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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).
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03. SETTINGS

GUIDA RAPIDA A) Name of Food | B) Shortcut Key C) Time (Min) D) Temperature (°C)
o | . 20min 180°C
= 1Chips (1-60min adjustable by “+"-") | (80-200°C adjustable by “+"-")
]
AIR FRYER o @ & LS 20mi °
| min 160°C
e st bl ; 2 Steak (1-60min adjustable by “+""-") (80-200°C adjustable by “+"“-")
ick 25min 200°C
3 Drumstic (1-60min adjustable by “+"*-") (80-200°C adjustable by “+"-")
. 8min 200°C
4 Shrimp (1-60min adjustable by “+"-") (80-200°C adjustable by “+"-")
. 15min 180°C
5 Fish (1-60min adjustable by “+"*-") (80-200°C adjustable by “+"-")
22min 160°C
6 Vegetable (1-60min adjustable by “+"*-") (80-200°C adjustable by “+"“-")
®
aAalla | Tmin —
1- DIGITAL CONTROL PANEL 9- FRENCH FRIES MENU 17- SELECTOR MENU 7 Baking L o ST S
Japan euss: 2- VISIABLE WINDOW 10- MEAT MENU 18- TEMPERATURE/TIME SELECTOR (1-60min adjustable by *+™-") |  (80-200°C adjustable by “+"*-")

3- HANDLE

4- HOT AIROUTLET
5- POWER PLUG

6- NON-STICK GRID
7- BASKET

8- MENU DISPLAY

M- CHICKEN WINGS MENU
12- SHRIMPS MENU

13- FISH MENU

14- VEGETAL MENU

15- PASTRY MENU

16- COOKING LIGHT ON/OFF

19- ON/OFF BUTTON

20- TEMPERATURE/TIME SETTING (+/-)
21- DIGITAL SCREEN

22- TIME INDICATOR LIGHT

23- TEMPERATURE INDICATOR LIGHT

& 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.
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BG - BbJ/IFTAP 5. Pu6a |15 MUHYTU (160 MUHYTU perynupyemm “+/-*) | TEPLOTY/CASU /19- TLACITKO ZAP/VYP / 20- NASTAVEN( _

180°C (80-200°C perynupyema 4pes “+/-*)
6. 3eneHuyLm | 22 MUHYTH (1-60 MUHYTU perynnpyemm “+/- *)
| 160°C (80-200°C perynvpyema upes “+/-*) 03: Konfigurace
7. Decepty | 13 MuHyTy (1-60 MUHYTU perynvpyemn “+/-*) | A) Jidlo | B) Kldvesova zkratka | C) Cas (min) | D) Teplota
180°C (80-200°C perynunpyema 4pes “+/-*) (°C)

3abenexxka: [lobaBeTe 3 MUHYTU KbM BPEMETO 3@ MPUIOTBAHE, -

TEPLOTY/CASU (+/-) / 21- DIGITALNI DISPLEJ / 22-
KONTROLKA CASU /23- KONTROLKA TEPLOTY

01: KakBo uma B KyTUATa?

02: Npernen

1- L IN®POB KOHTPOJIEH MAHEN /2- BUONM
MPO30PELL/3- APBXKA/ 4- U3XOL 3A FTOPELL, Bb34yX
/5- LLYMELL / 6- HE3SAJIEMBALLA PELLETKA /7-
KOLHWLA/ 8- EKPAH MEHIO / 9- MEHIO C MbPXEHU
KPACW /10- MECHO MEHIO /11- MEHIO C MUMELLKK
KPWMA /12- MEHIO OT CKAPWAOW /13- PUBHO MEHIO
14- 3EJTEHYYKOBO MEHIO /15- MEHIO CITALLKW /16-
BKITIOYBAHE/U3K/TIOYBAHE HA CBET/IMHATA 3A
FOTBEHE /17- MEHIO CEJIEKTOP /18- CEJTEKTOP

O x {@ = stanpBy
1
. . . i ; B W 2SEC = OFF
1. Chipsy | 20 min (1-60 min nastavitelné pomoci ,+/-") | 4 xﬁ
180°C (80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-*)
- 2. Steak | 20 min (1-60 min nastavitelné pomoci ,+/-) |
160°C (80-200° itelné 1" -2
(80-200 C'nastathe.lne pom<?C| +/ ) ) 10 min ‘:ﬂ
. 3.Stehno | 25 min (1-60 min nastavitelné pomoci ,+/-*) | =%
200°C (80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-*)

KOraTo 3aroYHeTe Aa MbPXKUTE, [OKATO PPUTIOPHUKBLT C rOpeLLl
Bb3MyX € BCe oLle CTyaeH.

3abenexkka: Monsi, UMaiTe npeasu, Ye Te3n HacTPOMKKM ca
HaCoOKMW. Tbi KaTO CbCTaBKMUTE Ce pa3nnyaBaT No Npousxos,

pa3mep, Popma 1 MapKa, He MOXKeM [da rapaHTMpame

TEMMEPATYPA/BPEME /19- BYTOH BKJ1/M3KJ/1/20- Hal-nobparta KOHUIYpaLMsa 3a BallMTe CbCTaBKM. - 4. Krevety | 8 min (1-60 min nastavitelné pomoci ,+/-") | Cas nastaveni / 07: Nastaveni teploty / 08: 03: Konfiguration Hinweis: Wenn Sie mit dem Frittieren beginnen, wahrend die EZOAOZ OEPMOY AEPA / 5- MINAKAZ / 6- ANTIKOMHTIKO GRAD /7- = 3. Mnpéc | 25 Aeredt (1-60 Aerctd: puBpi{bpevo kard "+/-") | 2002C
HACTPOMKA HA TEMIMEPATYPA/BPEME (+/-) / 21- 04: MbpKeHe Ha ropely Bb3ayx / 05: MocrassiHe / 200°C (80-200°C nastavitelné pomocr ,+/-*) Zastaveni uprostfied vareni / 09: Vypnuti / A) Essen | B) Tastenkombination | C) Zeit (Min) | D) Temperatur HeiBluftfritteuse noch kalt ist, verlangern Sie die Zubereitungszeit KANA®I / 8- 0OONH MENOY / 9- TAAAIKA /10 MENU MENOY / 11- (80-2002C puBuLZopEVO KaTd "+/-")
LIMDPOB EKPAH /22- CBET/TMHEH MHOMKATOP 3A 06: Bpeme 3a kopekuus / 07: PerynupaHe Ha . 5.Ryby |15 min (1-60 min nastavitelné ,+/-*) | 180°C pohotovostni rezim /10: Cisténi (°C) um 3 Minuten. MENOY OTEPOY2 KOTOMOY / 12- MENOY FAPIAQN / 13- MENOY e 4. Tapibeq | 8 Aemtd (1-60 Aertd puBHLIOHEVD KaTd "+/-") | 2002C
BPEME /23- CBET/TMIHEH M HOMNKATOP 3A TemnepartypaTta / 08: ChpeTe no cpeaaTa Ha (80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-) - 1.Chips | 20 Min. (1-60 Min. einstellbar durch ,+/-*) | 180 °C Hinweis: Bitte beachten Sie, dass es sich bei diesen Einstellungen WAPIOY / 14- MENOY AAXANIKQON / 15- MENOY ZAXAPOMAAZTIKHE / (80-2002C puBuLZopEVO KaTd "+/-")

TEMMEPATYPA rorseHeto / 09: UsknioueHo/rotosHocT /10; 6. Zelenina | 22 min (1-60 min nastavitelné ,+/-*) |160°c  DE - DEUTSCHSPRACHIGE (80-200 °C einstellbar durch ,+/-*) um Richtlinien handelt. Da sich die Zutaten in Herkunft, GroBe, 16- ®QTIIMA MATEIPIKHE ENEPTOMOIHZH/ATENEPTOMOIHEH / 17- e 5. Wdpa | 15 Aerrd (1-60 Aerrd puBpulopevo "+/-") | 1802C

03: HacTpoiika MoumucrTBaHe (80-200°C nastavitelné pomoci ,+/-*) (1] H \elas istin der Box? . 2.Steak | 20 Min. (1-60 Min. einstellbar durch ,+/-) | 160 °C Form und Marke unterscheiden, kénnen wir nicht die beste EMIAOrOz MENOY // 18- T. KOYMII (80-2002C puBpZopEVO Katd "+/-")

A) XpaHa | B) KnaeulLL 3a 6bp3 goctsr | C) Bpeme (MUH.) | . 7. Dezerty | 13 min (1-60 min nastavitelné ,+/-*) | 180°C 02: Ubersicht (80-200 °C einstellbar durch ,+/-*) Konfiguration flr Ihre Zutaten garantieren. ENEPrOMOIHZHZ/ANENEPTOMOIHZHE / 20- PYOMIZH ® 6. Aaxavika | 22 Aentd (1-60 Aemtd puBuLlopevo "+/-") | 160°C

D) Temnepartypa (°C) Cs - CESTINA (80-200°C nastavitelné pormoci ,+/-") 1- DIGITALES BEDIENFELD/ 2- SICHTBARES FENSTER/3- - 3.0berschenkel | 25 Min. (160 Min. einstellbar durch ,+/-“) | 200 04: HeiBluftfrittieren / 05: Einstellung / 06: ©EPMOKPAZIAZ/XPONOY (+/-) / 21- WHOIAKH OGONH / 22- (80-2002C puBpLLOHEVO KaTA: "+/-")

- 1.Yunc | 20 MUHYTU (1-60 MUHYTH, peryampyemm Ypes O1: Co je v krabici? Poznamka: Pidejte 3 minuty k &asu pfipravy, kdyz GRIFF / 4- HEISSLUFTAUSLASS/ 5- STECKER/ 6- °C (80-200 °C einstellbar durch ,+/-) Einstellungszeit/ 07: Temperatureinstellung / 08: Stopp  ENAEIKTIKO ®QX TIME / 23- ENAEIKTIKO ®QX OEPMOKPASIAZ » 7.Embépmua | 13 Aerctd (1-60 Aerctd puBpiépevo "+/-") | 1802C
“+/-") ] 180°C (80-200°C perynvpyema upes “+/-*) 02: Piehled zagnete smazit, dokud je horkovzdugna fritéza jesté ANTIHAFTFESTE /7- KORB /8- MENU-BILDSCHIRM / 9- 4. Garnelen | 8 Min. (1-60 Min. einstellbar durch ,+/-*) | 200 °C wihrend des Garvorgangs/09: Aus / Standby /10: 03: Awapdpdwon (80-2002C puBPOHEVO KaTd "+/-")

+ 2. Mbpxona | 20 MUHYTU (1-60 MUHYTW, perynupyemMm
ypes “+/-*) | 160°C (80-200°C perynmpyema upes “+/-*)

- 3.Benpo | 25 MuHyTU (1-60 MUHYTU, perynMpyemMm Ypes
.+-")|200°C (80-200°C perynupyemm Ypes “+/-")
4. Ckapuon | 8 MUHYTU (1-60 MUHYTW, peryrnnpyeMun Yypes
“+/-*) ] 200°C (80-200°C perynupyemm ypes “+/-“)

1- DIGITALNI OVLADACI PANEL /2- OKNO /VIDITELNE / 3-
RUKOJET / 4- VYSTUP TEPLEHO VZDUCHU

5- ZASTRCKA / 6- NEPRIPLIVAJICISTUPEN / 7- KOSIK / 8-
OBRAZOVKA MENU /9- MENU HRANOLKY /10- MENU MASO
/M- MENU KURECI KRIDLA/12- MENU KREVET /13- RYBY / 14-
ZELENINOVE MENU /15- MENU PECIVA/16- OSVETLENT
VAREN[ ZAPNUTO/ANYPNUTO /17- VOLIC MENU /18- VOLIC

studena.

Poznamka: Upozorriujeme, Ze tato nastaveni jsou pouze
orientaéni. ProtozZe se pfisady li§i plvodem, velikosti,
tvarem a znackou, nemUzeme zarucit nejlepsi
konfiguraci pro vase prisady.

04: Horkovzdugné smazeni / 05: Nastaveni/ 06:

FRITES-MENU /10 - FLEISCH MENU /11-
HUHNERFLUGEL-MENU /12- GARNELEN-MENU /13-
FISCH-MENU /14- GEMUSE-MENU /15- GEBACK-MENU /16-
GARLICHT EIN/AUS /17- MENU-AUSWAHL /18-
TEMPERATUR-/ZEITAUSWAHL /19- EIN/AUS-TASTE / 20-
TEMPERATUR-/ZEITEINSTELLUNG (+/-) / 21- DIGITALANZEIGE /
22- ZEITANZEIGELICHT /23- TEMPERATURANZEIGELICHT

(80-200°Ceinstellbar durch ,+/-*)

5. Fisch | 15 Min. (1-60 Min. einstellbar ,+/-*) | 180 °C (80-200 °C
einstellbar durch ,+/-")

6.GemUse | 22 Min. (1-60 Min. einstellbar ,+/-) | 160 °C (80-200
°C einstellbar durch ,+/-")

7. Desserts | 13 Min. (1-60 Min. einstellbar ,+/-*) | 180 °C (80-200 °C
einstellbar durch ,+/-")

Sauberkeit

EL - EAAHNIKH

O1: Tt UtdP)EL OTO KOUTI;

02: Emwokonnon

1- WHOIAKOZ MINAKAS EAETXOY / 2- OPATO MAPAGYPO / 3- AABH / 4-

A) Tpodpa | B) MAAkTpo cuvtopeuong | ) Xpovog (EAdxioto) | A)

BOeppokpaoia (2C)

s 1, Toutg | 20 Aemtd (1-60 Aerta puBpdpevo kard "+/-") | 1802C
(80-2002C puBulOpEVO Katd "+/-")

* 2. MnpiZoAa | 20 Aemtd (1-60 Aerttd puBpI{dpevo katd "+/-") |
1602C (80-2002C puBuiiopevo katd "+/-")

Inueiwon: NpoocBéate 3 Aemtd otov xpovo mpoetopaciag otav

€KWV OETE TO TNydviopa 600 n dpiréla {eotol aépa eival akopa
kpla.

Inueiwon: AdBete umodn 6t autég oL pubuicelg eival odnyiec.
KaBuwg ta cuotatikd Sladépouv we rtpog Tnv poéAeucn, To péyebog,
TO OXf{HQ KalL TO EUMOPLKS Ofja, Sev popolpe va eyyunBolpe TNV



KaAUTEPN SLapdpdwon yLa Ta cUCTATIKE Cag.

04: Tnyaviopa pe Leotd aépa / 05: PUBuion / 06:
Xpovog puBuiong / 07: PGBuion Beppokpaciag/ 08:
Awaxonuj otn péon touv payepéparog / 09:
Anevepyonoinon/avapovr / 10: KaBapiopdg

ES - ESPANOL
O :Qué hay en la caja?
02:Visién general
1- PANEL DE CONTROL DIGITAL / 2- VENTANA/
VISIBLE / 3- MANGO / 4- SALIDA DE AIRE CALIENTE
5- ENCHUFE / 6- REJILLA ANTIADHERENTE / 7-
CESTA /8- PANTALLA DEL MENU /9- MENU DE
PATATAS FRITAS /10- MENU DE CARNES /11- MENU
DE ALAS DE POLLO/12- MENU DE CAMARONES /13-
MENU DE PESCADO /14- MENU VEGETAL /15- MENU
DE PASTELERIA /16- ENCENDIDO/APAGADO LUZ DE
COCCION /17- MENU SELECTOR /18- SELECTOR
TEMPERATURA/TIEMPO /19- BOTON ENCENDIDO /
APAGADO / 20- AJUSTE TEMPERATURA/HORA (+/-) /
21- PANTALLA DIGITAL / 22- LUZ INDICADORA DE
TIEMPO /23- LUZ INDICADORA DE TEMPERATURA
03: Configuraciéon
A) Alimentos | B) Tecla de método abreviado | C)
Tiempo (Min) | D) Temperatura (°C)
+ 1.Chips | 20 min (1-60min ajustable por “+/-) | 180°C
(80-200°C ajustable por “+/-*
2. Filete | 20 min (1-60min ajustable por “+/-) |
160°C (80-200°C ajustable por “+/-*)
+ 3. Muslo | 25 min (1-60min ajustable por “+/-) |
200°C (80-200°C ajustable por “+/-*)
4. Camarones | 8 min (1-60min ajustable por “+/-) |
200°C (80-200°C ajustable por “+/-*)
5. Pescado | 15 min (1-60 min ajustable “+/-“) | 180°C
(80-200°C ajustable por “+/-)
6. Verdura | 22 min (1-60 min ajustable “+/-“) | 160°C
(80-200°C ajustable por “+/-)
7. Postres | 13 min (1-60 min ajustable “+/-) | 180°C
(80-200°C ajustable por “+/-)
Nota: Agregue 3 minutos al tiempo de preparacion
cuando comience a freir mientras la freidora de aire
caliente aln esta fria.
Nota: Tenga en cuenta que estos ajustes son
indicaciones. Como los ingredientes difieren en
origen,tamano, forma y marca, no podemos
garantizar la mejor configuracion para sus
ingredientes.
04: Freir con aire caliente / 05: Colocacién /
06: Tiempo de ajuste / 07: Ajuste de la
temperatura / 08: Parada en medio de la
coccién /09: Apagado / en espera/ 10:
Limpieza

ET - EESTI
O1: Mis on karbis?
02: Ulevaade
1- DIGITAALNE JUHTPANEEL / 2- AKEN / NAHTAV / 3-
KAEPIDE / 4- KUUMA OHU VALJUNDUS
5-PISK/6- NON-STICK GRAD / 7- KORVI /8- MENUU
EKRAAN /9- PRANTSUSE MENUU /10- LIHAMENUU /
11- KANATIIBADE MENUU /12- KREVITE MENUU /13-
KALA / 14- Kéégiviljade MENUU /15- kiipsetiste
MENUU /16- VALMISTATUD VALGUS SISSEAVALIA 22-
AJA INDIKAATORI TULI /23- TEMPERATUURI
INDIKAATORI TULI
03: Konfiguratsioon
A) Toit | B) Kiirklahv | C) Aeg (min) | D) Temperatuur
(°C)
1. Laastud | 20 min (1-60 min reguleeritav +/-) | 180°C
(80-200°C reguleeritav +/-)
2. Praad | 20 min (160 min reguleeritav +/-) | 160°C
(80-200°C reguleeritav +/-)
- 3. Reie | 25 min (1-60 min reguleeritav "+/-" abil) |
200°C (80-200°C reguleeritav +/-)
4, Krevetid | 8 min (1-60 min reguleeritav +/-) | 200°C
(80-200°C reguleeritav +/-)
5. Kala | 15 min (1-60 min reguleeritav “+/-") | 180°C
(80-200°C reguleeritav +/-)
6. Kéodgiviljad | 22 min (1-60 min reguleeritav “+/-") |
160°C (80-200°C reguleeritav +/-)
7. Magustoidud | 13 min (1-60 min reguleeritav “+/-")
| 180°C (80-200°C reguleeritav +/-)
Markus. Lisage ettevalmistusajale 3 minutit, kui
alustate praadimist, kui kuumadhufrittur on veel
kadlm.
Markus. Pange tahele, et need seaded on juhised.
Kuna koostisosad erinevad paritolu, suuruse, kuju ja
kaubamargi poolest, ei saa me garanteerida teie
koostisosade parimat konfiguratsiooni.
04: Kuuma 8huga praadimine / 05:
Seadistamine / 06: Seadistusaeg / 07:
Temperatuuri seadistamine / 08: Peatus
keset kipsetamist / 09: Toide valja /

ootereziim /10: Puhastamine

FR - FRANCAISE

01: Qu'y a-t-il dans la boite ?

02: Apercu

1 PANNEAU DE COMMANDE NUMERIQUE / 2-
FENETRE VISIBLE / 3- POIGNEE / 4- SORTIE D'AIR
CHAUD/ 5- PRISE / 6- GRAD ANTIADHESIF / 7- PANIER
/8- ECRAN DE MENU /9- MENU FRITES /10 - VIANDE

MENU /11- MENU AILES DE POULET /12- MENU CREVETTES/
13- MENU POISSON /14- MENU LEGUMES / 15- MENU
PATISSERIE /16- LUMIERE DE CUISSON ON/OFF /17-
SELECTEUR DE MENU /18- SELECTEUR
TEMPERATURE/TEMPS /19- BOUTON ON/OFF / 20- REGLAGE
TEMPERATURE/HEURE (+/-) / 21- AFFICHAGE NUMERIQUE /
22- VOYANT TEMPERATURE / 23- VOYANT TEMPERATURE
03 : Configuration
A) Alimentation | B) Touche de raccourci | C) Temps (min) | D)
Température (°C)
1. Puces | 20 min (1-60 min réglable par « +/- ») | 180°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
2. Bifteck | 20 min (60 min réglable par « +/- ») | 160°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
3.Cuisse | 25 min (160 min réglable par « +/-») | 200°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
4. Crevettes | 8 min (1-60 min réglable par « +/- ») | 200°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
5. Poisson | 15 min (160 min réglable « +/- ») | 180°C (80-200°C
réglable par «+/-»)
6. Légumes | 22 min (1-60 min réglable « +/- ») | 160°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
7. Desserts | 13 min (60 min réglable « +/- ») | 180°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
Remarque : Ajoutez 3 minutes au temps de préparation
lorsque vous commencez a frire alors que la friteuse a air
chaud est encore froide.
Remarque : Veuillez noter que ces parameétres sont des lignes
directrices. Les ingrédients différant par leur origine, leur taille,
leur forme et leur marque, nous ne pouvons garantir la
meilleure configuration pour vos ingrédients.
04 : Friture a air chaud / 05 : Réglage / 06 : Temps de
réglage / 07 : Réglage de la température / 08 : Arrét
en cours de cuisson /09 : Arrét/veille /10 :
Nettoyage

HR - HRVATSKI
01: Sto je u kutiji?
02: Pregled
- DIGITALNA UPRAVLIACKA PLOCA /2- PROZOR/ VIDLIIV / 3-
RUCKA/ 4- IZLAZ ZATOPLI ZRAK
5- Utikag& /6- NEPRIJEPLIIVI GRAD / 7- KOSARICA / 8- EKRAN
ZA JELOVNIK/9- JELOVNIK POMFRITA/10- MENI JELOVNIK /
11- PILECA KRILCCA JELOVNIK /12- JELOVNIK KOZICA /13-
RIBA /14- JELOVNIK POVRCA /15- IZBORNIK ZA SLASTIVA / 16-
UKLIUCIVANIE/ISKLIUCIVANIE SVIETLA ZA KUHANIJE /17-
BIRAC IZBORNIKA /18- BIRAC TEMPERATURE/NVREMENA /19-
TIPKA ZA UKLIUCIVANIE / ISKLJUCIVANIE / 20- POSTAVKA
TEMPERATURE/VREMENA (+/ -) / 21- DIGITALNI ZASLON / 22-
SVIETLO INDIKATORA VREMENA / 23- SVIJETLO INDIKATORA
TEMPERATURE
03: Konfiguracija
A) Hrana | B) Tipka precaca | C) Vrijeme (min) | D) Temperatura
(°C)
1. Cips | 20 min (1-60 min podesivo pomodu “+/-") | 180°C
(80-200°C podesivo pomodu “+/-)
2. Odrezak | 20 min (60 min podesivo pomodcu “+/-*) | 160°C
(80-200°C podesivo pomodu “+/-)
3.Bedro | 25 min (1-60 min podesivo pomodu “+/-*) | 200°C
(80-200°C podesivo pomocu “+/-)
4. Skampi | 8 min (60 min podesivo pomodu “+/-*) | 200°C
(80-200°C podesivo pomodu “+/-)
5.Riba |15 min (160 min podesivo “+/-*) | 180°C (80-200°C
podesivo pomocu “+/-)
6. Povrée | 22 min (1-60 min podesivo “+/-) | 160°C (80-200°C
podesivo pomodu “+/-*)
7. Deserti | 13 min (1-60 min podesivo “+/-) | 180°C (80-200°C
podesivo pomocu “+/-*)
Napomena: dodajte 3 minute vremenu pripreme kada
pocnete prziti dok je friteza na vrudi zrak jos hladna.
Napomena: Imajte na umu da su ove postavke smjernice.
Buduci da se sastojci razlikuju po podrijetlu, velicini, obliku i
marki, ne mozemo jamciti najbolju konfiguraciju za vase
sastojke.
04: PrZzenje na vruéem zraku / 05: Postavka / 06:
Postavljanje vremena / 07: Postavka temperature /
08: Zaustavljanje usred kuhanja / 09: Iskljuéivanje /

pripravnost / 10: Ciséenje

HU - MAGYAR
0% Mi van a dobozban?
02: Attekintés
1 DIGITALIS KEZELOPANEL /2- ABLAK / LATHATO / 3-
FOGANTYU / 4- FORROLEVEGO KIMENET
5- PLUG/ 6- NON-STICK GRAD / 7- KOSAR/ 8-
MENUKEPERNYO /9- SULTOSULTO MENU /10- HUS MENU /
T- CSIRKESZARNYAK MENU /12- RAKEP MENU /13- HAL /14~
VEGETABLE /15- SUTEMA MENU /16- SUTESI FENY BE/KI /17-
MENUVALASZTO /18- HOMERSEKLET/IDO VALASZTO /19-
BE/KI GOMB / 20- HOMERSEKLET/IDO BEALLITASA (+/-) / 21-
DIGITALIS KIJELZO 22- IDOIELZO FENY / 23-
HOMERSEKLETIELZO FENY
03: Konfiguracié
A) Elelmiszer | B) Gyorsbillentyd | C) Id6 (perc) | D)
Hémérséklet (°C)
1. Chips | 20 perc (1-60 perc a ,+/-* gombbal &llithatd) | 180°C
(80-200°C a ,+/-* gombbal allithatd
2. Steak | 20 perc (1-60 perc a ,+/-* gombbal allithatd) | 160°C
(80-200°C a ,+/-* gombbal &llithato)
3. Comb | 25 perc (1-60 perc a ,*+/-“ gombbal allithatd) |
200°C (80-200°C a ,+/-"* gombbeal &llithatd)
4. Garnélarak | 8 perc (1-60 perc a ,+/-* gombbal allithatd) |

200°C (80-200°C a ,+/-* gombbal allithatd)
- 5.Hal | 15 perc (1-60 perc éllithaté ,+/-") | 180°C (80-200°C a
.+ gombbal allithatd)
6. Z0ldség | 22 perc (1-60 perc allithaté ,+/-*) | 160°C
(80-200°C a ,+/-* gombbal &llithatd)
7. Desszertek | 13 perc (1-60 perc &llithatd ,+/-") | 180°C
(80-200°C a ,+/-* gombbal &llithatd)
Megjegyzés: Adjon hozza 3 percet az elkészitési idéhoz,
amikor elkezdi sutni, mikdzben a forrd levegds stité még
hideg.
Megjegyzés: Kérjuk, vegye figyelembe, hogy ezek a
beéllitasok irdnymutatasok. Mivel az 6sszetevdk
szarmazasukban, méretlUkben, formajukban és markajukban
kulénbdznek, nem tudjuk garantdlni az 6sszetevdk legjobb
konfiguracigjat.
04: Forré levegés siités / 05: Bedllitas / 06:
Beallitasi idé / 07: HSmérséklet beallitasa / 08:
Ledllitas a f6zés kézepén / 09: Kikapcsolas /
készenlét / 10: Tisztitas

IT - ITALIANA
01: Cosa c'é nella scatola?
02: Panoramica
1- PANNELLO DI CONTROLLO DIGITALE / 2- FINESTRA
VISIBILE / 3- MANIGLIA / 4- USCITA ARIA CALDA / 5- PRESA/
6- GRADO ANTIADERENTE / 7- CESTELLO / 8- SCHERMATA
MENU / 9- MENU PATATINE FRANCESI /10 - CARNE MENU /
T- MENU ALI DI POLLO /12- MENU GAMBERI /13- MENU
PESCE /14- MENU VERDURE / 15- MENU PASTICCERIA/ 16-
LUCE COTTURA ON/OFF /17- SELETTORE MENU /18-
SELETTORE TEMPERATURA/TEMPO /19- PULSANTE ON/OFF
/20- IMPOSTAZIONE TEMPERATURA/ORA (+/-) / 21- DISPLAY
DIGITALE / 22- INDICATORE SPIA TEMPERATURA / 23- SPIA
INDICATORE TEMPERATURA
03: Configurazione
A) Cibo | B) Tasto di scelta rapida | C) Tempo (Min) | D)
Temperatura (°C)
1. Patatine fritte | 20 min (1-60 min regolabile con “+/-*) |
180°C (80-200°C regolabile con “+/-*)
2. Bistecca | 20 min (160 min regolabile con “+/-*) | 160°C
(80-200°C regolabile con “+/-)
3. Coscia | 25 min (1-60 min regolabile con “+/-*) | 200°C
(80-200°C regolabile con “+/-*)
4, Gamberetti | 8 min (1-60 min regolabile con “+/-*) | 200°C
(80-200°C regolabile con “+/-)
. 5. Pesce | 15 min (1-60 min regolabile “+/-) | 180°C (80-200°C
regolabile con “+/-)
6. Verdure | 22 min (1-60 min regolabile “+/-*) | 160°C
(80-200°C regolabile con “+/-)
» 7. Dolci | 13 min (1-60 min regolabile “+/-*) | 180°C (80-200°C
regolabile con “+/-)
Nota: aggiungere 3 minuti al tempo di preparazione quando
si inizia a friggere mentre la friggitrice ad aria calda € ancora
fredda.
Nota: tieni presente che queste impostazioni sono linee
guida. Poiché gli ingredienti differiscono per origine,
dimensione, forma e marca, non possiamo garantire la
migliore configurazione per i tuoi ingredienti.
04: Frittura ad aria calda/ 05: Impostazione / 06:
Impostazione tempo / 07: Impostazione
temperatura / 08: Arresto a meta cottura/09:
Spegnhimento/standby /10: Pulizia

LT - LIETUVIY
0%: Kasyra dézutéje?
02: Apzvalga

1- SKAITMENINES VALDYMO SKYDELE /2- LANGAS /

MATOMAS / 3- RANKENE / 4- KARSTO ORO ISEJIMO ANGA

5- KISTUKAS / 6- NEPRIKLANTAS GRAD / 7- KREPSELIS / 8-

MENIU EKRANAS / 9- GRUNDZIY BRUKTY MENIU /10-

MESOS MENIU /11- VISTOS SPARNY MENIU /12- KREVECIY

MENIU /13- ZUVIES /14- VEGETABLE /15- KENKINIY MENIU /

16- GAMYBOS SVIESOS JJUNGTAS / ISJUNGTAS /17- MENIU

PARINKIEKIS /18- TEMPERATUROS / LAIKAS PARINKIMAS /

19- JJUNGIMO / ISJUNGIMO MYGTUKAS /20 -

TEMPERATUROS / LAIKAS NUSTATYMAS (+/-) / 21 -

SKAITMENINIS EKRANAS / 22- LAIKO INDIKATORIAUS SVIESA

/23- TEMPERATUROS INDIKATORIAUS SVIESA

03: Konfiglracija

A) Maistas | B) Spartusis klavisas | C) Laikas (min.) | D)

Temperatara (°C)

- 1. Tradkugiai | 20 min (1-60 min reguliuojama ,+/-") | 180°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-“)

» 2. Kepsnys | 20 min (1-60 min reguliuojama ,+/-*) | 160°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-")

- 3.Slaunys | 25 min (1-60 min reguliucjama ,+/-") | 200°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-*)

- 4. Krevetés | 8 min (160 min reguliuojama ,+/-*) | 200°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-")

- 5. Zuvis | 15 min (1-60 min reguliuojamas ,+/-") | 180°C
(80-200°C reguliuojama ,*+/-")
6. Darzovés | 22 min (1-60 min reguliuojamas ,+/-*) | 160°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-")

- 7. Desertai | 13 min (1-60 min reguliuojamas ,+/-*) | 180°C
(80-200°C reguliuojama ,+/-)

Pastaba: Pridékite 3 minutes prie paruosimo laiko, kai

pradedate kepti, kol karSto oro gruzdintuve dar Salta.

Pastaba: atkreipkite démesj, kad Sie nustatymai yra gairés.

Kadangi sudedamosios dalys skiriasi savo kilme, dydZiu, forma

ir prekés Zenklu, negalime garantuoti geriausios sudedamuyjy

daliy konfigdracijos.

04: Kepimas karstu oru / 05: Nustatymas / 06:

Nustatymo laikas / 07: Temperatiiros nustatymas /
08: Sustabdykite gaminimo viduryje / 09:
ISjungimas / budé jimo rezimas / 10: Valymas

LV - LATVIESU
O1%: Kas ir kasté?
02: Parskats
- DIGITALAIS VADIBAS PANELIS /2- LOGS / REDZAMS / 3-
ROKTURIS / 4- KARSTA GAISA IEEJA
5- ZVELNE /6- NON-LIPP GRAD/7- GROZS / 8- IZVELNES
EKRANS /9- FRANCU FRUPU IZVELNE /10- GALAS IZVELNE /
11- CATAS SparNU IZVELNE /12- GARNELU IZVELNE /13- ZIVIS
/14- VEGETABLE /15- KONDICEJUMU IZVELNE /16-
GATAVOSANAS GAISMAS IESLEGSANA/IZSLEGSANA /17-
IZVELNES SLEDZEKLIS /18- TEMPERATURAS/LAIKA SLEDZES
/19- IESLEGSANAS / 1ZSLEGSANAS POGA / 20-
TEMPERATURAS/LAIKA IESTATIJUMI (+/ -) / 21- Ciparu displejs
/22- LAIKU INDIKATORA GAISMA /23- TEMPERATURAS
INDIKATORA GAISMA
03: konfiguracija
- A) Partika | B) Isindjumtausting | C) Laiks (min) | D)
Temperatdra (°C)
- 1. Cipsi | 20 min (1-60 min regul&jams ar “+/-") | 180°C
(80-200°C regul&jams ar “+/-")
2. Steiks | 20 min (1-60 min regulé&jams ar “+/-") | 160°C
(80-200°C regul&jams ar “+/-")
3. Augsstilbs | 25 min (1-60 min reguléjams ar “+/-") | 200°C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
4. Garneles | 8 min (1-60 min regul&jams ar “+/-") | 200°C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
5. Zivis | 15 min (1-60 min regul&jams “+/-") | 180°C (80-200°C
reguléjams ar “+/-")
6. Darzeni | 22 min (60 min regul&jams “+/-") | 160°C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
7. Deserti | 13 min (1-60 min regulé&ams “+/-") | 180°C
(80-200°C reguléjams ar “+/-")
Piezime: Pievienojiet 3 mindtes gatavosanas laikam, kad sakat
cepSanu, kamér karsta gaisa fritieris vél ir auksts.
Piezime. Ludzu, nemiet véra, ka Sie iestatijumi ir vadlinijas. Ta
ka sastavdalas atSkiras péc izcelsmes, izmera, formas un
zimola, més nevaram garantét jasu sastavdalu labako
konfiguraciju.
04: Cepsana ar karstu gaisu / 05: lestatiSana / 06:
lestatiSanas laiks / 07: Temperatiiras iestatiSana /
08: Apstasanas gatavosanas vida / 09: Izslégsana /
gaidisanas rezims / 10: TiriSana

NL - NEDERLANDSE
01: Wat zit er in de doos?
02: Overzicht
1- DIGITALE BEDIENINGSPANEEL /2- ZICHTBAAR VENSTER /
3- HANDGREEP / 4- WARMTELUCHTUITLAAT /5- PLUG / 6-
NON-STICK GRAD / 7- MAND / 8- MENUSCHERM /9-
FRIETJESMENU /10 - VLEES MENU /11- KIPPENVLEUGELS
MENU /12- GARNALENMENU /13- VISMENU /14-
GROENTENMENU /15- GEBAKMENU /16- KOOKLICHT
AAN/UIT /17- MENUKEUZE /18- TEMPERATUUR/TIIDKEUZE /
19- AAN/UIT-KNOP / 20- TEMPERATUUR-/TIJDINSTELLING
(+/-) / 21- DIGITALE DISPLAY / 22- TIJIDINDICATORLAMPIE / 23-
TEMPERATUURINDICATORLAMPIE
03: Configuratie
A) Voedsel | B) Sneltoets | C) Tijd (min.) | D) Temperatuur (°C)
- 1. Chips | 20 min (1-60min instelbaar met “+/-) | 180°C
(80-200°C instelbaar met “+/-“)
2. Biefstuk | 20 min (1-60min instelbaar met “+/-*) | 160°C
(80-200°C instelbaar met “+/-")
3. Dij | 25 min (1-60min instelbaar met “+/-) | 200°C
(80-200°C instelbaar met “+/-*)
4. Garnalen | 8 min (1-60min instelbaar met “+/-*) | 200°C
(80-200°C instelbaar met “+/-*)
5.Vis | 15 min (160 min instelbaar “+/-) | 180°C (80-200°C
instelbaar met “+/-")
6. Groenten | 22 min (1-60 min instelbaar “+/-*) | 160°C
(80-200°C instelbaar met “+/-")
7. Desserts | 13 min (1-60 min instelbaar “+/-*) | 180°C
(80-200°C instelbaar met “+/-")
Let op: Tel 3 minuten bij de bereidingstijd op als je begint met
frituren terwijl de heteluchtfriteuse nog koud is.
Let op: Houd er rekening mee dat deze instellingen richtlijnen
zijn. Omdat ingrediénten verschillen in herkomst, maat, vorm
en merk, kunnen wij de beste configuratie voor uw
ingrediénten niet garanderen.
04: Heteluchtfrituren / 05: Instelling / 06: Insteltijd /
07: Temperatuurinstelling / 08: Stoppen tijdens het
koken / 09: Uitschakelen/stand-by / 10: Reinigen

NO - NORSK

Ol:Hvaer i esken?

02: Oversikt

1- DIGITALT KONTROLLPANEL /2- VINDU / SYNLIG / 3-
HANDTAK / 4- VARMTLUFTUTSL@P

5- PLUGG / 6- NON-STICK GRAD / 7- KURV / 8- MENYSKIERM
/9- Pommes frites MENY /10- KIBTTMENY /11-
KYLLINGVINGER MENY /12- REKER MENY /13- FISK / 14-
GRZNNSAKER MENY /15- PASTRY MENY /16- KOOKELYS
PA/AV /17- MENYVELGER /18- TEMPERATUR/TIDSVELGER /
19- PA/ AV-KNAPP / 20- TEMPERATUR/TID-INNSTILLING (+/-)
/21- DIGITALT DISPLAY 22- TIDS INDIKATORLYS / 23-
TEMPERATUR INDIKATORLYS

03: Konfigurasjon

A) Mat | B) Hurtigtast | C) Tid (min) | D) Temperatur (°C)

- 1. Chips | 20 min (1-60 min justerbar med "+/-") | 180°C

(80-200°C justerbar med "+/-)

2. Biff | 20 min (1-60 min justerbar med "+/-") | 160°C

(80-200°C justerbar med "+/-")

3. Lar | 25 min (1-60 min justerbar med "+/-") | 200°C

(80-200°C justerbar med "+/-")

4. Reker | 8 min (160 min justerbar med "+/-") | 200°C

(80-200°C justerbar med "+/-")

S. Fisk | 15 min (1-60 min justerbar “+/-*) | 180°C (80-200°C

justerbar med "+/-")

6. Grgnnsaker | 22 min (1-60 min justerbar “+/-*) | 160°C

(80-200°C justerbar med "+/-")

7. Desserter | 13 min (1-60 min justerbar “+/-*) | 180°C

(80-200°C justerbar med "+/-)
Merk: Legg til 3 minutter til forberedelsestid en nar du
begynner & steke mens varmluftfrityren fortsatt er kald.
Merk: Vaer oppmerksom pa at disse innstillingene er
retningslinjer. Siden ingrediensene er forskjellige i
opprinnelse, stgrrelse, form og merke, kan vi ikke garantere
den beste konfigurasjonen for ingrediensene dine.
04: Varmluftssteking / 05: Innstilling / 06:
Innstillingstid / 07: Temperaturinnstilling / 08:
Stopp midt i matlagingen / 09: Sl& av / standby / 10:
Rengjgring

PL - POLSKI
01: Co jest w pudetku?
02: Przeglad
1 CYFROWY PANEL STEROWANIA /2- WIDOCZNE OKNO /3-
UCHWYT / 4- WYLOT GORACEGO POWIETRZA / 5- WTYCZKA
/6- GRAD NIEPRZYWIERAJACY / 7- KOSZ / 8- EKRAN MENU /
9- MENU FRYTKI /10 - MIESO MENU /11- MENU Skrzydetka z
kurczaka /12- MENU KREWETKI /13- MENU RYBY /14- MENU
WARZYWNE /15- MENU CIASTA / 16-
WEACZANIE/WYLACZANIE SWIATEA GOTOWANIA /17-
WYBOR MENU /18- PRZEtACZNIK TEMPERATURY/CZASU /
19- PRZYCISK WE./WYL. / 20- USTAWIENIE
TEMPERATURY/CZASU (+/-) / 21- WYSWIETLACZ CYFROWY /
22- KONTROLKA CZASU / 23- KONTROLKA TEMPERATURY
03: Konfiguracja
A) Jedzenie | B) Klawisz skrétu | C) Czas (min) | D)
Temperatura (°C)
1. Zetony | 20 min (1-60 min regulacja za pomoca ,+/-") |
180°C (80-200°C regulowana za pomocg ,+/-")
- 2. Stek | 20 min (1-60 min regulacja za pomoca ,+/-") | 160°C
(80-200°C regulowana za pomocg ,+/-")
3. Udo | 25 min (1-60 min regulacja za pomocg ,+/-") | 200°C
(80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
4. Krewetki | 8 min (1-60 min regulowane za pomoca ,+/-") |
200°C (80-200°C regulowana za pomocg ,*/-")
5. Ryba | 15 min (1-60 min z mozliwoscig regulacji ,+/-") |
180°C (80-200°C regulowana za pomocg ,+/-")
6. Warzywa | 22 min (1-60 min z mozliwoécig regulacji ,+/-") |
160°C (80-200°C regulowana za pormocg ,+/-")
. 7.Desery |13 min (160 min z mozliwoscig regulacji ,+/-") |
180°C (80-200°C regulowana za pomocg ,+/-")
Uwaga: Dodaj 3 minuty do czasu przygotowania,
rozpoczynajgc smazenie, gdy frytownica na gorgce powietrze
jestjeszcze zimna.
Uwaga: Nalezy pamietaé, ze te ustawienia majg charakter
wytycznych. Poniewaz sktadniki réznig sie pochodzeniem,
rozmiarem, ksztattem i markg, nie mozemy zagwarantowac
najlepsze]j konfiguracji Twoich sktadnikéw.
04: Smazenie goragcym powietrzem / 05:
Ustawianie / 06: Ustawianie czasu / 07: Ustawianie
temperatury/ 08: Zatrzymanie w trakcie
gotowania / 09: Wytaczenie/czuwanie /10:
Czyszczenie

PT - PORTUGUESA
O O que ha na caixa?
02: Visdo geral
1- PAINEL DE CONTROLE DIGITAL /2- JANELA VISIVEL / 3-
ALCA/ 4- SAIDA DE AR QUENTE /5- PLUG / 6- GRAD
ANTIADERENTE / 7- CESTA /8- TELA DE MENU /9- MENU DE
BATATA FRITA /10 - CARNE MENU /11- MENU ASAS DE
FRANGO /12- MENU CAMARAO /13- MENU PEIXE /14- MENU
VEGETAIS /15- MENU PASTELARIA /16- LUZ DE COZINHA
ON/OFF /17- SELETOR DE MENU /18- SELFTOR DE
TEMPERATURA/TEMPO /19- BOTAO ON/OFF / 20- AJUSTE DE
TEMPERATURA/HORA (+/-) / 21- DISPLAY DIGITAL / 22- LUZ
INDICADORA DE TEMPO/ 23- LUZ INDICADORA DE
TEMPERATURA
03: Configuragdo
A) Alimentagao | B) Tecla de atalho | C) Tempo (min) | D)
Temperatura (°C)
1. Batatas fritas | 20 min (1-60min ajustavel por “+/-*) | 180°C
(80-200°C ajustével por "“+/-*)
- 2. Bife | 20 min (1-60min ajustavel por “+/-) | 160°C
(80-200°C ajustavel por “+/-*)
-+ 3.Coxa | 25 min (1-60min ajustavel por “+/-) | 200°C
(80-200°C ajustavel por “+/-)
4. Camarao | 8 min (1-60min ajustavel por “+/-*) | 200°C
(80-200°C ajustavel por “+/-*)
- 5. Peixe | 15 min (1-60 min ajustavel “+/-“) | 180°C (80-200°C
ajustavel por “+/-*)
6. Legumes | 22 min (1-60 min ajustavel “+/-") | 160°C
(80-200°C ajustavel por “+/-*)
- 7.Sobremesas | 13 min (1-60 min ajustavel “+/-) | 180°C
(80-200°C ajustavel por “+/-)
Observagdo: Adicione 3 minutos ao tempo de preparo ao
comegar a fritar enquanto a fritadeira ainda esta fria.
Observacao: observe que essas configuragcdes sao diretrizes.

Como os ingredientes diferem em origem, tamanho, formato
e marca, ndo podemos garantir a melhor configuragéo para
seus ingredientes.

04: Fritura com ar quente / 05: Configuragio / 06:
Configuragdo do tempo / 07: Configuragio da
temperatura/08: Parada no meio do cozimento /
09: Desligar/standby / 10: Limpeza

RO - ROMANA
Ol Ce estein cutie?
02: Prezentare generala
1- PANOU DIGITAL DE CONTROL /2- GEAMA VIZIBILA / 3-
MANER / 4- IESIRE AER CALD /5- PRISE / 6- GRAD
ANTIADERENT /7- COS / 8- ECRAN MENIU /9- MENIU CARTOI
PARTI /10 - CARNE MENIU /11- MENIU ARIPI DE PUI /12-
MENIU CREVETI /13- MENIU PESSTE /14- MENIU LEGUME /
15- MENIU PATISE /16- LUMINA GATIT PORNIT/OPRIT / 17-
SELECTOR MENIU /18- SELECTOR TEMPERATURA/TIMP /19
BUTON PORNIT/OPRIT /20- SETARE TEMPERATURA/TIMP
(+/-) / 21- AFISAJ DIGITAL / 22- INDICATOR LUMINAL DE TIMP /
23- INDICATOR LUMINA DE TEMPERATURA
03: Configurare
A) Alimente | B) Tasta de comanda rapida | C) Timp (Min) | D)
Temperatura (°C)
1. Chipsuri | 20 min (1-60min reglabil prin ,+/-*) | 180°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-)
2. Friptura | 20 min (1-60min reglabil prin ,+/-*) | 160°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-*)
+ 3.Coapsa | 25 min (1-60min reglabil prin ,+/-*) | 200°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-")
4, Creveti | 8 min (1-60min reglabil prin ,+/-*) | 200°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-*)
5. Peste | 15 min (1-60 min reglabil ,+/-") | 180°C (80-200°C
reglabil prin ,+/-)
6. Legume | 22 min (1-60 min reglabil ,+/-) | 160°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-")
7. Deserturi | 13 min (160 min reglabil ,+/-*) | 180°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-*)
Nota: Adaugati 3 minute la timpul de preparare cand incepeti
sa prajiti Tn timp ce friteuza cu aer cald este Tnca rece.
Nota: Retineti ca aceste setdri sunt linii directoare. Deoarece
ingredientele difera ca origine, dimensiune, forma si marca,
nu putem garanta cea mai buna configuratie pentru
ingredientele dumneavoastra.
04: Préjire cu aer cald / 05: Setare/ 06: Timp de
setare/ 07: Setare temperaturd / 08: Oprire in

mijlocul gétirii / 09: Oprire/standby /10: Curatare

RU - PYCCKUH
O YTo0 B KOpO6KEe?
02: O630p
T LIIKOPOBAS MAHES1b YMPABSIEH V4 / 2- BUOVMMOE OKHO /
3- PYYKA/ 4- BbIXO[ FOPAYErO BO3OYXA /5- MPOBKA /6-
AHTUMPUTAPHbIA CTEMNEHbL / 7- KOP3MHA /8- 3KPAH
MEHIO / 9- MEHIO KAPTO®ES1b ®PW /10 - MACO MEHIO /11-
MEHIO KYPUHbIE KPbITbILLKW /12- MEHIO KPEBETKMN /13-
PbIBHOE MEHIO /14- OBOLLIHOE MEHHKO /15- MEHIO
BbIMEYKW /16- BKI1/BbIK/1 CBETA MPUTOTOBNEHNUSA /17-
MEPEKJTIOYATESTb MEHIO /18- BbIBOP
TEMTMEPATYPbI/BPEMEHW /19- KHOTMKA BKJ1/BbIKI1/20-
HACTPOWKA TEMMEPATYPbI/BPEMEHW (+/-) / 21- LIM®POBOW
OWCNNEVI/ 22- UHOWKATOP BPEMEHW / 23- UHOWKATOP
TEMMEPATYPbI
03: KoHdurypaums
A) Ega | B) CodeTtaHume wiasuw | B) Bpema (MuH) | T)
Temnepatypa (°C)
- 1. @UWKM | 20 MUH (1-60 MUH, perympyeTcs «+/-») | 180°C
(80-200°C pery mpyeTcs «+/-»)
2. Creik | 20 MUH (160 MUH, perympyertcs «+/-») | 160°C
(80-200°C, perympyeTcs «+/-»).
3. Benpo | 25 MuH (1-60 MUH, pery nmpyeTcs «+/-») | 200°C
(80-200°C perynmpyeTcst «+/-»)
4. KpeBeTkM | 8 MUH (160 MuH, pery mmpyeTcst «+/-») | 200°C
(80-200°C perynmpyetcst «+/-»)
5. Pbiba | 15 MWH (pery impoBka «+/-» o1 1 4o 60 mMuH) | 180°C
(80-200°C perynmpyeTcs «+/-»)
6. OBOIIM | 22 MUH (pery.nvpoBKa «+/-» oT 100 60 MUH) | 160°C
(80-200°C, perynmpyetcs «+/-»).
7. DecepTsl | 13 MUH (perynmnpoBska «+/-» oT 100 60 MuH) | 180°C
(80-200°C pery nmpyeTcst «+/-»)
MpuMeyaHue. [JobaBsTe 3 MUHYTHI KO BDEMEHW MPUrOTOBEHNS,
€CNU HaYHETE SKapUTb, MOoKa GPUTIOPHULIA eLLle XOrogHas.
MpumeyaHne. O6paTnTe BHUMaHWe, YTOSTY HAaCTPOMKM
ABMAOTCS OPUEHTUPOBOYHBIMU. MOCKOMbKY MHFPEANEHTbI
Pa3NNLIAIOTCS MO NMPOUCXOKAEHWIO, Pa3Mepy, GOpMe 1 Mapke,
Mbl HE MOXEM '8PaHTUPOBATbL HAUNYULLYIO KOHDUIYypaL o
BaLLUMX NHFPEeANEHTOB.
04:)Xapka Ha KoHBeKuuM / 05: HacTpoiika/ 06:
BpeMsi yctaHoBkuM / 07: HacTpoiika TemnepaTypbl /
08: OcTtaHoBKa B cepeAuHe NpUrorosneHus / 09:
BbiknioueHue/nepexopn B pe)XXum oxxuvaaHus / 10:
Ouuncrka

SK - SLOVENCINA

01: €o je v krabici?

02: Prehlad

- DIGITALNY OVLADACI PANEL / 2- OKIENKO /VIDITELNE / 3-
KLUCKA / 4- VYVOD TEPLOVZDUSNEHO

5- ZASTRCKA /6- NEPRIHLIACA TRIEDA / 7- KOSIK / 8-
OBRAZOVKA MENU /9- HRANOLKOVE MENU /10- MENU
MASO /11- MENU KURACIE KRIDLA /12- MENU KRETVIEK /13-
RYBIE /14- ZELENINOVE MENU /15- MENU PECIVO /16- SVETLO

ZAPNYP /17- VOLIC MENU /18- VOLIC TEPLOTY/CASU /19-
TLACIDLO ZAPANYP / 20- NASTAVENIE TEPLOTY/CASU (+/-) /
21- DIGITALNY DISPLEJ /22- KONTROLKA CASU / 23-
KONTROLKA TEPLOTY
03: Konfiguracia
A) Jedlo | B) Klavesova skratka | C) Cas (min) | D) Teplota (°C)
1. Chipsy | 20 min (1-60 min nastavitelné pomocou ,+/-*) |
180°C (80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-*)
2. Steak | 20 min (1-60 min nastavitelné pomocou ,+/-) |
160°C (80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-")
3.Stehno | 25 min (160 min nastavitelné pomocou ,+/-") |
200°C (80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-*)
4. Krevety | 8 min (60 min nastavitelné pomocou ,+/-") |
200°C (80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-")
5. Ryby | 15 min (1-60 min nastavitelné ,+/-*) | 180°C
(80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-")
6. Zelenina | 22 min (1-60 min nastavitené ,+/-*) | 160°C
(80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-*)
7. Dezerty | 13 min (1-60 min nastavitelné ,+/-*) | 180°C
(80-200°C nastavitelné pomocou ,+/-*)
Poznamka: Pridajte 3 minuty k ¢asu pripravy, ked zacnete
vyprazat, kym je teplovzdusna fritéza eSte studena.
Poznamka: Upozorfiujeme, Ze tieto nastavenia su
orientané. KedZe ingrediencie sa liia pdvodom, velkostou,
tvarom a znackou, nemdzeme zarucit najlepsiu
konfiguraciu pre vase ingrediencie.
04: Teplovzdusné vyprazanie / 05: Nastavenie /
06: Cas nastavenia / 07: Nastavenie teploty / 08:
Zastavenie uprostred varenia / 09: Vypnutie /
pohotovostny rezim /10: Cistenie

SR - CPIMCKM
Ol: liTaje y kyvmju?
02 Mpernen
1- AUTUTANTHA KOHTPOJTHA TABNA/ 2- BUAUBUB
MPO30P/3- PYYKA/ 4- U311A3 BPYRE BA3OYXA/5-
YTukay / 6- HEJTEM/bWB MPAL/7- KOPMA/ 8- EKPAH
MEHW /9- MEHW 3A MOMPT /10 - MECO MEHMW /11- MEHW
MANETRUX KPUTTULIA /12- MEHW O 0 PALLIMNLIA /13-
PUBWN MEHW /14- MEHW Ol MOBPRA /15- MEHM
MOCIATA/16- YKIbYYEH/WCKIbYYEH CBET/1O 3A
KYBAIE /17- BUPAY MEHW /18- BUPAY
TEMMEPRATYPE/I9- AYITME 3A
YKIBYYUBAHSE/MCKIBYYUBARSE / 20- MOOELLIABAHSE
TEMMEPATYPE/BPEMEHA (+/-) / 21- QUTUTAITHU EKPAH /
22- CBET/10 3A NOKA3WVBAI-bE BPEMEHA / 23- CBET/10
3ATIOKA3VBALE TEMIMEPATYPE
03: KoHpurypauumja
A) XpaHa | B) Tactep 3a npeuunuy | L) Bpeme (MuH) | O)
Temnepatypa (°LL)
- 1Y4umnc| 20 MuH (F60 MUH rMoaecrso nomohy ,+/-*) | 180°LL
(80-200°L} nogecwBo nomohy ,+/-*)
2.0ppe3sak | 20 MuH (F60 MUH rMogecuso nomMohy ,+/-") |
160°LL, (80-200°L, moaecmso nomohy ,+/-“)
3. ByTuHa | 25 MuH (1-60 MUH nogecuso nomohy ,+/-) |
200°L}, (80-200°L), mogecumso nomohy ,+/-)
4. lllkamnu | 8 MuH (1-60 MUH MogecwBo nomohy ,+/-") |
200°L (80-200°L| nogecuso nomohy ,+/-")
5. Pu6a | 15 MuH (1-60 MuH nogecumso ,+/-) | 180°L,
(80-200°L, moaecwso nomohy ,+/-")
6. Mosphe | 22 MuH (60 MuH Nopecuso ,+/-*) | 160°L,
(80-200°L|, mogecmso nomohy ,+/-)
7. Neceptc | 13 MuH (1-60 M1H nogecuso ,+/-) | 180°L,
(80-200°L, mopecmso nomohy ,+/-)
HanomeHa: Jonajte 3 MyHyTa BpeMeHy npunpeme Kana
MoYHeTe Aa NpPXuTe AOK je dpuTesa Ha Bpy hv Basayx joLu
XnagHa.
HanomeHa: MiMajTe Ha yMy [a Cy oBa NoAellaBatba
cMepHwuLe. [oLWTO ce cacTojum pasnuKyjy No rnopeiuly,
BESMYNHU, OBTINKY U BpeHAyY, He MOXKEMO rapaHToBaTL
Haj6orby KOHbUNypaLmjy 3a Balle cacTojke.
04: MNMpyxer-e Ha Bpyhu Bazayx / 05: Mogelwwasare
/06: BpeMe noaelwiasarba / 07: Moaelwwasame
TeMnepaTtype / 08: 3aycraBrbarbe ycpen KyBarba /
09: UckrbyueHo/npunpasHocT / 10: Yuwhere

TR - TURK
01: Kutuda ne var?
02: Genel Bakig
1- DIJITAL KONTROL PANELI /2- PENCERE /GORUNEN /3-
TUTAMAK / 4- SICAK HAVA CIKISI
5- FIS/6- YAPISMAZ GRAD / 7- SEPET/ 8- MENU EKRANI /
9- KZARTMA MENUSU /10- ET MENUSU /T1- TAVUK KANAT
MENUSU /12- KARIDES MENUSU /13- BALIK / 14- SEBZE
MENUSU /15- PASTA MENUSU /16- PiSIRME ISIGI
ACMA/KAPAMA /17- MENU SECICI/18- SICAKLIK/ZAMAN
SECICI/19- ACMA / KAPAMA DUGMESI / 20-
SICAKLIK/ZAMAN AYARI (+/-) / 21- DIJITAL EKRAN /22-
ZAMAN GOSTERGE ISIGI / 23- SICAKLIK GOSTERGE ISIC
03: Yapilandirma
A) Gida | B) Kisayoltusu | C) Sure (Dk.) | D) Sicaklik (°C)
- 1. Cips | 20 dk (1-60 dk “+/-* ile ayarlanabilir) | 180°C
(80-200°C “+/-" ile ayarlanabilir)
2. Biftek | 20 dk (1-60 dk “+/-“ile ayarlanabilir) | 160°C
(80-200°C “+/-" ile ayarlanabilir)
3. Uyluk | 25 dk (1-60 dk “+/-* ile ayarlanabilir) | 200°C
(80-200°C “+/- ile ayarlanabilir)
4. Karides | 8 dk (1-60 dk “+/-"ile ayarlanabilir) | 200°C
(80-200°C “+/-" ile ayarlanabilir)
5.Balik | 15 dk (1-60 dk ayarlanabilir “+/-*) | 180°C (80-200°C
“+/-" ile ayarlanabilir)
6.Sebzeler | 22 dk (1-60 dk ayarlanabilir “+/-*) | 160°C

(80-200°C “+/-* ile ayarlanabilir)

7. Tatlilar | 13 dk (1-60 dk ayarlanabilir “+/-*) | 180°C

(80-200°C “+/-* ile ayarlanabilir)
Not: Sicak hava fritézd hala sogukken kizartmaya
basladiginizda hazirlik stresine 3 dakika ekleyin.
Not: Lutfen bu ayarlarin yénerge niteliginde oldugunu
unutmayin. Malzemelerin mensei, boyutu, sekli ve
markasi farklilik gésterdiginden malzemeleriniz igin en iyi
konfigUrasyonu garanti edemeyiz.
04: Sicak havayla kizartma / 05: Ayarlama / 06:
Ayarlama suresi / 07: Sicaklik ayar / 08:
Pisirmenin ortasinda durdurma / 09: Kapatma /
beklemede /10: Temizleme
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