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1. ObLU NPEFNEQ

EkpaH
KoHTporeH naHen
KowwHuua

BesonacHo 3akntouBaHe cbe
3alLMTeH 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 e

Pnba Crek Munewukn 6yTyeTa Mune
el o o
3eneHuyum [MbpxeHn kapTodkm MwHu nuua MbduHmn
2.2 EkpaH
A B c A. TewmnepaTypHa HacTporika

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

OUNN I H N | I
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3. MPEAON NbPBOHAYAIIHA YINOTPEBA

@ OTCTpaHeTe OMNaKoBKUTE, ETUKETUTE N 3aLLUUTHOTO NMOKPUTHE.

r¢.,_/
&

MeKa Kbpna.

Mouucrete KolWwHuyaTta u rpmna/TmraHa C Tonna Boga, TEYHOCT 3a no4vncrteaHe un

rlO,EleLIJeTe BbTpeLlHaTa U BbHLIHATa YacT Ha ypeda C Kbpna.

4.1 HauyuH Ha n3nonsBaHe:
TaBa M KollHULUa

[MocTaBeTe ypena Ha ctabunHa
NOBBPXHOCT.

1. W3Bagete rpuna/turaHa u ro

nocraBeTe Ha cTabunHa NOBBPXHOCT.

2. OTcTpaHeTe 3awmMTHMA Kanak oT
6e30MacHOTO 3akmioyBaHe.

3. HatucHete 6yToHa 3a 6e3onacHo
3aKnioyBaHe, 3a Aa u3Bagute
KOLLHMLaTa.

4. [locTaBeTe xpaHaTa B KOLLHUMLATa A0
3anbiBaHe Ha MakcMMarnHusi
kanauutet. MakcumanHusaT
KanaumTeT Ha KowHuuaTa e 2 kg.

4.2 Kak ga rorBute

MocTaeeTe xpaHaTa B KOLWHMLATa.
BkntoueTe ypefa B 3axpaHBaHETO.

1. O- [OKOCHETE 1 3aApbXTe.

4. BCEKWOHEBHA YINOTPEBA

2. W3bepeTe ACTUETO OT MOMOLLHOTO
MEHIO 3a rOTBEHE:!

Cumson HacTtpoiika

140°C
15 MUH.

°

200°C
10 MUH.

180°C
20 MVH.

Rl &

180°C
45 MUH.

g

170°C
15 MUH.

180°C
15 MUH.

180°C

10 MUH.

@ 180°C

15 MUH.

3. HatucHerte: @

Korato rotTBeHeTo npukmnoyu, ce vyea

curHan. BeHTunaTopbT 3a oxnaxgaHe

paboTun B NpogbIHKEHNE Ha HAKOSKO

CeKyHaW.

MoxeTe Aa NpOMeHUTe HaCTPOUKUTE U

Aa U3KMYnUTe ypeaa no BpemMe Ha

roTBeHe.

* HartucHeTe cnMmBona 3a xpaHa, 3a ga
CMeHUTe nporpamara.



« ™~ — HaTucHeTe, 3a Aa perynupare

HaCTPOWKMTE 3a Yac unu
Temnepartypa.

. D - natucrete n 3a4pbXTe 3a
HSIKOSIKO CEKYHAM, 3a Aia USKINoYnTe
ypega.

5. CbBETU 3A TOTBEHE

M3kntoyeTe ypeaa OT KOHTaKTa v
n3vyakamnTe ga nsctuHe. MNouncrete
rpuna/TuraHa u KowHuuaTa.

TemnepaTtypaTa u BpeMeTo 3a rotBeHe B Tabnmuyute ca camo OpUEHTUPOBLYHU. Te
3aBMCAT OT peLenTuTe, Ka4ecTBOTO M KOMMYECTBOTO Ha M3MOM3BaHNTE ChCTaBKU.

- %)

(kg) (min)

(‘)

®

W KapTtodum u 3eneHuyum

[TbpxxeHn kapTodKku, 0.3-0.7 9-16 180 PasknarteTte KowHuuarta

TBHKW, 3aMp.

[MbpxxeHn kapTodkm, 0.3-0.7 11-20 180 PasknareTe kowHuyata

nebenu, 3amp.

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

X 8 mm) 6aBeTe 1/2 cyneHa nbxuua
onvo

Kaptodwm ,Yepxuc*, 3a- 0.3-0.8 18-22 180 Pasknartete kowHnuyata / fo-

MpaseHu 6aBeTe 1/2 cyneHa nbxuua
onvo

Ky64yeTa kapTocu 0.3 - 12-18 180 Pasknartete kowHuyata / fo-

0.75 6aBeTe 1/2 cyneHa nbxuua

onvo

[TbnHeHn 3eneHyyLm 0.1-04 10 170 -

3eneH4yum 0.1-04 10 170 -

& Meco u nTnye meco

Crek 0.1-05 8-12 200 -

CBUWHCKM MbpXKOnn 0.1-05 10-14 200 -

Xambyprep 01-05 7-14 200 -

Mnpoxkun ¢ meco 0.1-0.5 13-15 200 -

Munewkn GyTyeTa 0.1-05 18-22 180 -

Munewkn repam 0.1-05 10-15 185 -

Mune 0.9-1.2 40-50 180 -

Xanku
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%

O

®

(kg) (min) (‘C)
MponeTtHu pynua, 3a- 0.1-04 8-10 200 PasknateTe kowHuuaTa
MpaseHu
Munewwkn naHnpaHm 0.1-05 6-10 200 PasknarteTte kowHuuarta
xanku, 3amp.
PubHun npbunum, 3amp. 0.1-0.4 6-10 200 -
3akycku ¢ HatpoweHo 0.1-0.4 8-10 180 -
CUpeHe, 3amMpa3seHmn
@ MeyeHe
Kewkose 0.3 20 -25 165 VanonssanTe TaBa 3a neyeHe
Kuw 0.4 20 -22 185 ManonssanTe TaBa 3a ne4ve-

He / YnHKs 3a dypHa

MbduHn 0.3 15-18 200 M3nonseanTte TaBa 3a neyeHe

6. BENEXKW OTHOCHO NOYNCTBAHETO

MouuncTBawWwm NnpenapaTu n akcecoapu
[NouncTBanTe rpuna/TuraHa n kowHuuaTa ¢
Meka reba ¢ Tonna Boga v u3MvBaLlya Teu-

BcekugHeBHa ynotpe6a
[Mpeaun nouncreaHe, U3KNoYeTE
ypena oT KOHTakTa 1 n3vakamnte

< HOCT.

[pUAbT/TUraHBbT K KOLIHMLATa ca NoAXoAsLn

3a novYncTteBaHe B CbAOMUANHA.

[0a U3CTUHe.
MouncTtBanTe ypena cnep Beska
ynoTpeba.

MouuncTteTe 3arpsiBaLLMs €NIEMEHT C YeTKa 3a

novucTBaHe.

Mouncrete ¢ meka Kbprna BbHLUHATa CTpaHa

Ha ypega.

7. KAK OA NOCTBIIUTE, AKO...

Mpo6nem

lMpoBepeTe Aanu...

He moxeTte Aa aKktTueuparte nnm pa6OTVITe (03
ypena.

Ypena e npaBuIHO CBbpP3aH KbM eHep-
TMAHO 3axpaHBaHe.
BpemeTo 3a roTBeHe e HacTpOEHO.

He moxeTte Aa nocrasute I'pVIJ'Ia/TVIFaHa B
ypena.

KolHWuaTa He e ¢ HaaXBbPIIEH MaKCU-
MareH kanauuTer.

KolH1uaTa e nocTaBeHa npasumHo.
Tpabea fa ce yye ,LpakBaHe®, korato e
nocTaBeHa B rpuna/turaHa.

OT ypeaa nsnusa 6an nyLuek.

XpaHaTa, KOITO MPUroTBSITE, HE € Mas-
Ha.
[ PUITBT/TUraHbT Y KOLLHMLATA Ca YNCTU.
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8. TEXHUYECKUN OAHHU

8.1 TexHMn4Yeckun gaHHU

BonTax 220-240V

YecToTa 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, ~ v $ 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
| | o
C
I
o OO,
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3. VOOR 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.
Droog de binnen- en buitenkant van het apparaat met een doek.

4. DAGELIJKS GEBRUIK

4.1 Hoe te gebruiken: pan en

mand

Plaats het apparaat op het stabiele

oppervlak.

1. Verwijder de pan en plaats deze op
een stabiel oppervlak.

2. Verwijder de beschermkap van de
veiligheidsvergrendeling.

3. Druk op de veiligheidsvergrendeling

om de mand te verwijderen.

Plaats het voedsel in de mand tot het
maximale niveau. De
maximumcapaciteit van de mand is 2
kg.

N4

4.2 Hoe te koken

Plaats het voedsel in de mand. Sluit het
apparaat aan op het stroomnet.

1. @.- houd ingedrukt.

2. Selecteer het gerecht uit Begeleid

koken:
Symbool Instelling
<> 140°C
15 min
200°C
10 min
d 180°C
20 min
& 180°C
45 min
wal) 170°C
15 min
W 180°C
15 min
180°C
10 min
@ 180°C
15 min

3. Druk op: .

Wanneer de bereiding eindigt, klinkt er
een geluidssignaal. De koelventilator
werkt gedurende een paar seconden.

U kunt de instellingen wijzigen en het
apparaat uitschakelen tijdens het
koken:

Druk op het voedselsymbool om het
programma te wijzigen.



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

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

5. BEREIDINGSTIPS

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

NEDERLANDS
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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.

. O ®
(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 -

&2 viees en gevogelte

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

Varkenskoteletten 0,1-05 10-14 200 -

Hamburger 0,1-05 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 0,1-0,4 8-10 200 Schud de mand

Kipnuggets, bevroren 0,1-05 6-10 200 Schud de mand




10

-

O

®

(kg) (min) (C)
Vissticks, bevroren 0,1-04 6-10 200 -
Broodverkruimelde 0,1-0,4 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 Dagelijks gebruik

Reinig de pan en de mand met een zachte Trek de stekker van het appa-
< spons met warm water en een afwasmiddel.  raat uit het stopcontact en wacht

De pan en de mand zijn vaatwasmachinebe- tot het apparaat afgekoeld is

stendig. voordat u het begint te reinigen.
Reinig het verwarmingselement met een Reinig het apparaat telkens na
schoonmaakborsteltje. 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 elektrische
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
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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 e
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 CHOC
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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.
C/”_f/f Dry inside and outside of the appliance with a cloth.

4. DAILY USE

4.1 How to use: pan and

Symbol Setting
basket
<> .
Place the appliance on the stable 140 C
surface. 15 min
1. Remove the pan and place it on a .
stable surface. 200 C
2. Remove the protection cover on the 10 min
safety lock.
3. Press the safety lock to remove the d 180°C
basket. 20 min
g 180°C
45 min
i) 170°C
15 min
180°C
15 min
180°C
4. Put the food into the basket up to the 10 min
maximum level. The maximum
capacity of the basket is 2 kg. @ 180°C
|( 15 min
3. Press: ®
When the cooking ends the signal
sounds. The cooling fan works for a few
seconds.

You can change the settings and turn
off the appliance during cooking:

4.2 How to cook +  Press the food symbol to change the
Put the food into the basket. Plug in the programme.
appliance. « 7, - press to adjust time or

temperature settings.
1. (D - press and hold. D
2. Select the dish from Assisted : - press and hold for a few seconds

cooking: to turn off the appliance.
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Unplug the appliance and wait until it is
cold. Clean the pan and the basket.

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

Chicken drumsticks 0.1-05 18-22 180 -

Chicken breast 0.1-0.5 10-15 185 -

Chicken 0.9-1.2 40-50 180 -

Snacks

Spring rolls, frozen 0.1-04 8-10 200 Shake the basket
Chicken nuggets, fro- 0.1-05 6-10 200 Shake the basket
zen

Fish fingers, frozen 0.1-04 6-10 200 -
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. O
A (kg)  (min)  (C) o

Bread crumbed cheese 0.1-04 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

6. NOTES ON CLEANING

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.
Problem Check if...
You cannot activate or operate the appli- » The appliance is correctly connected to
ance. 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.

8. TECHNICAL DATA
8.1 Technical data

Voltage 220-240V

Frequency 50 - 60 Hz
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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 g O

MARCR%I.:'I_/ e Haut Bas Température Durée

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

pérature.
D> g (@
Poisson Steak Pilons de poulet Poulet
enl i -
Légumes Frites Mini pizza Muffins
2.2 Affichage

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

A B (I; A. Réglage de température

LH i— |
<___>

o OO,
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3. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

v+, Nettoyez le panier et le plat avec de I'eau chaude, du liquide vaisselle et un chiffon
C/”_f/f doux.
Séchez l'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon.

4. UTILISATION QUOTIDIENNE

4.1 Comment utiliser : plat et Symbole Réglage
panier
<> .
Placez I'appareil sur une surface stable. 120 C
min
1. Sortez le plat et placez-le sur une
surface stable. .
2. Retirez le couvercle de protection sur 200 C
le verrouillage de sécurité. 10 min
3. Appuyez sur le verrouillage de
sécurité pour retirer le panier. d 180 °C
20 min
& 180 °C
45 min
] 170°C
15 min
180 °C
15 min
4. Placez les aliments dans le panier 180 °C
jusqu’au niveau maximum. Le panier 10 min
a une capacité maximale de 2 kg.
, @ 180 °'C
15 min
3. Appuyez sur: (D
Lorsque la cuisson est terminée, un
signal sonore retentit. Le ventilateur de

refroidissement fonctionne pendant

. quelques secondes.

4.2 Comment cuire Vous pouvez modifier les réglages et
éteindre I'appareil pendant la
cuisson :

* Appuyez sur le symbole de 'aliment

1. D - appuyez et maintenez enfoncé. pour changer le programme.
2. Sélectionnez le plat dans Cuisson « ™ - appuyez pour ajuster les

assistée : réglages de durée ou de température.

Placez les aliments dans le panier.
Branchez I'appareil.
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Débranchez I'appareil et attendez qu'’il

. O@- t maint fonce
appuyez et mainienez snionce soit froid. Nettoyez le plat et le panier.

pendant quelques secondes pour
éteindre I'appareil.

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.

vy 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

1é

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 cuilléres 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 -

& Viande et volaille

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

Roulés aux saucisses 0,1-05 13-15 200 -

Pilons de poulet 0,1-05 18-22 180 -

Blanc de poulet 0,1-05 10-15 185 -

Poulet 09-1,2 40-50 180 -

En-cas

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

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

gelé
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w B O ®

(kg) (min) (C)

®

Batonnets
surgelé

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

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 l'aide

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

du liquide vaisselle.

Le plat et le panier peuvent passer au lave-

vaisselle.

Nettoyez I'élément chauffant avec une brosse

de nettoyage.

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

fon doux.

Utilisation quotidienne

Avant le nettoyage, débranchez
I'appareil et attendez qu’il soit
froid.

Nettoyez I'appareil aprés cha-
que utilisation.

7. QUE FAI

RE SI...

Probléme

Vérifiez si...

Vous ne pouvez pas mettre en fonctionne- + L'appareil est correctement branché a la
areil ni le faire fonctionner. prise électrique.
* Ladurée de cuisson est réglée

ment l'app

Vous ne p
dans I'app

ouvez pas faire coulisser le plat * Le panier n’est pas rempli au-dela de sa
areil. 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.
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8. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

8.1 Caractéristiques techniques

Tension 220 -240V
Fréquence 50 - 60 Hz
& FRANCE ONLY

® a——
e[c==0F E-F
o)
CONSIGNE POUVANT VARIER LOCALEMENT > WWW.CONSIGNESDETRI.FR o
&
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1. GESAMTANSICHT

Display
Bedienfeld
Korb

Sicherheitsverriegelung mit
Schutzabdeckung

Gar-Behalter

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
enV i -~
Gemiise Pommes frites Mini-Pizza Muffins
2.2 Display
A B c A. Temperatureinstellung
| | | B. Zeiteinstellung
L | ° C. Zeit/Temperatur
O
o OO
- " MIN
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3. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

@ Entfernen Sie die gesamte Verpackung, Etiketten und Schutzfolie.

», Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas Spulmittel an und
C//_W/ reinigen Sie damit den Korb und den Gar-Behalter.
Trocknen Sie das Gerat innen und auf3en mit einem Tuch ab.

4. TAGLICHER GAR-BEHALTER

4.1 Verwendung: Gar- 4.2 So wird gekocht
Behalter und Korb

Fllen Sie die Zutaten in den Korb.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile Stecken Sie den Netzstecker in die
Oberfliche. Steckdose.
1. Nehmen Sie den Gar-Behélter 1. Halten Sie © gedriickt.
heraus und stellen Sie ihn auf eine 2. Wahlen Sie das Gericht im Koch-
stabile Oberflache. Assistenten:

2. Entfernen Sie die Schutzabdeckung

und die Sicherheitsverriegelung.

Einstell
3. Dricken Sie auf die seTung

Sicherheitsverriegelung, um den .
Korb zu entfernen. 140 °C

15 Min.

200 °C
10 Min.

180 °C
20 Min.

180 °C
45 Min.

170 °C
15 Min.

4. Fullen Sie die Zutaten in den Korb
bis zur H6chstgrenze. Das maximale

Fassungsvermdgen des Korbs
betrégt 2 kg 180 °C

15 Min.

N4

180 °C
10 Min.

o ® = & @ o o §|¢

180 °C
15 Min.

3. Driicken Sie: (D



Nach Abschluss des Garvorgangs ertont
ein akustisches Signal. Das Kuhlgeblase

schaltet sich einige Sekunden ein.

Sie konnen die Einstellungen wahrend
des Garvorgangs dndern und das

Gerat ausschalten:

* Drucken Sie auf das Speisensymbol,

um das Programm zu andern.

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

5. GAREMPFEHLUNGEN
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* Halten Sie 0) 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)
W 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/Fuigen
Sie 1/2 Essléffel Ol hinzu
Kartoffelwurfel 0.3- 12-18 180 Schitteln Sie den Korb/Fiigen
0.75 Sie 1/2 Essléffel Ol hinzu
Gefiilltes Gemise 0.1-04 10 170 -
Gemtuse 0.1-04 10 170 -
& Fleisch und Geflugel
Steak 0.1-05 8-12 200 -
Schweinekoteletts 0.1-05 10-14 200 -
Hamburger 0.1-05 7-14 200 -
Wirstchen im Teig 0.1-05 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 Schitteln 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 spiilma-  dem Gebrauch.
schinenfest.

Reinigen Sie das Heizelement mit einer Rei-

nigungsbiirste.

Reinigen Sie die AuRenseite 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 kdnnen den Gar-Behalter nicht in das * Der Korb (iber sein maximales Fas-
Gerat schieben. sungsvermogen geflllt 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 Gerat 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. FENIK'H ENIZKOINHZH

0806vn
Mivakag xeipiaTnpiwv
KaAaBi

KAe1dapia ag@aleiag pe
TIPOCTATEUTIKO KAAUPHA

Tawi

2. [TINAKAZ XEIPIZTHPIQN

2.1 NMivakag xeipioTnpiwyv

EgoikeiwOeiTe pe Ta Bacikd €IKOVidIa OTO XEIPICTAPIO KAl TNV 006VN.

O, \
ENAP=H / AH- - 7 R O

=H Emavw KaTtw Ogppokpaaia Aldpkeia

Mayeipepa pe Bondeia - payeipepa pe aUTOPATEG PUBMICEIG XPOVOU Kal BEppoKpa-

oiag.
<> g «;
Yapi MrrpioAa M1TouTIa aTTd KOTO- KototrouAo
TTOUAO
enl i -~
Aayavika TnyavITéG TTATATEG Mivi TriTaa Kéik Muffins
2.2 086vn

| B. PuBuion xpovou
C. Xpovog / Beppokpaaia

A B c A. PuUBuian Beppokpaaiag
|
!

i
o R
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3. MPIN AIMTO THN NPQTH XP'HXH

@ A@aipEaTe OAa Ta UNIKA CUOKEUOTIAG, TIG ETIKETEG KAI TNV TTPOCTATEUTIKI PEPBPAVN.

Wz
%24 PaAako Travi.

+, KaBapioTte To kaAdBI kai To Tawi pe xAlapo vepod, aTroppuTTAVTIKO TTIATWY Kal Eva

ZTEYVWATE TO ECWTEPIKO KAl TO EEWTEPIKO PEPOG TNG TUTKEUNG PE EVA TTAVI.

4. KAOHMEPIN'H XP'HZH
4.1 TpoTTOGg XPAONG: TAWI KAl

KaAdGO!

ToTroBeTAATE TN TUOKEUN O€ Hia aTabepn

ETTIPAVEIQ.

1. AQaipéaTe TO TAWi Kal TOTTOBETATTE TO
g€ JIa oTabepn ETTIQAVEIQ.

2. AQQIpEaTE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUPMA
aTro TNV KAEIOPIG a0@aAEiag.

3. Téate TV kKAIdapid ac@aleiag yia
VA aQAIPETETE TO KOAGO!.

4. ToToBeTATTE TO PAYNTO PETA OTO

KOAABI péxpl To péyiaTo emimedo. H
MEYIOTN XWPNTIKOTNTA TOU KaAaBIoU
eivan 2 kg.

4.2 TpOTTOg HAYEIPENATOG

ToTtroBeTAATE TO PAYNTO GTO KAAAOI.
2uvOEQTE TN GUTKEUN aTnV TIpida.

1.

(D - MEQTE TTAPATETAPEVA.

2. ETmA£ETE TO ayNTO ATTO TO

Mayeipepa pe Bordeia:

ZUpBOAO PUBuion
<D 140°C
15 Aemr.
200°C
10 Aetr.
d 180°C
20 Aetr.
& 180°C
45 Aetr.
(wil] 170°C
15 Aetr.
180°C
15 Aetr.
180°C
10 Aetr.
@ 180°C
15 Aetr.
3. Miéare: ®

MoAig oAokAnpwBei To payeipepa,
akouyeTal To anua. O avepioThpag wugng
AEITOUPYEI yIa PEPIKA DEUTEPOAETTTAL.
Mrtropeite va aAAGgeTe TIG pubpicelg
KOl VO OTTEVEPYOTTOINTETE T CUCKEUN
KOTA TO JOyEipepa:

Meate T0 gUPBoAo @aynTou yia va
AAAGEETE TO TTPOYPAUHA.
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ATTOgUVOETTE TN GUCKEUN aTTO TV TTPIda
KOl TTEPIMEVETE PEXPI VA KPUWOEL.
KaBapiaTe 1o TOWi KOl TO KAAGOI.

« Y - mEOoTE yIa VO TTPOTAPHOTETE TIC

pubpioeIg xpovou 1) Bepuokpaaiag.

. (D - TMEQTE TTAPATETAPEVA VIO PEPIKA
OEUTEPOAETITA YIa VA
QATTEVEPYOTTOINTETE TN GUTKEUN).

5. 2YMBOYA'EZ MATEIPPEMATOZ

O1 TIPéG BePPOKPATIag Kal XPOVOU PAYEIPEPOTOG OTOUG TTIVOKEG Eival JOVO EVOEIKTIKEG.
ECapTwvTal a1mo TIG GUVTAYEG, KABWG KAl AT1Td TNV TTOIOTATA KAl TTOGOTNTA TWV UAIKWV
TTOU XPNOTIKOTTOIOUVTAl.

Ve O ®

(kg) (Aer.) (C)

W Matdreg kau Aaxavikd

Tnyavitég ratateg, Ae- 0.3-0.7 9-16 180 AvOKIVAOTE TO KOAAB!

TITEG, KATEWUYH.

Tny. TTATATEG, XOVTP., 0.3-0.7 11-20 180 AvaKIVOTE TO KOAGO!

KOTEWUYH.

Tnyavitég matateg (8 x  0.3-0.8 10-16 180 AvakiviaTe To KaAd! / Mpo-

8 mm) agB¢ate 1/2 kouTaAid AGdI

MaTtareg KUBWVATEG, 0.3-08 18-22 180 AvakivraTe To KaAab! / MNpo-

PPETKEG gBeaTe 1/2 KoutaAid AGdI

KuBor matdrag 0.3- 12-18 180 AvakiviaTte To KaAad! / MNpo-
0.75 agBeate 1/2 kouTaANia AGdI

lepiaTa Aaxavika 0.1-04 10 170 -

NAaxavika 0.1-04 10 170 -

& Kpéag kai TTouAepikd

MTrpIZoAa 0.1-05 8-12 200 -
XolIpIvég PTTPIOAEG 0.1-05 10-14 200 -
MmiQTEK 0.1-05 7-14 200 -
/\OUKQVIKOTTITEG 0.1-0.5 13-15 200 -

MrouTia amé kototrou- 0.1-0.5 18-22 180 -
Ao

2T1RB0G KOTOTTOUAOU 0.1-05 10-15 185 -

KototrouAo 09-12 40-50 180 -

ZVaK
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-

O

®

(kg) (Aemr.) (C)

ZTTPIVYK POAG, katewuy- 0.1-0.4 8-10 200 AvaKIvAaTE TO KOAABI

pEVQ

Mrroukiég kotétmoudou, 0.1-0.5 6-10 200 AvaKIvAOTE TO KOAGO!

KATEWUYH.

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

TEWUYH.

TupokpoOkeTeg TTave, ka- 0.1-0.4 8-10 180 -

TEWUYH.

@ YRoipo

Kéik 0.3 20 -25 165 XpPNOIPOTIoINATE POPUA WNai-
paTog

Kig 0.4 20-22 185 XpnaIyoTToINaTe Popua /
okeUOG WNaipaTog

Kéik Muffins 0.3 15-18 200 XpNnaIPoTToINaTE POpUa Ynai-
paTog

6. ZHMEIQZEIZ I'lA TON KAGAPIZMO

KaBapI1oTIKA TTpoiovTa Kol EapTAHATA Kalnuepiviy xprion
KaBapioTe 10 Tawi kai To KAAdB! pe éva paAa-  [Mpiv a1mo Tov KaBapiouo, aTro-
KO g@ouyyap! Ye XAIopo vEPO Kal ATTOPPUTTA-  GUVOEDTE T GUOKEUN KAl TTEPI-

< VIIKO TIATWV.

UEVETE VO KPUWOEL.

To Tawi kal To KAAdB! gival KataAAnAa yia KaBapileTe TN guakeur) PeTa
TIAUGIHO GTO TTAUVTHPIO TTIATWV.
KaBapioTe Tnv avTioTaon pe pia Bouptaa Ka-

Bapiguou.

aTtro KAabe xpnan.

KaBapioTe 10 €EWTEPIKO PEPOG TNG GUTKEUNG

pE éva poAako Travi.

7. TI NA KANETE AN...

MpoBAnpa

EAéygre gdv...

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

TOUPYNOETE TN GUTKEUN.

* H gugkeun gival owaTd auvdedePEVN
aTNV NAEKTPIKN) TTAPOXH.

* O XpOvog payeIpEPATOG gival puBUIoUE-
VOG.
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MpoBAnpa EAéy&re gdv...

Agv UTTOPEITE VO TOTTOBETATETE TO TAWI PEga  ©
0Tn OUOKEUN.

To KaAdBI gival yEPATO TTEPQ ATTO TN PEYI-
aTn XWPENTIKOTNTA TOU.

To kaAdBi gival TOTTOBETNUEVO TWATA.
[MpéTrel va KOUPTTWOEI OTAV TO TOTTOBETEI-
TE JECQ OTO TAWI.

AvadUeTal AEUKOG KATTVOG ATTO T GUOKEUN.  ©

To @aynTtd TTou payelpeveTe ival AiTTapo.
To Tawi kai To KaAde! gival kabBapd.

8. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

8.1 TeXVIKd XOpPAKTNPIOTIKA

Taon 220-240V

ZuxvoTnTa 50 - 60 Hz




PORTUGUES 31

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 definigoes automaticas de tempo e temperatura.

> d >

Peixe Bife Coxas de frango Frango
el o -
Legumes Batatas fritas Mini pizza Queques
2.2 Visor
A B c A. Regulacao da temperatura

| | | B. Definir as horas

LR _l l_r_l oC C. Tempo/Temperatura
Y
@ LIy
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3. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

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

Ve, L.impe o cesto e o recipiente com agua morna, detergente da loica € um pano ma-
cio.
Seque o interior e o exterior do aparelho com um pano.

4. UTILIZAGAO DIARIA

4.1 Como utilizar: recipiente Simbolo Regulagio
e cesto
<> .
Coloque o aparelho numa superficie 140 C
estavel. 15 min
1. Retire o recipiente e coloque-o numa .
superficie estavel. e C
2. Retire a tampa de proteg&o no fecho 10 min
de segurancga.
3. Prima o fecho de segurancga para d 180°C
retirar o cesto. 20 min
& 180°C
45 min
eV 170°C
15 min
W 180°C
15 min
180°C
4. Coloque os alimentos no cesto até 10 min
ao nivel maximo. A capacidade
maxima do cesto é de 2 kg. @ 180°C
, 15 min

3. Prima: (D

Quando a cozedura terminar, é emitido
um sinal sonoro. O ventilador funciona
durante alguns segundos.

Pode alterar as definicoes e desligar o
] aparelho durante a cozedura.

4.2 Como cozinhar +  Prima o simbolo do alimento para
alterar o programa.

Coloque os alimentos no cesto. Ligue a
ficha do aparelho. « 7 - prima para ajustar o tempo ou

as definicdes da temperatura.
1. ©- mantenha premido. ¢ P

2. Selecione o prato da Cozinha
assistida:
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Desligue o aparelho e aguarde até que

. @ prima e mantenha durante P o2
esteja frio. Limpe o recipiente e o cesto.

alguns segundos para desligar o
aparelho.

5. SUGESTOES DE COZEDURA

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

vy 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 0,1-04 10 170 -

& carne e aves

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

Rolinhos de salsicha 0,1-0,5 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
Frangocongelados 0,1-05 6-10 200 Agite o cesto

Barrinhas de peixecon- 0,1-0,4 6-10 200 -
gelados
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w B O ® ®

(kg) (min) (C)

Snacks de queijocom 0,1-0,4 8-10 180 -
pao 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 Utilizacao diaria

Limpe o recipiente e o cesto com uma espon- Antes de limpar, desligue o apa-
ja macia com agua morna e um liquido de relho e aguarde que arrefeca.
limpeza. Limpe o aparelho apés 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. 0 QUE FAZER SE...

Problema

Verifique se...

Nao consegue ativar ou utilizar o aparelho. + O aparelho esta ligado corretamente a

uma alimentacao eléctrica.
« O tempo de cozedura esta definido.

N&o consegue deslizar o recipiente no apa- + O cesto ndo esta cheio acima da sua ca-

relho. 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 sao gor-

durosos.
* O recipiente e o cesto estdo 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
proteccién

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 d O

ON/OFF Arriba Menos Doméstico Duracién

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

> g e

Pescado Bistecs Muslos de pollo Pollo
el o o
Verduras Patatas fritas Mini pizza Muffins
2.2 Pantalla

| | B. Ajuste de la hora

A B c A. Ajuste de la temperatura
|
| C. Tiempo / temperatura

Y=
o CHOC




3. ANTES DEL PRIMER USO
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@ Retire todo el embalaje, las etiquetas y la pelicula protectora.

v,  Limpie el cesta y la bandeja con agua caliente, detergente y un pafio suave.
C/”_f/f Seque el interior y el exterior del aparato con un pafio.

4. USO DIARIO

4.1 Instrucciones de uso:
bandeja y cesta

Coloque el aparato en la superficie
estable.

1. Retire la bandeja y coléquela 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 Como cocinar

Coloque la comida en la cesta. Enchufe
el aparato.

1. (D - mantenga pulsado.
2. Seleccione el plato en Coccion
asistida:

Simbolo Configura-
cién

140°C
15 min

°|

200°C
10 min

180°C
20 min

Rl

180°C
45 min

() 170°C
15 min

W 180°C

15 min

180°C

10 min

@ 180°C

15 min

3. Pulse: ®

Al finalizar la coccion sonara una senal.

El ventilador de enfriamiento funciona

unos segundos.

Puede cambiar los ajustes y apagar el

aparato durante la coccion:

» Pulse el simbolo del alimento para
cambiar el programa.

« 7, - pulse para ajustar la hora o la

temperatura.

. O.- mantenga pulsado durante unos
segundos para apagar el aparato.
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Desenchufe el aparato y espere hasta
que esté frio. Limpie la bandeja y la
cesta.

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.

w 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 0.3-0.8 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 01-05 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 0.9-1.2 40-50 180 -

Snacks

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

Nuggets de pollo, con- 0.1-0.5 6-10 200 Agite la cesta

gelada
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(k) (min) (C)
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
< suave con agua tibia y un liquido lavavajillas.
La bandeja y la cesta son aptas para el lava-

vajillas.

Limpie la resistencia con un cepillo de limpie-

zZa.

Uso diario

Antes de limpiar, desenchufe el
aparato y espere hasta que esté
frio.

Limpie el aparato después de
cada uso.

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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