bestér av miljsvénliga material,
som kan l&mnas pé lokala &tervinningsstationer.

C

N Beakta markningen p&
)  fdrpackningsmaterialet for rétt
a kéllsortering vid avfallshantering. Dessa
har markerats med férkortningar (a)
och siffror (b) med fsljande betydelse:
1-7: plaster/20-22: papper och

kartong/80-98: kompositmaterial.

Produkt:

o Kontakta kommunen f&r nérmare
information om avfallshantering av den
forbrukade produkten.

=y

Var rédd om milidn och kasta inte den
uttiéinta produkten i hushéllsavfallet utan
sdikerstdll en fackméssig avfallshantering.
Information om &tervinningsstationer

och deras dppettider erhéller du hos de
lokala myndigheterna.

1

® Garanti

Produkten har tillverkats enligt stréinga kvalitetskrav
och kontrollerats noggrant fére leverans. |
handelse av materialfel eller tillverkningsfel har du
lagstadgade réttigheter mot séljaren av produkten.
Dina lagstadgade réttigheter begrdnsas inte pé
négot sétt av vér garanti som anges nedan.

Garantin fér den hér produkten &r 3 ér fran och
med inkdpsdatum. Garantitiden bérjar fréin och
med inkdpsdagen. Férvara originalkvittot p& en
sdker plats eftersom detta dokument krévs som
inkpsbevis.

Alla skador eller brister som redan finns vid
tidpunkten fér kdpet méste rapporteras omedelbart
efter uppackning av produkten.
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Om det uppstér ett materialfel eller ett
tillverkningsfel p& denna produkt inom 3 ér efter
képet, kommer vi, effer eget gottfinnande, att
antingen reparera eller byta ut produkten &t dig
utan kostnad. Garantiperioden férléngs inte av ett
beviliat garantiansprdk. Det géller Gven fér utbytta
eller reparerade delar.

Denna garanti &r ogiltig om produkten har skadats
eller anvants eller underhailits felaktigt.

Garantin tdcker material- och tillverkningsfel. Denna
garanti técker inte produktdelar som &r féremdl for
normalt slitage och som dérfér anses vara slitdelar
(t.ex. batterier, batteripack, slangar, bléckpatroner)
och inte heller skador p& émtdliga delar, t.ex.
strémbrytare eller delar av glas.

Fér att vi ska kunna handlagga ditt drende
snabbare, ber vi dig beakta féljande anvisningar:

Ha alltid kassakvitto och artikelnummer i beredskap

(IAN 500732_2407) fér att bevisa kdpet.

Artikelnumret star pé typskylten, finns ingraverat,
har tryckts pa din handlednings férsta sida (nere
till véinster) eller finns som etikett p& baksidan eller
undersidan.

Om funktionsfel eller andra brister uppstér bér du
forst vanda dig fill nedanstéende serviceavdelning
via telefon eller e-post.

Nér en produkt har registrerats som defekt kan

du skicka in den portofritt till den serviceadress du
meddelats om du bifogar inkdpskvittot (kassakvitto)
och en beskrivning av felet och var det uppstétt.

GBE  Service Sverige
Tel.: 020791808
E-Mail: owim@lidl.se
Service Finland

Tel: 0800 913375
E-Mail: owim@lidl.fi
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Uzywane ostrzezenia i symbole
W niniejszej instrukeji obstugi, krétkiej instrukeji obstugi i na opakowaniu zastosowano nastepujgce
ostrzezenia:

NIEBEZPIECZENSTWO! Ten symbol
ze stowem ,Niebezpieczeristwo”
wskazuje na zagrozenie o wysokim
stopniu ryzyka, ktére, jedli sie go nie
uniknie, spowoduije $mieré lub powazne
obrazenia.

Ostrzezenie! Ryzyko
poparzenia: Ten symbol sygnalizuje
gorgcq powierzchnie.

OSTRZEZENIE! Ten symbol ze
stowem ,Ostrzezenie” wskazuje na
zagrozenie o $rednim stopniu ryzyka,
kidre, jesli sie go nie uniknie, spowoduje
$mieré lub powazne obrazenia.

Bezpieczna zywno$é
Ten produkt nie ma negatywnego
wpltywu na smak lub zapach.

Prqd przemienny/napiecie przemienne

RADA: Ten symbol ze stowem ,Rada”
zawiera dalsze uzyteczne informacje.

Kosz i miske mozna my¢ w

zmywarce.

Nigdy nie pozostawia¢ dzieci bez
nadzoru w poblizu produktu lub
materiatéw pakunkowych.

Znak CE potwierdza zgodnosé
z dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

Instrukcje bezpieczenstwa
Instrukeje uzytkowania

DD%@b 9

CYFROWA FRYTKOWNICA NA
GORACE POWIETRZE XL

® Wstep

Gratulujemy Pafstwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali sie Paistwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czesciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazéwki dotyczqcee bezpieczenstwa,
uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym
uzyciem produktu nalezy zapoznad sig ze
wszystkimi wskazéwkami dotyczgcymi obstugi i
bezpieczenstwa.
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Uzywaé produktu wytqcznie zgodnie z jego
ponizej opisanym przeznaczeniem. W przypadku
przekazania produktu innej osobie nalezy
dotqczyé do niego calq jego dokumentacig.

Produkt jest przeznaczony do
przygotowywania potraw wymagajqgcych
wysokiej temperatury pieczenia i

w innym przypadku musiatyby byé
smazone. Urzgdzenie stuzy wylgcznie do
przygotowywania zywnosci.




Urzqdzenie nadaie sig tylko do uzytku
domowego. Urzgdzenie nie nadaje sig do
uzytku komercyjnego.

Produkt stosowaé tylko w klimacie
umiarkowanym. Uzywanie w klimacie
tropikalnym nie jest zalecane.
Zastosowania niewymienione w instrukciji
obstugi mogq spowodowaé uszkodzenie
produktu lub powazne obrazenia.
Producent nie ponosi odpowiedzialnoici
za szkody wynikte z niewtasciwego
uzytkowania.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzié, czy produkt
jest kompletny i czy wszystkie czesci sq w dobrym
stanie. Przed uzyciem usunqé wszystkie materiaty
pakunkowe:

Materiat opakowaniowy uzyty do przykrycia
produktu (np. torby plastikowe)

Materiaty znajdujgce sie w misce i koszu (np.
ptyta ochronna)

Skontaktowaé sig z naszym dziatem obstugi
klienta, jesli brakuje jakiejkolwiek czesci lub jest
ona uszkodzona.

1 Cyfrowa frytkownica na gorgce powietrze XL
1 Instrukcja obstugi

Wyswietlacz (z panelem sterowania)
Kosz

Rygiel kosza (z pokrywq ochronnq)
Linia napetniania MAX (wewnatrz)
Miska

Komora

Uchwyt

Szczeliny wentylacyjne

Uchwyt na kabel zasilania

Kabel zasilania z wtyczkq sieciowq

RN NSNS

g

yswietlacz (z panelem sterowania)
Ekran wyboru menu

Wskaznik utrzymywania ciepta #
Wskaznik opéznienia funkcjonowania

NE

w

programatora czasu opdznienia YO

E Wyswietlacz wartoéci (temperatura i czas)

115 Wskaznik jednostki temperatury

E Wskaznik minut

[17| Ekran wyboru menu

18] Przycisk Q@ (wydtuzanie czasu

o pieczenia)

19| Przycisk Q@ (skracanie czasu pieczenia)

20| Przycisk ®  (alarm)

21] Przycisk ®  (programator czasu
opéznienia)

2 Przycisk ©  (czuwanie)

23] Wskaznik dziatajgcego wentylatora S7

24] Przycisk (Start/Pauza)

25] Przycisk @ (utrzymywanie ciepta)

2¢] Przycisk (wybér menu)

27 Przycisk 8@ (zmniejszanie temperatury)

28] Przycisk 8@  (zwigkszanie temperatury)

Napigcie wejiciowe: 220-240 V~,
50-60 Hz

Klasa ochronnosci: I

Pobér mocy: 2150 W

Pobér pradu w trybie

czuwania: 0,4 W

Temperatura pieczenia: | 60 °C do 200 °C

Czas gotowania: 1 do 60 minut

A Instrukcje
bezpieczenstwa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
O BEZPIECZENSTWIE! W
PRZYPADKU PRZEKAZYWANIA
PRODUKTU OSOBOM
TRZECIM NALEZY

DOYACZAC DO NIEGO CALA
DOKUMENTACIJE!
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Nieprzestrzeganie niniejszej
instrukeji obstugi spowoduje
utrate gwarancjil Nie ponosimy
zadnej odpowiedzialnosci w
przypadku wystgpienia szkéd
wtérnych! Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za obrazenia
ciata i uszkodzenia mienia
wynikajgce z niezastosowania sie
do wskazéwek bezpieczenstwa
zawartych w niniejszej instrukgji
obstugil

Dzieci i osoby z
ograniczeniami
/A OSTRZEZENIE! ZA-

GROZENIE ZYCIA

| NIEBEZPIECZEN-

STWO WYPADKU

DLA MALYCH DZIECI

| NIEMOWLAT!
Nigdy nie pozostawiaé matych
dzieci bez nadzoru w poblizu
materiatéw pakunkowych.
Istnieje ryzyko uduszenia
spowodowanego materiatami
pakunkowymi. Dzieci czesto
lekcewazq zagrozenia. Dzieci
nalezy zawsze trzymaé z
daleka od produktu i materiatéw
opakowaniowych.
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Produkt moze byé uzywany
przez dzieci w wieku 8 lat lub
starsze oraz przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych

lub umystowych albo braku
doswiadczenia i wiedzy, gdy
sq nadzorowane lub pouczone
w zakresie bezpiecznego
vzywania produktu i rozumiejq
zwiqzane z tym zagrozenia.
Czyszczenie i konserwacja
przez uzytkownika nie mogqg
byé wykonywane przez dzieci,
chyba ze majq one 8 lat lub
wiecej i sq nadzorowane.
Produkt i kabel zasilajgcy
nalezy trzymaé z dala od
dzieci ponizej 8 lat.

Dzieci nie mogq bawié sie z
produktem.

Bezpieczenstwo
elektryczne

ANIEBEZPIECZENSTWO!
Ryzyko porazenia
pradem! Nigdy nie
naprawiaé produktu
samodzielnie. W razie
awarii naprawy mogq by¢
wykonywane wytqcznie przez
wykwalifikowany personel.



A OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia prgdem!
Produktu nie wolno zanurzaé w
wodzie ani w innych cieczach.
Nie wktadaé produktu pod
biezqcqg wode.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pradem!

Nie uzywad uszkodzonego
produktu. Odiqczy¢
urzgdzenie od zrédta

zasilania i skontaktowaé

sie ze sprzedawcq, jeéli jest
uszkodzone.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pradem! Nie
umieszczad urzqgdzenia w
poblizu zlewu lub w wilgotnych
miejscach.

Przed podtqczeniem do
zrédta zasilania upewnid sie,
ze napiecie i prqd zasilania
odpowiadajg danym podanym
na tabliczce znamionowej
urzgdzenia.

Urzgdzenie podigczaé
wytgcznie do uziemionego
gniazdka elektrycznego.
Upewnié sig, ze wtyczka
sieciowa jest prawidtowo
wltozona do gniazdka
sieciowego.

Aby unikng¢ uszkodzenia
kabla zasilania, nie nalezy

go skrecaé, zginaé ani

tez przesuwadé po ostrych
krawedziach. Kabel zasilania
trzymaé z dala od gorgcych
powierzchni i otwartego ognia.
Kabel zasilania nalezy ktasé
tak, aby przypadkowo nie
potkngé sie o niego lub go nie
pociggngc.

W przypadku uszkodzenia
kabla zasilania tego produktu
musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta lub jego
serwis klientowski lub tez
osobe posiadajgcq podobne
kwalifikacje. Pozwoli to unikngé
zagrozen.

Aby odtgczy¢ produkt od
zrédta zasilania, nalezy
ciggnqé za wtyczke sieciowq,
a nie za kabel zasilajgey.

Nie owijaé kabla zasilania
wokét produktu. Urzgdzenie
nalezy podiqczaé do tatwo do-
stepnego gniazdka elektrycz
nego, aby w nagtym wypadku
mozliwe byto natychmiastowe
odtqczenie urzgdzenia.
Urzgdzenie nie jest
przeznaczone do uzytku z
zewnetrznym regulatorem
czasowym lub oddzielnym
systemem zdalnego sterowania.
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Nie uzywadé urzqdzenia majqc
mokre rece. Nie dotykaé
urzqdzenia mokrymi rekami.

Ryzyko pozaru lub
poparzenia i wysoka
temperatura

OSTRZEZENIE!

Goraqgca

powierzchnia!
Drzwiczki lub zewnetrzna
powierzchnia produktu mogg
sie nagrzewaé podczas pracy.
Dzieci i zwierzeta domowe
nalezy trzymaé z dala od
urzqdzenia, gdy pracuje lub
stygnie. Dostepne czesci sq
gorqce.

/A OSTROZNIE!
Niebezpieczenstwo
poparzenia! Nigdy nie
dotykaé wnetrza urzqdzenia,
gdy pracuje lub wciqz jest
gorqce.

A OSTROZNIE! Ryzyko
pozaru! Nie umieszczaé
urzqdzenia w poblizu
tatwopalnych materiatéw
(takich jak zastony, obrusy).

A OSTROZNIE! Ryzyko
pozaru! Urzqdzenia nie
wolno zakrywaé podczas
pracy, aby unikngé
przegrzania.
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/A OSTROZNIE!
Niebezpieczenstwo
poparzenia! W urzqdzeniu
nie nalezy stosowaé wrzqcych
ptynéw lub gorgcego tuszczu.

/A OSTROZNIE!
Niebezpieczenstwo
poparzenia! Podczas pracy
ze szczelin wentylacyjnych
wydobywa sie gorgca para.
Twarz i rece trzymaé w
bezpiecznej odlegtoéci od pary
i szczelin wentylacyjnych.

A OSTROZNIE! Ten produkt
nie jest zabawkq dla
dzieci! Dzieci nie sq
$wiadome niebezpieczenstw
zwigzanych z obstugg
urzqdzen elektrycznych.

/A OSTROZNIE!
Niebezpieczenstwo
poparzenia! Po otwarciu
urzgdzenia moze wydobywaé
sie gorgca para.

W przypadku zauwazenia
dymu lub dziwnych

odgtoséw natychmiast
odiqczyé urzqdzenie od
zrédta zasilania. Przed
ponownym uzyciem przekazaé
urzgdzenie specjaliscie w celu
sprawdzenia.



Jesli dojdzie do pozary, to
przed podjeciem stosownych
dziatan gasniczych najpierw
nalezy wyciggnagé wtyczke z
gniazdka lub odtqczyé produkt
od Zrédta zasilania.

Nie przykrywaé otworéw
wentylacyjnych. Upewniad
sie, ze zapewniona jest
odpowiednia wentylacja.

Nie uzywad urzqdzenia, jeéli
znajduje sie w szafce.

Nie stawiaé na urzqdzeniu
zadnych przedmiotéw.

Aby zapewnié¢ wystarczajgcq
wentylacje, wokét urzqdzenia
nalezy zapewnié co najmniej
10 cm wolnego miejsca.

Instrukcja instalaciji
Urzqgdzenia nie wolno
umieszczaé bezposrednio pod

$ciennym gniazdkiem zasilania.

Nie stawiad urzqgdzenia

na ptytach grzewczych
(gazowych, elektrycznych,
weglowych, itd.).

Zawsze uzywaé produktu
na ptaskiej, stabilnej, czyste;j,
zaroodpornej i suchej
powierzchni.

Przed uzyciem w innym miejscu
pozostawié urzqgdzenie do
catkowitego ostygniecia.

Uzytkowanie

AW przypadku

bezposredniego
napetniania miski olejem
istnieje ryzyko pozaru.
Nigdy nie dotykaé wnetrza
urzqdzenia, gdy pracuije.
Wszystkie sktadniki
pozostawiaé w koszu, aby

nie stykaly sie z elementami
grzejnymi.

Nigdy nie zostawiaé
urzgdzenia bez nadzoru
podczas uzytkowania.

Nie przepetniaé urzqdzenia.
Produkt napetniaé tylko do linii
napefnienia MAX [4]. Jest

to wazne, aby ani zywnosé,
ani folia aluminiowa ani
wktadany pojemnik nie miaty
bezposredniego kontaktu z

elementem grzejnym.

Do kosza | 2 | nie wktadaé
wiecej niz 1,4 kg zywnosci i
naczyn (np. folii aluminiowej
lub pojemnika). Moze to

spowodowaé uszkodzenie
produktu.

Czyszczenie i
przechowywanie
Urzgdzenie nie powinno by¢
wystawiane na dziatanie kropel
lub bryzgéw wody.
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Odtqgczyé urzqdzenie od
zasilania przed czyszczeniem i
gdy nie jest uzywane.
Instrukcje zwigzane z
czyszczeniem urzqgdzenia:
patrz rozdziat ,Czyszczenie i
konserwacja”.

@® Przed pierwszym uzyciem

1. Usungé wszystkie materiaty pakunkowe.

® RADA: Podczas pierwszego uruchomienia
pozostatosci produkcyjne dajq nieprzyjemny
zapach. Jest to zjawisko normalne i nie
oznacza uszkodzenia awarii produktu.

2. Przy pustej misce | 5 | uruchomié produkt
w temperaturze 200 °C na okoto 10-
15 minut, aby usungé wszelkie pozostatosci
produkcyine. Zapewnié odpowiedniq
wentylacje.

3. Czyszczenie urzqdzenia (patrz ,Czyszczenie
i konserwacja”).

® Obstuga
q Nacisnaé q
Wskazanie |Status (tak lub nie) Funkcja
Przycisk . . . .
Wh (éwieci) Tak Doﬂfnc?c jeden raz, aby wiqczyé funkcjg. Stychaé
1 dzwiek.
boisk W (o)1 ||y vareymonym progromienackn jeden
miga a az, aby edytowad funkcjg lub wznowié¢ dziatanie
programu.
Odpowiednia funkcja jest aktywna i dziata.
Miga Tak Weisngé na 3 sekundy, aby anulowaé funkcie.
Stycha¢ 1 dzwigk.
Przycisk Funkcja dostepna do wyboru w trybie
ustawiania wybierania programu.
funkeji A Funkcja jest aktywowana w trybie gotowania.
WA. ($wieci) Tak o . .
Nacisngé jeden raz, aby wigczyé funkcje.
Weisngé na 3 sekundy, aby anulowaé funkcie.
Stycha¢ 1 dzwigk.
W trybie wybierania programu dostepna jest
Ekran wybory | WH. ($wieci) Nie funkcja wyboru.
menu Funkcja jest aktywowana w trybie gotowania.
Miga Tak Odpowiednia funkcja jest aktywna i dziata.
WA. ($wieci) Nie Pracuje element grzewczy oraz wentylator.
£h
Miga Nie Pracuje tylko wentylator.
812/ WH. ($wieci) Nie Dziata odpowiednia funkcja.

@ RADY:
Miske | 5 | mozna zdjgé w dowolnym

momencie, nawet podczas pieczenia.
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Po zdjeciu miski | 5 | element grzejny i
wentylator wytqczq sie.




Jesli po wyijeciu miski | 5 | zostanie ona
ponownie wlozona w ciggu 3 minut,
produkt przelqgczy sie z powrotem do
poprzedniego trybu pracy.
Jesdli miska | 5 | zostanie ponownie wtozona
po ponad 3 minutach od jej wyjecia,
produkt przelgczy sig w tryb gotowosci.
Potrawy w duzej iloéci wymagaijq zazwyczaj
dtuzszego czasu pieczenia niz mniejsze iloici.
W akapicie ,Tabela pieczenia” mozna
sprawdzié, kiére potrawy wymagajq
mieszania podczas pieczenia. Zalecamy
potrzgsanie potrawq przez 5 do 10 sekund po
uplywie okoto jednej trzeciej i dwéch trzecich
catkowitego czasu gotowania. W ten sposéb
mozna uzyskad jednolity efekt gotowania.
Aby uzyskaé lepsze wyniki gotowania:
Podczas gotowania potrzgsngé lub obrécié
potrawe kilka razy zgodnie z alarmem
wstrzgsania (przyktad: Podczas gotowania
wstrzqsngé frytkami 3-4 razy).
Jesli trudno potrzgsngé zawartosciq, to
nalezy sobie poméc (np. tyzkq).
Wskazdwka: Zalecamy ustawienie alarmu jako
przypomnienia (patrz ,Ustawianie alarmu”).

Aby wstrzgsngé artykuty spozywcze, wykonad
ponizsze kroki (Rys. E):

Przytrzymaé uchwyt | 7 | i wyciagngé mise .
Ustawié miske na zaroodpornej powierzchni.
Nacisngé przycisk zwalniajgcy kosz |3 i
wyjaé kosz[2].

Wstrzgsnqé artykuly spozyweze w tyt i w przéd.
(Powtérzyé rys. E tutaj)

.l
0000

W celu wyjgcia miski | 5 | i kosza |2 | z
komory [6], jednq rekq nalezy ostroznie
przytrzymaé gérng czeéé obudowy produktu.
Drugq rekq pociggngé za uchwyt (7] aby
wyjaé miske i kosz.

Kosz | 2 | wktada¢ zawsze poziomo,

nie naciskajqc na miske [5 |. Uslyszysz

i poczujesz kliknigcie, gdy zaskoczy
mechanizm rygla (rys. B).

Do kosza | 2 | nie wktadaé wigcej niz 1,4 kg
(zywnosci wraz z naczyniem, np. blachg
do pieczenia). Moze to spowodowaé
uszkodzenie produktu.

/A UWAGA! Ryzyko uszkodzenia

produktu! Nigdy nie naciska¢ rygla
kosza [3], gdy kosz [2]i miska [5]sq
trzymane w powietrzu. Uwolniona miska
upadnie w niekontrolowany sposéb (rys. C).

W celu uzycia rygla kosza [3] pokrywe
ochronng nalezy najpierw nacisngé od
przodu. Dopiero potem nacisngé rygiel kosza

(rys. D).

Po podtqczeniu do zrédta zasilania produkt
automatycznie przechodzi do trybu
czuwania. Na wyéwietlaczu wartosci
pojawi sig wskaznik ,---".

Jedli w trybie wybierania programu przez
60 sekund nie zostanie naciéniety zaden
przycisk, urzqdzenie przejdzie do trybu
czuwania.

Podtqczyé urzqdzenie do odpowiedniego
zrédta zasilania. Przycisk ©) zaswieci sie,
a na wyswietlaczu wartoéci |14 pojawi sig
wskaznik ,---". Stychaé 1 dzwiek.

Kosz | 2| napetni¢ zywnosciq. Nie
przekraczaé linii napetienia MAX 4] (na
wewnetrznej stronie kosza).

Miske | 5] z napetnionym koszem | 2 | wlozyé

do komory |6 |.
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/A UWAGA! Ryzyko uszkodzenia
produktu! Nie wlewa¢ zadnych ptynéw

(np. oleju lub wody) do miski [5]. Mogtoby to

mieé wptyw na funkcjonowanie urzqdzenia.

Przej$¢ do trybu wybierania programu:
Nacisnqé przycisk @ [22).
Zaswiecq sie wszystkie wskazniki z

wyiatkiem # [12], ©[13]i 35 23,

Temperature pieczenia ustawiono fabrycznie

na 180 °C, a czas pieczenia na 15 minut.
Istnieje mozliwoéé ustawienia temperatury
(w krokach co 5 °C) i czasu pieczenia (w
krokach co 1 minuta):

Przycisk Funkcja (temperatura)

Zwiekszanie (maks.
8@ temperatury 200 °C)

80 Zmniejszanie (min. 60 °C)

temperatury

Potrawa | °C |min OP' . |Interwat*
ilos¢

co

@ Warzywa |180| 10| 400g| , minuty

& Bekon 200 8| 200g| <

4 minuty

Udko co

kurczaka 200 25 5009 7 minut

@ fyni 180 20 s00g| <

& Kurczak 200| 35| 10009 |, minc::

Stek 180| 15| s00g| ,

R Krewetki [160| 20| 600g| o

ffJchieba [180| 10| 200g s mincff

*  Interwat: Potrzgsngé, odwréci¢, przekrecic

Przycisk Funkcja (czas)

Q® Wydhzanie (maks. 60 minut)

czasu

OIS Skracanie czasu (min. 1 minuta)

Wybieranie programu

Mozna réwniez wybraé program, najlepiej

dopasowany do przygotowywanej potrawy.
Nacisngé przycisk @) [26], aby wybraé
zqdany program. Wskaznik wybranego
programu zacznie migaé. Programy,
ktére nie zostaty wybrane, bedq sie $wiecic.

Potrawa | °C |min .OP,': Interwat*
ilosé
Nastawa 180! 15 B B
wstepna
co
™ Ryby 160| 25| 500g 10 minot
@ Ciasto 160| 15/6x50¢g -
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® RADY:
W celu uzyskania najlepszego efektu
pieczenia zaleca sie wstepne rozgrzewanie
urzqdzenia przez 3 minuty.
W akapicie ,Tabela pieczenia” mozna
sprawdzi¢, ktére potrawy wymagaiq
mieszania podczas pieczenia. Tabela
pieczenia zawiera réwniez porady dotyczgce
zalecanej minimalnej lub maksymalnej ilosci
réznych potraw.
Przypomnienie o potrzgsaniu jest wstepnie
ustawione w programie. Alarm mozna
wyciszyé weiskajgc na 3 sekundy przycisk
@ [20]. Nastepnie zresetowaé alarm zgodnie

z potrzebami.

Ustawianie alarmu
Alarm mozna ustawiaé, aby przypominat
o koniecznosci zamieszania potrawy po
ustawionym czasie.
Przygotowanie: Wprowadzié ustawienia
(patrz ,Wybieranie programu”).
Wigczanie alarmu: Nacisngé przycisk @ [20].



Wskaznik miga. Alarm jest ustawiony
na dziatanie co 5 minut.

Dostepne interwaty czasowe: 1 do 60 minut
(w interwatach co T minuta).

Przycisk Funkcja (czas)

ole Wydtuzanie

(maks. 60 minut)
czasu

QG Skracanie czasu (min. 1 minuta)

Po ustawieniu godziny alarmu nie ma
potrzeby naciskania przycisku, aby ponownie
wigczyé alarm.

Po ustawieniu alarmu: W celu edyciji
temperatury lub czasu pieczenia albo
wybrania inne menu nalezy nacisngé
przycisk lub odczekaé 10 sekund,

aby kontynuowaé z gtéwnymi ustawieniami
programu.

W celu wigezenia lub edycji funkgii
utrzymywania ciepta albo programatora
czasu opdznienia nalezy nacisngé przycisk
® lub ® .

Po rozpoczeciu procesu gotowania
uruchamia sie réwniez funkcja alarmu.
Wskaznik @ [20] $wieci sie.

Whytgczanie alarmu: Nacisngé przycisk

, aby wstrzymaé gotowanie. Nastepnie
weisngé na 3 sekundy przycisk @ [20]

RADY:
Po uruchomieniu alarmu proces gotowania
NIE zostanie wstrzymywany. Alarm jest
resetowany i zabrzmi ponownie po uptywie
ustawionego czasu.
W momencie wyijecia miski | 5| z
komory [6] nastepuje przerwa w dziataniu
urzqdzenia.
Po wiozeniu miski | 5 | gotowanie bedzie
kontynuowane automatycznie.
Jesli tgcza waga kosza[2], miski [5] i
wlozonej potrawy bedzie zbyt duza, aby
wymieszaé zawartoéé, to nalezy: Postawié
miske na powierzchni odpornej na ciepto i
wyijaé kosz (rys. E).

Po wprowadzeniu zqdanych ustawien
nacisngé przycisk . Proces pieczenia

zostanie uruchomiony.

RADY:
Podczas pieczenia aktywne sq nastepujqgce
wskazniki:
Wiskaznik &5 [23] $wieci sig
Zaswieci sie wskaznik wyboru wybranego
menu [11][17]. Pozostate niewybrane opcje
znikng.
Aby odrzuci¢ wszystkie ustawienia i
anulowaé operacje, wcisngé na 3 sekundy
przycisk @ [26]. Produkt przejdzie do trybu
wyboru programu.
Podczas pieczenia na wyséwietlaczu
na przemian wyswietlane sq ustawiona
temperatura i pozostaly czas pieczenia.
Temperature i programator
zegarowy mozna ustawiaé w
dowolnym momencie podczas pieczenia.
Po zakoriczeniu pieczenia wentylator pracuje
przez 1 minute, aby schtodzié produkt.
Wyswietlacz wartosci |14 odlicza pozostaty
czas (w sekundach). Podczas chtodzenia
migajq wskazniki @ 22]i &5 [23].
Aby podczas procesu chtodzenia przejsé
do trybu gotowosci, nalezy wcisngé na
3 sekundy przycisk @ [22].
Po zakonczeniu chtodzenia produkt
przejdzie w tryb czuwania. Podwéjny sygnat
dzwigkowy zabrzmi 5 razy.
Miske | 5 | mozna zdjgé w dowolnym
momencie i nie trzeba czeka¢, az wentylator
sie wylgczy.
Wszystkie wskazniki zgasng, a na
wyséwietlaczu wartosci | 14| pojawi sie

"

wskaznik ,---".

Proces pieczenia mozna wstrzymag, jesli np.
chcesz zmieni¢ ustawienia.

Przerywanie procesu pieczenia (tryb pauzy):

Nacisngé przycisk .
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Gdy proces pieczenia jest wstrzymany:

Wiskazniki &% [23), i oraz
wybrany element menu [11][17] migaija.
Kontynuowanie procesu pieczenia: Nacisngé

ponownie przycisk &) [24].
RADY:

Po wstrzymaniu procesu pieczenia element

grzejny i regulator czasowy zostang

wylqgczone. Wentylator bedzie dziataé w

dalszym ciqgu, aby wydtuzy¢ gotowosé

urzgdzenia.

Gdy proces pieczenia jest wstrzymany: Jedli

miska [ 5] zostanie wyjeta z komory [6], to

wentylator réwniez sig wylqczy.

Gdy proces pieczenia jest wstrzymany:
Mozna wykonywaé nastepujgce

ustawienia:
Edytowaé temperature lub czas
gotowania
Wigczaé lub edytowad interwaty
alarméw

Wiqczaé lub edytowad funkeije
utrzymywania ciepta
Nie mozna wykonywaé nastepujgcych
ustawien:
Wybér menu
Opéznienie czasowe (juz mineto lub
zakonczone)

Podczas pieczenia weisngé na 3 sekundy
przycisk @ [22].

Po przerwaniu procesu pieczenia wentylator
pracuje jeszcze przez 1 minutg, aby schiodzi¢
produkt.

Mozna réwniez weisngé na 3 sekundy
przycisk @ [26] aby odrzuci¢ wszystkie
ustawienia i anulowaé operacig. Produkt
przejdzie do trybu wyboru programu. W takim
przypadku produkt pomija funkcjg chtodzenia.
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Po przerwaniu procesu gotowania przez
nacidniecie przycisku nacisngé przycisk
@ [25], aby automatycznie uruchomié

funkcje utrzymywania ciepta po zakoriczeniu
gotowania. Przycisk @ [25] miga podczas
ustawiania funkeji utrzymywania ciepta i
$wieci sig, gdy funkcja utrzymywania ciepta
jest aktywna.

Temperature gotowania ustawiono fabrycznie
na 80 °C, a czas gotowania na 30 minut.
Zmienié mozna tylko czas gotowania:

Przycisk Funkcja (czas)

O® Wydhzanie (maks. 60 minut)

czasu

OIS Skracanie czasu (min. 1 minuta)

Po ustawieniu czasu utrzymywania ciepta
nie ma potrzeby naciskania przycisky, aby
ponownie wigczy¢ te funkcije.

Po ustawieniu funkcji utrzymywania ciepta: W
celu edycji temperatury lub czasu pieczenia
albo wybrania inne menu nalezy nacisngé
przycisk lub odczekaé 10 sekund,
aby kontynuowaé z gtéwnymi ustawieniami
programu.

W celu wigczenia lub edyciji funkeiji alarmu
ciepta albo programatora czasu opéznienia
nalezy nacisngé przycisk @ [20] lub @ [21].
Podczas procesu gotowania przycisk

@ 25| zaswieci sie sygnalizujgc, ze funkcja
utrzymywania ciepta zostata wigczona.

Po zakoriczeniu procesu gotowania produkt
automatycznie przelgcza sig w tryb
utrzymywania ciepta.

1 podwdjny sygnat dzwiekowy zabrzmi

5 razy. Wskaznik przycisku $ [12| swieci sie.
Wylqczanie aktywnej funkcji utrzymywania
ciepta: Nacisngé przycisk ®) [24], aby
wstrzymaé gotowanie. Nastgpnie wcisngé na
3 sekundy przycisk @ [25].

Anulowanie trybu utrzymywania ciepta:

Weisngé na 3 sekundy przycisk @ [22).



Gotowanie mozna rozpoczqé po uptywie
okreslonego czasu. Programator czasu
opéznienia mozna ustawiaé w dowolnym
momencie podczas wybierania programu w taki
sam sposéb, jok w przypadku funkeiji alarmu i
utrzymywania ciepta.

Nacisngé przycisk @ [21], aby wiqczy¢
programator czasu opdznienia. Odliczanie
jest ustawione wstepnie na 5 minut.

Po ustawieniu programatora czasu
opéznienia: W celu edycji temperatury lub
czasu pieczenia albo wybrania innej opcji
menu nalezy nacisngé przycisk @ 26| lub
odczeka¢ 10 sekund, aby kontynuowaé z
gtéwnymi ustawieniami programu.

Kosz | 2| i miske | 5 | mozna rozdzieli¢. Moze
to utatwié lepsze wymieszanie potrawy lub
wyczyszczenie poszczegdlnych czedci.

1. Miske [5] z koszem [2] wyiqé¢ z komory [6].

2. Miske | 5| postawié na odpowiedniej

powierzchni (réwnej, stabilnej, odpornej na

ciepto).
3. Rygiel kosza |3 | przesunqé do przodu.
Nacisngé przycisk rygla kosza [3].
5. Kosz|2]wyjaé z miski | 5 | trzymajqc za
uchwyt [7].
6. Po whozeniu kosza | 2 | do miski | 5 | musi

on osigé¢ na miejscu z wyczuwalnym i

»

styszalnym kliknigciem.

W celu wigczenia lub edyciji funkeiji alarmu
ciepta albo utrzymywania ciepta nalezy

nacisngé przycisk @ [20] lub G .

Zaleca sie wyjmowanie potraw za pomocg
odpowiednich przyboréw kuchennych (np.
szczypce kuchenne).

W celu wyjecia potrawy z kosza | 2 | nalezy
wyija¢ go z miski . W misce mogq
gromadzié sig gorgce ptyny, ktére mogtyby
wyciekngé w niekontrolowany sposéb.

Przycisk Funkcja (czas)

QO® Wydtuzanie

czasu

OIS Skracanie czasu (min. 1 minuta)

Nacisngé przycisk . 8 Przyciski S

i 8 @ zgasng. Czas funkcii mozna
regulowaé za pomocq przyciskéw (O
QO . Podczas odliczania $wieci

sie wskaznik ¥ [13]. Pozostaly czas jest
pokazywany na wyséwietlaczu wartoci [14].
Po zakoniczeniv odliczania rozpocznie sig
proces gotowania. Przycisk @ [21]i wskaznik
D (13| zgasng.

Wskaznik przycisku &5 [23] éwieci sie. Stychaé
1 dzwiek.

(maks. 60 minut)
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® Tabela pieczenia

Rodzaj zywnosci Zalecana Czas goto-| Temp. | Koniecznosé| Przygo-
iloéé (g) | wania (min) (°C)| mieszania | towanie
Ziemniaki i frytki
(F;iyeft'ki";r)‘m”e 500-1400 20-30 180 T
(Fglkk')g)""m“e 500-1400 20-30 180 T
f;{)t:ydf;f‘ger'nm) 1 500-1400 20-30 180 T
ISLZT;' domowej 1 300-800 18-22 180 T
f;;;kr‘; domowej ' 300-750 12-18| 180 T
Placki ziemniaczane 500 20 180 T
Zapiekanka
ziemniaczana 500 30-40 160 T
Mieso i dréb
Stek 3 100-500 7-15 180 T
Kotlet jagniecy 3 100-500 10-14 180 N
Hamburger 3 100-500 7-14 180 N
Kietbasa 3 100-500 8-10 180 N
Udko 3 300-1000 25 200 T
Piers 3 100-500 10-15 180 N
Ryby i owoce morza
Krewetki 3 100-600 20 160 T
Fileta z fososia 1.3 100-500 16-21 160 N
Gromadnik 1.3 300 15 160 T
Filet z dorsza 1.3 100-500 20-25 160 N
Warzywa
Odcigé teb
Pizmian ! 100-200 8 160 N i przeciqé
na pét.

! = doda¢ +V% tyzeczki oleju

2 = yzy¢ formy do pieczenia
3

marynowaé z przyprawami (w zaleznoéci od smaku)
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Rodzaj zywnosci Zalecana| Czas goto-| Temp. | Koniecznosé| Przygo-
iloéé (g) | wania (min) (°C)| mieszania | towanie

Szparagi 1 100-500 6-10 180 N Ezec'qc na
YA
kukurydzy

Kukurydza ! 200-600 6-9 200 T usungd
tuski i
wiosy.
Usungé
gtéwke i

Papryka ! 200-400 8 200 T nasiona.
Pokroié na
2-4 czeici.

Przekaski

Samosa 100-400 12-15 200 T

Mrozone kawatki 100-700 6-10 200 T

kurczaka

Mrozone paluszki 100-400 6-10 200 N

rybne

Mro.ione przekgski 100-400 812 180 N

panierowane

Faszerowane 100-400 10/ 180 N

warzywa

Pieczenie

Ciasto 216x50-9x50 15 160 N

Kanapka 2 sztuki 4-6 180 N

Grzanki 400 6-10 180 N

! = doda¢ +V2 tyzeczki oleju
2 = yzy¢ formy do pieczenia

3

= marynowa¢ z przyprawami (w zaleznosci od smaku)

Regularnie sprawdzaé sktadniki, az zostang
upieczone lub do uzyskania odpowiedniego
poziomu zbrgzowienia. Wymagany czas

Wysoko$¢ formy do pieczenia lub blachy
piekarnika nie moze przekraczaé linii

napetniania MAX [4] w koszu [2].

pieczenia moze byé krétszy lub dtuzszy niz
podano w przepisach.

Aby unikngé dtuzszego czasu pieczenia,

sktadniki nie powinny by¢ zbyt grube.
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® Sugerowane przepisy

Sktadniki
4 Hot dogi
4 Buteczki do hot dogéw
W zaleznoici
od gustu Rozdrobnionego sera cheddar
Opcjonalnie | Keczupu
Opcjonalnie | Musztardy

Przygotowanie

1. Rozgrzaé produkt do temperatury 180 °C.

2. Kietbaski wlozy¢ do kosza [2]. Gotowad
8 minut w temperaturze 180 °C. Kietbaski
wyijqé z kosza.
3. Upieczone kietbaski wlozy¢ w butki do hot
dogéw.
4. Starty ser cheddar utozyé na kietbasach i
butkach do hot dogéw.
5. Wiozyé hot dogi z powrotem do kosza [2].
Piec przez 1 do 2 minut, az ser sig rozpusci.
6. Po zakonczeniu pieczenia przetozy¢ hot dogi
na talerz.
7. W razie potrzeby poda¢ z keczupem i
musztardq.
Sktadniki
3 Jajka
2 torebki Grzybéw, oczyszczonych

1

Czerwona cebula

1 yzki

Oliwy z oliwek

3 tyzki Sera, pokruszonego
1 szczypta Soli
Przygotowanie

1. Czerwongq cebule obraé i pokroié w cienkie
plasterki o grubosci 5 mm. Grzyby oczyici¢,
potem na plastry o grubosci 5 mm.
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Oliwe z oliwek wla¢ do miski i grzyby wraz z
cebulg dusi¢ na érednim ogniu do migkkosci.
Zdjq¢ z ognia i przetozyé na papierowy
recznik do ostygnigcia.

Rozgrzaé produkt do temperatury 180 °C.

3 jajka wbié¢ do miski. Wymieszaé doktadnie,
mieszajqc energicznie. Dodaé szczypte soli.
Boki i dno zaroodpornego naczynia pokry¢
cienkg warstwg tuszczu w aerozolu.

Do zaroodpornego naczynia wlaé jajka, a
nastepnie mieszanke grzybéw z cebulg, a
nastepnie ser.

Naczynie zaroodporne whozy¢ do kosza[2].

Gotowaé w produkcie przez 20 minut.

Wskazéwka: 5 do 8 minut przed koricem
pieczenia: W razie potrzeby dodaj wiecej
sera do zapiekanki.

Zapiekanka bedzie gotowa, gdy po wbiciu
noza w érodek néz pozostanie czysty.

Sktadniki

6

Udek kurczaka

1

Zabek czosnku

1 tyzeczka

Musztardy

3 tyzeczki

Cukru

2 tyzeczki

Chilli w proszku

2 tyzeczki

Oliwy z oliwek

W zaleznosci od gustu

Pieprz i sél

Przygotowanie

1.
2.

Rozgrzaé produkt do temperatury 200 °C.
W misce zmiazdzy¢ czosnek i wymieszad

z cukrem, oliwg, sproszkowanym chili i
musztardg.

Doprawié solq i pieprzem.

Udka z kurczaka natrze¢ marynatq. Odstawi¢
na 20 minut.

Udka z kurczaka wlozyé¢ do urzqdzenia. Piec
przez 10 minut.

Ustawi¢ temperature na 140 °C. Piec przez
kolejne 10 minut.

Po zakoriczeniu procesu pieczenia udka
przetozy¢ na pétmisek i podawad.



Sktadniki
50g Maki
2 Jajka
20 ml Woda
2 tyzki Oleju roélinnego
1 tyzeczka Soli
1 fyzeczka Pieprzu
1 fyzeczka Papryki w proszku
50¢g Butki tartej
2 Papryki
Przygotowanie

1. Rozgrza¢ produkt do temperatury 200 °C.
Make wsypaé do matej miski.

W drugiej matej misce ubié jajka z wodq.
W jeszcze innej misce wymieszaé olej

hAonN

rodlinny, sél, pieprz, papryke i butke tartq, az

sktadniki bedq dobrze wymieszane.
Odciqé wierzch papryki i usungé nasiona.
Papryke pokroié na 4 czeici i zdjgé spéd.

Papryke zanurzy¢ w roztrzepanym jajku.
Papryke zanurzyé w mieszance butki tartej,
az papryka bedzie catkowicie nig pokryta.
10. Papryke wlozyé do kosza [2]. Piec przez

5 minut z obu stron.

0 ® N O O»

Potrzebne: 6 foremki do mufinek

Przygotowanie

1.
2.

b

Rozgrzaé produkt do temperatury 200 °C.
Boczek wlozyé do kosza [ 2], Piec przez

2 minuty z obu stron.

Boczek wyjqé, pokroié na kawatki i odstawic.
Foremki do mufinek posmarowaé olejem.

W kazdgq foremke do mufinek wbié 1 jajko.
Jajek nie ubijag.

Do wszystkich foremek do mufinek doda¢
starty ser mleko, szpinak i boczek.

Do wszystkich foremek do mufinek doda¢
starty ser cheddar, sél i pieprz.

Foremki do mufinek wlozy¢ do kosza [2]. Piec

8 minut w temperaturze 160 °C.

Sktadniki

1000 g

Pularda

5 tyzeczka

Oliwy z oliwek

30¢g

Masta

40g

Miodu

W zaleznosci od gustu

Pieprz i sél

Oprészy¢ makg pokrojong w plasterki papryke.

Sktadniki

4 kromki Bekon

Kilka kropli Oleju roslinnego

6 Jajka

6 tyzki Mleka

30g Szpinak

W zaleznosci od gustu | Rozdrobnionego sera
cheddar

W zaleznosci od gustu | Sél i pieprz

Przygotowanie

1.

AN

Pularde natrze¢ oliwg, pieprzem i solq.
Marynowaé przez 1 godzine.

Rozgrzaé¢ produkt do temperatury 200 °C.
Rozpuscié¢ masto i wymieszaé z miodem.
Pularde natrzeé¢ mieszankg masta i miodu.
Pularde whozy¢ do kosza[2]. Piec 20 minut w
temperaturze 200 °C.

Odwrécié pularde. Piec przez kolejne

20 minut.
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Przygotowanie

1.

Jajka ubié na piane i wymieszaé z cukrem.

2. Pozwoli¢, aby masto zmigkto i wymieszaé
ze wszystkimi sktadnikami, az masa bedzie
migkka i jasna.

3. WIlaé mieszaning do papierowych foremek
na babeczki.

4. Rozgrzaé produkt do temperatury 160 °C.

5. Papierowe foremki na babeczki wlozyé¢ do

kosza[2].

Sktadniki
3 Ziemniaki (200-300 g)
60g Cebuli
80g Bekon
3 tyzeczki Oliwy z oliwek
30¢g Sera
30g Majonezu
W zaleznosci od gustu | Pieprz i sél

Przygotowanie

1.

2.
3.
4

Ziemniaki wyczysci¢ szczoteczkq.

Ziemniaki natrzeé oliwg z oliwek.

Boczek i cebule pokroi¢ na mate kawatki.
Ziemniaki zawing¢ w folie aluminiowq, aby
sig nie rozgotowaly.

Ziemniaki wlozy¢ do kosza [2]. Piec 30 minut
w temperaturze 200 °C.

Ziemniaki naktu¢ widelcem. Ziemniaki sg
gotowe, gdy widelec mozna tatwo wbi i
wyjaé.

Ziemniaki wyjqé i przecigé do potowy. Nie
przecinaé do koAca.

Doprawié pieprzem i solq.

Do ziemniakéw wlozyé boczek, cebule i ser.

. Ziemniaki whozy¢ do kosza [2]. Piec 10 minut

w temperaturze 180 °C.

. Ziemniaki podawa¢ z majonezem.

6. Wybraé program automatyczny do ciasta i
piec przez 15 minut w temperaturze 160°C.

Sktadniki

230g Maki do wypieku chleba

1 Jajko

259 Cukru

3g Drozdze

100 ml Mleka

10g Smietany

15¢g Masta
Przygotowanie

Potrzebne: 6 papierowych foremek do

babeczek

Sktadniki

110g

Masta solonego

110g

Cukru pudru

3

Jajka

150¢g

Biatej maki pszennej

59

Proszku do pieczenia

Ve tyzeczki

Soli
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1. Jajko ubi¢ na puszystq piane i wymieszaé z

makg, cukrem i drozdzami.

2. Do ciasta dodaé mleko i $mietane. Zagniataé
przez 15-20 minut.

3. Odstawi¢ na okoto 1 godzing (do
podwojenia rozmiaru).

4. Ciasto pokroié na 7 czeéci. Zagniataé przez
10-15 minut.

5. 7 sztuk wlozyé do kosza [2]. Poczekaé¢
kolejne 30 minut.

6. Piec 15 minut w temperaturze 160 °C.

7. Rozpusci¢ masto i obtoczy¢ w nim butki. Piec

przez kolejne 5 minut.



Przygotowanie
1. Rybe doprawic¢ solq i pieprzem.

2. Cytryne przekroi¢ na pét. Potowe cytryny
pokroié i umiescié pod filetem rybnym.

3. Rozgnieéé 1 zgbek czosnku, szalotke pokroié

i utozy¢ na filecie rybnym.

4. Filet rybny wlozy¢ do kosza[2]. Piec

15 minut w temperaturze 180 °C.

5. Roztopié masto i doda¢ 1 zgbek czosnku.

Sktadniki
300¢g Filet rybny
1 Cytryny
2 Zabki czosnku
1 Szalotka
20g Masta
W zaleznoici od gustu | Pieprz i sl

6. Filet rybny posmarowaé mastem czosnkowym.

Piec 3 minut w temperaturze 180 °C.
7. Na filet rybny wycisngé drugq potowe

cytryny.
® Usuwanie usterek
Btqd Mozliwa przyczyna |Rozwiqzanie
Brak funkeji Brak zasilania Upewni¢ sie, czy kabel jest prawidtowo poditqczony.

Upewni¢ sie, ze gniazdko zasilania jest sprawne,
podigczajqge do niego inne urzqdzenie.

Urzqdzenie podigczyé do innego gniazdka
elekirycznego.

Potrawa zbyt
surowa lub
nieréwno
upieczona.

Zbyt duza iloé¢ potrawy

Zmniejszy¢ iloé¢ jedzenia i rozprowadzi¢ réwnomiernie.

Zbyt niska temperatura
pieczenia.

Zwigkszy¢ temperature pieczenia.

Potrawa nie byta mieszana
podczas pieczenia.

Dobrze wymieszaé potrawe przynajmniej 1 raz w
pierwszej potowie procesu pieczenia. Zalecamy
potrzgsanie potrawq przez 5 do 10 sekund po uptywie
okoto jednej trzeciej i dwéch trzecich catkowitego czasu
gotowania. W ten sposéb mozna uzyska¢ jednolity
efekt gotowania. Zalecamy ustawienie alarmu jako
przypomnienia (patrz ,Ustawianie alarmu”).

Aby uzyskaé lepsze wyniki gotowania: Podczas
gotowania potrzgsngé lub obrécié potrawe kilka razy
zgodnie z alarmem wstrzgsania (przyktad: Podczas
gotowania wstrzgsngé frytkami 3-4 razy).

Potrawa nie jest
chrupigca.

Niektére potrawy powinny
byé przygotowywane w
tradycyijnej frytkownicy.

Przed pieczeniem natrzeé naczynie odrobing oleju.
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Blad

Mozliwa przyczyna

Rozwiqgzanie

Swieze frytki nie
sq upieczone lub
chrupiqce.

Niewtasciwy rodzaj
ziemniaka

Uzy¢ innego rodzaju ziemniakéw.

Ziemniaki po pocieciu nie
byly moczone w wodzie.

Po pocigciu doktadnie optuka¢ ziemniaki, aby usungé
skrobie.

Ziemniaki po optukaniu nie
byly wysuszone.

Po optukaniu ziemniaki doktadnie wysuszy¢ (np.
papierowym recznikiem).

Kawatki ziemniakéw nie
zostaly natarte olejem.

Przed pieczeniem natrzeé ziemniaki odrobing oleju.

Kawatki ziemniakéw sq za

Ziemniaki pokroi¢ na mniejsze lub cieAsze paski.

duze.
Miski | 5 | nie Miska | 5 | nie jest Miske | 5 | wktada¢ do obudowy pod kgtem prostym.
mozna wlozy¢ | wysrodkowana.
do komory
gofowania.
Z produktu Thuszcz kapie do miski i| Podczas przygotowywania potraw nalezy uzywaé
wydobywa sie | jest odparowywany. mniejszej ilosci oleju.
biaty dym. Uzywaé potraw o nizszej zawartoéci tuszczu.

Zmniejszy¢ temperature lub czas pieczenia.

® Czyszczenie i konserwacja

® RADA: W celu utrzymania funkcjonalnosci i wygladu urzqdzenia nalezy je starannie czyscié po
kazdym uzyciu.

Czesé

Czyszczenie

akcesoria
Obudowa

Komora @

Urzqdzenie i wszystkie

Kabel zasilania z

wtyczkq sieciowq

/\ OSTRZEZENIE! Podczas uzywania i czyszczenia nie zanurzac
urzqdzenia w wodzie lub innych cieczach. Nie wktadaé produktu
pod biezqcqg wode.

Przed kazdym czyszczeniem odigcza¢ urzqdzenie od zrédta zasilania.
Do czyszczenia nie nalezy uzywaé materiatéw $ciernych,
agresywnych roztworéw ani twardych szczotek.

Urzqdzenie czyscié lekko zwilzong ciereczkq. W razie potrzeby
mozna uzyé tagodnego detergentu.

Kosz

Miske i kosz mozna my¢ recznie, jak zwykte naczynia: Myé

Miska

doktadnie oba elementy gorgcq wodq z detergentem. Jednq rekq
trzymaé ostroznie gérng cze$¢ obudowy urzqdzenia. Drugq rekq
pociagnaé za uchwyt[7], aby wyciagnaé miske i kosz.

Jezeli brud przyklei sie do kosza lub dna miski, napetni¢ miske
gorgcq wodq z detergentem. Umiescic kosz w misce i moczyé
obydwa elementy przez okoto 10 minut.

Kosz i miske mozna myé w zmywarce.

Przed ponownym uzyciem i przed schowaniem: Wszystkie elementy wytrzeé do sucha czystq

$ciereczkq.
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Przed kazdym uzyciem sprawdzié urzqdzenie
pod kgtem widocznych uszkodzen.

Z wyijqtkiem sporadycznego czyszczenia, ten
produkt nie wymaga konserwacii.

Produkt przechowywaé w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.
Urzqdzenie przechowywaé w miejscu suchym
i niedostepnym dla dzieci.

® Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla srodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw wiérnych.

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
Lb‘) zwrécié uwage na oznakowanie
a materiatéw opakowaniowych,

oznaczone sq one skrétami (a) i
numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1-7: Tworzywa
sztuczne/20-22: Papier i
tektura/80-98: Materiaty

kompozytowe.

Produki:

Informacji na temat mozliwoéci utylizacii
wyeksploatowanego produktu udziela
urzqd gminy lub miasta.

=

Z uvwagi na ochrone $rodowiska nie
wyrzucaé urzqdzenia po zakohczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informaciji
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

1

Elektroodpady nie mogqg by¢ wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbiérki odpadéw
komunalnych. Mozna je odda¢ w specjalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiérki Odpadéw Komunalnych lub/bgdz w
punktach handlowych oferujgcych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgcymi
w Polsce przepisami dotyczgcymi selektywnej
zbiérki urzqdzen elektrycznych i elektronicznych.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw

na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na
potencjalng zawartoé¢ niebezpiecznych
substancji, mieszanin oraz czeéci sktadowych.
Gospodarstwo domowe spetnia waznq role

w przyczynianiu si¢ do ponownego uzycia i
odzysku surowcdw wtérnych, w tym recyklingu
zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje

sig postawy, ktére wptywajq na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste érodowisko
naturalne.

® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczqcymi jakoéci i
doktadnie przetestowane przed dostawg. W
przypadku wad materiatowych lub produkeyjnych
przystugujq Pafstwu prawa ustawowe wobec
sprzedawcy produktu. Paristwa prawa ustawowe
nie sq w zaden sposdéb ograniczone przez naszq
gwarancje przedstawiong ponizej.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwarancji rozpoczyna sie od
daty zakupu. Prosze przechowywaé oryginalny
rachunek w bezpiecznym miejscu, poniewaz ten
dokument jest wymagany jako dowéd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne juz w
momencie zakupu nalezy zgtosié niezwlocznie po
rozpakowaniu produktu.

Jezeli w ciggu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkceyine,

to - wedlug naszego uznania - bezptatnie go
naprawimy lub wymienimy. Okres gwarancji

nie ulega przediuzeniu o przyznane roszczenie
gwarancyijne. Dotyczy to réwniez wymienionych i
naprawionych czesci.

Niniejsza gwarancja traci waznoé¢, jesli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.
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Gwarancja obejmuje wady materiatowe

i produkcyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czesci produkty, ktére podlegajq
normalnemu zuzyciu i dlatego sq uwazane za
czeéci zuzywalne (np. baterie, akumulatory,
weze, wkiady atramentowe), ani nie obejmuje
uszkodzen czeéci delikatnych, np. przetqcznikéw
lub czedci wykonanych ze szkfa.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czeéci czas
gwaranciji rozpoczyna sig¢ na nowo.

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa
whiosku, prosimy stosowaé sig do nastepujacych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(IAN 500732_2407) joko dowdd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytutowej
jego instrukcji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowaé sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elekironiczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dofqczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystgpita, przesta¢ bezptatie na podany
Pafstwu adres serwisu.

Serwis Polska
Tel.. 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl

q3
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Naudojami jspéjamieji nurodymai ir simboliai
Naudojimo instrukcijoje, glaustoje instrukcijoje ir ant pakuotés yra naudojamos $ios jspéjamosios
nuorodos:

PAVOJUS! Sis simbolis su signaliniu
Zodziu ,Pavojus” nurodo didelés rizikos
pavojy, kurio neidvengus jvyks sunkus ar
mirfinas suzalojimas.

Perspéjimas! Nudegimo
pavojus: Sis simbolis nurodo kartq
pavirsiy.

PERSPEJIMAS! Sis simbolis su
signaliniv ZodZiu ,Perspéjimas”
nurodo vidutinés rizikos pavojy, kurio
neidvengus galimas sunkus ar mirtinas

m Saugus liestis su maistu
52 f Sis produktas nepaveikia maisto kvapo

ar skonio.

naudingq informacijq.

suzalojimas. ~~ Kintamoji srové/jtampa
PASTABA: Sis simbolis su signaliniu =
/N v 1:T5] . .
zodziu ,Pastaba” nurodo papildomg &) .Krepsell ir keptuve |5 | galima plauti
QY7 indaplovéje.

Niekuomet nepalikite vaiky be
priezidros su pakavimo medZiagomis
arba gaminiu.

CE Zenklas patvirtina gaminiui
galiojanéiy ES direktyvy atitikimg.

Saugos nuorodos
Veiksmy nurodymai

DD%@99

XL DYDZIO SKAITMENINE
KARSTO ORO GRUZDINTUVE

® |Zanga

Sveikiname Jus jsigijus naujg gaminj. Tai aukstos
kokybés gaminys. Naudojimo instrukcija yra
neatskiriama $io gaminio dalis. Joje yra svarbiy
nurodymy dél saugos, naudojimo ir grgZinamojo
perdirbimo. Prie¥ naudodami & gaminj, gerai
susipazinkite su visais jo naudojimo ir saugos
nurodymais. Naudokite gaminj tik pagal
apradymgq ir nurodytq paskirtj. Perduodami §j
gaminj kitiems asmenims, kartu perduokite visus jo
dokumentus.
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Sis gaminys tinka maistui ruosti, kuriam reikia
aukstos virimo temperatiiros arba norima
kitaip paskrudinti. Gaminys yra skirtas fiktai
maisto produkty ruogimui.

Produktas skirtas tik buitinéms reikméms. Jis
neskirtas komercinéms reikméms.

Gaminj naudokite tik nuosaikaus klimato
sqlygomis. Naudojimas atogrgzy klimato
zonose yra nerekomenduojamas.

Naudojimo instrukcijoje nenurodyti naudojimo
budai gali sugadinti gaminj arba sukelti rimty
suzalojimy.

Gamintojas neprisiima jokios atsakomybés vz
Zalq, kuri atsirado dél netinkamo naudojimo.



I$pakavus, patikrinkite, ar gaminys yra pilnas
ir ar néra visy daliy biklés pazeidimy. Pries

naudodami padalinkite visas pakuotés medziagas:

Pakavimo medzZiaga, naudojama gaminiui
padengti (pvz., plastikiniai maiseliai)
Keptuvéije ir krepsyje esan&ios medziagos
(pvz., apsauginé ploksté)

Kreipkités j mdsy klienty aptarnavimo tarnybg, jei
troksta daliy arba jos yra pazeistos.

j—

XL dydZio skaitmeniné kardto oro gruzdintuvé
Naudojimo instrukcija

—_

Ekranas (su valdymo skydu)
Krepsys

Krepsio atrakinimo jtaisas (su apsauginiu
dangteliu)

Pildymo linija MAX (vidiné pusé)
Keptuvée

Gaminimo kamera

Rankena

Védinimo plysiai

Maitinimo laido saugykla
Maitinimo laidas su kistuku

o]

BloleNo]o]~]

ranas (su valdymo skydu)
Meniu pasirinkimo rodinys
Silumos palaikymo rodinys %
Atidéjimo laikmacio rodinys ¥®
Verciy rodinys (temperatira ir laikas)
Temperatiros vienety rodinys
Minugiy rodinys
Meniu pasirinkimo rodinys
Mygtukas (Q @ (pailginti gaminimo laikq)
Mygtukas Q O (sutrumpinti gaminimo laikq)
Mygtukas (aliarmas)
Mygtukas @ (atidéjimo laikmatis)
Mygtukas ©
Ventiliatoriaus rodinys &5
Mygtukas (paleisti/pristabdyti)
Mygtukas @ (ilumos palaikymas)
Mygtukas (meniu pasirinkimas)
Mygtukas & @ (temperatiiros sumaZinimas)
Mygtukas 8 & (temperatiros padidinimas)

HENEENENEL,

S|

(budéjimo rezimas)

NN == —[—=—=[——|[—]—] m
w =IO

BIRIRIEIR]

|éjimo jtampa: 220-240 V~,
50-60 Hz
Apsaugos klaseé: |
Energijos sqgnaudos: 2150 W
Energijos suvartojimas
budéjimo rezimu: 0,4W
Gaminimo
temperatira: nuo 60 °C iki 200 °C

Nuo 1 iki 60 minugiy

Gaminimo trukmé:

A Saugos nurodymai

PRIES NAUDODAMI GAMIN|
SUSIPAZINKITE SU VISA
SAUGOS INFORMACIJA

IR NAUDOJIMO
INSTRUKCIJOMIS!
PERDUODAMI GAMIN]
TRETIESIEMS ASMENIMS,
TAIPOGI PERDUOKITE VISUS
DOKUMENTUS!

Atsiradus pazeidimams, kurie

yra padaromi dél $ios naudojimo
instrukcijos nesilaikymo, garantinés
pretenzijos nustoja galiofil
Garantija netaikoma pasekminei
zalail Atsiradus Zalai turtui ar
asmenims, kuri buvo padaryta dél
netinkamo valdymo arba saugos
nuorody nesilaikymo, atsakomybé
neprisiimamal
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Vaikai ir nejgalss asmenys

A PERSPEJIMAS!
PAVOJUS GYVYBEI
IR NELAIMINGO
ATSITIKIMO RIZIKA
KUDIKIAMS IR
VAIKAMS!
Niekuomet nepalikite vaiky
be priezitros 3alia pakuotés
medZiagos. Galimas pavojus
uzdusti dél pakuotés medZiagy.
Vaikai daznai nejvertina pavojy.
Nepalikite vaiky vieny 3alia
produkto ir pakuotés.
Siuo produktu gali naudotis
vaikai nuo 8 mety bei fizine,
jutimine ar psichine negaliq
turintys ar mazai patirties ir
zZiniy turintys Zmonés, jei jie
prizitrimi arba buvo instruktuoti
apie saugy produkto
naudojimq ir supranta kylanéius
pavojus.
Valymq ir naudotojo vykdomg
technine prieZiorg draudZiama
atlikti vaikams, nebent jie yra
8 mety arba vyresni, ir yra
prizigrimi.
Jaunesniems nei 8 mety
vaikams produktas ir jo
maitinimo laidas turi boti
nepasiekiami.
Vaikams Zaisti su gaminiu
draudZiama.
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Elektros sauga

APAVOJUS! Elektros soko
pavojus! Nebandykite
gaminio taisyti savarankiskai.
Gedimo atveju remonto
darbus turi atlikti tik kvalifikuoti
darbuotojai.

APERSPEJIMAS! Elektros
soko pavojus! Nemerkite
produkto j vandenj arba kitq
skystj. Nelaikykite produkto po
tekanciu vandeniu.

APERSPEJIMAS! Elektros
soko pavojus! Nenaudokite
pazeisto gaminio. Atjunkite
gaminj nuo elektros maitinimo
tinklo ir kreipkités | savo
mazmenininkg, jei jis bity
pazeistas.

A PERSPEJIMAS! Elektros
soko pavojus! Nestatykite
prietaiso po vandens purkstuku
ar j drégngq vietq.

Prie§ prijungdami maitinimg,
isitikinkite, kad jtampa ir

srové sutampa su gaminio
specifikacijy lenteléje
nurodytais duomenimis.
Prijunkite produkto tinklo kistukg
prie tinkamo kistukinio lizdo.
|sitikinkite, kad tinklo kistukas
tinkamai prijungtas.



Kad nebuty paZeistas maitinimo
laidas, nelenkite ar nesukite jo
ir netieskite vir$ astriy krasty.
Laikykite maitinimo laidg toliau
nuo kardty pavirsiy ir atviry
liepsny.

Tieskite maitinimo laidg

taip, kad niekas netyéia jo
nepatraukty ar uz jo neuzklidty.
Jei $io gaminio maitinimo
laidas pazeistas, kad bty
iSvengta pavoijy, ji turi

pakeisti gamintojas, jo klienty
aptarnavimo tarnyba arba kitas
panasios kvalifikacijos asmuo.
Norédami atjungti produktq
nuo maitinimo tinklo, traukite
tinklo kistukg, o ne maitinimo
laidg.

Nevyniokite maitinimo laido
aplink gaminj. Produktqg junkite
prie lengvai pasiekiamo
elektros lizdo, kad prireikus
galétuméte nedelsdami atjungti
produktg nuo maitinimo $altinio.
Sio gaminio negalima naudoti
su laikmaciu arba nuotolinio
valdymo sistema.

Nelieskite tinklo adapterio
drégnomis rankomis. Nelieskite
prietaiso drégnomis rankomis.

Gaisro/nusideginimo
pavoijus ir karstis

PERSPEJIMAS!

Karstas pavirsius!

Naudojant gaminj
durelés ir i$oriniai paviriai gali
ikaisti. Vaikus ir gyvinus
laikykite atokiai nuo veikiancio
arba vis dar jkaitusio produkto.
Pasiekiamos dalys yra karstos.

A ATSARGIAI! Pavojus
nusideginti! Niekada
nelieskite gaminio vidaus, kol jis
veikia arba dar yra karstas.

A ATSARGIAI! Gaisro
pavojus! Nestatykite gaminio
arti lengvai uZsiliepsnojanéiy
medZiagy (pvz., uzuolaidy,
staltiesiy).

A ATSARGIAI! Gaisro
pavojus! Siekiant i$vengti
perkaitimo, draudZiama gaminj
darbo metu uzdengti.

A ATSARGIALI! Pavojus
nusideginti! Nenaudokite
gaminio su verdandiais
skysciais arba karstais riebalais.

A ATSARGIAI! Pavojus
nusideginti! Darbo metu i3
védinimo plysiy ideina kardtas
garas. Laikykite rankas ir veidq
saugiu atstumu nuo garo ir
védinimo plysiy.
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A ATSARGIAL Sis

produktas néra zaislas
vaikams! Vaikai nesuvokia
pavojy, kylanciy dirbant su
elektriniais gaminiais.

A ATSARGIAI! Pavojus

nusideginti! Atminkite, kad
atidarant gali pakilti karstas
garas.

Jei tik pastebite domy ar
nejprasty garsy, i3 karto
atjunkite gaminj nuo maitinimo
tinklo. Prie$ naudodami
patikékite gaminj patikrinti
specialistui.

Jei kils gaisras, prie$ pradédami
atitinkamas prie3gaisrines
priemones, istraukite kistukq i$
elektros lizdo arba atjunkite
gaminj nuo maitinimo 3altinio.
Neuzdenkite gaminio védinimo
angy. Atkreipkite démesj

i pakankamq védinima.
Nestatykite gaminio j spintq.
Ant gaminio nedékite jokiy
daikty.

Palikite mazZiausiai 10 cm
visomis kryptimis aplink
prietaisq, kad bty uztikrintas
tinkamas védinimas.

Pastatymo nuorodos
Produkto negalima statyti tiesiai
po sieniniu lizdu.
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Nestatykite gaminio ant
kaitlengiy (dujinés, elektrinés,
anglinés viryklés ir t. t.).
Visada naudokite produktqg
padéje ant lygaus, stabilaus,
Svaraus, kar$éivi atsparaus ir
sauso pavirsiaus.

Visada pirma leiskite gaminiui
atvésti, pries ji judindami.

Naudojimas
A Jei tiesiai | keptuve pilate

aliejy, kyla gaisro rizika.
Niekada nelieskite gaminio
vidaus, kai jis veikia.

Palikite visus ingredientus
krepsyje, kad isvengtuméte
sqlycio su kaitinimo elementais.
Niekada nepalikite gaminio
be prieziuros, kol jis yra
naudojamas.

Neperpildykite produkto.
Prietaisq pildykite ne daugiau
nei iki pildymo linijos MAX [4].
Tai yra svarbu dél to, kad nei
maisto produktai, nei aliuminio
folija, nei naudojamas indas
tiesiogiai nesiliesty su kaitinimo
elementu.

Nedékite daugiau nei 1,4 kg
maisto ir indy (pvz., aliuminio
folijos arba jdéto indo) |
krep3el; . Tai galéty gamin;
pazeisti.



Valymas ir laikymas
Produktas turi buti apsaugotas
nuo varvandio ir tykSancio
vandens.

Prie$ valydami ir nenaudodami
atjunkite gaminj nuo maitinimo
tinklo.

Prietaiso valymo instrukeijy
ieskokite sk. ,Valymas ir

® Pries pirmag karta naudodami

1. Pasalinkite visas pakuotés medziagas.

@ PASTABA: Galimos gamybos liekanos per
pirmqjj paleidimg lemia kvapo susidarymg.
Tai yra normalu ir nerodo, kad josy gaminys

yra pazeistas.

2. Paleiskite gaminj su tuigia keptuve
veikti mazdaug 10-15 minugiy 200 °C
temperatiroje, kad pasalintuméte visus
gamybos liku¢ius. Pasiropinkite pakankamu

védinimu.
prieﬁiﬂrq”, 3. Produktq nuvalykite (zr sk. ,Valymas ir
prieziora”).
® Naudojimas
. _ Paspausti .
Rodinys BUsena (Taip/Ne) Funkcija
Mygtukas liungta Tai Paspauskite vieng kartg, kad suaktyvintuméte
(3viecia) P funkcijg. Pasigirsta 1 garso signalas.
Mygtokas ljungta Pristabdytos programos metu paspauskite vieng
Sviecia) i Tai kart édami ti funkcij testi
(SY'E?'O) ir aip artq, norédami redaguoti funkcijq arba testi
mirksi programg.
Atitinkama funkcija yra aktyvinta ir yra vykdoma.
Mirksi Taip Paspauskite ir laikykite nuspaude 3 sekundes, kad
atSauktuméte funkcijq. Pasigirsta 1 garso signalas.
Funkcijg galima pasirinkti programos pasirinkimo
Funkcijy nustatymy reZimu.
mygtukas liungta Funkcija jjungta gaminimo reZimu.
(gvigéio) Taip Paspauskite vieng kartg, kad paleistuméte
funkcijg. Paspauskite ir laikykite nuspaude
3 sekundes, kad atdauktuméte funkeijq. Pasigirsta
1 garso signalas.
fingta Funkcijg galima pasirinkti programos pasirinkimo
Meniu pasirinkimo (IEViSEic) Ne reZimu.
rodinys Funkcija jjungta gaminimo rezimu.
Mirksi Taip Atitinkama funkcija yra aktyvinta ir yra vykdoma.
ljungta I . b o
Kait | t tiliat kia.
o (sviecial Ne aitinimo elementas ir ventiliatorius veikia
Mirksi Ne Veikia tik ventiliatorius.
12/ iIEL:/r:g;:(l]c) Ne Veikia afitinkama funkcija.
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@ PASTABOS:

Keptuve | 5 | galima iimti bet kada, net
gaminimo metu.
Kai keptuvé | 5 | isimama, kaitinimo
elementas ir ventiliatorius i3sijungia.
Jei keptuvé | 5 | vél jdedama per 3 minutes
po jos i¥émimo, gaminys vél persijungs |
ankstesnj veikimo rezimgq.
Jei keptuvé | 5| vél [dedama praéjus
daugiau nei 3 minutéms po keptuvés
isémimo, gaminys persijungs | parengties
rezimq.
Didesni gaminamo produkto kiekiai paprastai
reikalauvja 3iek tiek ilgesnés gaminimo
trukmés, maZesni - Siek tiek trumpesnés.
Dar kartq skaitykite skyriuje ,Gaminimo
lentelé”, kurivos patiekalus reikéty kratyti
gaminimo metu. Mes rekomenduojame
5-10 sekundziy pakratyti gaminamg
produktq mazdaug po treédalio ir po dviejy
tre¢daliy paskirtos gaminimo trukmés.
Tokiu budu Jus pasieksite tolygy gaminimo
rezultatq.
Pasiekite geresniy gaminimo rezultaty:
Gaminimo metu maistq kelis kartus
pakratykite/apverskite pagal kratymo signalg
(pavyzdys: Kepimo metu gruzdintas bulvytes
pakratykite 3-4 kartus).
Jei kratymas Jums sekasi sunkiai, naudokite
pagalbing priemone (pvz., 3aukstq).
Patarimas: Rekomenduojame nustatyti
ispéjimo aliarmq (Zr. ,Aliarmo nustatymas”).

Atlikite toliau nurodytus veiksmus, kad
pakratytuméte maisto produktus (E pav.):

Laikykite rankenq | 7| ir istraukite keptuve
[5]. Padekite talpyklq ant kari&iui atsparaus
pavirsiaus.

Paspauskite krepselio atblokavimo mygtukq

ir igimkite krepselj[2]
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Pakratykite maistq pirmyn ir atgal.
(Pakartokite E pav.)

Norédami isimti keptuve | 5 | ir krepselj

i§ gaminimo kameros (6] atsargiai laikykite
virdutinj gaminio korpusq viena ranka.
Patraukite rankenq | 7 | su kita ranka, kad
istrauktuméte keptuve ir krep3elj.

Visada jdekite krepselj | 2 | horizontaliai ir
nespausdami | keptuve [5]. Uzraktas turi
girdimai spragtelédamas uzsifiksuoti (B pav.).
Nedékite daugiau nei 1,4 kg maisto ir priedy
(pvz., kepimo skardos) j krepseli [2]. Tai

galéty gaminj pazeisti.

/\ DEMESIO! Rizika pazeisti gaminij!

Niekuomet nespauskite krepsio atrakinimo
jtaiso [3], kai laikote krepsj | 2 | ir keptuve
ore. Keptuvé atsilaisvinty ir galéty nukristi ( C
pav.).

Norédami naudoti krepelio atblokavimo
mygtukq [3], paspauskite jo apsaugin
dangtelj priekyje. Tik tada paspauskite
krepselio atblokavimo mygtukg (D pav.).

Gaminys automatiskai persijungia j budéjimo
rezimgq, kai tik yra prijungiamas prie maitinimo
3altinio. Veréiy rodinyje |14| rodoma - --".
Jei programos pasirinkimo reZimu per

60 sekundziy nepaspaudziamas joks
mygtukas, prietaisas persijungia | budéjimo
rezimgq.



1.

Prietaisq jjunkite j tinkamq elekiros lizdg.
@ 22| 3vietia ir veréiy rodinyje |14] rodoma
.—-~-". Pasigirsta 1 garso signalas.
Pripildykite krepselj | 2 | norimy gruzdinti
produkty. NeperZenkite pildymo linijos
MAX | 4| (vidinéje krepsio puséje).
|statykite keptuve | 5 | su pripildytu
krepseliu [2] | gaminimo kamerq [6]

/\ DEMESIO! Rizika pazeisti gaminj!

Nepilkite jokiy skyséiy (pvz., aliejaus ar
vandens) i keptuve [ 5] Tai galety pakenkfi

gaminio veikimui.

Pereikite | programos pasirinkimo rezimq:

Paspauskite @ .

Visi rodiniai, isskyrus # [12], © [13]ir 35 [23],

3viecia.
PradZioje yra nustatyta 180 °C temperatira
ir 15 minu&iy gaminimo laikas.
Temperatirq (intervalais po 5 °C) ir
gaminimo trukme (intervalais po 1 minute)
galima priderinti:

Gaminamas °C |min Pasir. Intervalai*
produktas Kiekis
I3ankstinis 180! 15 ) B
nuostatas
5 kas
@A Zuvis 160| 25| 500g 10 min
Pyragas [160| 15|6x50g¢g -
@ Darzovés |180| 10| 400 g kas 3 min
@ Soniné  |200| 8| 200 g kas 4 min
Vistienos 1560| 25| 500 g kas 7 min
kul3is
Gruzdintos| 1 a1 20| 500 g |kas 5 min
bulvytés
_ kas
£ Visgivkas |200| 35| 1000g )
10 min
Kepsnys |180| 15| 500 g kas 7 min
i% Krevetés |160| 20| 600 g |kas 5 min
ffJouona  |180| 10| 200 kas 5 min

Intervalai: Kratymas, sukimas, vartymas

Mygtukas | Funkcija (temperatira)
Temperatiros (maks.

8@ padidinimas 200 °C)

80 Temperatiros (min. 60 °C)

sumazinimas

QO 19

Mygtukas | Funkcija (trukmé)
Laiko I
Q® padidinimas (maks. 60 minuciy)
Laiko

. (min. T minute)
sumazinimas

Pasirinkti programq
JUs galite, priklausomai nuo gaminamo produkto,
pasirinkti tinkamg programg.
Paspauskite @ [26], norédami pasirinkti
programas. Pasirinkta programa

mirksi. Nepasirinktos programos 3viegia.

@ PASTABOS:

Dél geresniy virimo rezultaty rekomenduojame
i§ anksto pasildyti gaminj 3 minutes.

Dar kartq skaitykite skyriuje ,Gaminimo
lentelé”, kurivos patiekalus reikéty kratyti
gaminimo metu. Gaminimo lenteléje taip

pat yra nuorody dél rekomenduojamo
minimalaus/maksimalaus jvairiy maisto
produkty kiekio.

Kratymo priminimas yra i§ anksto nustatytas
programoje. Galite nutildyti aliarmg
spausdami mygtukq 3 sekundes. Tada

i§ naujo nustatykite aliarmgq, kaip norite.

Nustatyti aliarma
Galite nustatyti aliarmg, kuris jspéty po numatyto
laiko tarpo pamaidyti gaminamus produktus.

Paruosimas: Nustatykite nustatymus (Zr.
,Pasirinkite programq”).
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ljungti aliarmq: Paspauskite [20].

mirksi. 13 anksto bina nustatytas
aliarmas kas 5 minutes.

Pasirenkami intervalai: nuo 1 iki 60 minugiy
(1 minutés intervalais).

Mygtukas| Funkcija (trukmé)
Laiko R
Q® padidinimas (maks. 60 minugiy)
Laiko

Qo 9

o (min. 1 minute)
sumazinimas

Nustadius aliarmo trukme, nereikia paspausti
jokio mygtuko, kad i§ naujo aktyvinti aliarmg.
Nustate aliarmq: Jei norite redaguoti
gaminimo temperatirg/laikg arba pasirinkti
kitg meniu, paspauskite arba palaukite
10 sekundziy, kad testuméte pagrindinius
programos nustatymus.

Jei norite jjungti/redaguoti Silumos palaikymo
funkcijq arba atidéjimo laikmatj, paspauskite
® arba ® .

Prasidéjus gaminimo procesui, taip pat
paleidziama aliarmo funkcija. @ 20| $viecia
toliau.

Nutraukti aliarmq: Paspauskite & [24]
norédami nutraukti gaminimo procesq.

Laikykite nuspaustq 3 sekundes.

PASTABOS:
Kai pasigirsta aliarmas, gaminimo procesas
NERA pertraukiamas. Aliarmas pasileidzia
i§ naujo ir pasigirsta kito aliarmo intervalo
pabaigoje.
Darbas yra pertraukiamas tik tada,
kai i3imate keptuve | 5 | i§ gaminimo
kameros @
|stagius keptuve | 5 | atgal, gaminimas tesis
automatiskai.
Jei bendras krepselio [2], keptuves
ir maisto svoris yra pernelyg didelis, kad
i¥maidytuméte: Padékite keptuve ant karsgiui
atsparaus pavirdiaus ir id§imkite krep3elj
(E pav.).
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®

Nustate norimus nustatymus, paspauskite

® [24). Gaminimo procesas pasileidzia.
PASTABOS:

Gaminimo metu aktyvis toliau nurodyti
rodiniai:

35 Sviecia

Pasirinkto meniu pasirinkimo rodinys

$viecia. Likes nepasirinktas meniu uZgesta.
Norédami atsisakyti visy nustatymy ir
atdaukti operacijq, paspauskite ir palaikykite
nuspaude @ [26] 3 sekundes. Gaminys
persijungia j programos pasirinkimo rezimq.
Gaminimo metu ekrane | 1 | pakaitomis
rodoma nustatyta temperatira ir likes
gaminimo laikas. Temperatirg ir
laikmati galima nustatyti bet kurivo
gaminimo proceso metu.
Pasibaigus gaminimo procesui, ventiliatorius
gaminio ausinimui dar toliau veikia 1 minute.
Verciy rodinys |14] atvirki¢iai skaicivoja likusiq
trukme (sekundémis). @ [22] ir &5 [23] mirksi
atvésimo metu.
Kad jjungtuméte parengties rezimq atvésimo
metu, laikykite @ [22] 3 sekundes paspaustq.
Pasibaigus atausinimo procesui, gaminys
persijungia j budéjimo rezimq. Girdimas
dvigubas signalas 5 kartus.
s galite keptuve | 5 | bet kada isimti ir neturite
laukti, kol i$sijungs ventiliatorius.
Visi rodiniai uzgesta ir verciy rodinyje

u

rodoma ,---".

Jus galite gaminimo procesq pertraukti, kad, pvz.,

véliau pakeistuméte nuostatus.

Pertraukti gaminimo procesq (pristabdymo
rezimas): Paspauskite .

Kai gaminimo procesas yra pertrauktas:
35[23] D [24], ir pasirinktas meniu
pasirinkimo rodinys [11][17] mirksi.

Testi gaminimo procesq: Paspauskite
dar kartq.



@ PASTABOS:
Kaitinimo elementas ir laikmatis i3sijungia,
kai yra pertraukiamas gaminimo procesas.
Ventiliatorius veikia toliau, kad prailginty
gaminio eksploatacijos trukme.
Kai gaminimo procesas yra pertrauktas:
Kai keptuvé | 5 | yra imama i§ gaminimo
kameros [ 6], taip pat iSsijungia ventiliatorius.
Kai gaminimo procesas yra pertrauktas:
Galima nustatyti tokius nustatymus:
Taisyti gaminimo temperatirg/trukme
Aktyvinti/taisyti aliarmo intervalus
Aktyvinti/taisyti Silumos palaikymo
funkciiq
Siy nustatymy negalima nustatyti:
Meniu pasirinkimas
Atidéjimo laikmatis (jau baigési/baigtas)

Gaminimo metu laikykite nuspaustq @

3 sekundes.

Nutraukus gaminimo procesgq, ventiliatorius
gaminio ausinimui dar toliau veikia 1 minute.
Paspauskite ir laikykite nuspaude

3 sekundes, kad atmestuméte visus
nustatymus ir at$auktuméte operacijq.
Gaminys persijungia j programos pasirinkimo
rezimq. Siuo metu gaminyje nevykdoma
vésinimo funkcija.

Paspauskite @ [25] po to, kai pertraukéte
gaminimo procesq paspausdami ® [24] kad
gaminimo proceso pabaigoje automatikai
isijungty ilumos palaikymo funkcija. @
mirksi, kai nustatote 3ilumos palaikymo
funkcijq, ir 3viecia, kai suaktyvinta ilumos
palaikymo funkcija.

PradZioje yra nustatyta 80 °C temperatira ir
30 minu¢iy gaminimo laikas.

Galima koreguoti tik trukme:

Mygtukas| Funkcija (trukmé)

Q® Laiko (maks. 60 minugiy)

padidinimas

OIS Laiko (min. T minute)

sumazinimas

Nustagius 3ilumos palaikymo trukme,
nebereikia spausti mygtuko Silumos palaikymo
funkcijai suaktyvinti i§ naujo.

Nustate Silumos palaikymo funkcijq: Jei norite
redaguoti gaminimo temperatirg/laikq arba
pasirinkti kitg meniu, paspauskite

arba palaukite 10 sekundziy, kad testuméte
pagrindinius programos nustatymus.

Jei norite jjungti/redaguoti aliarmo funkcijg
arba atidéjimo laikmatj, paspauskite @
arba ®[21].

Gaminimo metu $vie¢ia @ 25| ir nurodo, kad
Silumos palaikymo funkcija suaktyvinta.
Pasibaigus gaminimo procesui, gaminys
automatiskai persijungia j Silumos palaikymo
rezimq.

Girdimas 1 dvigubas signalas 5 kartus.
3viecia.

Nutraukti $ilumos palaikymo rezimo
aktyvinimg: Paspauskite ® [24], norédami
nutraukti gaminimo procesq. Laikykite
nuspaustq ® 25] 3 sekundes.

Nutraukti Silumos palaikymo rezimq:
Palaikykite nuspaude @ [22] 3 sekundes.

Jus galite gaminimo procesq paleisti pasibaigus
atvirkstiniam skaiciavimui. Atidéjimo laikmati
galima nustatyti bet kurivo programos pasirinkimo
metu, taip pat kaip ir aliarmo bei 3ilumos
palaikymo rezimo funkcijas.

Paspauskite @ [21], norédami paleisti
atidéjimo laikmagio funkcijg. 13 anksto bina
nustatytas 5 minuéiy atvirkstinis skai¢iavimas.
Nustacius atidéjimo laikmatj: Jei norite
redaguoti gaminimo temperatirg/laikq arba
pasirinkti kitq meniu, paspauskite
arba palaukite 10 sekundZiy, kad testuméte
pagrindinius programos nustatymus.

Jei norite jjungti/redaguoti aliarmo funkcijg
arba Zilumos palaikymo funkcijg, paspauskite

® [20] arba @ [23].

T 95



Mygtukas| Funkcija (trukmé)
Laik
@@ (o]] (o}

padidinimas
ole Laiko
Paspauskite ) [24]. 8 O [27]ir § @

sumazinimas
igsijungia. Funkcijos laikg galima nustatyti
paspaudus (O @ [18] ir @ ©[19)]. Skaigivojant
laikq uzsidega D [13]. Likusi trukmé yra
rodoma veréiy rodinyie [14].
Pasibaigus atvirkstiniam skaiciavimui, yra
paleidziamas gaminimo procesas. @ 21 ir ®
iZsijungia.

$75 23] dvieia. Pasigirsta 1 garso signalas.

(maks. 60 minudiy)

(min. T minute)

Krep3elj | 2 | ir keptuve | 5 | galima atskirti vieng
nuo kito. Tai gali biti naudinga, kad galima bty
geriau imaidyti gaminamq produkiq arba kad
i$valyti dalis.

® Gaminimo lentelé

ISimkite keptuve | 5 | su krep3eliv | 2] i$
gaminimo kameros [ 6]

Padékite keptuve | 5 | ant tinkamo pavirsiaus
(lygus, stabilus, atsparus karsiui).
Pastumkite krepsio atrakinimo jtaiso
dangtelj pirmyn.

Paspauskite krepselio atblokavimo

mygtukq [3].

I3kelkite krep3elj| 2 | uz rankenos | 7 | i3
keptuvés (5]

Kai krepselj | 2 | jstatote | keptuve [5] jis turi
spragtelédamas uZsifiksuoti.

Rekomenduojame iimti gaminamgq maistq
tinkamais virtuviniais jrankiais (pvz.,
virtuvinémis Znyplémis).

Jei norite i¥berti maistq i krepelio [2], i
isimkite i§ keptuvés [5]. Keptuvéje galéty
buti susikaupe karsty skyséiy, kurie galéty
nekontrolivojamai idtekéti.

Maisto produktai Rekomen-| Gaminimo |Temp.| Reikia |Pasirengimas
duojamas trukmé| (°C)| papurtyti
kiekis (g) (min)

Bulvés ir gruzdintos bulvytés

Giliai uzsaldytos

gruzdintos bulvytés 500-1400 20-30| 180 T

(plonos)

Giliai uz3aldytos

gruzdintos bulvytés 500-1400 20-30| 180 T
(storos)

Namines gruzdinfos "l 500-1400 20-30| 180 T
bulvytés (8 x 8 mm)

Naminés bulviy puselés ! 300-800 18-22 180 T
Naminés bulviy lazdelés ! 300-750 12-18 180 T
Tarkuotos bulvés 500 20| 180 T
Bulviy gratinas 500 30-40| 160 T

1 = pridéti +'2 arbatinio 3aukstelio aliejaus
2 = naudoti kepimo formg
3 = marinuoti su prieskoniais (pagal skonj)
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Maisto produktai Rekomen-| Gaminimo |[Temp.| Reikia |Pasirengimas
duojamas trukmé| (°C)| papurtyti
kiekis (g) (min)

Mésa ir paukstiena

Kepsnys 3 100-500 7-15 180 T

Avienos nugariné 3 100-500 10-14 180 N

Mésainiai 3 100-500 7-14 180 N

Desra 3 100-500 8-10 180 N

Vistienos gabaliukai 3 300-1000 25| 200 T

Vigtienos krotinélé 3 100-500 10-15 180 N

Zuvis ir jiros gérybés

Krevetés 3 100-600 20 160 T

Lasi3os file v3 100-500 16-21 160 N

Kapelinas v3 300 15] 160 T

Menkes file L3 100-500 20-25 160 N

Darzovés
Nupjaukite

Okra ' 100-200 8| 160 N |VEUET
perpjaukite per
puse.

Smidrai ' 100-500 6-10| 180| N | Podolkite
pusiau.
Ilukstenkite

Kukurdzoi | 200-600 6-9| 200/ 1 | "posalinkite
kukurizy
plaukus.
Nupjaukite
virsine ir

Paprika 1 200-400 g 200 1 |Podinkie
séklas.
Supjaustykite
2-4 dalis.

1 = pridéti +'2 arbatinio 3aukstelio aliejaus

2 = naudoti kepimo formg

3 = marinuoti su prieskoniais (pagal skonj)
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Maisto produktai Rekomen-| Gaminimo |[Temp.| Reikia |Pasirengimas
duojamas trukmé| (°C)| papurtyti
kiekis (g) (min)

UzkandzZiai

IndiSki trikampiai 100-400 12-15| 200 T

pyragéliai

Uzsclc.ly.ﬁ .visﬁenos 100-700 6-101 200 T

gabaléliai

UzSaldyi Zuvies 100-400 6-10/ 200 N

pirsteliai

UZKaldyt;, paniruofi 100-400 8-12) 180 N

sorio uzkandziai

|darytos darZovés 100-400 10| 180 N

Kepimas

Pyragas 21 6x50-9x50 15 160 N

Sumustinis 2 vnt. 4-6 180 N

Skrebudiai 400 6-10| 180 N

1 = pridéti +'2 arbatinio 3aukstelio aliejaus

2 = naudoti kepimo formg
marinuoti su prieskoniais (pagal skonj)

3=

Reguliariai tikrinkite ingredientus, kol jie

bus pagaminti arba pasieks pageidavjamg
apskrudimo laipsnj. Reikalinga gaminimo
trukmé gali biti trumpesné arba ilgesné, nei

nurodyta receptuose.
Siekiant i$vengti ilgesnés gaminimo trukmés,

ingredientai turéty bti ne per stori.
Kepimo formos ar indo aukstis neturi virSyti

pildymo linijos MAX [4] krepselyje [2]
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@® Recepty pasivlymai

Ingredientai
4 Desrelés
4 Desrainiy bandelés
Pagal skonj Cederio sirio, tarkuoto
Pasirinktinai Keciupo
Pasirinktinai | Garstyciy
Paruosimas

1. Pakaitinkite gaminj iki 180 °C.
2. |dékite dedreles | krepsj . Gaminkite

8 minutes, esant 180 °C. I3imkite desreles i3

krepsio.

@

|dékite iSvirtas desreles j desrainiy bandeles.

4. Uzberkite sutarkuotq ¢ederio sirj ant desreliy
ir desrainiy bandeliy.




5. Vel dékite dedrainj j krepselj [2]. Gaminkite
1-2 minutes, kol siris isfirps.

6. Baige gaminti padékite dedrainj j lekste.

7. Jei pageidaujama, patiekite su kecupu ir
garstyciomis.

Ingredientai
3 Kiausiniai
2 puodeliai Gryby, i3valyty
1 Raudonasis svoginas
1VS Alyvuogiy aliejaus
3VS§ Srio, sutrupinto
1 Ziupsnelis | Druskos
Paruosimas

1. Nulupkite raudongijj svogiing ir supjaustykite
i plonus 5 mm griezinélius. I3valykite grybus;

tada supjaustykite | plonus 5 mm grieZinélius.

2. Keptuvéje su alyvuogiy aliejumi apkepkite
svogunus su grybais ant vidutinés ugnies, kol
suminkstés. Nukelkite nuo viryklés ir padékite
ant sauso virtuvinio ranksluoscio, kad
atvésintuméte gaminamq produkiq.

3. Pakaitinkite gaminj iki 180 °C.

4. Maidymo dubenyje sumuskite 3 kiauginius.
Kruops¢iai ir stipriai suplakite. |berkite
Ziupsnelj druskos.

5. Karsgivi atsparioje apkepo formoje viding
puse ir dugnq aptepkite plonu sluoksniu
keptuvés purskalo.

6. Supilkite kiausinius j apkepo formg, tada
svoginy ir gryby misinj, ir tada sorj.

7. |dékite apkepo formq | krepsj [2]. Gaminkite

prietaise 20 minudiy.

Patarimas: Likus nuo 5 iki 8 minugiy
iki gaminimo pabaigos: Uzpilkite, jei
pageidaujama, daugiau sirio ant kio.
Kidas yra itkepes, kai jbedus peilj jis
istraukiamas $varus.

Ingredientai
6 Vistienos kul3ys
1 Skiltelé esnako
1AS Garstyciy
3 AS Cukraus
2 AS Cili milteliy
2 AS Alyvuogiy aliejaus
Pagal skonj Pipiry ir druskos

Paruosimas
1.

Pakaitinkite gaminj iki 200 °C.

2. Dubenyie sutraiskykite ¢esnakq ir sumaisykite
su cukrumi, alyvuogiy aliejumi, &ili milteliais ir
garstyciomis.

3. Pagardinkite druska ir pipirais.

4. |3trinkite marinatu vistienos kul3is. Palikite
stovéti 20 minudiy.

5. |dékite vistienos kulsis j gaminj. Gaminkite jas
10 minudiy.

6. Nustatykite 140 °C kartji. Gaminkite dar
10 minudiy.

7. Pasibaigus gaminimui, padékite vistienos
kul3is ant lekstés.

Ingredientai

50¢g Milty

2 Kiauginiai

20 ml Vandens

2V§ Augalinio aliejaus

1AS Druskos

1AS Pipiry

1 AS Paprikos milteliy

50¢g Duonos trupiniy

2 Paprikos
Paruosimas

1.
2. Dékite miltus j mazq duben;.

Pakaitinkite gaminj iki 200 °C.
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Ingredientai
1000 g Vis€ivko
5AS Alyvuogiy aliejaus
30¢g Sviesto
40g Medaus
Pagal skonj Pipiry ir druskos
Paruosimas

1.

AN

Vistienq jtrinkite alyvuogiy aliejumi, pipirais ir
druska. Marinuokite 1 valandg.

Pakaitinkite gaminj iki 200 °C.

I8tirpinkite sviestq ir sumaisykite su medumi.
Vis&iukgq jtrinkite sviesto ir medaus misiniu.
|dékite vidciukq j krep3j [2]. Gaminkite

20 minudiy, esant 200 °C.

Apverskite vis&iukg. Kepkite dar 20 minuéiy.

Ingredientai

3

Bulvés (200-300 g)

60g

Svogiino

80¢g

Soninés

3 AS

Alyvuogiy aliejaus

30g

Surio

30¢g

Majonezo

Pagal skonj

Pipiry ir druskos

3. Kitame mazame dubenyie i3plakite kiausinius
su vandeniu.

4. Kitame mazame dubenyije sumaisykite
augalinj aliejy, druskq, pipirus, paprikos
miltelius ir dZiGvésélius, kol visi ingredientai
gerai susimaisys.

5. Nupjaukite papriky galvutes ir iSimkite séklas.

6. Kiekvienqg paprikg supjaustykite j 4 dalis ir
paialinkite apadiq.

7. Supjaustytas paprikas pabarstykite miltais.

8. Paprikas pamerkite j plaktq kiauginj.

9. Panardinkite paprikas | dZiovéséliy misinj, kol
paprika visiskai pasidengs.

10. Sudékite paprikas j krepsj [2]. Kepkite i
abiejy pusiy po 5 minutes.

Reikia: 6 keksiuky formeliy

Ingredientai

4 riekés Soninés

Keli laai Augalinio aliejaus

6 Kiausiniai

6VS Pieno

30g Spinaty

Pagal skonj Cederio srio, tarkuoto
Pagal skonj Druskos ir pipiry

Paruosimas

1. Pakaitinkite gaminj iki 200 °C.

2. |dekite 3oning j krep3j . Kepkite i§ abiejy
pusiy po 2 minutes.

3. [Isimkite Sonine, supjaustykite gabaléliais ir
atidékite.

4. Keksiuky formeles itepkite aliejumi.

5. | kiekvieng keksiuko formele jmuskite po
1 kiauginj. Neplakite kiauiniy.

6. | kiekvieng keksiuko formele jpilkite pieno,
idékite 3pinaty ir Soninés.

7. | kiekvieng keksiuko formele jberkite tarkuoto
&ederio sirio, druskos ir pipiry.

8. |dékite keksiuky formeles j krep3j .

Gaminkite 8 minutes, esant 160 °C.
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Paruosimas

1.
2.
3.

Bulves nuvalykite 3epetéliu.

Bulves jtrinkite alyvuogiy aliejumi.
Sonine ir svogiing supjaustykite mazais
gabaléliais.

Bulves suvyniokite j aliuminio folijq, kad
neperkepty.

Sudékite bulves j krepj . Gaminkite
30 minudiy, esant 200 °C.

Bulves subadykite $akute. Bulvés yra
paruostos, kai $akute galima lengvai jkisti ir
istraukti.

Isimkite bulves ir perpjaukite per puse.
Neperpjaukite bulviy iki galo.



8. Pagardinkite pipirais ir druska.

9. | bulves suberkite $onine, svoging ir surj.

10. Sudékite bulves | krep3j [ 2]. Gaminkite
10 minudiy, esant 180 °C.

11. Patiekite bulves su majonezu.

Reikia: 6 popieriniai keksiuky formeliy

Paruosimas

1.

Kiausinj i3plakite iki puty ir sumaidykite su
miltais, cukrumi ir mielémis.

| teslq jpilkite pieno ir grietinés. Minkykite
15-20 minudiy.

Atidékite mazdaug 1 valandai (kol
padvigubés).

Teslg supjaustykite j 7 dalis. Minkykite
10-15 minuéiy.

|dékite 7 bandeles j krep3j . Palaukite dar
30 minudiy.

Gaminkite 15 minuciy, esant 160 °C.
I$tirpinkite sviestq ir patepkite bandeles.
Kepkite dar 5 minutes.

Ingredientai

Zuvies filé

Ingredientai
110¢g Sudyto sviesto
110¢g Miltelinio cukraus
3 Kiausiniai
150 ¢ Balty kvietiniy milty
5¢g Kepimo milteliy
Vo AS Druskos
Paruosimas

1. Kiausinius i3plakite iki puty ir sumaisykite su
cukrumi.

2. Leiskite sviestui suminkstéti ir sumaisykite su
visais ingredientais, kol midinys taps minkstas
ir $viesios spalvos.

3. Supilkite miginj j keksiuky popierines formeles.

4. Pakaitinkite gaminj iki 160 °C.
5. | krepdj jdékite keksiuky popierines formeles

su misiniu .

300 g

1

Citrina

2

Skiltelés ¢esnako

1

Valgomasis svoginélis

20¢g

Sviesto

Pagal skonj

Pipiry ir druskos

Paruosimas

1. Pagardinkite Zuvj pipirais ir druska.
2. Perpjaukite citring per puse. Puse citrinos

6. Pasirinkite automating pyrago kepimo
programgq ir kepkite 15 minuéiy 160 °C
temperaturoje.

Ingredientai
230g Milty
1 Kiausinis
25¢g Cukraus
3g Mieliy
100 ml Pieno
10g Grietinélés
15¢g Sviesto

supjaustykite griezinéliais ir padékite po
Zuvies file.

3. Susmulkinkite 1 skiltele Eesnako, supjaustykite
valgomgijj svoginélj ir sudékite ant Zuvies filé.
4. |dékite Zuvies filé j krep§j [2]. Gaminkite
15 minuéiy, esant 180 °C.
5. Istirpinkite sviestq ir jdékite 1 Eesnako skiltele.
6. Zuvies filé aptepkite &esnakiniu sviestu.
Gaminkite 3 minutes, esant 180 °C.
7. Ant Zuvies filé i¥spauskite kitq citrinos puse.
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® Gedimy Salinimas

Klaida

Galima priezastis

Priemoné

Jokios funkcijos

Néra jtampos

Patikrinkite, ar prietaisas yra prijungtas.

Patikrinkite, ar maitinimo lizde yra elektra, prie jo
prijungdami kitq elektros prietaisq.

Prijunkite prietaisq prie kito lizdo.

Gaminamas
maistas
neiskepes arba
paruostas
netolygiai.

Per daug gaminamo maisto

Sumazinkite gaminamo maisto kiekj ir paskirstykite
tolygiai.

Gaminimo temperatira yra per
Zema.

Padidinkite gaminimo temperatirq.

Gaminamas
maistas
neidkepes arba
paruostas
netolygiai.

Gaminamas maistas nebuvo
maiSomas gaminimo metu.

Pamaidykite maistq maZiausiai 1 kartq, praéjus

pusei gaminimo laiko. Mes rekomenduojame

5-10 sekundziy pakratyti gaminamq produktq
mazdaug po treédalio ir po dviejy treédaliy paskirtos
gaminimo trukmés. Tokiu biidu Jis pasieksite tolygy
gaminimo rezultatq. Rekomenduojame nustatyti
ispéjimo aliarmq (Zr. , Aliarmo nustatymas”).
Pasiekite geresniy gaminimo rezultaty: Gaminimo
metu maistq kelis kartus pakratykite/apverskite pagal
kratymo signalg (pavyzdys: Kepimo metu gruzdintas

bulvytes pakratykite 3-4 kartus).

Gaminamas
maistas netampa
traskus.

Kai kurie patiekalai turéty
biti ruoiami tradicinéje
gruzdintuvéje.

Teptuku iddazykite patiekalus pries gaminimo
procesq trupudiu aliejaus.

Svieziy bulviy
lazdelés
nepasigamina
arba netampa
tragkios.

Netinkama bulviy rusis

Naudokite kito tipo bulves.

Nenuplovéte supjaustyty bulviy
gabaliuky.

Supjauste kruopi¢iai nuplaukite bulviy gabalélius,
kad paalintuméte krakmolg.

Nuplauty bulviy gabaliuky
nenudZiovinote.

Nuplove kruop3giai nusausinkite bulviy gabalélius
(pvz., virtuviniu popieriumi).

Bulviy gabaliukai nepatepti
aliejumi.

Prie$ gaminimq teptuku i3dazykite bulviy
gabalélius trupuciu aliejaus.

Bulviy gabaliukai per dideli.

Supjaustykite bulviy gabalélius mazesnémis arba
plonesnémis juostelémis.

Nepavyksta jdéti
keptuvés

| gaminimo
kamerq.

Keptuvé | 5 | néra viduryje.

|dékite keptuve | 5 | stagiu kampu korpuso atzvilgiu.

Balti dimai kyla
i3 gaminio.

Riebalai nuvarvéjo  keptuve

ir garuoja.

Ruo¥dami patiekalus, naudokite maziau aliejaus.

Naudokite maZesnio riebumo patiekalus.

Sumazinkite temperatirg arba gaminimo trukme.
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® Valymas ir prieziora

® PASTABA: Siekiant issaugoti gaminio funkcionalumg ir idvaizda, rekomenduojame kruops¢iai jj
valyti po kiekvieno naudojimo.

Gaminimo kamera @
Maitinimo laidas su

kidtuku

Dalis Valymas
Gaminys ir visi priedai | A PERSPEJIMAS! Valymo ar darbo metu draudZiama gaminj merkti j
Korpusas vandenj ar kitus skyséius. Nelaikykite produkto po tekanciu vandeniu.

Pries valydami atjunkite gaminj nuo elektros maitinimo tinklo.

Valymui nenaudokite $veitikliy, agresyviy tirpaly ar kiety 3epeciy.
Valykite produktq Siek tiek sudrékinta 3luoste. Jei reikia, galite naudoti
$velny ploviklj.

Krepsys
Keptuve

Keptuvé ir krep3elis gali buti plaunami jprastu bidu kaip kiti indai:
Kruop3¢iai idvalykite abi dalis kar3tu vandeniu ir plovikliu. Viena ranka
atsargiai laikykite virdutinj prietaiso korpusq. Patraukite rankeng | 7 | su
kita ranka, kad idtrauktuméte keptuve ir krepselj.

Jei nedvarumai prilimpa prie krepselio ar apacios, pripildykite keptuve
karto vandens su Siek tiek ploviklio. |statykite krepsj | keptuve ir
palikite abi dalis apie 10 minu&iy mirkti.

Krep3j ir keptuve galima plauti indaplovéije.

Prie$ pakartotin naudojimq ir pried laikymg: Nusausinkite visas dalis Sluoste.

Prie$ kiekvieng naudojimg patikrinkite, ar néra

matomos Zalos.

Prietaiso niekaip priZitréti nereikia, tik

tinkamai nuvalyti.

Produktas:

Daugiau informacijos apie nebetinkamo
naudoti gaminio i¥metimq suZinosite savo
savivaldybés ar miesto administracijoje.

=

Aplinkos apsaugos sumetimais
neidmeskite nebetinkamo naudoti

B

gaminio kartu su buitinémis atliekomis;

Kai nesinaudojate, laikykite gaminj pristatykite jj | nurodytus surinkimo

originalioje pakuotéje.

punktus. Informacijos apie surinkimo

Sandélivokite gaminj sausoje, vaikams punktus ir jy darbo laikg suteiks vietos

neprieinamoje vietoje.

® ISmetimas

kompetentingos institucijos.

® Garantija

Pakuoté pagaminta i$ aplinkai nekenksmingy Gaminys buvo pagamintas laikantis griezty
medziagy, kurias galite iSmesti jprastose kruopstumo principy ir prie$ pristatant buvo

grqzinamojo perdirbimo vietose.

C

N Rusivodami atliekas, atkreipkite démes; j
b,) pakuogiy zenklinimg, kurj sudaro
a santrumpos (a) ir skai&iai (b),

atidZiai patikrintas. Esant medZiagy ar gamybos
defektams, jiis turite jstatymines teises gaminio
pardavéjo atzvilgiv. Si garantija jokaiis budais
neapriboja jstatymais nustatyty josy teisiy.

reiskiantys: 1-7: plastikai/20-22:
popierius ir kartonas/80-98:
kombinuotosios pakuotés.
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Siam produktui suteikiama 3 mety garantija nuo
pirkimo datos. Garantijos teikimo laikotarpis
skaic¢ivojamas nuo pirkimo datos. Pirkimo kvito
originalq laikykite saugioje vietoje, nes 3is
dokumentas reikalingas kaip pirkimo jrodymas.

I$pakavus gaminj, bitina nedelsiant pranesti apie
bet kokius pazeidimus ar defektus, kurie jau buvo
pirkimo metu.

Jei per 3 metus nuo 3io produkto pirkimo datos
iSry3kés medziagy ar gamybos trikumy, produktq
savo nuoziira nemokamai pataisysime arba
pakeisime. Patvirtinus garantinj reikalavimg
garantinis laikotarpis nepratesiamas. Ta pati
sqlyga taikoma ir pakeistoms bei pataisytoms
dalims.

Garantija netaikoma, jei 3is produktas
apgadinamas, netinkamai naudojamas ar
netinkamai prizigrimas.

Garantija taikoma medZiagy ir gamybos
trakumams. Si garantija netaikoma gaminio
dalims, kurios paprastai susidévi ir todél yra
laikomos susidévinciomis dalimis (pvz., baterijos,
akumuliatoriai, Zarnos, rasalo kasetés), taip pat
netaikoma trapioms dalims, pvz., jungikliams arba
dalims i3 stiklo.

Kad galétume greitai apdoroti jisy prasymg,
vadovaukités toliau pateikiamais nurodymais:

Kreipdamiesi kokiu nors klausimu dél produkto,
kaip pirkimo dokumentq turékite kasos &ekj ir

Zinokite gaminio numerj (IAN 500732_2407).

Gaminio numerj rasite produkto duomeny
lenteléje, isgraviruotq, ant naudojimo instrukcijos
virdelio (apagioje kairéje) arba uzklijuotq
produkto uzpakalingje puséje ar apacioje.

Jei idryskéty produkto veikimo ar kitokiy trokumy,
pirmiausia telefonu arba elektroniniu pastu
kreipkités j toliau nurodytq klienty aptarnavimo
skyriy.

104 T

Tada sugedusiu pripazintq produktq, pridéje
pirkimo dokumentq (kasos &eki) ir nurode trikumq
bei jo atsiradimo laikq, nemokamai galésite iSsiysti
nurodytu techninés prieZitros tarnybos adresu.

@@ Klienty aptarnavimo tarnyba

Lietuva
Tel.: 880033500
El. padtas:  owim@lidL.It
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Verwendete Warnhinweise und Symbole

In der Bedienungsanleitung, der Kurzanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden

Warnhinweise verwendet:

A

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet

eine Gefdhrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge hat.

Warnung! Verbrennungsgefahr:
Dieses Symbol weist auf eine heife

Oberflache hin.

WARNUNG! Dieses Symbol

mit dem Signalwort ,Warnung”
bezeichnet eine Gefshrdung mit einem
mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

Lebensmittelecht

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

Wechselstrom/-spannung

HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
niitzliche Informationen.

Der Korb | 2| und die Pfanne | 5 | sind

spilmaschinengeeignet.

A
®
i

Lassen Sie Kinder niemals mit dem
Verpackungsmaterial oder dem Produkt
unbeaufsichtigt.

Das CE-Zeichen bestétigt Konformitét
mit den fir das Produkt zutreffenden

EU-Richtlinien.

B
L]

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

DIGITALE HEISSLUFT-FRITTEUSE XL

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir
ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.
Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung.
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Machen Sie sich vor der Benutzung des Produkts

mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Benutzen Sie das Produkt nur wie
beschrieben und fir die angegebenen

Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.



Dieses Produkt eignet sich zum

Zubereiten von Speisen, die eine hohe
Zubereitungstemperatur benétigen oder
sonst frittiert werden missten. Das Produkt
dient ausschlieBlich dem Zubereiten von
Lebensmitteln.

Das Produkt ist ausschlieBlich fir den privaten
Heimgebrauch konzipiert. Ein gewerblicher
Einsatz ist nicht vorgesehen.

Verwenden Sie das Produkt nur unter
moderaten Klimabedingungen. Der Gebrauch
in tropischen Klimazonen wird nicht
empfohlen.

Verwendungszwecke, die nicht in der
Bedienungsanleitung genannt werden,
kénnen das Produkt beschédigen oder
schwerwiegende Verletzungen verursachen.
Der Hersteller ibernimmt keine Haftung

fir Schdden aufgrund unsachgemdBBer
Verwendung.

Uberprifen Sie das Produkt nach dem Auspacken
auf Vollsténdigkeit und einen einwandfreien
Zustand aller Teile. Entfernen Sie vor der
Verwendung sémtliche Verpackungsmaterialien:

Verpackungsmaterial, welches zur
Abdeckung des Produkts verwendet wird
(z. B. Kunststoffbeutel)

Materialien, die sich in der Pfanne und im
Korb befinden (z. B. Schutzplatte)

Wenden Sie sich an unseren Kundendienst, falls
Teile fehlen oder beschadigt sein sollten.

1 Digitale heiBluft-fritteuse XL
1 Bedienungsanleitung

Korb

Garraum
Griff

Liftungsschlitze

1]
2]
13
4]
E Pfanne
6]
7]
18]
19

o

BRERREBREEEzREEEERE

Kabelaufwicklung
0] Anschlussleitung mit Netzstecker

Display (mit Bedienpaneel)

Korbentriegelung (mit Schutzabdeckung)
Befiillungsgrenze MAX (Innenseite)

isplay (mit Bedienpaneel)
Meniauswahl-Anzeige
Warmhalten-an-Anzeige #
Verzégerungs-Zeitschaltuhr-an-Anzeige ¥O
Wertanzeige (Temperatur und Zeit)
Temperatureinheit-Anzeige
Minuteneinheit-Anzeige
Meniauswahl-Anzeige

Taste Q@ (Garzeit verlédngern)

Taste QO (Garzeit verkiirzen)

20| Taste ®  (Alarm)
21| Taste ®  (Verzdgerungs-Zeitschaltuhr)
22] Taste ©  (Standby)
23] Ventilator-an-Anzeige &5
Taste (Start/Pause)
Taste ®  (Warmhalten)
Taste (Meniauswahl)

Taste & (Temperatur verringern)
Taste 8@ (Temperatur erhdhen)

Eingangsspannung: 220-240 V~,
50-60 Hz

Schutzklasse: |

Leistungsaufnahme: 2150 W

Standby-

Leistungsaufnahme: 04W

Gartemperatur:

60 °C bis 200 °C

Garzeit:

1 bis 60 Minuten
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A Sicherheitsanweisungen

MACHEN SIE SICH VOR

DER ERSTEN BENUTZUNG

DES PRODUKTS MIT

ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
HANDIGEN SIE ALLE
UNTERLAGEN BEI WEITERGABE
DES PRODUKTS AN DRITTE
EBENFALLS MIT AUS!

Bei Schaden, die durch
Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung
verursacht werden, erlischt
der Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
Ubernommen! Bei Sach- oder
Personenschaden, die durch
unsachgeméfie Handhabung
oder Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise verursacht
werden, wird keine Haftung
Ubernommen!
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Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!
LEBENS- UND
UNFALLGEFAHR FUR
KLEINKINDER UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals unbe-
aufsichtigt mit dem Verpackungs-
material. Es besteht Erstickungsge-
fahr durch Verpackungsmaterial.
Kinder unterschétzen héaufig die
Gefahren. Halten Sie Kinder stets
fern vom Produkt und von Verpa-
ckungsmaterialien.
Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariiber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.
Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer dirfen nicht
durch Kinder vorgenommen
werden, es sei denn, sie sind
8 Jahre oder dlter und werden
beaufsichtigt.



Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern jinger als 8 Jahre
fernzuhalten.

Kinder dirfen mit dem Produkt
nicht spielen.

Elektrische Sicherheit
A GEFAHR!

Stromschlagrisiko!
Versuchen Sie nicht, das
Produkt selbststéndig

zu reparieren. Im Fall
einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko! Das
Produkt darf nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten
getaucht werden. Produkt nicht
unter laufendes Wasser halten.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko!
Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an

lhren Einzelhandler, falls es
beschadigt sein sollte.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko! Stellen
Sie das Produkt nicht neben ein

Spilbecken oder an feuchte
Orte.

Vergewissern Sie sich vor

der Verbindung mit der
Stromversorgung, dass die
Spannung und der Strom

mit den Angaben auf dem
Typenschild des Produkts
Ubereinstimmen.

Verbinden Sie das Produkt
ausschlieBlich mit einer
geerdeten Steckdose.
Vergewissern Sie sich, dass der
Netzstecker ordnungsgemaf3
angeschlossen ist.

Um Beschadigungen an der
Anschlussleitung zu vermeiden,
quetschen oder biegen Sie

sie nicht und fihren Sie sie
nicht Gber scharfe Kanten.
Halten Sie sie auch von heif3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

Verlegen Sie die
Anschlussleitung so, dass
niemand versehentlich daran
ziehen oder dariber stolpern
kann.
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Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Produkts beschadigt
wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

Wenn Sie das Produkt vom
Stromnetz trennen, ziehen Sie
am Netzstecker und nicht an
der Anschlussleitung.

Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um

das Produkt. SchlieBen Sie
das Produkt an eine leicht
zugdngliche Steckdose

an, damit Sie das Produkt

im Notfall umgehend vom
Stromnetz trennen kdnnen.
Das Produkt ist nicht fiir

den Betrieb mit einem
externen Zeitschalter

oder einem separaten
Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Verwenden Sie das Produkt
nicht mit nassen Hénden.
Beriihren Sie das Produkt nicht
mit nassen Héanden.
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Brand-/Verbrennungsrisiko
und Hitze

WARNUNG! HeiBBe

Oberfléache! Die Tir

oder die Guf3ere Ober-
flache kann heif3 werden, wenn
das Produkt in Betrieb ist.
Halten Sie Kinder und Tiere
vom Produkt fern, wenn es in
Betrieb ist oder wenn es

abkihlt. Die zugénglichen Teile
sind heif3.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Berihren Sie niemals das
Innere des Produkts, solange es
in Betrieb oder noch heif3 ist.

A VORSICHT! Brandrisiko!
Platzieren Sie das Produkt
nicht in der Néhe von leicht
entflammbaren Materialien
(z. B. Vorhénge, Tischdecken).

A VORSICHT! Brandrisiko!
Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, darf das Produkt
wdhrend des Betriebs nicht
abgedeckt werden.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Verwenden Sie das Produkt
nicht mit kochenden
Flussigkeiten oder mit heif3em
Fett.



A VORSICHT!

Verbrennungsrisiko!
Wahrend des Betriebs
entweicht heifler Dampf aus
den Liftungsschlitzen. Halten
Sie Hande und Gesicht in
sicherer Enffernung vom Dampf
und den Liftungsschlitzen.

A VORSICHT! Dieses

Produkt ist kein
Spielzeug fir Kinder!
Kinder sind sich der Gefahren
im Umgang mit elektrischen
Produkten nicht bewusst.

A VORSICHT!

Verbrennungsrisiko!
Achten Sie darauf, dass

beim Offnen heifer Dampf
aufsteigen kann.

Falls Rauch oder
ungewohnliche Gerdusche
auftreten sollten, trennen

Sie das Produkt sofort vom
Stromnetz. Lassen Sie das
Produkt von einem Spezialisten
Uberprifen, bevor Sie es erneut
verwenden.

Sollte ein Brand entstehen,
ziehen Sie zuerst den Stecker
aus der Steckdose oder
trennen Sie das Produkt von
der Stromversorgung, bevor
Sie geeignete Mafnahmen zur
Brandbekampfung einleiten.

Decken Sie die
Loftungséffnungen des Produkts
nicht ab. Achten Sie auf eine
ausreichende Beliftung. Stellen
Sie das Produkt nicht in einen
Schrank.

Platzieren Sie keine
Gegenstdande auf dem Produkt.
Lassen Sie mindestens 10 cm
in allen Richtungen um

das Produkt Platz, um eine
ausreichende Beliftung zu
gewdhrleisten.

Aufstellhinweise

Das Produkt darf nicht
unmittelbar unterhalb einer
Wandsteckdose aufgestellt
werden.

Stellen Sie das Produkt nicht
auf Kochplatten (Gas-, Elektro-,
Kohle-Herd usw.).

Betreiben Sie das Produkt
immer auf einer ebenen,
stabilen, sauberen,
hitzebestandigen und trockenen
Oberfléche.

Lassen Sie das Produkt immer
erst abkihlen, bevor Sie es
bewegen.
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Betrieb

AWenn Sie die Pfanne
direkt mit Ol fiillen,
besteht Brandrisiko.
Beriihren Sie niemals das
Innere des Produkts, wahrend
es in Betrieb ist.

Belassen Sie alle Zutaten im
Korb, um Kontakt mit den
Heizelementen zu vermeiden.
Lassen Sie das Produkt nie
unbeaufsichtigt, solange es in
Gebrauch ist.

Uberfillen Sie das Produkt
nicht. Befiillen Sie das Produkt
nur bis zur Befillungsgrenze
MAX [4]. Dies ist wichtig,
damit weder Nahrungsmittel,
Aluminiumfolie noch ein

eingesetzter Behdlter in direkten

Kontakt mit dem Heizelement
kommen.

Geben Sie nicht mehr als

1,4 kg an Lebensmitteln

und Kochgeschirr (z. B.
Aluminiumfolie oder ein
eingesetzter Behdalter) in den
Korb [2]. Dies kénnte das
Produkt beschadigen.
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Reinigung und Lagerung

N

Das Produkt darf keinem Tropf-
und Spritzwasser ausgesetzt
werden.

Trennen Sie das Produkt
wdhrend des Nichtgebrauchs
und vor der Reinigung vom
Stromnetz.

Hinweise zur Reinigung des
Produkts: sieche Abschnitt
,Reinigung und Pflege”.

Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.

HINWEIS: Eventuelle Produktionsriicksténde
fihren bei der Erstinbetriebnahme zu einer
Geruchsbildung. Dies ist normal und deutet
nicht auf eine Fehlfunktion des Produktes hin.

Betreiben Sie das Produkt mit einer leeren
Pfanne | 5 | fir ca. 10 bis 15 Minuten bei
200 °C, um jegliche Produktionsriicksténde
zu entfernen. Sorgen Sie fir eine
ausreichende Beliiftung.

Reinigen Sie das Produkt (s. ,Reinigung und
Pflege”).



® Bedienung

Anzeige Status (?;7:1'::) Funktion
Toste Einmal driicken, um die Funktion zu aktivieren
Ein (leuchtet) Ja 1 Signalton ertént.
9
Taste Ein (leuchte] Driicken Sie wahrend eines angehaltenen Programms
. Ja einmal, um die Funktion zu bearbeiten oder das
und blinkt Programm fortzusetzen.
Die entsprechende Funktion ist aktiviert und wird
Blinkt Ja bearbeitet. Halten Sie 3 Sekunden lang gedriickt, um
Toste | die Funktion abzubrechen. 1 Signalton ertdnt.
aste tir
Funkfions- Im Programm-Auswahlmodus steht die Funktion zur
einstellungen Auswakhl.
Ein (leuchtet] Ja Im Garmodus ist die Funktion akfiviert.
Einmal driicken, um die Funktion zu bearbeiten.
Halten Sie 3 Sekunden lang gedriickt, um die
Funktion abzubrechen. 1 Signalton ertént.
Im Programm-Auswahlmodous ist die Funktion zur
Anzeige der Ein (leuchtet) Nein Auswahl verfigbar.
Meniauswahl Im Garmodus ist die Funktion aktiviert.
Blinkt Ia Die entsprechende Funktion ist aktiviert und wird
bearbeitet.
Ein (leuchtet) Nein Heizelement und Ventilator sind in Betrieb.
£h
Blinkt Nein Nur der Ventilator ist in Betrieb.
812/ Ein (leuchtet) Nein Die entsprechende Funktion ist in Betrieb.

® HINWEISE:

Sie kdnnen die Pfanne | 5 | jederzeit, auch

wiéihrend des Garvorgangs, entnehmen.
Wenn die Pfanne | 5 | entnommen wird,
schalten sich das Heizelement und der
Ventilator aus.
Wenn die Pfanne | 5 | innerhalb von
3 Minuten nach Entnahme der Pfanne
wieder eingesetzt wird, schaltet das
Produkt in den vorigen Betriebsmodus
zuriick.
Wenn die Pfanne | 5 | nach mehr als
3 Minuten nach Entnahme der Pfanne
wieder eingesetzt wird, schaltet das
Produkt in den Standby-Modus.

Grofere Mengen Gargut erfordern in der
Regel eine etwas léngere Garzeit, kleinere
eine etwas kiirzere.

Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wahrend des Garens
geschiittelt werden sollten. Wir empfehlen,
das Gargut nach etwa einem Drittel und
nach zwei Dritteln der angesetzten Garzeit
5 bis 10 Sekunden lang zu schiitteln. Auf
diese Weise erzielen Sie ein gleichmé&Biges
Garergebnis.

Bessere Garergebnisse erzielen: Schitteln/
Wenden Sie Speisen wihrend des
Garvorgangs mehrmals entsprechend dem
Schittelalarm (Beispiel: Schitteln Sie Pommes
Frites wéhrend des Garvorgangs 3-4x).
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Falls Ihnen das Schiitteln schwerfallt,

verwenden Sie ein Hilfsmittel (z. B. Loffel).
Tipp: Wir empfehlen, zur Erinnerung einen
Alarm einzustellen (s. ,Alarm einstellen”).

Fihren Sie die folgenden Schritte aus, um das
Essen zu schiitteln (Abb. E):
Halten Sie den Griff | 7 | und ziehen Sie die

Pfanne | 5 | heraus. Stellen Sie die Pfanne auf

eine hitzebesténdige Oberfléche.

Drijcken Sie auf die Korbentriegelung | 3 | und

nehmen Sie den Korb | 2 | heraus.

Das Essen hin und her schiitteln und

aufschdumen.
(Hier Abb. E wiederholen)

Um die Pfanne | 5 | und den Korb | 2 | aus dem

Garraum [ 6] zu entnehmen, halten Sie mit

einer Hand vorsichtig das obere Gehéuse des

Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen
Hand am Griff[7], um Pfanne und Korb
hinaus zu ziehen.

Setzen Sie den Korb | 2 | immer waagerecht
und ohne Druck in die Pfanne | 5 | ein. Der

Verschluss muss hérbar und spiirbar einrasten

(Abb. B).
Geben Sie nicht mehr als 1,4 kg an
Lebensmitteln und Kochgeschirr (z. B.

Backblech) in den Korb [2]. Dies kénnte das

Produkt beschadigen.
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/\ ACHTUNG! Risiko von
Produktsché&den! Drijcken Sie niemals
die Korbentriegelung [3], wenn Sie den
Korb | 2 | und die Pfanne | 5 | in der Luft halten.
Die Pfanne wiirde gel&st und unkontrolliert
hinunterfallen (Abb. C).

Um die Korbentriegelung | 3 | betétigen

zu kdnnen, schieben Sie zundchst deren
Schutzabdeckung nach vorne. Driicken Sie
erst dann die Korbentriegelung (Abb. D).

Das Produkt schaltet automatisch in

den Standby-Modus, sobald es mit der
Stromversorgung verbunden ist. In der
Wertanzeige erscheint ,---".

Falls im Programm-Auswahlmodus

60 Sekunden lang keine Taste gedriickt wird,
wechselt das Produkt in den Standby-Modus.

1. SchlieBen Sie das Produkt an eine geeignete
Steckdose an. @ [22] leuchtet und in der
Wertanzeige |14] erscheint ,---". 1 Signalton
ertont.

2. Befillen Sie den Korb | 2 | mit dem Gargut.
Uberschreiten Sie nicht die Befilllungsgrenze
MAX | 4] (auf der Korbinnenseite).

3. Setzen Sie die Pfanne | 5 | mit dem gefillten
Korb [2]in den Garraum [6] ein.

/\ ACHTUNG! Risiko von
Produktschéaden! Fillen Sie keine
Flissigkeiten (z. B. Ol oder Wasser) in die
Pfanne [5]. Dies kénnte die Funktionsweise
des Produkts beeintréchtigen.

In den Programm-Auswahlmodus wechseln:

Driicken Sie @ ‘

Alle Anzeigen, auBer % [12], ¥® [13] und

33 , leuchten.
Zu Beginn ist die Temperatur auf 180 °C und
die Garzeit auf 15 Minuten voreingestellt.
Temperatur (in Intervallen von je 5 °C) und
Garzeit (in Intervallen von je 1 Minute)
kénnen angepasst werden:



Taste Funktion (Temperatur)

8® Temperatur erhdhen  (max. 200 °C)

806G Temperatur verringern (min. 60 °C)

Taste Funktion (Zeit)

Q® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)

OIS Zeit verkirzen  (min. 1 Minute)

Programm auswdéhlen
Sie kénnen, je nach Gargut, ein geeignetes
Programm auswdhlen.
Driicken Sie , um zwischen den
Programmen zu wéhlen. Das ausgewdihlte

Programm blinkt. Nicht ausgewdhlte

Programme leuchten.

o . Opt. .

Gargut C | min Menge Intervalle
Voreinstellung [180| 15 - -

) alle

X Fisch 160 25| 500¢g 10 min
@ Kuchen [160| 15|6x50g -
@ Gemise |180| 10| 400g ale
3 min

alle

&P Speck 200 8| 200g P
Héahnchen- alle
keule 2001 25| 50049 7 min
Pommes alle
Frites 1801 201 5009 5 min

£Z Hahnchen|200| 35| 1000 g alle
10 min

Stk |180| 15| 500g| e
7 min

2 Gamelen |160| 20| 600g| @°
5 min

alle

fso  |180) 10| 2009 ,O°

Intervalle: Schitteln, umdrehen, wenden

@® HINWEISE:
Fir bessere Kochergebnisse empfehlen wir,
das Produkt 3 Minuten lang vorzuheizen.
Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wahrend des Garens
geschiittelt werden sollten. Die Kochtabelle
enthélt auch Hinweise Uber die empfohlene
minimale/maximale Menge fiir verschiedene
Lebensmittel.
Die Schittelerinnerung ist im Programm
voreingestellt. Sie kdnnen den Alarm
abstellen, indem Sie die Taste @
3 Sekunden lang driicken. Stellen Sie dann
den Alarm wie gewiinscht zuriick.

Alarm einstellen
Sie kdnnen einen Alarm einstellen, der Sie in
Intervallen erinnert, das Gargut durchzumischen.
Vorbereitung: Nehmen Sie die Einstellungen
vor (s. ,Programm auswdhlen”).
Alarm einschalten: Driicken Sie @ [20].
@ [20] blinkt. Der Alarm ist auf alle 5 Minuten
voreingestellt.
Auswdhlbare Intervalle: 1 bis 60 Minuten (in
Intervallen von je T Minute).

Taste Funktion (Zeit)
O® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)
OIS Zeit verkiirzen  (min. 1 Minute)

Nach dem Einstellen der Alarmzeit muss keine
Taste gedriickt werden, um den Alarm erneut
zu aktivieren.

Nach dem Einstellen des Alarms: Falls Sie

die Gartemperatur/-zeit bearbeiten oder ein
anderes Meni wdhlen mchten, driicken Sie
oder warfen Sie 10 Sekunden lang,
um die Einstellungen des Hauptprogramms
fortzusetzen.

Falls Sie die Warmhaltefunktion oder die
Verzégerungs-Zeitschaltuhr aktivieren/
bearbeiten méchten, driicken Sie @ 25| oder
@1

Wenn der Garvorgang beginnt, dann beginnt
auch die Alarmfunktion. leuchtet

weiterhin.
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Alarm abbrechen: Driicken Sie , um
den Garvorgang zu unterbrechen. Halten Sie

dann @ 20| 3 Sekunden lang gedriickt.
HINWEISE:

Wenn der Alarm ertént, wird der Garvorgang
NICHT unterbrochen. Der Alarm startet
erneut und ertdnt zum Ablauf des néchsten
Alarmintervalls.
Der Betrieb wird erst unterbrochen, wenn
Sie die Pfanne [5] aus dem Garraum [6]
nehmen.
Wenn Sie die Pfanne | 5 | wieder einsetzen,
wird der Garvorgang automatisch
fortgesetzt.
Falls das kombinierte Gewicht von Korb [2],
Pfanne | 5 | und Gargut zu schwer sein sollte,
um es durchzumischen: Stellen Sie die Pfanne

auf einer hitzebesténdigen Oberfléche ab
und nehmen Sie den Korb heraus (Abb. E).

Wenn Sie die gewiinschten Einstellungen
vorgenommen haben, driicken Sie ® [24]. Der

Garvorgang startet.

HINWEISE:
Woéhrend des Garens sind die folgenden
Anzeigen aktiv:
35 123] leuchtet
Die ausgewdhlte Meniauswahl-Anzeige
leuchtet auf. Das verbleibende nicht
gewdhlte Menij erlischt.
Um alle Einstellungen zu verwerfen und
den Betrieb abzubrechen, halten Sie
3 Sekunden lang gedriickt. Das Produkt
wechselt in den Programm-Auswahlmodus.
Wahrend des Garens werden im Display [1]
abwechselnd die eingestellte Temperatur
und die verbleibende Garzeit angezeigt.
Die Temperatur und der Timer
kénnen wahrend des Garvorgangs jederzeit
eingestellt werden.
Nachdem der Garvorgang beendet wurde,
lGuft der Ventilator zur Kihlung des Produkts
noch 1 Minute weiter.
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Die Wertanzeige |14| z&hlt die verbleibende
Zeit (in Sekunden) herunter. @ |22 und &%
blinken wéhrend des Abkiihlvorgangs.

Um wiahrend des Abkihlvorgangs in den
Standby-Modus zu wechseln, halten Sie

@ 22 3 Sekunden lang gedriickt.

Wenn der Abkilhlvorgang abgeschlossen ist,
schaltet das Produkt in den Standby-Betrieb.
Ein doppelter Signalton ertént 5x.

Sie kdnnen die Pfanne | 5 | jederzeit
entnehmen und miissen nicht warten, bis sich
der Ventilator ausgeschaltet hat.

Alle Anzeigen erléschen und in der

Wertanzeige |14 erscheint ,---".

Sie kdnnen den Garvorgang unterbrechen, um
z. B. nachtrdglich die Einstellungen zu éndern.

Garvorgang unterbrechen (Pausen-Modus):
Driicken Sie .

Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:
35123 |24, und die ausgewdhlte
Anzeige der Meniiauswahl [11][17] blinken.
Garvorgang fortsetzen: Driicken Sie
ein weiteres Mal.

HINWEISE:

Das Heizelement und der Timer schalten sich

aus, wenn der Garvorgang unterbrochen

wird. Der Ventilator l&uft weiter, um die

Lebenserwartung des Produkts zu verldngern.

Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:

Wenn die Pfanne [5 ] aus dem Garraum [6]

genommen wird, schaltet sich auch der

Ventilator aus.

Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:
Folgende Einstellungen kénnen
vorgenommen werden:

Gartemperatur/-zeit bearbeiten

Alarmintervalle aktivieren/bearbeiten

Warmhaltefunktion aktivieren/bearbeiten
Folgende Einstellungen kénnen nicht
vorgenommen werden:

Meniauswahl

Verzdgerungstimer (bereits abgelaufen/

abgeschlossen)



Halten Sie wéhrend des Garvorgangs ©
3 Sekunden lang gedriickt.

Nachdem der Garvorgang abgebrochen
wurde, luft der Ventilator zur Kishlung des
Produkts noch 1 Minute weiter.

Alternativ halten Sie 3 Sekunden lang
gedriickt, um alle Einstellungen zu verwerfen
und den Betrieb abzubrechen. Das Produkt
wechselt in den Programm-Auswahlmodus.
Das Produkt l&sst in diesem Fall die
Abkihlfunktion aus.

Nachdem der Garvorgang beendet wurde,
wechselt das Produkt automatisch in den
Warmhaltemodus.

1 doppelter Signalton ertént 5x. &
leuchtet.

Aktivierung des Warmhaltemodus
abbrechen: Drijcken Sie , um den
Garvorgang zu unterbrechen. Halten Sie
dann @ 25| 3 Sekunden lang gedriickt.
Warmhaltemodus abbrechen: Halten

Sie @ [22] 3 Sekunden lang gedriickt.

Driicken Sie @ [25], nachdem Sie den
Garvorgang durch Drijcken von
unterbrochen haben, um am Ende

des Garvorgangs automatisch die

Sie kdnnen den Garvorgang nach Ablauf
eines Countdowns starten. Die Einstellung der
Verzégerungs-Zeitschaltuhr kann jederzeit
wdhrend der Programmwahl vorgenommen
werden, auf die gleiche Weise wie die Alarm- und
Warmhaltefunktion.

Warmhaltefunktion starten zu lassen. @
blinkt, wahrend Sie die Warmhaltefunktion
einstellen und leuchtet wenn die
Warmhaltefunktion aktiviert ist.

Zu Beginn ist die Temperatur auf 80 °C und
die Dauer auf 30 Minuten voreingestellt.
Nur die Dauer kann angepasst werden:

Taste Funktion (Zeit)

O® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)

OIS) Zeit verkirzen  (min. T Minute)

Nach dem Einstellen der Warmhaltezeit
muss keine Taste gedriickt werden, um die
Warmhaltefunktion erneut zu aktivieren.
Nach dem Einstellen der Warmhaltefunktion:
Falls Sie die Gartemperatur/-zeit bearbeiten
oder ein anderes Meni wéhlen mdchten,
driicken Sie oder warten Sie

10 Sekunden lang, um die Einstellungen des
Hauptprogramms fortzusetzen.

Falls Sie die Alarmfunktion oder die
Verzégerungs-Zeitschaltuhr aktivieren/
bearbeiten méchten, driicken Sie @ [20] oder
@1

Wahrend des Garvorgangs leuchtet @ [25]
um zu signalisieren, dass die
Warmhaltefunktion aktiviert wurde.

Drijcken Sie ® , um die Verzégerungs-
Zeitschaltuhr zu aktivieren. Der Countdown ist
auf 5 Minuten voreingestellt.

Nach dem Einstellen der Verzégerungs-
Zeitschaltuhr: Falls Sie die Gartemperatur/-zeit
bearbeiten oder ein anderes Meni wéhlen
méchten, driicken Sie oder warten Sie
10 Sekunden lang, um die Einstellungen des
Hauptprogramms fortzusetzen.

Falls Sie die Alarmfunktion oder die
Woarmhaltefunktion aktivieren/bearbeiten

mochten, driicken Sie oder (@ [25].

Taste Funktion (Zeit)

Q® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)

CIS) Zeit verkiirzen  (min. 1 Minute)

Driicken Sie ® [24). § ©[27] und 8 ®
erldschen. Die Funktionszeit kann durch
Driicken von @ (P und QG
eingestellt werden. Wéhrend des Countdowns
leuchtet ¥O [13]. Die verbleibende Zeit wird in
der Wertanzeige angezeigt.

Nach Ablauf des Countdowns wird der
Garvorgang gestartet. ® und ©
erldschen.

3% 23] leuchtet. 1 Signalton ertént.
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5. Heben Sie den Korb | 2 | am Griff | 7 | aus der
. . Pfanne [5].
Korb | 2 | und Pfanne | 5 | kénnen voneinander - .
getrennt werden. Dies kann hilfreich sein, um das 6. Wenn Sie den Ko.rb |r.1.d|e Pfcmne“
) i . einsetzen, muss dieser spirbar und hérbar
Gargut besser mischen zu kénnen oder um die )
. - einrasten.
Teile zu reinigen.
1. Nehmen Sie die Pfanne | 5 | mit dem Korb
aus c.|em G(?I’I’Glljm (6] ) Wir empfehlen, das Gargut mit geeignetem
2. Platzieren Sie die Pfanne | 5] auf einer Kiichenbesteck zu entnehmen (z. B. mit einer
geeigneten Oberfléiche (eben, stabil, Kiichenzange).
hi’rzalabes’rdn.dig).. Falls Sie das Gargut aus dem Korb
3. SchleberT Sie die Abdeckung der ausschiitten wollen, trennen Sie diesen vorher
Korbentrle.geh.mg nach vome. von der Pfanne [5]. In der Pfanne kénnten
4. Dricken _S'e die Taste der sich heif3e Flissigkeiten angesammelt haben,
Korbentriegelung 3] die unkontrolliert auslaufen kénnten.
@ Kochtabelle
Lebensmittel Empfohlene | Kochzeit | Temp.| Schitteln | Vorbereitung
Menge (g) (min)| (°C)|erforderlich
Kartoffeln und Pommes Frites
Tl.efgefrc?.rene Pommes 5001400 20-30 180 ]
Frites (diinn)
Tiefgefrorene Pommes
- . 500-1400 20-30 180 J
Frites (dick)
Hausgemachte
Pommes Frites ! 500-1400 20-30 180 J
(8 x 8 mm)
Hausgemachte .
300-800 18-22 180 J
Kartoffelecken
Hausgemachte 1 300-750| 12-18| 180 )
Kartoffelwirfel
R&sti 500 20 180 J
Kartoffelgratin 500 30-40 160
Fleisch und Gefliigel
Steak 3 100-500 7-15 180 J
Lammkotelett 3 100-500 10-14 180 N
Hamburger 3 100-500 7-14 180 N
Wourst 3 100-500 8-10 180 N

1=
2 _

3=

+1 Teelsffel Ol zufiigen
Backform verwenden

mit Gewiirzen marinieren (je nach Geschmack)
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Lebensmittel Empfohlene | Kochzeit |[Temp.| Schitteln | Vorbereitung
Menge (g) (min)| (°C)|erforderlich

Gefligelschenkel 3 300-1000 25| 200 J

Hahnchenbrust 3 100-500 10-15 180 N

Fisch und Meeresfriichte

Garnelen 3 100-600 20 160 J

Lachsfilet 1.3 100-500 16-21 160 N

Lodde 1.3 300 15 160 J

Kabeljaufilet 1.3 100-500 20-25 160 N

Gemiise
Kopf

Okra ! 100-200 8 160 N abschneiden und
halbieren.

Spargel ! 100-500 6-10 180 N Halbieren.
Enthilsen und

Mais ! 200-600 6-9 200 J Maishaar
entfernen.
Kopf und Kerne

. . B entfernen. In

Paprika 200-400 8| 200 J 94 Sticke
schneiden.

Snacks

Samosa 100-400 12-15 200 J

Gefrorene 100-700 6-10| 200 J

Hihnernuggets

Gefrorene

Fischstdbchen 100-400 6-10 200 N

Gﬂefrorene, panierte 100-400 8.12 180 N

Kasesnacks

Gefiilltes Gemiise 100-400 10 180 N

Backen

Kuchen 2/6x50-9x50 15 160 N

Sandwich 2 Stiick 4-6 180 N

Croutons 400 6-10 180 N

1 = +1; Teelsffel Ol zufiigen
2 = Backform verwenden

3 = mit Gewiirzen marinieren (je nach Geschmack)
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Uberpriifen Sie regelmaBig die Zutaten,

bis sie gar sind oder die gewiinschte
Br&unungsstufe erreicht haben. Die
erforderliche Kochzeit kann kiirzer oder
léinger als in den Rezepten angegeben sein.
Um eine léingere Kochzeit zu vermeiden,
sollten die Zutaten nicht zu dick sein.

Die Héhe der Backform oder der Ofenschale
darf die Befillungsgrenze MAX | 4 | im

Korb | 2| nicht {berschreiten.

@ Rezeptvorschldage
Zutaten
4 Wiirstchen
4 Hot-Dog-Brétchen
Je nach Geschmack | Geriebener CheddarKése
Optional Ketchup
Optional Senf
Zubereitung

1.
2.

Produkt auf 180 °C vorheizen.

Die Wiirstchen in den Korb | 2 | geben.

8 Minuten lang bei 180 °C garen. Die
Wirstchen aus dem Korb nehmen.

Gekochte Wiirstchen in die Hot-Dog-Brétchen
legen.

Den geriebenen CheddarKése auf die
Wirstchen und das Hot-Dog-Brétchen geben.
Den Hot Dog wieder in den Korb | 2 | geben.
1 bis 2 Minuten kochen, bis der Kése
geschmolzen ist.

Wenn das Kochen beendet ist, Hot Dog auf
einen Teller legen.

Falls gewiinscht, mit Ketchup und Senf
servieren.
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Zutaten
3 Eier
2 Tassen Pilze, gereinigt
1 Rote Zwiebel
1EL Olivensl
3 EL Kase, zerbrockelt
1 Prise Salz
Zubereitung

1.

Eine rote Zwiebel schélen und in 5 mm diinne
Scheiben schneiden. Pilze sdubern; dann in
5 mm diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebeln und
Pilze unter mittlerer Flamme schwitzen, bis sie
weich sind. Vom Herd nehmen und auf ein
trockenes Kiichentuch legen, um das Gargut
abzukihlen.

Produkt auf 180 °C vorheizen.

In einer Rihrschiissel 3 Eier aufschlagen.
Griindlich und kréftig verquirlen. Fiigen Sie
eine Prise Salz hinzu.

In einer hitzebestdndigen Auflaufform die
Innenseite und den Boden mit einer diinnen
Schicht Pfannenspray bestreichen.

Eier in die Auflaufform geben, dann die
Zwiebel-PilzzMischung und dann den Kése.
Legen Sie die Auflaufform in den Korb [2].
Kochen Sie das Gargut 20 Minuten lang im
Produkt.

Tipp: 5 bis 8 Minuten vor dem Ende des
Garens: Geben Sie, falls gewiinscht, mehr
Kase auf die Quiche.

Die Quiche ist fertig, wenn man ein Messer
in die Mitte stecken kann und das Messer
sauber herauskommt.




Zutaten
6 Hé&hnchenkeulen
1 Knoblauchzehe
1TL Senf
3TL Zucker
2TL Chilipulver
2TL Olivensl
Je nach
Geschmack Pfeffer und Salz
Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.

2. In einer Schiissel Knoblauch zerdriicken und

mit Zucker, Olivendl, Chilipulver und Senf
vermischen.

w

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Marinade iber die Hahnchenkeulen reiben.

20 Minuten stehen lassen.
5. Llegen Sie die Hahnchenkeulen in das
Produkt. Kochen Sie sie 10 Minuten lang.

6. Stellen Sie die Hitze auf 140 °C ein. Kochen

Sie weitere 10 Minuten lang.

7. Wenn das Kochen beendet ist, legen Sie die

Héahnchenkeulen auf einen Teller.

Die Eier in einer anderen kleinen Schiissel mit
Wasser verquirlen.

Pflanzendl, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
Paniermehl in einer anderen kleinen Schiissel
vermengen, bis alle Zutaten gut vermischt
sind.

Paprikaképfe abschneiden und Kerne
entfernen.

Jede Paprika in 4 Stiicke schneiden und den
Boden entfernen.

Geschnittene Paprikas mit Mehl bestéuben.
Paprikas in verquirltes Ei eintunken.

Paprikas in Paniermehlmischung eintunken, bis
die Paprikas vollstéindig umhiillt sind.

. Paprikas in den Korb | 2 | legen. Beide Seiten

5 Minuten lang garen.

Benotigt: 6 Muffin-Formen

Zutaten

4 Scheiben

Speck

Ein paar
Tropfen

Pflanzensl

6

Eier

6 EL Milch

30¢g

Spinat

Je nach
Geschmack

Geriebener Cheddar-Kéase

Je nach

Geschmack

Salz und Pfeffer

Zutaten
50g Mehl
2 Eier
20 ml Wasser
2 EL Pflanzensl
1TL Salz
1TL Pfeffer
17L Paprikapulver
50¢g Paniermehl
2 Paprikas
Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.
2. Das Mehl in eine kleine Schiissel geben.

Zubereitung

1.
2.

Ea

Produkt auf 200 °C vorheizen.

Speck in den Korb |2 | legen. Beide Seiten

2 Minuten lang garen.

Speck herausnehmen, in Stiicke schneiden
und beiseitelegen.

Muffin-Formen mit Ol einfetten.

In jede Muffin-Form 1 Ei aufschlagen. Die Eier
nicht verquirlen.

Milch, Spinat und Speck in jede Muffin-Form

hinzugeben.
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7. Geriebenen Cheddar-Kase, Salz und Pfeffer
in jede Muffin-Form hinzugeben.

8. Muffin-Formen in den Korb | 2 | legen.
8 Minuten lang bei 160 °C garen.

Zutaten

1000 g Poularde

5TL Olivensl

30g Butter

40g Honig

Je nach

Geschmack | Pfeffer und Salz
Zubereitung

1. Poularde mit Olivendl, Pfeffer und Salz
einreiben. 1 Stunde lang marinieren.

2. Produkt auf 200 °C vorheizen.

Butter schmelzen und mit Honig vermischen.

4. Poularde mit Butter-Honig-Mischung

w

einreiben.

5. Poularde in den Korb | 2 | legen. 20 Minuten
lang bei 200 °C garen.

6. Poularde wenden. Weitere 20 Minuten lang

garen.

Zutaten

3 Kartoffeln (200-300 g)

60g Zwiebel

80g Speck

3TL Olivensl

30g Kase

30g Mayonnaise

Je nach

Geschmack Pfeffer und Salz
Zubereitung

1. Kartoffeln mit einer Biirste séubern.

2. Kartoffeln mit Olivendl einreiben.

3. Speck und Zwiebel in kleine Stiicke
schneiden.
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4. Kartoffeln in Alufolie einwickeln, um
Zerkochen zu vermeiden.

5. Kartoffeln in den Korb | 2 | legen. 30 Minuten
lang bei 200 °C garen.

6. Mit einer Gabel in die Kartoffeln stechen.
Die Kartoffeln sind gar, wenn sich die Gabel
leicht hereinstechen und herausziehen ldsst.

7. Kartoffeln herausnehmen und bis zur Hélfte
einschneiden. Kartoffeln nicht komplett
durchtrennen.

8. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

9. Speck, Zwiebel und Kase in die Kartoffeln
geben.

10. Kartoffeln in den Korb | 2 | legen. 10 Minuten
lang bei 180 °C garen.

11. Kartoffeln mit Mayonnaise servieren.

Benétigt: 6 Cupcake-Papierférmchen

Zutaten
110¢g Gesalzene Butter
110¢g Streuzucker
3 Eier
150 g Weies Weizenmehl
5¢g Backpulver
s TL Salz

Zubereitung

1. Eier schaumig schlagen und mit Zucker
vermischen.

2. Butter weich werden lassen und mit allen
Zutaten vermischen, bis die Mischung weich
ist und eine helle Farbe hat.

3. Mischung in die Cupcake-Papierférmchen
fillen.

4. Produkt auf 160 °C vorheizen.

5. Cupcake-Papierférmchen mit der Mischung in
den Korb | 2] legen.

6. Auto-Programm fiir Kuchen wéhlen und
15 Minuten lang bei 160 °C garen.



Zutaten Zutaten
230g Brotmehl 300g Fischfilet
Ei Zitrone
25g Zucker 2 Knoblauchzehen
3g Hefe Schalotte
100 ml Milch 20g Butter
10g Sahne Je nach
159 Butter Geschmack | Pfeffer und Salz
Zubereitung Zubereitung
1. Ei schaumig schlagen und mit Mehl, Zucker 1. Fisch mit Pfeffer und Salz wirzen.
und Hefe vermischen. 2. Zitrone halbieren. Hélfte der Zitrone in
2. Milch und Sahne zum Teig hinzugeben. Scheiben schneiden und unter das Fischfilet
15-20 Minuten lang kneten. legen. ) .
3. Fir ca. 1 Stunde beiseitestellen (bis sich die 3. 1 Knoblauchzehe zerdricken, Schalotte in
GréBe verdoppelt hat). Scheiben schneiden und auf das Fischfilet
4. Teigin 7 Stiicke schneiden. 10-15 Minuten legen.
lang kneten. 4. Fischfilet in den Korb |2 | legen. 15 Minuten
5. Die 7 Sticke in den Korb |2 | legen. Weitere lang bei 180 °C garen.
30 Minuten lang warten. 5. Butter schmelzen und 1 Knoblauchzehe
6. 15 Minuten lang bei 160 °C garen. hinzugeben.
7 Butter schmelzen und Brétchen damit 6. Knoblauchbutter iiber das Fischfilet tréufeln.
einreiben. Weitere 5 Minuten lang garen. 3 Minuten lang bei 180 °C garen.
7. Andere Hélfte der Zitrone iber dem Fischfilet

ausdriicken.
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® Fehlerbehebung

Fehler

Mégliche Ursache

MaBnahme

Keine Funktion

Keine
Spannungsversorgung

Uberpriifen Sie, ob das Produkt angeschlossen ist.

Uberpriifen Sie, ob die Steckdose unter Spannung steht,
indem Sie ein anderes Elektrogerdt anschlieBen.

Verbinden Sie das Produkt mit einer anderen Steckdose.

Gargut zu Zu viel Gargut Verringern Sie die Menge des Garguts und verteilen Sie
roh oder dieses gleichmaBig.
ungleichméflig | by, Gartemperatur ist | Erhdhen Sie die Gartemperatur.
gegart. zu niedrig.
Das Gargut wurde Durchmischen Sie das Gargut zumindest 1x in der Hélfte
nicht zwischenzeitlich | der Garzeit. Wir empfehlen, das Gargut nach etwa einem
durchmischt. Drittel und nach zwei Dritteln der angesetzten Garzeit 5 bis
10 Sekunden lang zu schiitteln. Auf diese Weise erzielen
Sie ein gleichméBiges Garergebnis. Wir empfehlen, zur
Erinnerung einen Alarm einzustellen (s. ,Alarm einstellen”).
Bessere Garergebnisse erzielen: Schiitteln/Wenden Sie
Speisen wihrend des Garvorgangs mehrmals entsprechend
dem Schittelalarm (Beispiel: Schitteln Sie Pommes Frites
wiahrend des Garvorgangs 3-4x).
Gargut wird Einige Gerichte sollten | Bepinseln Sie die Gerichte vor dem Garvorgang mit etwas

nicht knusprig.

in einer herkdmmlichen
Fritteuse zubereitet
werden.

Ql.

Frische Pommes
Frites werden
nicht gar oder
nicht knusprig.

Falscher Kartoffeltyp

Verwenden Sie einen anderen Kartoffeltyp.

Kartoffelsticke wurden
nach dem Schneiden
nicht abgespiilt.

Spilen Sie die Kartoffelsticke nach dem Schneiden
griindlich ab, um die Stérke zu entfernen.

Kartoffelstiicke wurden
nach dem Spiilen nicht
abgetrocknet.

Trocknen Sie die Kartoffelstiicke nach dem Spiilen griindlich
ab (z. B. mit Kichenpapier).

Kartoffelstiicke sind
nicht eingedlt.

Bepinseln Sie die Kartoffelsticke vor dem Garen mit ein
wenig Ol

Kartoffelsticke sind zu
groB.

Schneiden Sie die Kartoffelstiicke in kleinere oder dinnere
Streifen.

Pfanne | 5 | l&sst

sich nicht in
den Garraum
einsetzen.

Die Pfanne | 5 | wird
nicht mittig gefthrt.

Setzen Sie die Pfanne | 5 |im rechten Winkel zum Gehduse

ein.
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Fehler Mégliche Ursache | MaBnahme

Produkt hervor.

WeiBer Rauch | Fett ist in die Pfanne [5] Verwenden Sie weniger Ol bei der Vorbereitung der
steigt aus dem | getropft und verdampft.| Gerichte.

Verwenden Sie fettdrmere Gerichte.

Verringern Sie die Temperatur oder die Garzeit.

@ Reinigung und Pflege

@ HINWEIS: Um die Funktionalitét und das Erscheinungsbild des Produkts zu erhalten, empfehlen
wir, es nach jedem Gebrauch sorgféltig zu reinigen.

Teil

Reinigung

Produkt und alle
Zubehorteile
Gehduse

Garraum @
Anschlussleitung mit

Netzstecker

/A WARNUNG! Wahrend der Reinigung oder des Betriebs darf das

Produkt nicht in Wasser oder andere Flijssigkeiten getaucht werden.
Produkt nicht unter laufendes Wasser halten.

Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung vom Stromnetz.
Verwenden Sie keine Scheuermittel, aggressiven Lésungen oder
harten Birsten fir die Reinigung.

Reinigen Sie das Produkt mit einem leicht angefeuchteten Lappen. Bei
Bedarf kdnnen Sie ein mildes Spiilmittel verwenden.

Korb
Pfanne

Pfanne und Korb k&nnen Sie wie gewdhnliches Geschirr von Hand
spilen: Séubern Sie beide Teile grindlich mit heilem Wasser und
Spulmittel. Halten Sie mit einer Hand vorsichtig das obere Gehduse
des Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen Hand am Griff [7],
um Pfanne und Korb heraus zu ziehen.

Falls Schmutz am Korb oder am Boden der Pfanne kleben bleiben
sollte, fillen Sie die Pfanne mit heilem Wasser und etwas Spiilmittel.
Stellen Sie den Korb in die Pfanne und lassen Sie beide Teile etwa
10 Minuten lang einweichen.

Der Korb und die Pfanne sind spilmaschinengeeignet.

Vor der Wiederverwendung und vor der Lagerung: Reiben Sie alle Teile mit einem sauberen Tuch

trocken.

Uberpriifen Sie das Produkt vor jedem
Gebrauch auf sichtbare Schaden.

Bewahren Sie das Produkt wahrend des
Nichtgebrauchs in der Originalverpackung

AuBer der gelegentlichen Reinigung ist dieses auf.

Produkt wartungsfrei.

Lagern Sie das Produkt an einem trockenen,
fir Kinder unzugénglichen Ort.
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® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen k&énnen.

&by  Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22:
Papier und Pappe/80-98:
Verbundstoffe.

N Beachten Sie die Kennzeichnung der
b
a

Produkt:

Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Werfen Sie Ihr Produkt, wenn

es ausgedient hat, im Interesse

des Umweltschutzes nicht in den
Hausmiill, sondern fihren Sie es

einer fachgerechten Entsorgung

zu. Uber Sammelstellen und deren
Offnungszeiten kénnen Sie sich bei Ihrer
zustéindigen Verwaltung informieren.

wh

® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgfdltig geprift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkdufer des Produkts
gesetzliche Rechte. Ihre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte Garantie eingeschrénkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schaden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, miissen
unverziiglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.
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Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab
Kaufdatum einen Material- oder Herstellungsfehler
aufweisen, werden wir es - nach unserer Wahl -
kostenlos firr Sie reparieren oder ersetzen.

Die Garantiezeit verléngert sich durch einen
stattgegebenen Gewdhrleistungsanspruch nicht.
Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemaf verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produktteile, die
normalem Verschlei3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schlduche, Farbpatronen), noch auf Schéden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus
Glas.

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 500732_2407) als
Nachweis fiir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen Sie sicher,
dass Sie den Originalkaufbeleg (Kassenbon)
sowie eine kurze, schriftliche Beschreibung
beilegen, in der die Einzelheiten des Defekts und
der Zeitpunkt des Auftretens dargelegt sind.



Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

@ Service Schweiz
Tel.: 0800 562153
E-Mail: owim@lidl.ch

q3

DE/AT/CH 127



