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l- l..\Wl>POB KOHTPOJlEH nAHEJl /2 - BvlAvlM 
nP030PEl..\/3- APb>KKA/ 4- v13XOA 3A mPEW Bb3AYX 
/ 5 - WYnEW / 6 - HE3AJlEnBALl\A PEWETKA/7-
KOWHvlljA/ 8 -EKPAH MEHIO /9-MEHIO C nbP>KEHvl 
KPACvl /10 - MECHO MEHIO /ll- MEHIO C nvl/lEWKvl 
KPvlJlJlA /72 - MEH IO OT CKAPvlAvl /73- P v15HO MEHIO 
14 - 3EJlEHYYKOBO MEHIO /75 - MEHIO CJlAAKvl /76 -
BK/llOYBAHE/v13KJl IOYBAHE HA CBETJl vlHATA 3A 
,OTBEHE/77- MEHIO CE/lEKTOP /78 - CE/lEKTOP 
TEMnEPATYPA/BPEME/79- 5YTOH BKl7./v13KJ7 /20-
HACTPOVIKA HA TEMnEPATYPA/BPEME ( +/-) /21-
1..\WllPOB EKPAH /22 - CBET/lvlHEH vlHAvlKATOP 3A 
BPEM E /23- CBET/lvlH EH v1 H/:\vlKATOP 3A 
TEMnEPATYPA 
03: HaCTpOl7iKa
A) XpaHa I BJ Knasaw aa 6bpa 11ocTon I CJ BpeMe (MSH.) I 
DJ Te,mepaTYpa (°CJ 

l. Liane I 20 MaHyrn (l-60 MaHyrn, perynspyeMs Ype3 
" +/-"II l80°C (80-200°C perynapyeMa Ype3 " +/ -")
2. nbp>Kona 120 MSHYTS (l-60 MSHYfS, perynapyeMS 
Ype3 " +/- " )  I 760°C (80 -200°C perynapyeMa Ype3 " +/-") 
3. 5e11po I 25 MCHYfS (l-60 MSHYT>, perynspyeMa Ype3 
,, +/-"  I 1200°c (80-200°C perynapyeMS Ype3 " +/ -")
4. CKapSAS 18 MSHYTS 0-60 MSHYTS, peryn,pyeMS Ype3 
" +/- " I 1200°c (80 -200°C perynapyeMS Ype3 " +/-") 

m 01. WHAT'S IN THE BOX?

• 

m 02. OVERALL VIEW

- 04. HOT AIR FRYING

- 06. ADJUSTING THE TIME

5. Pa6a 115 MSHyra (7-60 MSHyra perynapyeMa " +/- " )I 
780°C (80 -200°C perynopyeMa Ype3 " +/-") 
6. 3eneHYYLI" I 22 MaHyra (l-60 MaHyra perynspyeMa " +/- " )  
I 760°C (80 -200°C perynspyeMa Ype3 " +/-") 
7. AecepTa 173 MS Hyre (7-60 MS Hyre perynapyeM> " +/-" ) I 
780°C (80 -200°C perynspyeMa Ype3 " +/-") 

3a6ene>t<Ka: ,O,o6aseTe 3 MVIHYfVI KbM speMeTO 38 npVIIOTBAHe, 
K0r-8TO 38nO'-IH8Te ,o,a nbp>Kvne, A0K8TO Q)pvmopHl/lKbT C ropew, 
Bb3.IJYX e see ow,e ciy,o,eH. 
3a6ene>t<Ka: Morn=1, 111MalllTe npe,o,sv1.o., Ye Te3VI HacrpolllKVI ea 
HaCOKVI. Tblll KaTO CbCTaBKVITe ce pa3nlt1'-laBaT no npOV13XO,D,, 
pa3Mep, cj)opMa III M8pKa, He MO>KeM ,o,a rapaHTv1paMe 
Halll-,o,o6paTa KOHQ)VlrypaLJ,Vls:1 38 B8WVITe CbCTaBKVI. 
04: nbp>KeHe Ha rope111 Bb3AYx/ 05: nocTaesiHe / 
06: BpeMe 38 KOpeKl.\ltA / 07: Peryni,paHe Ha 
TI!Mnepa-rypaTa / 08: Cnpeni no cpeAaTa Ha 
rOTBeHeTO / 09: lll3KnlO'leHO/rOTOBHOCT /10: 
no'l111CTeaHe 

CS -CESTINA 
01: Co je v krabici? 
02:Pi'ehled 
l- DIGITALNi OVlADACi PANEL/2 - OKNO /VIDITELNE /3-
RUKOJEf / 4 -\/YSTUP TEPLEHO VZDUCHU 
5 - ZASTRCKA/6 - NEPRIPLIVAJfCf STUPEN /7- KO$fK/8 -
0BRAZOVKA MENU /9- MENU HRANOLKY /70 - MENU MASO 

/71 - MENU KURECi KRfDLA/12 - MENU KREVET /13- RYBY /14 -
ZELENINOVE MENU /15- MENU PECIVA/16 - OSVETLENi 
VARENf ZAPNUTO/VYPNUT0/17- VOLIC MENU /18 - VOLIC 
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1-DIGITAL CONTROL PANEL 
2-VISIABLE WIN DOW 
3-HANDLE 
4-HOT AIR OUTLET 
5-POWER PLUG 
6- NON-STICK GRID 
7- BASKET 
8- MENU DISPLAY 

JIii 

9- FRENCH FRIES MENU 
10-MEAT MENU 
11-CHICKEN WINGS MENU 
12-SHRIMPS MENU 
13- FISH MENU 
14-VEGETAL MENU
15-PASTRY MENU
16-COOKING LIGHT ON/OFF 

17- SELECTOR MENU 
18-TEMPERATURE/TIME SELECTOR 
19- ON/OFF BUTTON 
20-TEMPERATURE/TIME SETTING(+/-) 
21-DIGITAL SCREEN 
22-TIME INDICATOR LIGHT 
23-TEMPERATURE INDICATOR LIGHT 

During baking of the dilatable food (such as cake, quiche or muffin etc), the amount of food in 
the pot shall not exceed a half. 
If you need to bake cake or tart, you can put baking tray or specialized mould into the fryer 
basket (NOT INCLUDED). 

m 03. SETTINGS

A) Name of Food B) Shortcut Key

l Chips \!, 
2 Steak 

� 

3 Drumstick /J 
4Shrimp 

� 

5 Fish <:t::A 

6 Vegetable @ 
7 Baking 

� 

C) Time (Min) D) Temperature (0C)

20min 180°C 
(l-60min adjustable by"+""-") [80-200°C adjustable by"+'"'-") 

20min 160°C 
(l-60min adjustable by"+""-") [80-200°C adjustable by"+""-") 

25min 200°c 
(l-60min adjustable by"+""-") (80-200°C adjustable by"+""-") 

Bmin 200°c 
(l-60min adjustable by"+""-") [80-200°C adjustable by"+""-") 

lSmin l80°C 
(l-60min adjustable by"+""-") (80-200°C adjustable by"+""-") 

22min l60°C 
(l-60min adjustable by"+""-") (B0-200°C adjustable by"+""-") 

l3min l80°C 
(l-60min adjustable by"+""-") (80-200°C adjustable by"+""-") 

& Note: Add 3 minutes to the preparation time when you start frying while the Hot-air fryer is still cold. 

& Note: Keep in mind that these settings are indications. As ingredients differ in origin, size, shape as 
well as brand, we cannot guarantee the best setting for your ingredients. 

a OS. PLACEMENT

- 07. ADJUSTING THE TEMPERATURE Q 08. STOP COOKING
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II 09. OFF/STANDBY a 10. CLEANING
TEPLOTY/CASU /19- TLACfTKO ZAP/VYP /20- NASTAVENf 
TEPLOTY/CASU (+/-) /21 - DIGITALNf DISPLEJ /22 -
KONTROLKA CASU /23- KONTROLKA TEPLOTY 
03: Konfigurace 
A) Jidlo I BJ Klavesova zkratka I CJ Cas (mini I DJ Teplota 
(oC) 

l. Chipsy I 20 min (7 -60 min nastavitelne pomoci ,, +/-") I 
l80°C (80 -200°C nastavitelne pomocf ,, +/-") 
2. Steak I 20 min (l-60 min nastavitelne pomocf ,, +/-") I 
160°C (80 -200°C nastavitelne pomocf ,,+/-"} 
3. Stehno I 25 min (l-60 min nastavitelne pomoci ,, +/ -") I 
200°C (80 -200°C nastavitelne pomoci ,, +/-") 
4. Krevety I 8 min (l-60 min nastavitelne pomocf ,, +/-") I 
200°C (80-200°C nastavitelne pomocf ,, +/-") 
5. Ryby I 15 min (l-60 min nastavitelne ,, +/-") I l80°C 
(80 -200°C nastavitelne pomoci ,, +/-") 
6. Zelenina I 22 min (l-60 min nastavitelne ,, +/-") I l60°C 
(80-200°C nastavitelne pomocf ,, +/ -") 
7. Dezerty I 13 min (l-60 min nastavitelne ,, +/-") I l80°C 
(80 -200°C nastavitelne pomoci ,, +/-") 

Poznamka: Pfidejte 3 minuty k Casu pffpravy, kdyZ 
zaC:nete smaZit, dokud je horkovzdu.Sni3 friteza je.Ste 
studena. 
Poznamka: Upozorllujeme, Ze tato nastavenf jsou pouze 
orientaCnf. Proto:Z.e se pffsady liSf pUvodem, velikostf, 
tvarem a znaCkou, nemUZeme zaruC:it nejlep.Sf 
konfiguraci pro vase pffsady. 
04: Horkovzdusne smazenf / 05: Nastavenf / 06: 

Cas nastavenf / 07: Nastavenf teploty / 08: 
Zastavenf uprosti'ed vai'enf / 09: Vypnutf / 
pohotovostnf rezim / 10: Cistenf 

DE - DEUTSCHSPRACHIGE 
01: was ist in der Box? 
02: 0bersicht 
l- DIGITALES BEDIENFELD/2 - SICHTBARES FENSTER/3-
GRIFF/ 4- HEIS5LUFTAU5LAS5/5- STECKER/6-
ANTIHAFTFESTE/7- KORB/8 - MENO -BILDSCHIRM /9-
FRITES -MENO /10 - FLEISCH MENO /l7 -
H0HNERFL0GEL -MEN0 /12 - GARNELEN -MENO /13-
FISCH-MENO /74- GEM0SE -MEN0 /75- GEBACK-MENO /76-
GARLICHT EIN/AUS/77- MENO-AUSWAHL/78 -
TEMPERATUR-/ZEITAUSWAHL/79- EIN/AUS-TASTE/20 -
TEMPERATUR -/ZEITEINSTELLUNG (+/-)/TI- DIGITALANZEIGE/ 
22- ZEITANZEIGELICHT /23- TEMPERATURANZEIGELICHT 

... 

03: Konfiguration 
A) Essen I BJ Tastenkombination I CJ Zeit (Min.) I DJ Temperatur 
(oC) 

l. Chips I 20 Min. Q-60 Min. einstellbar durch ,, +/ -") I 180 'C 
(80--200 °C einstellbar durch ,,+/ -") 
2. Steak I 20 Min. Q-60 Min. einstellbar durch ,,+/-") 1760 °C 
(80--200 °c einstellbar durch ,,+/-") 
3. Oberschenkel I 25 Min. 0-60 Min. einstellbar durch ,,+/-") I 200 
°C (80-200 'C einstellbar durch ,,+/ -") 
4. Garnelen 18 Min. 0-60 Min. einstellbar durch ,,+/-") 1200 'C 
(80--200 °c einstellbar durch ,,+/-") 
5. Fisch I 15 Min. Q-60 Min. einstellbar ,,+/-") I 180 'C (80--200 °C 
einstellbar durch ,,+/ -") 
6. Gemuse 122 Min. (l-60 Min. einstellbar ,,+/-") 1760 °C (80--200 
°C einstellbar durch ,, +/-") 
7. Desserts I 13 Min. (l-60 Min. einstellbar ,, +/-") I 180 °c (80--200 °c 
einstellbar durch ,,+/ -") 

Hinweis: Wenn Sie mit dem Frittieren beginnen, wahrend die 
HeiBluftfritteuse noch kalt ist, verlangern Sie die Zubereitungszeit 
um 3 Minuten. 
Hinweis: Bitte beachten Sie, dass es sich bei diesen Einstellungen 
um Richtlinien handelt. Da sich die Zutaten in Herkunft, Gr6Be, 
Form und Marke unterscheiden, k6nnen wir nicht die beste 
Konfiguration fOr lhre Zutaten garantieren. 
04: HeiBluftfrittieren / 05: Einstellung / 06: 
Einstellungszeit / 07: Temperatureinstellung / 08: Stopp 
wiihrend des Garvorgangs / 09: Aus / Standby /10: 
Sauberkeit 

EL - EMHNIKH 
01: TI umiPJ(El ato KOUY[; 
02: EmaKonriari 
1- llJH<lllAKOI nlNAKAI EI\ErXOY / 2- OPATO nAPA0YPO / 3-1\ABH / 4-

E"OIIOI 0EPMOY AEPA / 5- nlNAKAI / 6- ANTIKOMHTIKO GRAD / 7-
KMA0I / 8- 000NH MENOY /9- rAMIKA /10 MENU MENOY / 11-
MENOY <llTEPOYI KOTonov / 12- MENOY rAPlll'1N / 13- MENOY 
llJAPIOY / 14- MENOY IIAXANIK'1N / 15- MENOY ZAXAPOnMHIKHI / 
16- <ll'1TIIMA MArEIPIKHI ENEPronOIHIH/AnENEPronOIHIH / 17-
Enll\OroI MENOY / / 18- T. KOYMnl 
ENEPronOIHIHI/AnENEPronOIHIHI / 20- PY0MIIH 
0EPMOKPAIIAI/XPONOY (+/- ) / 21- llJH<lllAKH 000NH / 22-
ENIIEIKTIKO <ll'1I TIME / 23- ENIIEIKTIKO <D'1I 0EPMOKPAIIAI 
03: 4uxµ6pcl>wari 
A) Tp6<t,,µa I B) m,;Ktpo ouvi:6µ,uo�� I r) Xp6vo� (EMxLOto) I 11) 
SepµoKpcxata (2C) 

1. Tmm; I 201'.Em<i. (1-60 AEmci. pu8µt�6µEvo Katci "+/-") I 18QQC 
(80-2QOQC pu8µt�6µevo KmCl "+/-") 
2. M1tpl(61\a I 201\mta (1-60 Amtlt pu8µL(6µ,vo Kata"+/-") I
1602C (80-2002C pu8µLl;6µ.c:vo Kaui"+/-") 
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3. M11P6<; I 25 A.Ema (1-60 A.Ema pu8µL�6µ.c:vo Kata"+/-") I 20Q!!C 
(80-2002C pu8µll;6µevo Kara"+/-") 
4. rap[6e, I 8 }\emit (1-601\ema pu8µL(6µ,vo Kata"+/-") I 2oo•c 
(80-2002C pu8µt1;6µevo Km-Cl"+/-") 
5. llJ<ipLa I 15 h.emO. (1-60A.Em<i pu8µLl;6µEVO "+/-") I 1802( 
(80-2002C pu8µt1;6µevo Kara"+/-") 
6. /\axavLKa I 22 AE7tta (1-601\erna pu8µ1(6µevo "+/-") I 160•C 
(80-200•C pu0µL(6µevo Kata"+/-") 
7. Em6opma I 13 Aemti (1-60 AEmO.. pu8µr1;6µEvo "+/-") I 1802C 
(80-200!!C pu8µll;6µevo Kata"+/-") 

I1"1µ.ei.war,: npoa8Eate 3 A.Ema. acov xp6vo npoetoLµaatac; Otav 
�EKLV�O"ETE TO rrivll.vLoµa 600 f'l <f>pLTil;a l;EotoU aipa ELVCll aK6µa 
KpUa. 
il"lµelwari: Aa�ne un6t1Jr, 6n autE<; ot pu8µlarn; elvmo6r,ylec:;. 
KaBc.i:J<; ta auatanKO. Owq)Epouv we; npoc; tl"IV npo£Aeual"I, to µEve8oc;, 
to ax�µa Km ro eµnopLK6 o�µa, 6ev µnopoUµe va evvur,8oUµe -rr,v 



KClAlrrepri 6Laµ6pq>wari yLa "Ca aucrcatLKCl aac;. 
04: Tqyav<aµa 11£ �ato a•pa / 05: Pu8µ1aq / 06: 
Xpovo� pu9µ<aq� / 07: Pu8µ1aq 9<PllOKPaala� / 08: 
IILaKOII� atq µfoq tOU µay<LpEµatO� / 09: 
All£V£pyonolqaq/avaµov� / 10: Ka9apL0µ6� 

ES - ESPANOL 
01: ;.Que hay en la caja? 
02: Vision general 
7- PAN EL DE CONTROL D IG ITAL / 2- VENTANA / 
VISI BLE / 3- MANGO / 4- SALIDA DE AI R E  CALIENTE
5- ENCH U FE / 6- REJ I LLA ANTIADHERENTE / 7-
CESTA / 8- PANTALLA DEL M EN O  / 9- M E N O  DE
PATATAS FRITAS / 70- M E N O  DE CARN ES / 77- M E N O
DE ALAS DE POLL0 / 72- M EN O  DE CAMARO N ES / 73-
M E N O  DE PESCAD0 / 74- M E N O  VEGETAL / lS- M E N O
DE PASTE LERfA / 16- ENCENDI DO/APAGADO LUZ D E
COCCl6N / 17- M E N O  SELECTOR / 18- SELECTOR
TEM PERATURA/TI E M P0 / 19- BOT6N ENCENDIDO / 
APAGAD0 / 20- AJUSTE TEMPERATU RA/HORA (+/-) / 
21- PANTALLA DIG ITAL / 22- LUZ I N DICADORA DE
TI E M PO / 23- LUZ I N DICADORA DE TEM PERATURA 
03: Configuracion 
A) Al imentos I B)  Tecla de metodo abreviado I C) 
Tiempo (Min )  I D) Temperatura (0C)

l .  Ch ips I 20 min (l-60min ajustable por "+/-") I 180°C 
(80-200°C ajusta ble por "+/-" 
2. Filete I 20 min (l-60min ajustable por "+/-") I 
160°C (80-200°C ajustable por "+/-") 
3. M usic I 25 min (l-60min ajustable por "+/-") I 
200°c (Bo-200°c ajustable por "+/-") 
4. Camarones I B min (l-60min ajustable por "+/-") I 
200°c (B0-200°C ajustable por "+/-") 
5. Pescado I 15 min (1-60 min ajustable "+/-") I 1 80°C 
(80-200°C ajustable por "+/-")
6. Verdu ra I 22 min (1-60 min ajustable "+/-") I 160°C 
(80-200°C ajustable por "+/-") 
7. Postres I 13 min  (1-60 min ajustable "+/-") I 180°C 
(80-200°C ajustable por "+/-")

Nota: Agregue 3 minutes al tiempo de preparaci6n 
cuando comience a frefr mientras la  freidora de a i re 
caliente a U n  esta frfa. 
Nota: Tenga en cuenta que estos ajustes son 
ind icaciones. Como los ingredientes d ifieren en 
or igen,  tama rio, forma y marca, no podemos 
gara ntiza r la  mejor config uraci6n para sus 
ingredientes. 
04: Frefr con aire caliente / 05: Colocacion / 
06: Tiempo de ajuste / 07: Ajuste de la 
temperatura / 08: Parada en medio de la 
coccion / 09: Apagado / en espera / 10: 
Limpieza 

ET - EESTI 
01: Mis on karbis? 
02: 0levaade 
1- DIG ITAALN E J U HTPAN EEL / 2- AKEN / NAHTAV / 3-
KAEP I DE / 4- KU U MA OHU VALJ U N DUS
5- P I S K /  6- NON-STICK G RAD / 7- KORVI / 8- M EN O O
E KRAAN / 9- PRANTSUSE M E N O O  / 70- LI HAM E N O O  / 
11- KANATI I BADE M E N O O  / 72- KREVITE M EN O O  / 13-
KALA / 14- Kbbgiviljade M EN 0 0 / 15- ku psetiste 
M E N O O  / 16- VALM ISTATU D VALG US S ISSE/VALJA 22-
AJA I N DI KAATORI  TU Li / 23- TEM PERATU U RI 
I N DI KAATORI TU Li
03: Konfiguratsioon 
A) Toit I B) Ki irklahv I C) Aeg (min) I D) Temperatu ur
(°C) 

7. Laastud 1 20 min (7-60 min reg u leeritav +/-) I 7B0°C 
(80-200°C reg u leeritav +/-) 
2. Praad 1 20 min (1-60 min  regu leeritav +/ - )  I 760°C 
(80-200°C reg u leeritav +/-) 
3. Reie I 25 min (7-60 min reg uleeritav "+/-" abi l )  I 
200°C (80- 200°C reg u leeritav +/-) 
4. Krevetid I 8 min (1-60 min reg u leeritav +/-) I 200°C 
(80-200°C reg u leeritav +/-) 
5. Ka la 1 75 min  (7-60 min  reg u leeritav "+/-") I 780°C 
(80- 200°C reg u leeritav +/-) 
6. Kbbgiviljad I 22 min  (1-60 min  reg u leeritav "+/ -") I 
750°C (B0-200°c reg u leeritav +/-) 
7. Mag ustoidud I 73 min (7-60 min  regu leeritav "+/-") 
I 780°C (80--200°C reg u leeritav +/-) 

Markus. Lisage etteva lmistusajale 3 minutit, ku i 
a l ustate praad imist, kui kuu maOh ufritu U r  on veel 
ku lm.  
Markus. Pange tahele, et  need seaded onjuh ised. 
Kuna koostisosad eri nevad pa rito lu ,  suuruse, kuj u ja 
ka ubamargi  poolest, ei saa me garanteerida teie 
koostisosade pa ri mat konfigu ratsiooni. 
04: Kuuma ohuga praadimine / 05: 
Seadistamine / 06: Seadistusaeg / 07: 
Temperatuuri seadistamine / 08: Peatus 
keset kupsetamist / 09: Toide viilja / 
ootereziim / 10: Puhastamine 

FR - FRANc;AISE 
01 : Qu'y a-t-il dans la boite ? 
02 : Ape�u 
1- PAN N EAU DE COM MANDE N U M ERIQU E / 2-
FEN �TRE VISI BLE / 3- POIG N E E / 4- SORTI E D'AI R 
CHAU D / 5- PRISE / 6- G RAD ANTIADHES IF  / 7- PAN I ER
/ 8- EC RAN DE M EN U  / 9- M EN U  FR ITES / 70 - VIAN DE

M ENU / 77- MENU AI LES DE POU LET / 72- M E N U  CREVETTES / 
13- M EN U  POISSON / 14- M EN U  LEG U M ES / 15- M EN U
PATISSERI E / 16- LU M I E R E  DE CU ISSON ON/OFF / 77-
SELECTEU R DE M E N U  / 18- SELECTEUR
TEM PERATU RE/TE M PS / 79- BOUTON ON/OFF / 20- REG LAG E 
TEMPERATU RE/H EURE (+/-) / 21- AFFICHAG E N U M ERIQU E /
22- VOYANT TEM PERATU RE / 23- VOYANT TEM PERATU R E
03 : Configuration 
A) Alimentation I B) Touche de raccourci I C) Temps (min) I D) 
Temperature (0C) 

l Puces I 20 min (1-60 min reg lable par « +/ - ») I 780°C 
(80-200°C reg lable par «+/-») 
2. Bifteck 1 20 min (7-60 min reg lable  pa r , +/- ») I 760°C 
(80-200°C reg lable par «+/-») 
3. Cu isse I 25 min (1-60 min reg la ble par « +/ - ») I 200°c 
(80-200°C reg lable par «+/ - ») 
4. Crevettes I B min (1-60 min reg lable par « +/- ») I 200°C 
(80-200°C reg lable par «+/-») 
5. Poisson 1 75 min (1-60 min reg la ble « +/- ») I 180°C (80-200°C 
rE?g lable par «+/ - ») 
6. Leg umes 1 22 min  (1-60 min reg lable « +/- ») I 760°C 
(80-200°C reg lable par «+/-») 
7. Desserts I 13 min 0-60 min reg la ble « +/- ») I 180°C 
1so-200°c reg lable par «+/ - ») 

Remarque : Ajoutez 3 minutes au temps de preparation 
lorsque vous commencez a frire a lors que la friteuse a ai r  
cha ud est encore froide. 
Remarque : Veui l lez noter que ces para metres sont des l ig nes 
d i rectrices. Les ingredients differant par leur orig ine, leu r tai l  le, 
leur forme et leur marque, nous ne pouvons gara nti r la 
mei l leure configu ration pour vos ing redients. 
04 : Friture a air chaud / OS : Reglage / 06 : Temps de 
rtiglage / 07 : Rtiglage de la temptirature / 08 : Arret 
en cours de cuisson / 09 : Arret/veille / 10 : 
Nettoyage 

HR - HRVATSKI 
01: Sto je u kutiji? 
02: Pregled 
7- DIG ITALNA U PRAVLJACKA PLOCA / 2- PROZOR / VI DLJ IV / 3-
RUCKA /  4- IZLAZ ZA TOPLI ZRAK 
5- Utikac / 6- N EPRIJ E P LJ IVI G RAD / 7- KOSARICA / 8- EKRAN
ZA J E LOVN I K / 9- J ELOVN I K  POM FRITA / 70- M E N I  J E LOVN I K /
77- P I LECA KRI LCCA JELOVN I K / 72- J ELOVN I K  KOZICA / 73-
R IBA / 14- J E LOVN I K  POVRCA /75- IZBORN I K  ZA SLASTIVA / 16-
U KLJ UCIVANJE/ISKLJUCIVANJ E SVJ ETLA ZA KU HANJ E / 77-
BI RAC IZBORN I KA / 78- BI RAC TEMPERATU RE/VREM ENA / 79-
TI P KA ZA U KLJUCIVANJ E / ISKLJ UCIVANJ E / 20- POSTAVKA 
TEM PERATU RE/VREM ENA {+/ -) / 27- DIG ITALN I ZASLON / 22-
SVJ ETLO I N DI KATORA VREMENA / 23- SVJ ETLO I N DI KATORA 
TEM PERATU RE
03: Konfiguracija 
A) H ra na I B) Tipka precaca I C) Vrijeme (min) I D) Temperatura
(OC) 

l Cips I 20 min 0-60 min podesivo pomocu "+/-") I 180°C 
(80-200°C podesivo pomocu "+/-") 
2. Odrezak I 20 min (7-60 min podesivo pomocu "+/-") I 760°C 
(80-200°C podesivo pomocu "+/ - ") 
3. Bedro 1 25 min (1-60 min podesivo pomocu "+/-") I 200°c 
(80-200°C podesivo pomocu "+/-") 
4. Ska mpi I 8 min (1-60 min podesivo pomocu "+/-") I 200°C 
(80-200°C podesivo pomocu "+/-") 
5. Riba 1 75 min (7-60 min  podesivo "+/-") 1 180°C (80-200°C 
podesivo pomoCu "+/-") 
6. Povrce I 22 min (7-50 min podesivo "+/-") I 760°C (80-200°C 
podesivo pomoCu "+/-") 
7. Deserti I 13 min 0-60 min podesivo "+/-") I 780°C (80-200°C 
podesivo pomoCu "+/-") 

Napomena: dodajte 3 min ute vremenu pripreme kada 
potnete prZ.iti dokje friteza na vruci zrakjoS hlad na. 
Napomena: lmajte na umu da su ave postavke smjernice. 
BuduCi da se sastojci raz l ikuju po podrijet lu ,  vel iCini , obl iku i 
marki, ne moZemo jamCiti najbolju konfigu raciju za vase 
sastoj ke. 
04: Przenje na vrucem zraku / OS: Postavka / 06: 
Postavljanje vremena / 07: Postavka temperature / 
08: zaustavljanje usred kuhanja / 09: lskljucivanje / 
pripravnost / 10: Ciscenje 

HU - MAGYAR 
01: Mi van a dobozban? 
02: Attekintes 
1- DIG ITALIS KEZELOPAN E L / 2- ABLAK / lATHAT0 / 3-
FOGANTYO / 4- FORROLEVEGO K IM EN ET 
5- PLUG / 6- NON-STICK G RAD / 7- KOSAR / 8-
M E N O KE PE RNYO / 9- S0LT6S0 LT◊ M E N O  / 1 0- H O S  M E N O / 
11- CSI R KESZARNYAK M EN O  / 72- RAKEP M EN O  / 13- HAL / 14-
VEG ETABLE / 15- S0TEMA M EN O  / 76- SUTESI FENY BE/Kl / 17-
M E N OVALASZTO / 78- HOM ERSEKLET/I D6 VALASZTO / 19-
B E/KI GOM B / 20- H◊M ERSEKLET/IDO BEALLfTASA (+/ -) / 21-
DIG ITALIS KIJ ELZ◊ 22- I DOJ E LZO FENY / 23-
HOM ERSEKLETJ E LZO FENY 
03: Konfiguracio 
A) E le lmiszer I B) Gyorsbi l lentyO I C) ld6 (perc) I D) 
H6merseklet (0C)

l Chips 1 20 perc (7-60 perc a ,,+/ - "  gombbal a l l fthat6) I 780°C 
(80-200°C a ,,+/-" gombbal a l l fthat6
2. Steak I 20 perc 0-60 perc a ,.+/-" gombba l  a l l ithat6) I 760°C 
(80-200°c a ,,+/-" gombbal a l l fthat6)
3. Comb I 25 perc (1-60 perc a ,,+/-" gombbal a l l fthat6) I 
200°c (B0-200°c a .+/-" gombba l  a l l fthat6) 
4. Ga rnelara k  I 8 perc (1-60 perc a ,+/ - "  gom bbal a l l ithat6) I 

200°c (B0-200°c a ,.+/-" gombbal a l l ithat6) 
5. Ha l  1 75 perc (1-60 perc a l l fthat6 ,.+/-") I 780°C (80-200°C a 
.,+/-" gombbal a l l fthat6)
6. Zbldseg I 22 perc (1-60 perc a l l ithat6 ,,+/-") I 760°C 
(80-200°C a ,,+/ - "  gom bba l a l l ithat6)
7. Desszertek I 73 perc (7-60 perc a l l ithat6 ,.+/-") I 780°C 
(80-200°C a .,+/ - "  gom bba l a l l fthat6)

Megjegyzes: Adjon hozza 3 percet az el kE'szftE?si id6h6z, 
amikor e lkezdi sOtni, mik6zben a forr6 leveg6s s0t6 meg 
hideg. 
Megjegyzes: Kerjuk, vegye figyelembe, hogy ezek a 
be8 I I ft8sok i ri3nymutati3sok. M ivel az 6sszetev6k 
szi3rmazi3su kba n, meretUkben, formajukba n es mc3rki3jukba n 
k0 I6n b6znek, nem tudj u k  garanti3 In i  az 6sszetev6k legjobb 
konfig u raci6jc3t. 
04: Forro levegos sutes / OS: Beallftas / 06: 
Beallftasi ido / 07: Homtirstiklet beallftasa / 08: 
Leallftas a fazes kozepen / 09: Kikapcsolas / 
keszenlet / 10: Tisztftas 

IT - ITALIANA 
01: Cosa c"e nella scatola? 
02: Panoramica 
1- PAN N ELLO DI CONTROLLO DIG ITALE / 2- F IN ESTRA
VISI B ILE / 3- MAN IG LIA / 4- USCITA ARIA CALDA / 5- PRESA / 
6- G RADO ANTIADERENTE / 7- CESTELLO / 8- SCH E RMATA 
M E N U  / 9- M E N U  PATATI N E  FRANCES! / 10 - CAR N E  M EN U / 
11- M E N U  ALI DI POLLO / 12- M E N U  GAM BER I / 13- M E N U
PESCE / 14- M E N U  VERDU RE / 15- M E N U  PASTI CCERIA / 16-
LUCE COTTU RA ON/OFF / 17- SELETTOR E  M E N U  / 7 8-
SELETTORE TEM PE RATU RA/TEM PO / 19- PU LSANTE ON/OFF
/ 20- I M POSTAZIONE TEM PERATURA/ORA (+/-) / 21 - DISPLAY 
DIG ITALE / 22- I N DICATORE SPIA TEM PE RATURA / 23- SPIA
I N DICATORE TEMPERATU RA 
03: Configurazione 
A) Cibo I B) Tasto di scelta rapid a I C) Tempo (Min)  I D)
Temperatura (0C) 

l. Palatine fritte I 20 min (7-60 min regolabi le con "+/-") I 
lBO'C (80-200°C regolabi le con "+/-") 
2. Bistecca I 20 min (7-60 min regolabi le con "+/-") I 760°C 
(80-200°C regola bi le con "+/ -")
3. Coscia 1 25 min (1-60 min regolabi le con "+/-") I 200°C 
(80-200°C regola bi le con "+/-") 
4. Gamberetti I 8 min (7-50 min regolabi le con "+/-") I 200°C 
(80-200°C regola bi le con "+/ -")
5. Pesce 1 15 min (7-60 min regolabi le "+/-") I 180°C (80-200°C 
regolabi le con "+/-") 
6. Verd u re I 22 min (7-60 min regolabi le "+/-") I 760°C 
(80-200°C regola bi le con "+/ -")
7. Dolci 1 73 min  (7-60 min regolabi le "+/-") I 180°C (80-200°C 
regolabi le con "+/-") 

Nota: agg iu ngere 3 minuti al tempo di prepa razione quando 
si in izia a friggere mentre la friggitrice ad a ria ca lda e ancora 
fredda. 
Nota: tieni presente che queste im postazioni sono I i  nee 
guida. Poiche g l i  ingredienti differiscono per origine, 
di mensione, forma e marca, non possiamo garantire la 
migl iore configu razione per i tuoi ingredienti. 
04: Frittura ad aria calda / OS: lmpostazione / 06: 
lmpostazione tempo / 07: lmpostazione 
temperatura / 08: Arresto a meta cottura / 09: 
Spegnimento/standby / 10: Pulizia 

LT - LIETUVll,J 
01: Kas yra dezuteje? 
02: Apzvalga 
7- SKAITM E N I N ES VALDYMO S KYDELE / 2- LANGAS / 
MATOMAS / 3- RAN KEN E /  4- KARSTO ORO ISEJ I MO ANGA
5- KISTU KAS / 6- N EPRI KLANTAS G RAD / 7- KREPSELIS / 8-
M EN I U  E KRANAS / 9- G RU N DZIV  BRUKTV M E N I U  / 10-
M ESOS M E N I U  / 17 - VISTOS SPARN V  M E N I U  / 12- KREVEC IV
M EN I U  / 13- ZUVI ES / 1 4- VEG ETABLE / 75- KEN KI N I V  MEN IU  / 
76- GAMYBOS SVIESOS )J U NGTAS / ISJ U NGTAS / 17- M EN I U
PARI N KI EKIS / 78- TEM P E RATO ROS / LAI KAS PAR I N KI MAS /  
79- )J U NG I MO / ISJ U N G I M O  MYGTU KAS / 20 -
TEM PERATO ROS / LAI KAS N USTATYMAS (+/ -) / 21 -
SKAITM E N I N IS E KRANAS / 22- LAI KO I N DI KATORIAUS SVI ESA 
/ 23- TEM PERATOROS I N DI KATO RIAUS SVIESA 
03: Konfiguracija 
A) Maistas I B) Spa rtusis klavisas I C) La ikas (min.) I D) 
TemperatO ra (0C)

l .  Traskuciai I 20 min (1-60 min regu l iu ojama ,,+/-") I 180°C 
(80-200°C reg u l iuojama ,,+/- ")
2. Kepsnys I 20 min (1-60 min reg u l iuojama .,+/-") I 760°C 
(80-200°C reg u l iuojama ,,+/-") 
3. S lau nys I 25 min  (1-60 min reg u l iuojama ,,+/-") I 200°C 
(80- 200°C reg u l iuojama ,.+/ - ") 
4. Krevetes I 8 min (1-60 min reg u l iuojama .,+/-") I 200°C 
(80-200°C reg u l iuojama ,,+/-") 
5. Zuvis 1 75 min 0 -60 min  reg u l iuoja mas ,.+/ - ") I 180°C 
(80- 200°C reg u l iuojama ,.+/-") 
6. Darzoves I 22 min (1-60 min reg u l iuojamas .,+/ - ") I 160°C 
(80-200°C reg u l iuojama ,,+/-") 
7. Desertai I 13 min (1-60 min reg u l iuojamas ,.+/-") I 780°C 
(80-200°C reg u l iuojama ,,+/-") 

Pastaba: Prid8kite 3 min utes prie pa ruoSi mo la iko, ka i 
pradedate kepti, kol ka rSto oro gruzdi ntuve dar Sa lta. 
Pastaba: atkreipkite demesj, kad Sie n ustatymai yra gaires. 
Kadangi sudeda mosios da lys skiriasi savo ki l me, dyd:Ziu, forma 
ir prekes Zenklu ,  negal ime garantuoti geria usios sudedam4,j4 
da l il.!  konfig O racijos. 
04: Kepimas karstu oru / 05: Nustatymas / 06: 

Nustatymo laikas / 07: Temperaturos nustatymas / 
08: Sustabdykite gaminimo viduryje / 09: 
lsjungimas / budejimo rezimas / 10: Valymas 

LV - LATVIESU 
01: Kas ir kaste? 
02: Piirskats 
7- DIG ITALAIS VADTBAS PAN ELIS / 2- LOGS / REDZAMS / 3-
ROKTU RIS / 4- KARST A GAISA I E EJA
5- IZVELN E / 6- NON-L IPP G RAD / 7- G ROZS / 8- IZVELN ES
E KRANS / 9- FRANCU FRUPU IZVELN E / 10- GAl,AS IZVELN E /
77- CATAS SparNU IZVELN E / 72- GAR NE�U IZVELN E / 73- ZIVIS
/ 7 4- VEG ETABLE / 75- KON DICEJ U M U  IZVELN E / 75-
GATAVOSANAS GAISMAS I ESLEG$ANA/IZSLEG$ANA / 17-
IZVELN ES SLEDZEKLIS / 78- TEM PERATURAS/LAI KA SLEDZES
/ 79- I ESLEGSANAS / IZSLEGSANAS POGA / 20-
TEM PERATO RAS/LAI KA I ESTATlJ U M I  (+/ -) / 27- Ciparu d isplejs
/ 22- LAI KU I N DI KATORA GAISMA / 23- TEM P E RAT0RAS
I N  DI KA TORA GAISMA
03: konfiguriicija 

A) Partika I B) Tsi naju mtausti�s I C) La iks (min) I D) 
TemperatO ra (0C)
l c"':ipsi 1 20 min (1-60 min reg u lejams ar "+/-") I 180°C 
(80-200°C reg u lejams ar "+/-") 
2. Steiks I 20 min (7-60 min regu lejams ar "+/-") I 160°C 
(80-200°C regu lejams a r  "+/ - ") 
3. Augssti l bs 1 25 min  (1-60 min reg u leja ms ar "+/-") I 200°c 
(80-200°C reg u lejams ar "+/-") 
4. Garneles I 8 min (7-50 min regu lejams ar "+/-") I 200°C 
(80-200°C reg u lejams ar "+/-") 
5. Zivis 1 75 min (1-60 min reg u lejams "+/-") I 780°C (80-200°C 
regu lE!jams a r  "+/-") 
6. Da rze�i I 22 min (7-60 min reg u lejams "+/-") I 760°C 
(80--200°C regu lejams a r  "+/ - ") 
7. Deserti 1 73 min 0-60 min  reg u lejams "+/-") I 180°C 
(80-200°C reg u lejams ar "+/-") 

PiezTme: Pievienoj iet 3 min Otes gatavoSa nas la ikam, kad sa kat 
cepsa nu ,  kamer ka rsta gaisa fritieris vel ir a u ksts, 
PiezTme. LOdzu, r;,emiet vera, ka Sie iestatTjumi  i r  vad lTnijas. Ta 
ka sastavdajas atS�iras pee izcelsmes, izmera, form as u n  
zfmola, mes neva ram gara ntE!t jOsu sastavda !u  labako 
konfigu raciju .  
04: Cepsana ar karstu gaisu / 05: lestatisana / 06: 
lestatisanas laiks / 07: Temperaturas iestatisana / 
08: Apstiisaniis gatavosanas vidu / 09: lzslegsana / 
gaidisanas rezims / 10: Tirisana 

NL - NEDERLANDSE 
01: Wat zit er in de doos? 
02: OVerzicht 
7- DIG ITALE BEDI E N I NGSPAN E EL / 2- Z ICHTBAAR VENSTER /
3- HAN DG REEP / 4- WARMTELUCHTU ITLAAT / 5- P LUG / 6-
NON-STICK G RAD / 7- MAN D /  8- M E N USCH ERM / 9-
FRI ETJ ES M E N U  / 7 0 - VLEES M E N U  / 11- K IPPENVLEUGELS 
M E N U  / 12- GARNALE N M E N U  / 73- VISM E N U  / 74-
G ROENTE N M E N U  / 75- G E BAKM E N U  / 76- KOO KLICHT 
AAN/U IT / 77- M EN U  KEUZE / 78- TEM P E RA TU U R/TIJ DKEUZE / 
79- AAN/U IT-KNOP / 20- TEM PERATU U R-/TIJ DI NSTELLI NG
(+/-) / 21- DIG ITALE DISPLAY / 22- TIJ D I N DICATORLAM PJ E  / 23-
TEM P ERATU U RI N DICATORLAM PJ E 
03: Configuratie 
A) Voedsel I B) Sneltoets I C) Tijd (mi n.) I D) Temperatu ur (0C)

l Chips I 20 min (7-60min instelbaar met "+/ - ") I 180°C 
(80-200°C inste lbaar met "+/-") 
2. Biefstuk I 20 min (l-60min inste lbaar met "+/-") I 760°C 
(80-200°C inste lbaar met "+/-") 
3. Dij I 25 min (l-60min inste lbaar met "+/-") I 200°C 
(80-200°C inste lbaar met "+/- ")
4. Garna len I B min (7-60min inste lbaar met "+/-") I 200°C 
(B0-200°C inste lbaar met "+/ - ") 
5. Vis I 15 min (1-60 min instelbaar  "+/-") I 180°C (80-200°C 
inste lba a r  met "+/ - ") 
6. G roenten I 22 min (7-60 min instelbaar  "+/ - ") I 160°C 
(B0-200°C inste lbaar met "+/-") 
7. Desserts I 13 min (1-60 min instelbaar  "+/-") I 780°C 
(80-200°C inste lbaar met "+/-") 

Let op: Tel 3 minuten bij de bereid ingstijd op a lsje beg int met 
frituren terwijl de heteluchtfriteuse nog koud is. 
Let op: Houd er rekening mee dat deze i nste l l ingen richtl ijnen 
zijn. Omdat ingredienten versch i l len in herkomst, maat, vorm 
en merk, ku n nen wij de beste config u ratie voor uw 
ingredienten niet gara nderen. 
04: Heteluchtfrituren / 05: lnstelling / 06: lnsteltijd / 
07: Temperatuurinstelling / 08: Stoppen tijdens het 
koken / 09: Uitschakelen/stand-by / 10: Reinigen 

NO - NORSK 
01: Hva er i esken? 
02: OVersikt 
7- DIG ITALT KONTROLLPAN E L / 2- VI N DU / SYN LIG / 3-
HAN DTAK / 4- VARMTLU FTUTSL0 P 
5- PLUGG / 6- NON-STICK GRAD / 7- KU RV / 8- M E NYSKJ ERM
/ 9- Pom mes /rites M ENY / 10- KJ0TTM ENY / 11-
KYLLI NGVI NGER M E NY / 72- REKER M ENY / 73- FIS K / 14-
G R0N NSAKER M ENY / 15- PASTRY M ENY / 16- KOOKELYS 
PNAV / 77- M E NYVELG E R / 78- TEM P E RATUR/TI DSVELG ER / 
79- PA / AV-KNAPP / 20- TE M PERATUR/TI D- IN NSTI LLI NG (+/ -) 
/ 27- DIGITALT DISP LAY 22- TI DS I N DI KATO RLYS / 23-
TEM P ERATU R I N DI KATORLYS 
03: Konfigurasjon 
A) Mat I B) H u rtigtast I C) Tid (min) I D) Temperatu r (°C)
• l Chips I 20 min (7-60 min j usterba r med "+/ - ") I 180°C 

(80-200°C justerbar med "+/-") 
2. Biff I 20 min (1-60 min  justerbar med "+/-") I 160°C 
(80-200°C justerbar med "+/-") 
3. Lar I 25 min  (1-60 min  justerbar med "+/-") I 200°C 
(80-200°C justerbar med "+/ - ") 
4. Reker I 8 min (1-60 min j usterba r med "+/-") I 200°C 
(80-200°C justerbar med "+/ - ") 
5. Fisk 1 75 min  (1-60 min justerbar "+/-") I 780°C (80-200°C 
justerbar med "+/-")
6. G rninnsaker I 22 min (1-60 minjusterbar "+/-") I 160°C 
(80-200°C justerbar med "+/-") 
7. Desserter 1 73 min  (7-60 minjusterbar "+/-") I 780°C 
(80-200°C justerbar med "+/-") 

Merk: Legg t i l  3 minutter ti l forberedelsestid en nar  du 
begyn ner a steke mens va rm l uftfrityren fortsatt er ka ld. 
Merk: Veer oppmerksom pi3 at disse innsti l l ingene er 
retni ngsl injer. S iden ing rediensene er forskjel l ige i 
opprin nelse, st0rrelse, form og merke, ka n vi ikke gara ntere 
den beste konfigurasjonen for ing rediensene d ine. 
04: Varmluftssteking / 05: lnnstilling / 06: 
lnnstillingstid / 07: Temperaturinnstilling / 08: 
Stopp midt i matlagingen / 09: Sia av / standby / 10: 
Rengj111ring 

PL - POLSKI 
01: Co jest w pudtMku? 
02: Przegh1d 
7- CYFROWY PAN EL STEROWAN IA / 2- W I DOCZNE OKN0 /3-
UCHWYT / 4- WYLOT GORJ\CEGO POWI ETRZA / 5- WTYCZKA 
/ 6- G RAD N I EPRZYWIERAJJ\CY / 7- KOSZ / 8- E KRAN M EN U / 
9- M E N U  FRYTKI / 10 - M l �SO M ENU / 17- M E N U  Skrzyde!ka z 
ku rczaka / 72- M EN U  KREWETKI / 13- M E N U  RYBY / 74- M EN U
WARZYWN E / 75- M EN U  CIASTA / 76-
Wl.J\CZAN I E/WYl.J\CZAN I E  SWIATlA GOTOWAN IA/ 77-
WYBOR M E N U  / 18- PRZEl.J\CZN I K TEM PERATU RY/CZASU / 
19- PRZVCISK WL/WYL / 20- USTAWI E N I E
TEM P ERATU RY/CZASU (+/-) / 21 - WYSWI ETLACZ CYFROWY / 
22- KONTROLKA CZASU / 23- KONTROLKA TEM PERATURY
03: Konfiguracja 
A) Jedzenie I B) Klawisz skr6tu I C) Czas (min) I D)
Temperatura (0C)

l.  Zetony 1 20 min  (1-60 min regu lacja za pomoq ,,+/-") I 
780°C (80-200°C reg u lowa na za pomoc0 ,,+/-") 
2. Stek I 20 min (1-60 min regu lacja za pomoc0 .,+/-") I 760°C 
(80-200°C reg u lowana za pomoc0 ,.+/ -")
3. Udo 1 25 min 0-60 min reg u lacja za pomocei ,,+/-") I 200°C 
(80-200°C reg u lowana za pomocei ,.+/-") 
4. Krewetki I 8 min 0-60 min reg u lowa ne za pomoc0 ,,+/-") I 
200°C (80-200°C reg u lowa na za pomocei ,.+/ - ") 
5. Ryba 1 75 min (1-60 min  z mozl iwosciei reg u lacji ,,+/-") I 
780°C (80-200°C reg u lowa na za pomoq ,,+/-") 
6. Warzywa I 22 min (7-60 min z mozl iwosciei regu lacji ,.+/-") I 
7 60°C (80-200°C regu lowa na za pomocei ,,+/ - ") 
7. Desery 1 73 min (1-60 min z mozl iwosci0 regu lacji "+/-") I 
780°C (80-200°C reg u lowa na za pomoc0 ,,+/-"') 

Uwaga: Dod aj 3 min uty do czasu przygotowa nia,  
rozpoczynajqc smaZ:enie, gdy frytownica na gorqce powietrze 
jestjeszcze zimna. 
Uwaga: Na lei:y pamif,!taC, Ze te ustawienia majq charakter 
v.,ytycznych. Poniewai: sk+adniki r6i:niq si� pochodzeniem, 
rozmiarem, kszta-ltem i ma rkq, nie mozemy zagwara ntowaC 
naj lepszej konfigu racji Twoich sktadnik6w. 
04: Smazenie gor,tcym powietrzem / 05: 
Ustawianie / 06: Ustawianie czasu / 07: Ustawianie 
temperatury / 08: Zatrzymanie w trakcie 
gotowania / 09: W}'t,tczenie/czuwanie / 10: 
Czyszczenie 

PT - PORTUCUESA 
01: o que ha na caixa? 
02: Visao geral 
1- PAI N EL DE CONTROLE D IG ITAL / 2- JAN ELA VISfVEL / 3-
AL(;A / 4- SAfDA DE AR QU ENTE / 5- PLUG / 6- G RAD
ANTIADERENTE / 7- CESTA / 8- TELA DE M E N U  / 9- M EN U  DE
BATATA FRITA / 10 - CAR N E  M E NU / 17- MENU ASAS DE
FRANG0 / 12- MENU CAMARA0 / 73- M EN U  PEIXE / 74- M EN U
VEG ETAIS / 75- M EN U  PASTELARIA / 7 6- LUZ DE COZI N HA 
ON/OFF / 77- SE LETOR DE M E N U  / 18- SE LETOR DE
TEM P E RATU RA/TE M P0 / 79- BOTAO ON/OFF / 20- AJUSTE DE
TEM P E RATU RA/HORA (+/-) / 21 - D ISP LAY DIG ITAL / 22- LUZ
I N DICADORA DE TEM PO / 23- LUZ I N DICADORA DE
TEM PERATU RA 
03: Configura�ao 
A) Ali menta,;ao I B) Tecla  de ata lho I C) Tempo (min) I D) 
Temperatura (0C) 

l. Batatas fritas I 20 min {l-60min ajustavel por "+/ - ") I 780°C 
(80-200°C ajustavel por "+/ -") 
2. Bile I 20 min  (7-60min ajustavel por "+/-") I 160°C 
(80-200°C ajustavel par "+/-") 
3. Coxa I 25 min  (7-60min ajustavel por "+/-") I 200°C 
(80-200°C ajustavel por "+/-") 
4. Camarao I B min  (l-60min ajustavel por "+/ - ") I 200°c 
(80-200°C ajustavel par "+/-") 
5. Peixe 1 75 min (1-60 min ajustavel "+/-") I 780°C (80-200°C 
ajustavel por "+/-") 
6. Leg umes I 22 min (1-60 m i n  ajustavel "+/-") I 160°C 
(80-200°C ajustavel por "+/ - ") 
7. Sobremesas 1 73 min (7-60 min  ajustavel "+/-") I 780°C 
(80-200°c ajustavel por "+/-") 

Observac;:ao: Ad icione 3 min utos ao tem po de prepare ao 
comec;ar a fritar enq uanto a fritadeira a inda esta fria. 
Observac;:ao: observe que essas config u rac;6es sao di retrizes. 

Como os ing redientes diferem em origem, ta man ho, formate 
e marca, nao podemos gara ntir a mel hor config u rac;::ao para 
seus ing redientes. 
04: Fritura corn ar quente / 05: Configura�o / 06: 
Configura�o do tempo / 07: Configura�ao da 
temperatura / 08: Parada no meio do cozimento / 
09: Desligar/standby / 10: Limpeza 

RO - ROMANA 
01: Ce este in cutie? 
02: Prezentare generala 
1- PANOU DIG ITAL DE CONTRO L / 2- G EAMA VIZI B I LA / 3-
MAN ER / 4- I E� I R E  AER CALD / 5- PRISE / 6- G RAD
ANTIADERENT / 7- CO� / 8- ECRAN M E N I U  / 9- M E N I U  CARTOI
PARTI / 1 0  - CARN E  M EN I U  / 11- M E N I U  ARI PI DE P U I  / 72-
M E N I U  CREVETl / 13- M EN I U  PES�TE / 14- M EN I U  LEGU M E /
15- M EN I U  PATl5 E / 16- LU M I NA GATIT PORN IT/OPRIT / 17-
SE LECTOR M E N I U  / 18- SE LECTOR TEM PERATU RA/TI M P  / 19 
BUTON POR N IT/OPRIT / 20- SET ARE TEM PERATU RA/TI M P
(+/ - )  / 27- AFl�AJ DIG ITAL / 22- I N DICATOR LU M I NAL DE TI M P  / 
23- I N DICATOR LU M I NA DE TEM PERATU RA 
03: Configurare 
A) Al imente I B) Tasta de coma nda rapida I C) Timp (Min) I D)
Temperatu ra (0C)

l. Chipsuri I 20 min (7-60min reg labi l  pri n ,.+/-") I 780°C 
(80-200°C reg labi l  prin "

+/-") 
2. Friptu ra I 20 min (l-60min reglabi l  pri n ,,+/-") I 160°C 
(80-200°C reg labi l  prin ,,+/ - ") 
3. Coapsa I 25 min (7-60min reg labi l  pri n ,.+/-") I 200°C 
(80-200°C reg labi l  prin "

+/-") 
4. Creve1i I B min (7-60min reg labi l  pri n ,,+/-") I 200°C 
(80-200°C reg labi l  prin ,,+/ - ") 
5. Pe�te 1 75 min (7-60 min reg labi l  .,+/-") I 180°C (80-200°C 
reg lab i l  prin .+/-") 
6. Legu me I 22 min (1-60 min reg labi l  ,,+/-") I 160°C 
(80-200°C reg labi l  prin ,,+/ - ") 
7. Desertu ri I 13 min (1-60 min reg labi l  .+/ - ") I 780°C 
(80-200°C reg labi l  prin "

+/-") 
Nota: Ada uga�i 3 min ute la t impul  de preparare cand incepeti 
sa prajiti in t imp ce friteuza cu aer ca ld este inci3 rece. 
Nota: Retineti ea aceste seti3ri sunt l in i i  d i rectoa re. Deoarece 
ingredientele difera ea origi ne, di mensiu ne, forma ,;;i marca, 
nu putem gara nta cea mai buna config u ratie pentru 
ingredientele dumneavoastra. 
04: Prajire cu aer cald / 05: Setare / 06: Timp de 
setare / 07: Setare temperaturii / 08: Oprire in 
mijlocul gatirii / 09: Oprire/standby / 10: Cura1are 

RU - PYCCKIIIIII 
01: '-ITO e Kopo6Ke? 
02: O630p 
1- L(WDPOBAR nAH E/7 b Yn PABJl EH vlR / 2- BvlDvl MOE OKHO / 
3- PYY KA / 4- BblXOD mPRY ffO B03DYXA /5- n P05KA / 5-
AHTvl n Pvl ,APH bl vl CTEn EH b / 7- KOP3v1HA / 8- 3KPAH
M EH I0 / 9- M E H IO KAPTOCDE/l b CDPvl /70 - MRCO M E H I0 / 77-
MEHIO KYPvl H bl E  l<PblJl bl W Kvl / 72- M EH IO  KPEBETl<vl / 73-
Pbl 5HOE M EH IO  / 74- OBOll\HOE MEHIO / 75- M E H IO
Bbl n EY Kvl / 75- BKll/BblK/l CB ETA n Pvl iOTOBJl EHvlR /77-
n EPEK/l lOLIATE/l b M EH I0 /18- Bbl 50P
TEM nEPATYPbl/BPEM EHvl / 79- KHOn KA BKll/Bbl K/l / 20-
HACTPO vlKA TEM nEPATYPbl/BPEM EH vl (+/-) / 27 - L(vlCDPOBOvl
DvlCnJl Evl / 22- vl HDvl KATOP BPEM EHvl / 23- vl HDvl KATOP 
TEM nEPATYPbl
03: KoHcj,Mrypal.llllR 
A) EAa I 5) CoseTa Hae K/laeaw I B) BpeMs (M aH) I ,) 
T eM nepa,ypa (0C) 

l CDawKa 1 20 MSH (1-60 MSH,  perynapyeTrn «+/-») I 180°C 
(80-200°C peryna pyeTCS «+/-») 
2. CTe;;;K 1 20 MCH (1-60 MCH, peryns pyeTCO «+/-») I 760°C 
(80-200°C, peryna pyeTcs ,+/ -»).
3. 5eApO 1 25 M C H  (7-60 MCH, perynapyeTCS ,+/-») I 200°c 
(80-200°C perynapyeTrn «+/-») 
4. KpeBeTKll1 I 8 Mll1H �-60 MlllH, peryn111 pyeTCA «+/-») I 200°c 
(80-200°C perynapyeTCS «+/-») 
5. Pb16a 1 15 MCH (perynapOBKa «+/-» OT l AO 60 MCH) I 780°C 
(80-200°C peryna pyeTCS «+/-») 
6. 0Bal11C 1 22 M C H  (pery@paBKa «+/-» oT l AO 60 M S H) I 760°C 
(80-200°C, peryna pyeTCS «+/-»). 
7. DecepTbl 1 73 M C H  (perynepOBKa «+/-» OT 7 AO 50 M C H) I 780°C 
(80-200'C perynapyeTcs «+/-») 

n p111 MeL1aH ll1e. Ao6aBbTe 3 M ll1Hyrbl KO BpeMeHll1 npV1roTOBneH1t1A, 
ecm,1 H8Y HeTe >t<ap111Tb, noK.8 q:>pvrnopHll1L\8 ew,e xono,o.HaR 
n pv1 MeYaH 1t1e. O6paT1t1Te BHV1MaH 1t1e, YT0 3TVI HaCTpoV1Kll1 
ABns:lfOTCA opV1eHTll1 pOBOLI H bl M III. nocK0n bf<Y 1t1Hrpe,o,v1eHTbl 
pa3nll1LlalOTCs:1 no n po111cxo>K,D,eH1t1IO, pa3Mepy, Q)opMe ll1 MapKe, 
M bl He MO>+<eM rapaHT111 p0B8Tb Ha111ny.iwy10 KOH(p111rypau,11110 
sawv1x VIHrpe,o.111eHTOB. 
04: >KapKa Ha KOHBeKLIMM / 05: HaCTp0MKa / 06: 
BpeMR ycraHOBKIII / 07: HaCTpOMKa TeMnepa-rypbl / 
08: OCTaHOBKa e cepeAIIIHe npllll"OTOBneHMR / 09: 
BblKIIIO'leHMe/nepeXOA B pe>KMM O>KIIIAaHMR / 10: 
O'1MCTK8 

SK - SLOVENCINA 
01: Co je v krabici? 
02: Prehlad 
1- DIG ITALNY OVlADACf PANEL/2- OKI EN KO /VI DITEL'.NE /3-
KL'.OCKA / 4- VYVOD TEPLOVZDUSN EHO
5- zASTRCKA / 6- NEPRIH LIACA TRIEDA / 7- KOSfK / 8-
0BRAZOVKA M ENU / 9- HRANOLKOVE M ENU / 70- M ENU 
MAS0 /11- MENU KU RACIE  KRiDLA / 12- M EN U  KRETVI EK/13-
RYBI E /74- ZELENI NOVE M EN U  /75- M ENU PECIV0 /76- SVETLO 

ZAP/VYP /77- VOLie MENU / 78- VOLIC TEPLOTY/CASU / 79-
TLACIDLO ZAP/VYP / 20- NASTAVEN I E  TEPLOTY/CASU (+/-) / 
21- DIG ITALNY DISPLEJ / 22- KONTROLKA CASU / 23-
KONTROLKA TEPLOTY 
03: Konfiguracia 
A) Jed lo I B) Klavesova skratka I C) Cas (min) I D) Teplota (0C)

l. Chipsy I 20 min (1-60 min nastavitelhe pomocou ,.+/ - ") I 
780°C (80-200°C nastavitelhe pomocou .,+/-") 
2. Steak I 20 min (7-60 min nastavitel'ne pomocou ,,+/-") I 
760°C (80-200°C nastavitelhe pomocou ,,+/-") 
3. Stehno I 25 min (1-60 min nastavitelhe pomocou ,.+/-") I 
200°C (80-200°C nastavitelhe pomocou ,,+/-") 
4. Krevety 1 8  min (1-60 min nastavitelhe pomocau ,,+/-") I 
200°C (80-200°C nastavitelhe pomocou ,,+/-") 
5. Ryby I 15 min (1-60 min nastavitel'ne .,+/-") I 180°C 
(80-200°C nastavitelhe pomocou n+I-")
6. Zelenina I 22 min (7-60 min nastavitel'ne ,,+/-") I 760°C 
(80-200°C nastavitelhe pomocou • +/-") 
7. Dezerty I 13 min (1-60 min nastavitelhe ,, +/-") I 180°C 
(80-200°C nastavitelhe pomocou n+I-")

Poznamka: Pridajte 3 minUty k C:asu prfpravy, ked' zaCnete 
vyprazat:, kym je teplovzdu.Sna friteza este stud en a. 
Poznilmka: Upozorllujeme, Ze tieto nastavenia sLI 
orientacne. Kedze ingrediencie sa l isia p6vodom, velkostou, 
tvarom a znatkou, nem6Zeme zaruCit: najlepSiu 
konfiguraciu pre vase ingrediencie. 
04: Teplovzdusne vyprazanie / OS: Nastavenie / 
06: tas nastavenia / 07: Nastavenie teploty / 08: 
zastavenie uprostred varenia / 09: Vypnutie / 
pohotovostny rezim / 10: Cistenie 

SR - CPnCKIII 
01: WTa je y i<yT111j111? 
02: nperneA 
1- Dvl ,vlTA/l HA KOHTPOJl HA TA5JlA / 2- Bvl,D,Jbvl B 
n P030P / 3- PYY KA / 4- vl3JlA3 BPYnff BA3DYXA / 5-
YTaKaY / 6- H E/l EnfbvlB ,PA,Q / 7- l<OPnA/ 8- EKPAH
M EH vl  / 9- M EH vl  3A noMPT /10 - M ECO M EH vl  /77- M E H vl
n vlJl EnvlX l<PvlJl vl LJ,A/ 72- M E H vl  O D  PAWY vl LJ,A /73-
Pv15vl M E H vl /74- M EH vl  OD noBPnA /75- M E H vl
nOCJlATA /76- YKJbYLI EH/vlCKJbYLI EH CBETJl O 3A 
KYBAl-b E / 17- 5v1 PALI M E H vl  / 18- 5 v1 PALI 
TEM n E PA1YPE/19- ):\Y,M E 3A 
YKJbYY v1 BAl-bE/vlCKJbYY v1 BAl-bE / 20- nO):\EWABAl-bE
TEM nEPA1YPE/BPEMEHA (+/-) /21- ):\vl ,vlTAJl H vl  El<PAH / 
22- CBETJ70 3A nOKA3vl BAl-bE BPEM EHA / 23- CBETJlO 
3A nOKA3vlBAl-bE TEM nEPATYPE
03: KoHcj,lllrypal.lMja 
A) Xpa Ha I 5) Tacrep 3a n pes a u,y  I L() BpeMe (M aH) I DI 
TeM nepa,ypa (01_() 

7. Y a nc 1 20 M C H  (7-60 M C H  nOAeCCBO noMony ,,+/-") I 780°Lj 
(80-200°1_( noAernao noMony ,, +/-") 
2. 0/lpe3aK I 20 MCH (1-60 M C H  no/lernao noMony ,.+/ - ") I 
760°1_( (80-200°1_( noAernao noMony ,.+/-") 
3. 5yrnHa I 25 MCH (7-60 M C H  nollecaao naMony .+/-") I 
200°1_( (80-200°1_( noAeCCBO noMony ,,+/-") 
4. WKaMn111  1 B MI/IH (l-60 MIIIH no,qec111so noMorly ,,+/-") I 

200°1_( (80-200°1_( noAernao noMony ,,+/ - ") 
S. Pa6a 1 15 M > H  (1-60 MCH noAernao .+/-") I 780°1_( 
(80-200°1_( noAeCCBO noMony ,,+/-") 
6. noapne 1 22 MCH 0-60 MCH no/leCCBO ,,+/-") I 760°1_( 
(80-200°1_( noAernao noMony ,,+/-") 
7. DecepTc I 73 MSH (1-60 MSH  noAernao "

+/-") 1 180°1_( 
(80-200°1_( noAernao noMony ,,+/-") 

HanoMeHa: ,lJ,o,IJ,ajTe 3 M1t1Hyra BpeMeHy np111npeMe Ka,o,a 
noYHeTe ,a,a np>K111Te ,o,oKje (ppv1Te3a Ha spy1lv1 sa3,oyxjow 
xna,qHa. 
HanoMeHa: v1 MajTe Ha YMY ,qa cy osa no,qewasal-ba 
CMepH v, u,e. nowTo ce cacroju,111 pa3n 111 f<Yjy no nopel<fly, 
sern1Yl/l Hll1,  o6JlVI KY  VI 6peH,oy, He MO>KeMO rapa HTOBaTl/1 
Haj6o.fby KOHq)111rypaL.1,111jy 3a sawe cacrojKe. 
04: np>Kett.e Ha epyli111 ea3AYX / 05: nQAewaeatt.e 
/ 06: 8peMe n0,QE1waeatt.a / 07: noAewaeaH>e 
TeMnepa-rype / 08: 3aycral!Jbatt.e ycpeA i<yeatt.a / 
09: IIICK/bY'leHo/npMnpaBHOCT / 10: '-1111wliett.e 

TR - TURK 
01: Kutuda ne var? 
02: Cenel Bak•� 
1- DiJ iTAL KONTROL PAN Eli / 2- PENCERE / CORO N EN / 3-
TUTAMAK / 4- SICAK HAVA (;I Kl?I
5- Fi;; / 6- YAPl?MAZ GRAD / 7- SEPET / 8- MEN O  EKRAN I / 
9- KIZARTMA M EN OS0 /70- ET M EN OSO / 11- TAVU K KANAT 
M EN OSO / 12- KARiDES MENOSO / 13- BALI K / 14- SEBZE
M EN OSO / 15- PASTA M EN OSO / 16- Pi;;i RME l? IGI
A(;MA/KAPAMA/ 17- MENO SE(;iCi / 18- SICAKLI K/ZAMAN 
SE(;iCi / 19- A(;MA / KAPAMA D0G M ESi / 20-
SICAKLI K/ZAMAN AYARI (+/ -) / 21- DiJ iTAL EKRAN /22-
ZAMAN GOSTERGE I;; IcI  / 23- SICAKLI K GOSTERG E I;; IcI
03: YapIlandirma 
A) G1da I B) K1sayol tu,u I C) Sure (Dk,) I D) S1cakl 1k  (0C) 

l. Cips I 20 dk (1-60 dk "+/ -" i le ayarlanabi l ir) I 780°C 
(80-200°C "+/-" i le ayarlanabi l i r) 
2. Biftek I 20 dk (1-60 dk "+/-" i le ayarla nabi l i r) I 160°C 
(80-200°C "+/-" i le ayarlanabi l i r) 
3. Uyluk I 25 dk (1-60 dk "+/ - "  ile ayar lanabi l i r) I 200°C 
(80-200°C "+/ - "  i le ayarlanabi l i r) 
4. Ka rides I B dk (1-60 dk "+/-" i le ayar lanabi l ir) I 200°C 
(80-200°C "+/-" i le ayarlanabi l i r) 
5. Ba I lk  1 75 dk (1-60 dk ayarlanabi l ir "+/-") I 780°C (80-200°C 
"+/-" i le ayarlanabi l i r) 
6. Sebzeler I 22 dk (7-60 dk ayarlanabi l i r  "+/-") I 160°C 

(80-200°C "+/-" ile ayarlanabi l ir) 
7, Tatl , l a r  1 73 dk (1-60 dk ayarla nabi l ir  "+/ - ") I 780°C 
(80-200°C " +/ - "  i le ayarlanabi l i r) 

Not S1cak hava fritbzO hala sogukken k1zartmaya 
ba�lad 1Q1n 1zda haz1 r l 1k  s0resi ne 3 dakika ekleyin. 
Not: LUtfen bu ayarlar 1n ybnerge niteli9inde oldugunu 
u nutmayIn. Ma lzemelerin men�ei, boyutu, �ekli ve 
markas1 fa rkl 1 l 1 k  gOsterdiQinden ma lzemelerin iz k;in  en iyi 
konfigOrasyonu garanti edemeyiz. 
04: SIcak havayla kIzartma / OS: Ayarlama / 06: 
Ayarlama suresi / 07: SIcakllk ayari / 08: 
Pitirmenin ortasmda durdurma / 09: Kapatma / 
beklemede / 10: Temizleme 
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