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1. ObLU NPENEQ

EkpaH
KoHTporeH naHen
KowwHunua

BesonacHo 3akniouBaHe cbC
3alMTeH kanak

Cpun / TvraH 3a neyeHe

2. KOMAHAOHO TABIJIO

2.1 KoHTponeH naHen

3ano3HanTe ce C OCHOBHUTE UKOHU Ha KOHTPOJTHUA NaHesn U eKpaHa.

O] A v i O

BKI1./U3KIJ1. Harope Hapony TemMnepartypa BpemeTp.

lMomoLy npu roTBeHe — roTBeTe C aBTOMaTU4HU HachOﬁKM 3a 4Yac u TeMnepartypa.

> g 3

Pnba Crek Munewwkn 6yTyeTa Mune
el o -
3enenuyum [Mbpxern kapTodkm MuHu nuua MbduHm
2.2 EkpaH
A B c A. TemnepaTypHa HacTporika

| | | B. CsepsiBaHe Ha 4aca
L i | C. Yac/Temnepatypa

o Uy




3. MPEOU NbPBA YINOTPEBA

BBIIFAPCKU
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@ OTCTpaHeTe ONakoBKUTe, ETUKEeTUTE 1N 3allUTHOTO d:)OJ'IVIO.

MouuncTeTe KOWHMLATA U rpuna/TuraHa ¢ Tonna BoAa, TEYEH Npenapar 3a nouu-
P>
Z2/ cTeaHe M MeKa Kbpna.

rlO,EleLIJeTe BbTpellHaTa U BbHLIHATa 4YacT Ha ypeda C Kbpna.

Mpu nbpBaTa ynotpeba NpoayKTbT MoXe Aa OTAENN HETOKCUYHA MUPK3Ma, KOSITO

BeAHara u34yessa. ToBa HAMa fa NoBnusie Ha yn0Tpe6aTa.

4. BCEKMOHEBHA YMNOTPEBA

4.1 HauuH Ha nanons3BaHe:
TaBa M KowHuua

MocTtaBeTe ypeaa Ha cTabunHa

NMOBBPXHOCT.

1. W3BageTe rpuna/turaHa u ro
nocraBeTe Ha cTabunHa NOBbPXHOCT.

2. OTtcTpaHeTe 3aWmUTHNA Kanak oT
6e30MacHOTO 3aknioyBaHe.

3. HatucHete 6yToHa 3a 6e3onacHo

3aKrn4BaHe, 3a Ja n3sagute
KoWwHuyaTa.

lMocTaBeTe xpaHaTa B KOLIHULATA A0
3anbhnBaHe Ha MakcMManHus
KanauyuteT. MakcumanHusT
KanauuTeT Ha KowHuuaTta e 2 kg.

4.2 Kak pa rorBute

lMocTaBeTe xpaHaTa B KOLIHMLATA.
Bkntoyete ypeaa.

1. ©- [OKOCHETE U 3apbXKTe.
2. WN3bepete actneTo ot Momouy npu
roTBEHE:

CumBon HacTtpowika

140°C
15 MUH.

o

200°C
10 MUH.

180°C
20 MUH.

Rl

180°C
45 MUH.

g

170°C
15 MUH.

180°C
15 MUH.

180°C

10 MUH.

@ 180°C

15 MUH.

3. HatucHere: (D



KoraTto rotBeHeTo npuknoym,

oxnaxgawmaT BeHTunatop pabotu 3a

HSIKONKO CEKyHAW, Crnef KoeTo ce YyBa

curHan.

MoxeTe Aa NpoMeHUTe HaCTPOMNKMUTE U

Oa U3KM4UTe ypeaa no Bpeme Ha

roTBeHe:

* HatucHeTe cumBona 3a xpaHa, 3a Aa
CMeHWTe nporpamMara.

« ™ —HaTucHeTe, 3a fia perynupare

HacTpouKuTe 3a Yac unu
TemnepaTypa.

5. CbBETU 3ATOTBEHE

. @ — HaTWUCHETE 1 3aApbXKTe 3a
HSIKOMNKO CEKYHAW, 3a Aa U3KNo4nTe
ypeaa.

M3kntoyeTe ypeaa OT KOHTakTa u

n3vyakanTe ga nsctuHe. MNouncrete

TaBaTa U KolHuLaTa.

TemnepaTtypaTa U BpeMeTo 3a rotBeHe B Tabnmuute ca camo OpUEHTUPOBLYHU. Te
3aBMCAT OT peLenTuTe, Ka4ecTBOTO M KONUYECTBOTO Ha M3MNOM3BaHNUTE ChCTaBKU.

- )

(kg) (min)

®

(C)

W KapTtocum n 3eneHuyum

[MbpxeHn kapTodhku, 0.3-0.7 9-16 180 PasknateTe kowHuMuaTa

TBHKW, 3aMp.

[MbpxeHn kapTodku, 0.3-0.7 11-20 180 PasknarteTte kowHuuarta

nebenu, 3amp.

MbpxeHn kaptocpkm (8 0.3-0.8 10-16 180 Pasknatete kowHuuata / Jo-

X 8 mm) baBeTe 1/2 cyneHa nbxuua
onvo

KapTtodwm ,Yemxuc*, 3a- 0.3-0.8 18-22 180 PasknateTte kowHuyata / [Jo-

MpaseHu 6aBeTe 1/2 cyneHa nbxuua
onvo

KybueTa kapTocu 0.3 - 12-18 180 Pasknatete kowHuuata / fo-

0.75 6aBeTe 1/2 cyneHa nbxuua

onvo

[TbnHeHn 3eneHyvyum 0.1-04 10 170 -

3eneHuyum 0.1-04 10 170 -

& Meco u nTnye meco

Crek 0.1-05 8-12 200 -

CBWHCKM MbpXonu 0.1-0.5 10-14 200 -

Xambyprep 0.1-05 7-14 200 -

Mupoxku c meco 0.1-05 13-15 200 -

Munewwkn 6yTyeTa 0.1-05 18-22 180 -
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w B O ® ®

(kg) (min) (‘C)
Munewku rpam 0.1-05 10-15 185 -
Mune 09-12 40-50 180 -
Xanku
MponeTtHn pynua, 3a- 0.1-04 8-10 200 PasknareTe kowHuyata
MpaseHu
Munewkn naHnpaHn 01-05 6-10 200 PasknateTe kowHuuaTa
xanku, 3amp.

Pwn6hu npbumum, 3amp. 0.1-0.4 6-10 200 -

3akycku ¢ HatpoweHo 0.1-0.4 8-10 180 -
CupeHe, 3aMpaseHun

@ MeyeHe

Kerikose 0.3 20-25 165 M3nonssanTte TaBa 3a neyeHe

Knw 0.4 20-22 185 M3nonsBarnTe TaBa 3a neye-
He / YnHKs 3a ypHa

MburHm 0.3 15-18 200 M3nonsBanTe TaBa 3a neyeHe

6. BENNEXXKXA OTHOCHO NOYNCTBAHETO

MouncTBawm npenapaTtn u akcecoapu BceknaHeBHa ynotpeba

MouncTBanTe rpuna/turada n kowHuuata ¢ [Npeau noumcTeBaHe, UsknoyeTe

Meka rbba ¢ Tonna BoAaa v u3amMmBalla Tey- ypeaa oT KOHTaKTa U u3vakante
< Hocr. a N3cTuHe.

[punbT/TUraHsbT M KOWHKMLATa ca noaxoadwy [NoyncTBaliTe ypeaa cred Bcsika

3a NOYNCTBAHE B CbAOMMSMNHA. ynotpeba.

MouncTeTe 3arpsBaLLMsa eNeMeHT C YeTka 3a

noyncTBaHe.

MouncTeTe ¢ Meka Kbpna BbHLUHATa CTpaHa

Ha ypeaa.

7. KAK oA NOCTBIUTE, AKO...

Mpobnem MpoBepeTte ganw...

He moxeTe aa aktuBupare unu pabotute ¢ ¢ Ypeada e npaBuIiHO CBbP3aH KbM eHep-
ypeaa. rMNHO 3axpaHBaHe.
* BpewmerTo 3a rotBeHe e HacTpoeHo.




Mpo6nem

MpoBepeTe aanwu...

He moxeTte Aa nocraBute rpmna/TmraHa B
ypesa.

» KowHwuuaTta He e C HaaXBbPEH MaKcu-
MarneH Kanauurer.

» KowHwuuata e noctaBeHa npaBuIHo.
TpsbBa ga ce yye ,LpakBaHe", kKorato e
noctaeeHa B rpuna/turaHa.

OT ypeaa usnuaa 65an nyLuek.

* XpaHaTa, KOSITO NPUroTBATE, HE € Ma3-
Ha.
o [pUITBT/TUraHbT Y KOLIHMLATA Ca YNCTU.

8. TEXHUYECKUN OAHHU

8.1 TexHMn4YeCcKkn gaHHn

BonTax

220-240V

YecrtoTa

50 - 60 Hz




NEDERLANDS

1. ALGEMEEN OVERZICHT

Display
Bedieningspaneel
Mand

Veiligheidsvergrendeling met
beschermkap

Schaal

2. BEDIENINGSPANEEL

2.1 Bedieningspaneel

Maak uzelf vertrouwd met de basispictogrammen op het bedieningspaneel en op

het display.
0, ~ N $ O
AAN / UIT Omhoog Omlaag Temperatuur Duur

Kook- En Bakassistent - koken met automatische tijd- en temperatuurinstellingen.

D> ) 3
Vis Steak Kippendrumsticks Kip
el it -
Groenten Frietjes Minipizza Muffins
2.2 Display

— B. Tijdsinstelling
C. Tijd / temperatuur

A B Cc A. Temperatuurinstelling
I
i | -
C
Iy
o OO,
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3. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

@ Verwijder alle verpakkingsmateriaal, etiketten en beschermende folie.

+, Reinig de mand en de pan met warm water, een afwasmiddel en een zachte doek.
s Droog de binnen- en buitenkant van het apparaat met een doek.

@ Bij het eerste gebruik kan het product niet-giftige geurtjes afgeven, die onmiddellijk
verdwijnen. Dit heeft geen invloed op het gebruik.

4. DAGELIJKS GEBRUIK

4.1 Hoe te gebruiken: pan en 1. D - ingedrukt houden.

mand 2. Selecteer het gerecht uit

. Kookassistentie:
Plaats het apparaat op het stabiele

opperviak.

Symbool Instellingen
1. Verwijder de pan en plaats deze op
een stabiel oppervlak. <> 140°C
2. Verwijder de beschermkap van de 15 min
veiligheidsvergrendeling.
3. Druk op de veiligheidsvergrendeling
om de mand te verwijderen. 200°C
10 min
g 180°C
20 min
& 180°C
45 min
eV 170°C
15 min
4. Plaats het voedsel in de mand tot het W 180°C
maximale niveau. De 15 min
maximumcapaciteit van de mand is 2
kg. 180°C
, 10 min
@ 180°C
15 min

3. Druk op: (D

Na de bereiding gaat de koelventilator
gedurende enkele seconden aan,
waarna het signaal klinkt.

4.2 Het bereiden van voedsel

Plaats het voedsel in de mand. Steek de
stekker in het stopcontact.



U kunt de instellingen wijzigen en het

apparaat uitschakelen tijdens de

bereiding:

* Druk op het voedselsymbool om het
programma te wijzigen.

« Y - druk hierop om de tijd- of
temperatuurinstellingen aan te
passen.

5. BEREIDINGSTIPS

NEDERLANDS

. @ - houd deze een paar seconden
ingedrukt om het apparaat uit te
schakelen.

Trek de stekker van het apparaat uit het
stopcontact en wacht tot het apparaat is
afgekoeld. Reinig de pan en de mand.

De temperatuur en kooktijden in de tabellen zijn slechts als richtlijn bedoeld. Deze zijn
afhankelijk van de recepten en de kwaliteit en de hoeveelheid van de gebruikte

ingrediénten.
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Ve Q) ©)
(kg) (min) (°C)
W Aardappelen en groenten
Frietjes, dun, bevroren 0,3-0,7 9-16 180 Schud de mand
Frietjes, dik, bevroren 0,3-0,7 11-20 180 Schud de mand
Frietjes (8 x 8 mm) 0,3-0,8 10-16 180 Schud de mand / Voeg 1/2

eetlepel olie toe

Aardappelpartjes, vers 0,3-0,8 18-22

180 Schud de mand / Voeg 1/2
eetlepel olie toe

Aardappelblokjes 0,3 - 12-18 180 Schud de mand / Voeg 1/2
0,75 eetlepel olie toe

Gevulde groente 0,1-04 10 170 -

Groenten 0,1-04 10 170 -

& Viees en gevogelte

Steak 0,1-0,5 8-12 200 -

Varkenskoteletten 0,1-05 10-14 200 -

Hamburger 0,1-0,5 7-14 200 -

Worstenbroodjes 0,1-0,5 13-15 200 -

Kippendrumsticks 0,1-0,5 18-22 180 -

Kippenborst 0,1-0,5 10-15 185 -

Kip 09-1,2 40-50 180 -

Snacks

Loempia’s, bevroren 0,1-04 8-10 200 Schud de mand




10

%

O

®

(kg) (min) (C)
Kipnuggets, bevroren 0,1-05 6-10 200 Schud de mand
Vissticks, bevroren 0,1-04 6-10 200 -
Broodverkruimelde 0,1-04 8-10 180 -
kaassnacks, bevroren
@ Bakken
Cakes 0,3 20-25 165 Gebruik een bakblik
Quiche 0,4 20-22 185 Gebruik een bakblik/oven-
schaal
Muffins 0,3 15-18 200 Gebruik een bakblik

6. OPMERKINGEN OVER SCHOONMAKEN

Reinigingsmiddelen en accessoires
Reinig de pan en de mand met een zachte

Dagelijks gebruik
Trek de stekker van het appa-

< spons met warm water en een afwasmiddel.
De pan en de mand zijn vaatwasmachinebe-

stendig.

Reinig het verwarmingselement met een

schoonmaakborsteltje.

raat uit het stopcontact en wacht
tot het apparaat afgekoeld is
voordat u het begint te reinigen.
Reinig het apparaat telkens na
gebruik

Reinig de buitenkant van het apparaat met

een zachte doek.

7. WAT TE DOEN IN DE VOLGENDE GEVALLEN...

Probleem

Controleer of de volgende zaken gel-
den...

U kunt het apparaat niet inschakelen of be-
dienen.

* Het apparaat is juist op een elekirische
toevoer aangesloten.
« De kooktijd is ingesteld.

U kunt de pan niet in het apparaat schuiven.

* De mand is niet voor meer dan de maxi-
male capaciteit gevuld.

« De mand is correct geplaatst. De mand
moet klikken als u deze in de pan
plaatst.

Er komt witte rook uit het apparaat.

« Het voedsel dat u maakt is niet vettig.
* De pan en de mand zijn zuiver.




8. TECHNISCHE GEGEVENS

8.1 Technische gegevens

NEDERLANDS

11

Spanning (Voltage)

220-240V

Frequentie

50 - 60 Hz
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1. GENERAL OVERVIEW

Display

Control panel

Basket

Safety lock with protection cover
Pan

2. CONTROL PANEL
2.1 Control panel

Familiarize yourself with the basic icons on the control panel and on the display.

O] A v i O

ON/ OFF Up Down Temperature Duration

Assisted Cooking - cook with automatic time and temperature settings.

<> g i
Fish Steak Chicken drumsticks Chicken
énl ¥ -~
Vegetables French fries Mini pizza Muffins
2.2 Display

| | B. Time setting

A B c A. Temperature setting
|
| C. Time / temperature

Y=
o OO
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3. BEFORE FIRST USE

@ Remove all the packaging, labelling and protective film.

+, Clean the basket and the pan with warm water, washing-up liquid and a soft cloth.
224 Dry inside and outside of the appliance with a cloth.

@ At the first use, the product may release non-toxic odour, which disappears imme-
diately. This does not affect the usage.

4. DAILY USE

4.1 HOW to use: pan and 1. @ - press and hold.
basket 2. Select the dish from Assisted
. cooking:
Place the appliance on the stable
surface. Symbol Setting
1. Remove the pan and place it on a
stable surface. <> 140°C
2. Remove the protection cover on the :
15 min
safety lock.
3. Press the safety lock to remove the
basket. 200°C
10 min
d 180°C
20 min
& 180°C
45 min
eV 170°C
15 min
4. Put the food into the basket up to the W 180°C
maximum level. The maximum 15 min
capacity of the basket is 2 kg.
, 180°C
10 min
@ 180°C
15 min
3. Press: (D

When the cooking ends, the cooling fan
4.2 How to cook works for a few seconds, then the signal

Put the food into the basket. Plug in the sounds.
appliance.
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You can change the settings and turn . @ _ press and hold for a few seconds

off the appliance during cooking: £ th I

+ Press the food symbol to change the toturn off the appliance.
programme. Unplug the appliance and wait until it is
~N cold. Clean the pan and the basket.

. , ~ - press to adjust time or
temperature settings.

5. COOKING HINTS

The temperature and cooking times in the tables are guidelines only. They depend on
the recipes and the quality and quantity of the ingredients used.

vy B O ® ®

(kg) (min) (C)

W Potatoes and vegetables

French fries, thin, fro- 0.3-0.7 9-16 180 Shake the basket

zen

French fries, thick, fro- 0.3-0.7 11-20 180 Shake the basket

zen

French fries (8 x8 mm) 0.3-0.8 10-16 180 Shake the basket / Add 1/2 ta-
blespoon of oil

Potato wedges, fresh 0.3-0.8 18-22 180 Shake the basket / Add 1/2 ta-
blespoon of oil

Potato cubes 0.3 - 12-18 180 Shake the basket / Add 1/2 ta-

0.75 blespoon of oil
Stuffed vegetables 0.1-04 10 170 -
Vegetables 0.1-04 10 170 -

& Meat and poultry

Steak 0.1-0.5 8-12 200 -
Pork chops 0.1-05 10-14 200 -
Hamburger 01-05 7-14 200 -
Sausage rolls 0.1-05 13-15 200 -

Chicken drumsticks 0.1-05 18-22 180 -

Chicken breast 0.1-05 10-15 185 -
Chicken 09-12 40-50 180 -
Snacks

Spring rolls, frozen 0.1-04 8-10 200 Shake the basket
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- %)

®

(kg) (min) ()

Chicken nuggets, fro- 0.1-05 6-10 200 Shake the basket
zen
Fish fingers, frozen 0.1-04 6-10 200 -
Bread crumbed cheese 0.1-0.4 8-10 180 -
snacks, frozen
@ Baking
Cakes 0.3 20-25 165 Use a baking tin
Quiche 0.4 20-22 185 Use a baking tin / oven dish
Muffins 0.3 15-18 200 Use a baking tin

Cleaning agents and accessories Everyday use

Clean the pan and the basket with a soft Before cleaning unplug the ap-

< sponge with warm water and a washing-up pliance and wait until it is cold.

liquid.

Clean the appliance after each

The pan and the basket are dishwasher-safe. use.
Clean the heating element with a cleaning

brush.

Clean the outside of the appliance with a soft

cloth.

7. WHAT TO DO IF...

Problem

Check if...

You cannot activate or operate the appli-
ance.

« The appliance is correctly connected to
an electrical supply.
» The cooking time is set.

You cannot slide the pan into the appliance.

* The basket is not filled over its maximum
capacity.

» The basket is placed correctly. It has to
click when you place it in the pan.

White smoke comes out of the appliance.

» The food you prepare is not greasy.
» The pan and the basket are clean.
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8. TECHNICAL DATA
8.1 Technical data

Voltage

220-240V

Frequency

50 - 60 Hz




FRANGAIS 17

1. PRESENTATION GENERALE

Affichage
Bandeau de commande
Panier

Verrouillage de sécurité avec
couvercle de protection

Plat

2. BANDEAU DE COMMANDE

2.1 Bandeau de commande

Familiarisez-vous avec les symboles de base du bandeau de commande et de I'affi-
chage :

O ~ v i O

MARCR"IIE[EI_/ AR- Haut Bas Température Durée

Cuisson assistée - faites cuire avec les réglages automatiques de durée et de tem-

pérature.
D> d 3
Poisson Steak Pilons de poulet Poulet
enl it -
Légumes Frites Mini pizza Muffins
2.2 Affichage

| | B. Réglage de I'heure
C. Durée / Température

A B (;; A. Réglage de température

Lﬂ i— |
<>

o OO,
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3. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

@ Retirez les emballages, les étiquettes et les films de protection.

+, Nettoyez le panier et le plat avec de I'eau chaude, du liquide vaisselle et un chiffon
Z2# doux.

Séchez l'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon.

@ Lors de la premiere utilisation, le produit peut dégager une odeur non toxique, qui
disparait immédiatement. Cela n’affecte pas I'utilisation.

4. UTILISATION QUOTIDIENNE

4.1 Comment utiliser : plat et 2. Sélectionnez le plat dans Cuisson
panier assistee :

Placez I'appareil sur une surface stable. Symbole Réglage

1. Sortez le plat et placez-le sur une

surface stable. <> 140 °C
2. Retirez le couvercle de protection sur 15 min
le verrouillage de sécurité.
3. A’ppuye:z sur le v_errounlagt_a de 200 °C
sécurité pour retirer le panier. .
10 min
g 180 °C
20 min
& 180 °C
45 min
eV 170°C
15 min
4. Placez les aliments dans le panier i 180 °C
jusqu’au niveau maximum. Le panier 15 min
a une capacité maximale de 2 kg.
180 °'C
< 10 min
@ 180 °'C
15 min
3. Appuyez sur: (D

. Lorsque la cuisson se termine, le
4.2 Comment cuire ventilateur de refroidissement est activé
pendant quelques secondes, puis le

Placez les aliments dans le panier. signal sonore est déclenché.

Branchez 'appareil.

1. @ - Maintenez la touche.
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Vous pouvez modifier les réglages et

. @ - appuyez et maintenez enfoncé
mettre a I'arrét ’appareil pendant la PpUY

pendant quelques secondes pour

cuisson : > Parrat | :

mettre a I'arrét I'appareil.

* Appuyez sur le symbole de 'aliment ] F_Jp ]
pour changer le programme. Débranchez 'appareil et attendez qu'’il
~ ) soit froid. Nettoyez le plat et le panier.

. , ~ - appuyez pour ajuster les

réglages de durée ou de température.

5. CONSEILS DE CUISSON

Les températures et temps de cuisson se trouvant dans les tableaux ne sont indiqués
qu'a titre indicatif. lls varient en fonction des recettes ainsi que de la qualité et de la
quantité des ingrédients utilisés.

w B O ® ®

(kg) (min) (C)

W Pommes de terre et Iégumes

Frites, fines, surgelé 0,3-0,7 9-16 180 Secouez le panier

Frites, épaisses, surge- 0,3-0,7 11-20 180 Secouez le panier

[

Frites (8 x 8 mm) 0,3-0,8 10-16 180 Secouez le panier / Ajoutez
1/2 cuilleres a soupe d’huile

Quartiers de pommes 0,3-0,8 18-22 180 Secouez le panier / Ajoutez

de terre, frais 1/2 cuilleres a soupe d’huile

Cubes de pommes de 0,3 - 12-18 180 Secouez le panier / Ajoutez

terre 0,75 1/2 cuilleres a soupe d’huile

Légumes farcis 0,1-0,4 10 170 -

Légumes 0,1-04 10 170 -

&2 viande et volaille

Steak 0,1-05 8-12 200 -
Cotelettes de porc 0,1-0,5 10-14 200 -
Steak haché 0,1-05 7-14 200 -

Roulés aux saucisses 0,1-0,5 13-15 200 -

Pilons de poulet 0,1-0,5 18-22 180 -

Blanc de poulet 0,1-0,5 10-15 185 -

Poulet 0,9-1,2 40-50 180 -

En-cas

Rouleaux de printemps, 0,1-0,4 8-10 200 Secouez le panier

surgelés
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w B O ®

(kg) (min) (C)

®

Nuggets de poulet, sur- 0,1-0,5 6-10 200 Secouez le panier

gelé

Batonnets de poisson, 0,1-0,4 6-10 200 -

surgelé

En-cas au fromage pa- 0,1-0,4 8-10 180 -

nés, surgelés

@ Cuisson

Gateaux 0,3 20-25 165 Utilisez un moule a gateaux.

Quiche 0,4 20-22 185 Utilisez un moule a gateaux /
plat allant au four

Muffins 0,3 15-18 200 Utilisez un moule a gateaux.

6. REMARQUES CONCERNANT L'ENTRETIEN

Produits de nettoyage et accessoires
Nettoyez le plat et le panier avec a I'aide

Utilisation quotidienne
Avant le nettoyage, débranchez

d'une éponge douce avec de l'eau chaude et

< duliquide vaisselle.

Le plat et le panier peuvent passer au lave-

vaisselle.

I'appareil et attendez qu'il soit
froid.

Nettoyez I'appareil aprés cha-
que utilisation.

Nettoyez I'élément chauffant avec une brosse

de nettoyage.

Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chif-

fon doux.

7. QUE FAIRE SI...

Probléme

Vérifiez si...

Vous ne pouvez pas mettre en fonctionne-

ment I'appareil ni le faire fonctionner.

L'appareil est correctement branché a la
prise électrique.
La durée de cuisson est réglee

Vous ne pouvez pas faire coulisser le plat
dans l'appareil.

Le panier n'est pas rempli au-dela de sa
capacité maximale.

Le panier est placé correctement. Il doit
s’enclencher lorsque vous le placez
dans le plat.

De la fumée blanche sort de I'appareil.

Les aliments que vous préparez ne sont
pas gras.
Le plat et le panier sont propres.




8. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

8.1 Caractéristiques techniques

FRANGAIS
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Tension 220-240V

Fréquence 50 - 60 Hz




22

1. GESAMTANSICHT

Display
Bedienfeld
Korb

Sicherheitsverriegelung mit
Schutzabdeckung

Gar-Behélter

2. BEDIENFELD
2.1 Bedienfeld

Machen Sie sich mit den grundlegenden Symbolen auf dem Bedienfeld und auf dem
Display vertraut.

O] A v i O

EIN/AUS Nach oben Nach unten Temperatur Dauer

Koch-Assistent - Kochen mit automatischen Zeit- und Temperatureinstellungen.

> d «;

Fisch Steak Hahnchenunter- Hahnchen
schenkel
enl i -~
Gemiise Pommes frites Mini-Pizza Muffins
2.2 Display
A B c A. Temperatureinstellung
| | | B. Zeiteinstellung
L | ° C. Zeit/Temperatur
H _|._ll_l C
L

L
'-
Ve

k<

z

Q)
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3. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG
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Entfernen Sie die gesamte Verpackung, Kennzeichnung und Schutzfolie.

+, Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas Spulmittel an und

reinigen Sie damit den Korb und den Gar-Behalter.

Trocknen Sie das Gerat innen und auRen mit einem Tuch ab.

Bei der ersten Verwendung kann das Produkt ungiftigen Geruch freisetzen, der

aber sofort verschwindet. Dies hat keine Auswirkung auf die Nutzung.

4. TAGLICHER GEBRAUCH

4.1 Verwendung: Gar-
Behalter und Korb

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile

Oberflache.

1. Nehmen Sie den Gar-Behalter
heraus und stellen Sie ihn auf eine
stabile Oberflache.

2. Entfernen Sie die Schutzabdeckung
und die Sicherheitsverriegelung.

3. Driicken Sie auf die
Sicherheitsverriegelung, um den
Korb zu entfernen.

4. Fillen Sie die Zutaten in den Korb

bis zur Hochstgrenze. Das maximale
Fassungsvermdgen des Korbs
betragt 2 kg.

4.2 So wird gekocht

Fullen Sie die Zutaten in den Korb.

SchlieRen Sie das Gerat ans Stromnetz

an.

1. Halten Sie 0) gedrickt.
2. Wabhlen Sie das Gericht im Koch-
Assistenten:

Einstellung

140 °C
15 Min.

200 °C
10 Min.

180 °C
20 Min.

180 °C
45 Min.

170 °C
15 Min.

180 °C
15 Min.

180 °C
10 Min.

180 °C
15 Min.

3. Drlcken Sie: @
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Nach Beendigung des Kochvorgangs
lauft das Kiihlgeblase einige Sekunden

lang, dann ertént das Signal.

Sie konnen die Einstellungen wahrend
des Garvorgangs @ndern und das

Gerat ausschalten:

» Dricken Sie auf das Speisensymbol,

um das Programm zu &ndern.

« Driicken Sie ™, ™, um die Zeit- oder
Temperatureinstellungen zu andern.

5. GAREMPFEHLUNGEN

* Halten Sie @ einige Sekunden
gedrickt, um das Gerat
auszuschalten.

Ziehen Sie den Netzstecker und warten
Sie, bis das Gerat kalt ist. Reinigen Sie
den Gar-Behalter und den Korb.

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind
abhangig von den Rezepten, der Qualitdt und der Menge der verwendeten Zutaten.

(k) (Min.) (°C)
M Kartoffeln und Gemiise
Pommes frites, dunn, 0.3-0.7 9-16 180 Schitteln Sie den Korb
gefroren
Pommes frites, dick, ge- 0.3-0.7 11-20 180 Schitteln Sie den Korb
froren
Pommes frites (8 x 8 0.3-0.8 10-16 180 Schiutteln Sie den Korb/Fligen
mm) Sie 1/2 Essléffel Ol hinzu
Kartoffelspalten, frisch  0.3-0.8 18-22 180 Schitteln Sie den Korb/Fiigen
Sie 1/2 Essléffel Ol hinzu
Kartoffelwirfel 0.3- 12-18 180 Schitteln Sie den Korb/Fiigen
0.75 Sie 1/2 Essléffel Ol hinzu
Gefiilltes Gemiise 0.1-04 10 170 -
Gemlse 0.1-04 10 170 -
& Fleisch und Gefluigel
Steak 0.1-05 8-12 200 -
Schweinekoteletts 0.1-05 10-14 200 -
Hamburger 0.1-05 7-14 200 -
Wirstchen im Teig 01-05 13-15 200 -
Hahnchenunterschen- 0.1-0.5 18-22 180 -
kel
Hahnchenbrust 0.1-05 10-15 185 -
Hahnchen 0.9-1.2 40-50 180 -
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w B O ® ®

(kg) (Min.) (C)

Snacks

Frihlingsrollen, gefro- 0.1-0.4 8-10 200 Schitteln Sie den Korb
ren

Chicken Nuggets,ge- 0.1-0.5 6-10 200 Schiutteln Sie den Korb
froren

Fischstéabchen, gefroren 0.1-0.4 6-10 200 -

Panierte Kdse-Snacks, 0.1-04 8-10 180 -

gefroren

@ Backen

Kuchen 0.3 20 -25 165 Verwenden Sie eine Backform

Quiche 0.4 20-22 185 Verwenden Sie eine Back-

form/Auflaufform

Muffins 0.3 15-18 200 Verwenden Sie eine Backform
Reinigungsmittel und Zubehor Taglicher Gebrauch
Feuchten Sie einen weichen Schwamm mit ~ Ziehen Sie vor der Reinigung
warmem Wasser und etwas Spulmittel an den Netzstecker und warten

< und reinigen Sie damit den Gar-Behalter und  Sie, bis das Gerat kalt ist.

Korb. Reinigen Sie das Gerat nach je-

Der Gar-Behalter und der Korb sind spilma- dem Gebrauch.
schinenfest.

Reinigen Sie das Heizelement mit einer Rei-

nigungsburste.

Reinigen Sie die AufRenseite des Gerats mit

einem weichen Tuch.

7. WAS TUN, WENN...

Storung Priifen Sie, ob...

Das Gerat kann nicht eingeschaltet oder be- + Das Gerat ordnungsgemal an die Span-
dient werden. nungsversorgung angeschlossen ist.
» Die Garzeit eingestellt ist.

Sie kénnen den Gar-Behalter nicht in das » Der Korb (iber sein maximales Fas-
Gerat schieben. sungsvermdégen gefillt ist.
» Der Korb richtig eingesetzt ist. Es muss
klicken, wenn Sie ihn in den Gar-Behal-
ter einsetzen.
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Storung

Priifen Sie, ob...

Weiler Rauch tritt aus dem Geréat aus.

» Die von Ihnen zubereitete Speise fettig
ist.

« Der Gar-Behalter und der Korb sauber
sind.

8. TECHNISCHE DATEN

8.1 Technische Daten

Spannung

220-240V

Frequenz

50 - 60 Hz
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1. TENIK'H ENIZKOMNHZH

08ovn
Mivakag xeipiaTnpiwv
Kahabi

KAe1dapia acaleiag pe
TTPOCTATEUTIKO KAAUMHA

Tawi

2. [TINAKAZ XEIPIZTHPIQN

2.1 Nivakag xeipioTnpiwyv

EgoikeiwOeiTe pe Ta Bacikd gIkovidia GTO XEIPIOTHAPIO KAl TNV 006VN.

o ~ v : O

ENAP=H / AH- ] ] , ,
=H Emavw KaTtw Ogppokpaaia Aldpkeia

Mayeipepa pe Bondeia - payeipepa pe auTOUATEG PUBUiICEIG XPOVOU Kal Bepuokpa-

oiag.
<> d «;
Yapi MrrpigoAa M1TouTIa aTTO KOTO- KototrouAo
TTOUAO
enl i -
Aaxavika TnyavITéG TTATATEG Mivi TritTga Kéik Muffins
2.2 086vn
A B c A. PuUBuion Beppokpaaiag
I I I B. PuBuion xpovou
L | ° C. Xpovog / Beppokpaaia
é ) ¢




28

3. MPIN THN NMPQTH XP'HZH

@ A@aipéaTe OAa Ta UAIKA GUOKEUATIAG, TIG ETIKETEG KAI TNV TTPOCTATEUTIKN YEUBPAVN.

% KGOGpIGTCITO K(X’)\(XGI KaI TO Tawi Ye XAlapo vepod, uypod ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV Kal
£va JOAAKO TTavi.
ZTEYVWOTE TO ECWTEPIKO KOl TO EEWTEPIKO PEPOG TNG TUOKEUNG E EVA TTAVI.

@ 2TV TPWTN XPNaon, EVOEXETAI va atTeAEUBEPWOEI pia pn TogIkn pupwdid, n otroia
eCagpavieTal apéagws. Autd dev eTTNPeAdel TNV XPrHan.

4. KAOHMEPIN'H XP'HZH

4.1 Tpétrog Xpnong: Tayi kai 1. O - méore maparetapéva,
KOAGO! 2. EmA&ETE TO ayNTO OTTO TO

. . , Mayeipepa pe Bondeia:
TOTTOBETATTE TN CUOKEUN O€ pia aTadepPn

emeavela. ZUpBoAo PuBuion:
1. AQaipéaTe TO TOWI KOl TOTTOBETAATE TO

age pia atabepn TIQAVEIQ. >

. L 140°C
2. AQaipéaTe TO TTPOCTATEUTIKO KAAUPUQ 15 Aerr
atro TNV KAEIBAPIA aTPaAEiag. :
3. TliéaTe TNV KAEIBAPIG O0PAAEIOg yia .
VA OQAIPETETE TO KOAGBI. 200°C
10 Aetr.
d 180°C
20 Aerr.
-~ 180°C
45 Aer.
i 170°C
15 Aetr.
4. ToTmoBeTAATE TO PAYNTO PETA ATO W 180°C
KOAAABI péxpl To péEyiaTo emmitedo. H 15 Aetr.
MEYIOTN XWPENTIKOTNTA TOU KaAaBIou
givar 2 kg. 180°C

, 10 Aetr.

@ 180°C

15 Aetr.

3. Méare: ®

Ortav TeAEIWTEI TO YayEipEUa, O

. , QVEUIOTAPAG WUENG AEITOUPYEI VIO IEPIKA
4.2 TpOTTOQ HayElpEPATOG OEUTEPOAETTTA, ETTEITA AKOUYETAI TO
ToToBeTAATE TO PaynTd aTo KAAGO!. NXNTIKO gna.

BdAte Tnv guakeun otnv TTpida.
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Mrtropeite va aAAdgeTe Tig pubuiocelg
KOl VO OTTEVEPYOTTOINCETE T CUCKEUN
KOTA TO Jayeipepa:

* [li€aTe To gUPBOAO paynTou yia va

. @ - TMEQTE TTAPATETAPEVA VIO PEPIKA
OEUTEPOAETTTA yIa v
QTTEVEPYOTTOINTETE TN GUTKEUN).

aANGEETE TO TIPOYPAUMAL. ATTOOUVOEATE TN GUOKEUN aTTO TNV TTPICa
~ . . KO TIEPIMEVETE PEXPI VO KPUWOTEL.
° ., - TECTE YIO VX TIPOCAPHOCETE TIS  KaBapiaTe TO Tawi Kal TO KAAGB!.

pubpioeig xpovou 1 Bepuokpagiag.

5. 2YMBOYA'EZ MATEIPPEMATOZ

O1 TIPEG BEpPOKPATiag Kal XPOVOU HAYEIPEPATOG TOUG TTIVAKEG Eival JOVO EVOEIKTIKEG.
E¢apTwvTal a1mod TIG GUVTAYEG, KABWG KAl OTTO TNV TTOIOTNTA KAI TTOGOTNTA TWV UAIKWV
TTOU XPNGTIPOTTOIOUVTAl.

w B O ® ®

(kg) (Aer.) (C)

W Mardreg kal Aaxavikd

Tnyavitég rarareg, Ae-  0.3-0.7 9-16 180 AvOKIVNOTE TO KOAGO!

TITEG, KATEWUYU.

Tny. TTATATEG, XOVTP., 0.3-0.7 11-20 180 AvaKIVAOTE TO KaAABI

KATEWUYH.

Tnyavitég matareg (8 x  0.3-0.8 10-16 180 AvakivriaTe T0 KaAabi / MNpo-

8 mm) gBeaTe 1/2 KoutaAid AGd!

Morareg KUdWVATEG, 0.3-0.8 18-22 180 AvakivnaTe To KaAdB / Mpo-

(PPETKEG gBéate 1/2 kouTaAid Aadi

KuBol rardrag 0.3 - 12-18 180 AvaKIVAOTE To KaAGO! / Mpo-
0.75 agB¢ate 1/2 kouTaAid AGdI

[epioTa Aaxavika 0.1-04 10 170 -

Naxavika 0.1-04 10 170 -

(& Kpéag kai TTouAepikd

MTrpiZoAa 0.1-05 8-12 200 -
Xolpivég uTTpIOAEGg 0.1-05 10-14 200 -
MripTéK 01-05 7-14 200 -
/\OUKQVIKOTTITEG 0.1-05 13-15 200 -

MrtroUTia a6 kototrou- 0.1-0.5 18-22 180 -
Ao

211006 KOTOTTOUAOU 0.1-0.5 10-15 185 -

KotétmouAo 09-1.2 40-50 180 -
Zvak
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-

O

®

(kg) (Aemr.) (°C)

ZTIPIVYK POAG, katepuy- 0.1-0.4 8-10 200 AvaKIVAOTE TO KOAGBI

pEVa

Mrroukiég kotémmoulou, 0.1-0.5 6-10 200 AvakIviaTe TO KOAAB!

KATEWUYH.

Mrroukitoeg wapiov, ka- 0.1-0.4 6-10 200 -

TEWUYH.

TupokpokeTeg TTaveé, ka- 0.1-0.4 8-10 180 -

TEYUYH.

@ Yhoiuo

Kéik 0.3 20-25 165 XpNOIUOTIoINaTE POPHA WNJi-
paTog

Kig 0.4 20-22 185 XpPNaIYoTTOINaTE POPUA /
okeUOG YNaipaTog

Kéik Muffins 0.3 15-18 200 XpPNOIPOTToINaTE POPHA WNJi-
paTog

6. ZHMEIQZEIZ I'A TON KAGAPIZMO

KaBapI1oTIKA TTpoiovTa Kol ESapTAHATA KaBnuepivih xpion
KaBapiaTe 10 Tawi Kai To KaAAB! pe éva paAa-  Mpiv a1mo Tov KaBapiguo, aTro-
KO g@Ouyyap! Ye XAIopo VEPO KAl ATTOPPUTIO-  GUVOETTE T GUOKEUN KAl TTEPI-

< VIIKO TdTWV.

MEVETE VO KPUWOEI.

To Tawi kai To KAAAB! gival KaTaAANAa yia KaBapileTe TN guakeur PETA
TTAUGIJO GTO TTAUVTHPIO TTIATWV.
KaBapioTe Tnv avTioTaon pe pia Bouptaa Ka-

Bapigpou.

Q1o KABe xpron.

KaBapioTe 10 €EWTEPIKO PEPOG TNG TUTKEUNG

JE éva paAakd TTavi.

7. TINA KANETE AN...

Mpo6BANpa

EAéy&re gdv...

A&V UTTOPEITE VO EVEPYOTTOINTETE N VA A€l-

TOUPYIOETE T GUOKEUN.

* H guokeun gival owaTad guvoedEPEVN
OTNV NAEKTPIKN) TTAPOXN.-

* O xpovog payelipEPaTog gival pubuIouE-
VOG.
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MpoBANpa EAéygre gdv...

Agv UTTOPEITE VO TOTTOBETATETE TO TAWI PEga  «  To KaAABI gival yePATo TTEPA ATTO TN PEYI-
TN OUOKEUN. aTn XWPENTIKOTNTA TOU.
* To kaAdbi gival ToTToBeTNPEVO CWOTA.
MpéTTel va KOUPTTWOEI OTAV TO TOTTOBETEI-
TE pECQ GTO TAWI.

AvadueTal AeUKOG KATTVOG aTTO TN OUCKEUR. *  To @aynTo TTou payelpeUeTe gival AITTapo.
* To Tayi kal To KaAABI gival kabapd.

8. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

8.1 TexVIKd XapaAKTNPIOTIKA

Taon 220-240V

ZuxvoTnTa 50 - 60 Hz
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1. VISAO GERAL

Visor
Painel de controlo
Cesto

Fecho de seguranga com tampa de
protegao

Recipiente

2. PAINEL DE COMANDOS

2.1 Painel de controlo

Familiarize-se com os icones basicos no painel de controlo e no visor.

O] A v i O

ON/ OFF Subir Descer Temperatura Duragao

Cozedura assistida - cozinhe com definigées automaticas de tempo e temperatura.

> g 3

Peixe Bife Coxas de frango Frango
enl i -
Legumes Batatas fritas Mini pizza Queques
2.2 Visor
A B c A. Regulagao da temperatura
| | | B. Definir as horas
L | o C. Tempo/Temperatura
LY
o
- O En - MIN
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3. BEFORE FIRST USE

@ Retire todas as peliculas de embalagem, rotulagem e de protegéo.

+, Limpe o cesto e o recipiente com agua morna, detergente da loica € um pano ma-
Z24 A
cio.

Seque o interior e o exterior do aparelho com um pano.

@ Na primeira utilizagao, o produto pode libertar odores ndo téxicos, que desapare-
cem de imediato. Isso ndo afeta a utilizagao.

4. UTILIZAGAO DIARIA

4.1 Como utilizar: recipiente 1. D - mantenha premido.

e cesto 2. Selecione o prato da cozedura
assistida:

Coloque o aparelho numa superficie
estavel.

Simbolo Definicao

1. Retire o recipiente e coloque-o numa

superficie estavel. <> 140 °C
2. Retire a tampa de protegao no fecho 15 min
de seguranca.
3. Prima o fecho de seguranca para
retirar o cesto. 200 °C
10 min
d 180 °C
20 min
& 180 °C
45 min
] 170°C
15 min
4. Coloque os alimentos no cesto até W 180 °C
ao nivel maximo. A capacidade 15 min
maxima do cesto é de 2 kg.
180 °'C

V'd 10 min
@ 180 °C

15 min

3. Premir: @
42C inh Quando a cozedura estiver concluida, a
- omo cozinhar ventoinha de arrefecimento funciona

Coloque os alimentos no cesto. Ligue o durante alguns segundos, apés o qual é
aparelho. emitido um sinal sonoro.




34

Pode alterar as definigoes e desligar o

aparelho durante a cozedura:

* Prima o simbolo do alimento para
alterar o programa.

. @ - mantenha premido durante
alguns segundos para desligar o
aparelho.

~ Desligue o aparelho e aguarde até que

+ 7, - prima para ajustar o tempo ou esteja frio. Limpe o recipiente e o cesto.
as definigdes da temperatura.

5. SUGESTOES DE COZEDURA

A temperatura e os tempos de cozedura indicados nas tabelas s&o apenas valores de
referéncia. Dependem das receitas, da qualidade e da quantidade dos ingredientes
utilizados.

w B O ® ®

(kg) (min) (C)

W Batatas e legumes

Batatas fritas, finas con- 0,3-0,7 9-16 180 Agite o cesto

gelados

Batatas fritas, gros- 0,3-0,7 11-20 180 Agite o cesto

sascongelados

Batatas fritas (8 x 8 0,3-0,8 10-16 180 Agite o cesto/Adicione 1/2 co-

mm) Iher de sopa de dleo

Fatias de batata, fres- 0,3-0,8 18-22 180 Agite o cesto/Adicione 1/2 co-

cas Iher de sopa de 6leo

Batata em cubos 0,3- 12-18 180 Agite o cesto/Adicione 1/2 co-
0,75 Iher de sopa de 6leo

Legumes recheados 0,1-04 10 170 -

Legumes 0,1-0,4 10 170 -

& carne e aves

Bife 0,1-0,5 8-12 200 -
Costeleta de porco 0,1-05 10-14 200 -
Hamburguer 0,1-05 7-14 200 -

Rolinhos de salsicha 0,1-05 13-15 200 -

Coxas de frango 0,1-05 18-22 180 -
Peito de frango 0,1-05 10-15 185 -
Frango 0,9-1,2 40-50 180 -
Snacks

Pastéis, congelados 0,1-04 8-10 200 Agite o cesto
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- %)

®

(kg) (min) ()
Frangocongelados 0,1-05 6-10 200 Agite o cesto
Barrinhas de peixecon- 0,1-0,4 6-10 200 -
gelados
Snacks de queijocom 0,1-0,4 8-10 180 -
péao ralado, congelados
@ Bolos
Bolos 0,3 20-25 165 Utilize um tabuleiro para assar
Quiche 0,4 20-22 185 Utilize um tabuleiro para as-
sar/prato de forno
Queques 0,3 15-18 200 Utilize um tabuleiro para assar

6. NOTAS SOBRE A LIMPEZA

Agentes de limpeza e acessorios

Limpe o recipiente e o cesto com uma espon-

ja macia com agua morna e um liquido de

Utilizacao diaria
Antes de limpar, desligue o apa-
relho e aguarde que arrefega.

< limpeza. Limpe o aparelho apds cada uti-
O recipiente e o cesto podem ser lavados na lizagéo.
magquina de lavar loiga.
Limpe o elemento de calor com uma escova
de limpeza.
Limpe o exterior do aparelho com um pano
macio.
7. O QUE FAZER SE...
Problema Verifique se...

N&o consegue ativar ou utilizar o aparelho.

O aparelho esta ligado corretamente a
uma alimentagao eléctrica.
O tempo de cozedura esta definido.

Nao consegue deslizar o recipiente no apa-
relho.

O cesto nao esta cheio acima da sua ca-
pacidade maxima.

O cesto esta colocado corretamente.
Tem de emitir um clique quando o colo-
ca no recipiente.

Sai fumo branco do aparelho.

Os alimentos que prepara nao séo gor-
durosos.
O recipiente e o cesto estao limpos.
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8. DADOS TECNICOS

8.1 Dados técnicos

Tensao

220-240V

Frequéncia

50 - 60 Hz
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1. DESCRIPCION GENERAL

Pantalla
Panel de control
Cesta

Cierre de seguridad con cubierta de
proteccion

Bandeja

2. PANEL DE MANDOS

2.1 Panel de control

Familiaricese con los iconos basicos del panel de control y la pantalla.

O] A v i O

ON/OFF Arriba Menos Doméstico Duracién

Coccion asistida - cocinar con ajustes automaticos de tiempo y temperatura.

> d >

Pescado Bistecs Muslos de pollo Pollo
el fo -
Verduras Patatas fritas Mini pizza Muffins

2.2 Pantalla

Ajuste de la temperatura
Ajuste de la hora
C. Tiempo / temperatura

o>

A B c
!

=Y
o CHOC
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3. ANTES DEL PRIMER USO

@ Retire todo el embalaje, las etiquetas y la pelicula protectora.

+, Limpie el cesto y la bandeja con agua caliente, detergente y un pafio suave.

s Seque el interior y el exterior del aparato con un pafio.

@ Durante el primer uso, el producto puede liberar olores no téxicos, que desapare-
ceran de inmediato. Esto no afectara la utilizacion del electrodoméstico.

4. USO DIARIO

4.1 Instrucciones de uso:
bandeja y cesta

Coloque el aparato en la superficie
estable.

1. Retire la bandeja y coloquela en una
superficie estable.

2. Retire la cubierta de proteccion del
cierre de seguridad.

3. Presione el cierre de seguridad para
retirar la cesta.

4. Ponga la comida en el cesta hasta el
nivel maximo. La capacidad maxima
de la cesta es de 2 kg.

<&

4.2 Cémo cocinar

Coloque la comida en la cesta. Conecte
el aparato.

1. @ - mantenga pulsado.
2. Seleccione el plato en Cocciéon

asistida:

Simbolo Ajuste
<D 140 °C

15 minutos
200 °C

10 minutos
d 180 °C

20 minutos
& 180 °C

45 minutos
(i} 170°C

15 minutos
W 180 ‘'C

15 minutos
180 °'C

10 minutos
@ 180 'C

15 minutos

3. Pulse: (D

Cuando termina la coccion, el ventilador
de refrigeracion funciona durante unos
segundos, luego suena la sefal.
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Puede cambiar los ajustes y apagar el
aparato durante la coccion:
* Pulse el simbolo del alimento para

. @ - mantenga pulsado durante unos
segundos para apagar el aparato.

cambiar el programa. Desenchufe el aparato y espere hasta
~ , que esteé frio. Limpie la bandeja y la

. , ~ - pulse para ajustar la hora o la cesta.
temperatura.

5. CONSEJOS DE COCCION

La temperatura y los tiempos de coccién de las tablas son meramente orientativos.
Dependen de la receta, la calidad y la cantidad de los ingredientes utilizados en cada
caso.

vy B O ® ©

(kg) (min) (c)

W Patatas y verduras

Patatas fritas finas, con- 0.3-0.7 9-16 180 Agite la cesta

gelada

Patatas fritas gruesas, 0.3-0.7 11-20 180 Agite la cesta

congelada

Patatas fritas (8 x 8 0.3-08 10-16 180 Agitar la cesta / Ahadir 1/2 cu-

mm) charada de aceite

Patatas en porciones, 0.3-0.8 18-22 180 Agitar la cesta / Anadir 1/2 cu-

frescas charada de aceite

Dados de patata 0.3- 12-18 180 Agitar la cesta / Ahadir 1/2 cu-
0.75 charada de aceite

Verduras rellenas 0.1-04 10 170 -

Verduras 0.1-04 10 170 -

& carne y aves

Bistecs 0.1-05 8-12 200 -

Chuletas de cerdo 0.1-05 10-14 200 -
Hamburguesa 0.1-05 7-14 200 -

Pasteles de carne 0.1-05 13-15 200 -

Muslos de pollo 0.1-05 18-22 180 -

Pechuga de pollo 0.1-05 10-15 185 -

Pollo 09-1.2 40-50 180 -

Snacks

Rollitos de primavera, 0.1-0.4 8-10 200 Agite la cesta

congelados
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O

®

(kg) (min) (c)
Nuggets de pollo, con- 0.1-0.5 6-10 200 Agite la cesta
gelada
Barritas de pescado, 0.1-04 6-10 200 -
congelada
Bocaditos queso empa- 0.1-0.4 8-10 180 -
nados, congelados
@ Horneado
Reposteria 0.3 20-25 165 Use un molde de hornear
Quiche 0.4 20-22 185 Use un molde de hornear /
fuente de horno
Muffins 0.3 15-18 200 Use un molde de hornear

6. NOTAS SOBRE LA LIMPIEZA

Agentes de limpieza y accesorios
Limpie la bandeja y la cesta con una esponja Antes de limpiar, desenchufe el

< suave con agua tibia y un liquido lavavaijillas. aparato y espere hasta que esté
La bandeja y la cesta son aptas para el lava- frio.

vajillas.

Uso diario

Limpie el aparato después de

Limpie la resistencia con un cepillo de limpie- cada uso.

Za.

Limpie el exterior del aparato con un pafo

suave.

7. QUE HACER SI...

Problema

Compruebe que...

El aparato no se enciende o no funciona.

El aparato esta bien conectado a la red
eléctrica.
El tiempo de coccion esta fijado.

No puede deslizar la bandeja en el aparato.

La cesta no se llena por encima de su
capacidad maxima.

La cesta esta colocada correctamente.
Tiene que hacer clic cuando se pones
en la bandeja.

Sale humo blanco del aparato.

La comida que prepara no es grasa.
La bandeja y la cesta estan limpias.
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8. DATOS TECNICOS

8.1 Datos técnicos

Voltaje 220-240V

Frecuencia 50 - 60 Hz
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