e Friteuza cu aer cald
e Capacitatea cosului: 2.5L
e Putere: 1250W

FRITEUZA CU AER CALD
Model: HAF-1250DRD
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Va multumim pentru achizitionarea acestui produs!

I. INTRODUCERE J

Inainte de a utiliza acest aparat, cititi cu atentie manualul de instructiuni. Pdstrati manualul pentru
consultdri ulterioare.

Acest manual este conceput pentru a va oferi toate instructiunile necesare referitoare la instalarea,
utilizarea si intretinerea aparatului.

Pentru utilizarea corecta si in siguranta a aparatului, va rugam sa cititi cu atentie acest manual de

instructiuni Tnainte de instalare si utilizare.

N J

ll. CONTINUTUL PACHETULUI

» Friteuza cu aer cald

B » Manual de utilizare

> Certificat de garantie

N
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A Pericol

Aparatul poate fi utilizat de catre copii cu varste incepand de la 8 ani si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse, cu lipsa de experienta
sau cunostinte, numai daca acestea sunt supravegheate sau instruite in ceea ce
priveste utilizarea in siguranta a aparatului si daca inteleg pericolele pe care le implica
utilizarea. Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea nu pot fi
efectuate de catre copii, cu exceptia cazului Tn care acestia sunt Tn varsta de cel putin
8 ani si sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul de alimentare la Tndemana copiilor cu varste mai mici de 8
ani.

Nu introduceti Tn apa si nu clatiti sub jet de apa carcasa aparatului si elementele de
incalzire, deoarece acestea contin componente electrice.

Pentru prevenirea electrocutarii, nu permiteti patrunderea apei sau a altor lichide in
aparat.

Puneti intotdeauna in cos ingredientele pe care doriti sa le preparati, pentru ca
acestea sa nu intre in contact cu elementele de incalzire.

Nu acoperiti orificile de admisie si de evacuare a aerului Tn timpul functionarii
aparatului.

Nu umpleti vasul de preparare cu ulei, deoarece acest lucru poate provoca pericol de
incendiu.

Nu atingeti interiorul aparatului in timpul functionarii.

A Avertisment

fnainte de a conecta aparatul la sursa de alimentare, asigurati-vd cd tensiunea
indicata pe aparat corespunde tensiunii retelei de alimentare cu energie electrica.

Nu utilizati aparatul daca stecarul, cablul de alimentare sau aparatul prezinta
deteriorari.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie nlocuit de catre producator, de catre agentul sdu de service sau de
persoane cu o calificare similara.

Copiii trebuie supravegheati, astfel incat acestia sa nu se joace cu aparatul.

Feriti cablul de alimentare de suprafetele fierbinti.

Nu conectati stecarul la sursa de alimentare si nu actionati butoanele panoului de
comanda cu mainile ude.

Conectati aparatul numai la o priza de perete cu impamantare; asigurati-va ca
stecarul este introdus corect in priza de perete.

Pentru evitarea situatiilor periculoase, nu conectati acest aparat la un temporizator
extern.

Nu asezati aparatul pe materiale inflamabile (fete de masa, perdele etc.) sau in
apropierea acestora.

Nu asezati aparatul foarte aproape de perete sau de alte aparate. Lasati un spatiu de
cel putin 10 cm 1n spatele, in lateralele si deasupra aparatului. Nu puneti nimic
deasupra aparatului.

Nu utilizati acest aparat in alt scop decat cel descris in cadrul prezentului manual.

Nu l3sati aparatul sa functioneze nesupravegheat.

n timpul preparérii, aburul fierbinte este evacuat prin orificiul de evacuare a aerului.
Feriti-va mainile si fata de aburul evacuat. De asemenea, feriti-va de abur si de aerul
fierbinte atunci cand scoateti vasul de preparare din aparat.
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e Suprafetele accesibile se pot incinge n timpul utilizarii aparatului (Fig. 2).

e Deconectati imediat aparatul de la sursa de alimentare daca observati ca aparatul
emite fum negru. Asteptati ca emisia de fum sa se opreasca inainte de a scoate vasul
de preparare din aparat.

e Tava de copt devine fierbinte atunci cand este utilizata in friteuza. Utilizati
intotdeauna manusi in timpul manevrarii tavii de copt.

A Atentie

e Asezati aparatul pe o suprafata orizontala, uniforma si stabila.

e Acest aparat este destinat numai uzului casnic in conditii normale. Nu este conceput
pentru utilizarea Tn bucatariile personalului din magazine, birouri, ferme sau alte
medii de lucru. De asemenea, aparatul nu este destinat utilizarii de catre clientii din
hoteluri, moteluri, pensiuni sau alte spatii similare.

e Daca aparatul este utilizat in mod necorespunzator sau in scopuri profesionale sau
semi-profesionale, precum si in cazul in care nu este utilizat in conformitate cu
instructiunile din cadrul manualului de utilizare, garantia se anuleaza, iar
producatorul isi declina orice raspundere pentru daunele aparute.

e in cazul in care aparatul trebuie verificat sau reparat, apelati intotdeauna la un centru
de service autorizat de catre producator.

e Nu incercati sa reparati aparatul pe cont propriu, deoarece acest lucru va determina
anularea garantiei.

e Deconectati aparatul de la sursa de alimentare dupa fiecare utilizare.

e Lasati aparatul sa se raceasca aproximativ 30 de minute Tnhainte de a-l manevra sau
curata.

e Asigurati-va ca ingredientele preparate in acest aparat capata o culoare galben-aurie
si nu inchisd sau maro. Indepértati resturile arse. Nu preparati cartofii proaspeti la o
temperatura de peste 180 °C (pentru a reduce la minimum producerea de
acrilamida).

Oprirea automata

Acest aparat este echipat cu un temporizator. Atunci cand temporizatorul ajunge la 0,
aparatul emite un semnal sonor si se opreste automat. Pentru oprirea manuald a
aparatului, rotiti butonul de reglare a temporizatorului in sens contrar acelor de
ceasornic, pana la pozitia 0.

Campuri electromagnetice (CEM)

Acest aparat respecta toate standardele referitoare la campuri electromagnetice (CEM).
Daca aparatul este manevrat corespunzator si in conformitate cu instructiunile din
prezentul manual, utilizarea acestuia este sigura in baza dovezilor stiintifice disponibile in
prezent.
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A. Cos B. Capac de siguranta C. Manerul cosului

D. Vas de preparare E. Ecranul afisajului F. Cablu de alimentare
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Butoane si indicatoare

PORNIRE/OPRIRE

Temperatura/Durata +

Temperatura/Durata -

Comutare mod functionare

Temperatura

Durata

Ventilator

MNESRNISHOXCHE,

Indicator luminos de incalzire

!

Decongelare (80°C/15 min.)

[ 2
[ g
[ 2

Cartofi prajiti (200°C/20 min.)

Ciocanele de pui (180°C/25 min.)

Coaste (180°C/18 min.)

Peste (160°C/20 min.)

WobliE

® Interval de temperatura: 80~200 °C
® Interval de timp: 1~60min

o@ Butonul de pornire: la apasarea acestuia, ecranul se aprinde (cu exceptia

indicatoarelor pentru cele 5 programe).

Atingeti ecranul o data: pornirea produsului

Atingeti ecranul de doua ori: oprire produsului (ventilatorul se opreste dupa 10
secunde)

1 [ S
Nota: Atunci cand doriti sa opriti produsul, dezactivati mai intai functiile = Si w0,
Daca afisajul indica E1, inseamna ca este prezenta o eroare la nivelul senzorului
aparatului. Daca afisajul indica E2, senzorul este in scurtcircuit, fiind necesare
reparatii.
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Noua dumneavoastra friteuza va permite sa va preparati ingredientele si gustarile
preferate intr-un mod mai sanatos.

Friteuza utilizeaza aer fierbinte care circuld cu viteza ridicata (Rapid Air) si un gratar
superior pentru a prepara o varietate de feluri delicioase intr-un mod sanatos, rapid si
usor. Ingredientele dumneavoastra sunt incalzite simultan din toate partile, iar la
majoritatea ingredientelor nu este necesar sa adaugati ulei. Cu tava de copt
suplimentara, puteti prepara intr-un mod mai confortabil prajituri si tarte, precum si
alimente fragile.

TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. indepértati toate materialele de ambalaj.

2. Scoateti toate autocolantele sau etichetele de pe aparat.

3. Curatati cu apa fierbinte cosul si vasul de preparare, utilizdnd putin detergent de
vase si un burete neabraziv.

Nota: Aceste componente pot fi spalate si in masina de spalat vase.

4. Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o carpa umeda.

Aceasta este o friteuza care functioneaza cu aer fierbinte. Nu umpleti vasul de
preparare cu ulei sau cu grasime.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

1. Asezati aparatul pe o suprafata stabild, orizontala si uniforma. Nu asezati aparatul
pe suprafete care nu sunt rezistente la caldura.

2. Puneti corespunzator cosul in vasul de preparare (Fig. 3).

3. Nu umpleti vasul de preparare cu ulei sau cu alte lichide. Nu puneti obiecte pe
partea superioard a aparatului. Acestea pot intrerupe fluxul de aer si pot afecta
rezultatul prepararii.

UTILIZAREA APARATULUI
Friteuza cu aer cald poate prepara o gama larga de ingrediente. Retetele incluse in
cadrul prezentului manual va ajuta sa va familiarizati cu aparatul.

FRITEUZA CU AER CALD

1. Conectati stecarul la o priza de perete prevazuta cu impamantare.
2. Scoateti cu grija vasul de preparare din friteuza (Fig. 4).

3. Punetiingredientele in cos (Fig. 5).

NOTA: Nu umpleti cosul peste nivelul indicat de gradatia MAX si nu dep3siti cantitatea
indicata in tabel (consultati Sectiunea ,Setari” din acest capitol), deoarece calitatea
rezultatului final ar putea fi afectata.
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Asigurati-va ca verificati durata de preparare si temperatura necesare pentru diferite
ingrediente Tnainte de a Tncepe sa le preparati simultan. Cartofii tdiati cubulete si
snitelele, de exemplu, pot fi preparate simultan, deoarece necesita aceleasi setari. Va
rugam sa retineti ca, pentru fiecare ingredient, cantitatea maxima este jumatate din
cantitatea normala.

4. Reintroduceti vasul de preparare in friteuza (Fig. 6). Nu utilizati niciodata vasul de
preparare fara cos.

Atentie: Nu atingeti vasul de preparare in timpul utilizarii si un anumit timp dupa
utilizare, deoarece acesta se incinge. Tineti vasul de preparare numai de maner.

5. Apasati pe butonul ,©” pentru a porni aparatul, apoi setati durata de preparare
dorita. Pentru a stabili temperatura si duratele de preparare corespunzatoare, consultati
sectiunea privind setdrile. Temperatura setata initial este 200 °C, iar durata este 15
minute (Fig. 7).

- Stabiliti timpul necesar pentru prepararea ingredientului ales (consultati informatiile
din sectiunea ,Setari” din cadrul prezentului capitol).

- Porniti aparatul si setati temperatura si durata (Fig. 7).

6. Apasati pe butonul ,@” pentru a incepe prepararea, iar indicatorul luminos pentru
incalzire se va aprinde (Fig. 7).

Daca aparatul este pornit rece, mariti durata de preparare cu 3 minute.

Atentie: Daca este necesar, puteti preincalzi aparatul. Puneti cosul in vasul de preparare,
introduceti vasul in aparat, apoi setati durata la 3 minute. La final, puneti ingredientele si
setati durata de preparare.

- Afisajul indica timpul ramas pana la expirarea duratei de preparare setate.

- Uleiul in exces se va strange in partea inferioara a vasului de preparare.

7. Unele ingrediente necesitd agitare la jumatatea timpului de preparare (consultati
informatiile din sectiunea ,Setari” din cadrul prezentului capitol). Pentru a agita
ingredientele, scoateti vasul de preparare din aparat tinandu-I de maner si agitati-l. Apoi
reintroduceti vasul de preparare in friteuza.

Sfat: Daca setati temporizatorul la jumatate din timpul de preparare, veti auzi semnalul
sonor al temporizatorului atunci cand trebuie sa agitati ingredientele. Totusi, aceasta
fnseamna ca trebuie sa setati din nou temporizatorul la timpul de preparare ramas dupa
agitare.

Sfat: Pentru a reduce greutatea, puteti sa scoateti cosul din vasul de preparare si sa
agitati numai cosul. Pentru aceasta, scoateti vasul de preparare din aparat, puneti-l pe o
suprafata termorezistenta si apdsati pe butonul pentru deblocarea cosului.

- Tn timpul functiondrii aparatului, indicatorul luminos pentru incilzire se va aprinde si se
va stinge, ceea ce nseamna cad elementul de Tncalzire porneste si se opreste pentru a
mentine temperatura (Fig.7).

- Restul uleiului se va strange in partea inferioara a vasului de preparare.

8. Unele alimente trebuie intoarse in timpul prepararii. Va rugdm sa consultati sectiunea
,Setari” din acest capitol. Atunci cand intoarceti alimentele, tineti de maner si scoateti
vasul de preparare din aparat (Fig. 8).

Notd: Vd rugdm sd nu apdsati pe capacul de sigurantd atunci cdnd intoarceti alimentele
(Fig. 9).

9. Cand afisajul indica ,0”, durata de preparare setatd a expirat. Scoateti vasul de
preparare din aparat si puneti-l pe o suprafata termorezistenta.
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Nota: De asemenea, prepararea poate fi opritd manual prin apadsarea butonului ,,@"
(Fig. 10).

10. Verificati daca ingredientele sunt preparate. Dacd ingredientele nu sunt inca
preparate, reintroduceti vasul de preparare in aparat si reglati temporizatorul pentru a
prepara ingredientele cateva minute in plus.

11. Pentru a scoate ingredientele mici (de exemplu, cartofii pai), apasati pe butonul
pentru deblocarea cosului  — si ridicati cosul din vasul de preparare (Fig.11).

- Nu rasturnati cosul atat timp cat vasul de preparare este atasat de acesta, deoarece
excesul de ulei care s-a strans fundul vasului de preparare se va scurge pe ingrediente.
- Dupéd prepararea cu aer cald, vasul de preparare si ingredientele sunt fierbinti. In
functie de tipul ingredientelor din friteuza, din vasul de preparare poate fi emis abur.
12. Goliti cosul Intr-un castron sau pe o farfurie (Fig. 12).

Sfat: Pentru a scoate ingrediente mari sau fragile, utilizati un cleste pentru a ridica
ingredientele din cos (Fig. 13).

13. Atunci cand o serie de ingrediente este gata, friteuza cu aer cald este gata imediat
pentru prepararea unei alte serii (Fig.14).

Setari

Tabelul de mai jos va va ajuta in alegerea setarilor principale pentru ingredientele pe
care doriti sa le preparati.

Nota: Va rugam sa retineti ca aceste setari au caracter informativ. Dat fiind faptul ca
ingredientele difera in functie origine, dimensiune, forma si marca, nu putem garanta
cele mai bune setari pentru ingredientele dumneavoastra.

Deoarece tehnologia ,Rapid Air” reincalzeste instantaneu aerul din interiorul
aparatului, tragerea scurta a vasului de preparare din friteuza in timpul functionarii nu
influenteaza semnificativ rezultatul prepararii.

Sfaturi

e De obicei, ingredientele de dimensiuni reduse necesita un timp de preparare putin
mai scurt decat ingredientele mai mari.

e O cantitate mai mare de ingrediente necesita un timp de preparare putin mai lung,
iar o cantitate mai mica de ingrediente necesita un timp de preparare putin mai
scurt.

e Agitarea ingredientelor de dimensiuni reduse la jumatatea timpului de preparare
optimizeaza rezultatul final si poate ajuta la prevenirea prepararii neuniforme a
ingredientelor.

e Nu preparati ingrediente cu un continut ridicat de grasime (cum ar fi, de exemplu,
carnatii) in friteuza cu aer cald.

e Gustarile care pot fi preparate la cuptor pot fi preparate si in friteuza cu aer cald.

e Cantitatea optima pentru prepararea cartofilor prajiti crocanti este de 500 de
grame.

e Utilizati aluat gata fiacut pentru a gati rapid si usor gustari umplute. Acest aluat
necesitd un timp de preparare mai scurt decat aluatul facut in casa.

e Asezati o tava de copt sau un vas pentru cuptor in cosul friteuzei cu aer cald, daca
doriti sa coaceti un tort sau o tarta, sau daca doriti sa preparati ingrediente fragile
sau gustari umplute.

e De asemenea, puteti utiliza friteuza pentru a reincilzi ingredientele. Pentru a
refncalzi ingredientele, setati temperatura la 150 °C si puneti aparatul in functiune
timp de cel mult 10 minute.
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Preparate Cantitatea Duratain | Temperatura | Agitare Informatii
(g) minute (°C) suplimentare
Cartofi taiati subtire | 300-700 12-16 200 agitati
congelati
Cartofi taiati gros 300-700 12-20 200 agitati
congelati
Feliute de cartofi . .
pregatite in cas3 300-800 | 18-25 180 agitati adaugati o jumatate
de lingura de ulei
(8x8 mm)
Cubulete de cartofi 300-800 18-22 180 agitati adaugati o jumatate
pregatite in casa de lingura de ulei
Piure de cartofi 300-750 12-18 180 agitati adaugati o jumatate
preparat in casa de lingura de ulei
Crochete de cartofi 250 15-18 180 agitati
Cartofi gratinati 500 18-22 180 agitati
Carne
Preparate Cantitatea Duratain | Temperatura Agitare Informatii
(g) minute (°C) suplimentare
Cotlet 100-500 10-15 180 agitati
Cotlete de porc 100-500 10-18 180 agitati
Hamburger L adaugati o jumatate
100-500 12-18 180 agitati . . .
de lingura de ulei
Pateuri cu carne 100-500 13-15 200 agitati adaugati o jumatate
de lingura de ulei
Ciocanele de pui 100-500 20-25 200 agitati adaugati o jumatate
de lingura de ulei
Piept de pui 100-500 20-15 200 agitati
Gustari
Preparate Cantitatea Duratain | Temperatura Agitare Informatii
(g8) minute (°C) suplimentare
Cotlet 100-400 10-15 200 agitati Utilizati ingrediente
gata pentru gatit
Cotlete de porc 100-500 20-25 200 agitati Utilizati ingrediente
gata pentru gatit
Hamburger L Utilizati ingrediente
100-400 15-20 180 agitati ..
gata pentru gatit
Pateuri cu carne 100-400 8-10 200 Utilizati ingrediente
gata pentru gatit
Ciocanele de pui 100-400 10-25 180
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Prajituri
Preparate Cantitatea Duratain | Temperatura | Agitare Informatii
(g) minute (°C) suplimentare

Chec 300 25-30 200 agitati | Utilizati un vas
termorezistent

Tarta 400 20-22 180 agitati Utilizati un vas
termorezistent

Briose Utilizati un vas

300 15-20 200 .

termorezistent

Gustari dulci 400 20-25 150 Utilizati un vas

termorezistent

Nota: Dacd friteuza este pornitd rece, mdriti durata de preparare cu 3 minute.

Nota: Atunci cénd utilizati ingrediente care cresc (precum in cazul prdjiturilor, tartelor sau

brioselor) tava de copt nu trebuie umplutd mai mult de jumdtate.

Prepararea cartofilor prajiti

Pentru rezultate optime, va recomandam sa utilizati cartofi precopti (congelati). Daca doriti

sa preparati cartofi prajiti, urmati pasii de mai jos.

1. Curatati cartofii si taiati-i pai.

2. Lasati cartofii pai la inmuiat intr-un castron timp de cel putin 30 de minute, apoi scoateti-i

si uscati-i cu un prosop de hartie.

3. Puneti o jumatate de lingura de ulei de masline intr-un bol, puneti cartofii in bol si

amestecati pana cand acestia sunt acoperiti cu ulei.

4. Scoateti cartofii pai cartofi pai din castron cu degetele sau cu o ustensila de bucatarie.

Puneti cartofii pai in cos.

Notd: Nu inclinati vasul pentru a pune in cos toti cartofii odatd. Aceasta poate face ca ulejul

in exces sd ajungd in partea de jos a vasului de preparare.

5. Preparati cartofii pai conform instructiunilor din acest capitol.
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Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.
Vasul de preparare, tava de copt, separatorul, cosul si interiorul aparatului sunt
prevazute cu un fnvelis neaderent. Nu folositi ustensile de bucatarie din metal sau
substante abrazive pentru a le curata, deoarece acestea pot deteriora finvelisul
neaderent.
1. Deconectati stecarul de la sursa de alimentare si lasati aparatul sa se raceasca.
Nota: Pentru ca friteuza cu aer cald sa se raceasca mai repede, scoateti vasul de
preparare.
Stergeti exteriorul aparatului cu o carpa umeda.
Curatati vasul de preparare, tava de copt, separatorul si cosul cu apa fierbinte, putin
detergent de vase si un burete neabraziv.
Pentru a elimina murdaria ramasa, puteti utiliza lichid degresant.
Nota: Vasul de preparare, tava de copt, separatorul si cosul pot fi spalate in masina de
spalat vase.
Sfat: Daca murdaria se lipeste de cos, de tava de copt sau de partea inferioara a vasului
de preparare, umpleti vasul de preparare cu apa fierbinte si putin detergent de vase.
Puneti cosul in vasul de preparare si lasati-le la Tnmuiat timp de aproximativ 10 minute.
4. Curatati interiorul aparatului cu apa fierbinte si cu un burete neabraziv.
5. Curatati elementul de incdlzire cu o perie, pentru a indeparta resturile de
alimente.

Depozitare

1. Deconectati stecarul de la sursa de alimentare si lasati aparatul sa se raceasca.

2. Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

Protejarea mediului inconjurator

Atunci cand aparatul ajunge la finalul duratei de exploatare, nu il aruncati impreuna cu
deseurile menajere, ci adresati-va unui punct de colectare a deseurilor in vederea
reciclarii. Procedand astfel, ajutati la protejarea mediului inconjurator.
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Daca aveti nevoie de asistentd tehnica sau de informatii suplimentare, contactati serviciul de asistenta

tehnica.

Problema Cauza Solutie
Aparatul nu este conectat la sursa | Introduceti stecarul aparatului in priza de
de alimentare cu energie perete conectatd la impamantare.
electrica.

Aparatul nu

functioneaza.

Butonul de pornire nu este
actionat.

Actionati butonul de pornire si setati durata

de preparare.

Aparatul nu este asamblat
corespunzator.

Asamblati corespunzator aparatul.

Alimentele nu sunt
preparate
suficient.

Cantitatea de alimente din vasul
de preparare este prea mare.

Scoateti o parte din alimente.

Temperatura este prea scazuta.

Cresteti temperatura de preparare.

Durata de preparare este prea
scurta.

Cresteti durata de preparare.

Alimentele sunt
preparate
neuniform.

Pentru o preparare uniforma,
alimentele trebuie sa fie agitate la
jumatatea duratei de preparare.

Pentru rezultate optime, alimentele care stau
unele peste altele sau unele langa celelalte
(de exemplu, cartofii prajiti) trebuie agitate la
jumatatea duratei de preparare.

Gustdrile nu sunt
crocante atunci
cand sunt scoase
din friteuza.

Anumite gustari destinate
prepararii intr-o friteuza
traditionald nu devin suficient de
crocante in friteuza cu aer cald.

Utilizati gustari destinate prepararii la cuptor
sau aplicati putin ulei pe gustari, pentru ca
acestea sa fie mai crocante in urma

prepararii.

Vasul de preparare
nu poate fi
introdus in
friteuza.

Cosul este prea plin.

Cosul nu este pozitionat corect.

Scoateti o parte din alimentele din cos.
Apasati pe cos in vasul de preparare pana la
fixarea acestuia in pozitie.

Friteuza emite fum
alb in timpul

prepararii.

Continutul de grasimi din
ingrediente este prea ridicat.

Acest lucru este normal.

S-a acumulat grasime in urma
utilizarilor anterioare.

Curatati corespunzator cosul si vasul de
preparare dupa fiecare utilizare.

Afisajul indica
E17.

Eroare de program.

Contactati serviciul de asistenta tehnica.
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| VILREIEE

1. PIEPT DE PUI
Ingrediente:
- 1 piept de pui
- lerburi si condimentele la alegere
Instructiuni:
- Preincalziti friteuza la 200 °C.
- Asezonati pieptul de pui cu ierburile si condimentele preferate.
- Puneti carnea de pui in cosul friteuzei si lasati ingredientele sa se prepare timp
de 10-15 minute.

2. ARIPIOARE DE PUI BUFFALO

Ingrediente:

- 1 kg aripioare de pui

- ¥ ceasca sos pentru friptura

- % ceascd de unt

-1 % lingura sos fierbinte

- sare

- % lingura ardei iute

- 1 lingurad sos picant Tabasco

Instructiuni:

- Preincalziti friteuza la 180 °C .

- Intr-un castron, amestecati sosul de fripturd, untul, sosul fierbinte, sosul picant
Tabasco si ardeiul iute, adaugati un praf consistent de sare. Puteti folosi un tel
pentru a amesteca mai bine.

- Asezati aripioarele de pui uniform in cosul friteuzei.

- Lasati ingredientele sa se prepare timp de 25 de minute, agitand cosul la
jumatatea duratei de preparare.

- Cresteti temperatura pentru inca 5 minute pana la 200 °C.

- Puneti aripioarele in castron. Addugati amestecul de sosuri si amestecati.

- Poftd buna!

3. CHEBAPURI DE PUI
Ingrediente:
- 1/3 ceasca miere
- 1/3 ceasca sos de soia
- Sare
- Ardei tdiat cubulete
- Susan
- 6 ciuperci taiate in jumatati
- 3 ardei grasi de diferite culori pentru a da culoare chebap
- Cateva picaturi de ulei
- 2 piepturi de pui tdiate cubulete

e
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Instructiuni:

Taiati cubulete 2 piepturi de pui, adaugati un praf de piper, sare si cateva picaturi
de ulei.

Adaugati 1/3 ceasca de miere si 1/3 ceasca de sos de soia, amestecati foarte
bine. Addugati seminte de susan si amestecati bine.

Curatati niste frigarui de lemn si incepeti sa puneti bucati de ardei, pui si ciuperci
pe frigarui.

Preincalziti friteuza la 170 °C, treceti chebapurile de pui prin sos.

Puneti toate chebapurile de pui in cosul friteuzei si gatiti timp de 15-20 min.

4. DROB DE CARNE
Ingrediente:

400 g carne tocata

1 ou batut usor

3 linguri pesmet

50 g chorizo tocat fin

1 ceapa mica tocata fin

1 lingura cimbru proaspat
Piper negru

2 ciuperci taiate in felii groase

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 200 °C.

Framantati Tntr-un castron mare carnea, oul batut, pesmetul, chorizo-ul, ceapa,
cimbrul, sarea si o cantitate generoasa de piper.

Transferati amestecul de carne tocata intr-o tava sau un vas si nivelati deasupra.
Adaugati ciupercile, presandu-le usor in amestec si stropiti cu ulei de masline.
Asezati vasul de preparare in cos, apoi puneti-le in friteuza si lasati ingredientele
sa se prepare timp de 25 de minute.

Dupa ce preparatul se rumeneste, [dsati-l sa stea 10 minute inainte de servire.

5. COTLETE DE MIEL
Ingrediente:

4 cotlete de miel

3 linguri ulei de masline
1 catel de usturoi

1 lingura cimbru uscat
Piper negru

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 200 °C.

Gatiti usturoiul cu putin ulei de masline timp de 10 minute in friteuza.

ntr-un vas amestecati cimbrul, piperul si uleiul de masline rdmas.

Puneti usturoiul prdjit in amestecul de cimbru si amestecati bine.

Ungeti cotletele de miel cu amestecul si |asati ingredientele sa se prepare timp
de 12 minute. intoarceti cotletele la jumatatea duratei de preparare.
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6. COTLETE DE PORC
Ingrediente:

2 cotlete de porc

% lingura usturoi pisat

4 linguri sos barbecue

% lingurita ulei de susan
Sare si piper alb dupa gust

Instructiuni:

Bateti cotletele de porc cu un ciocan.

Amestecati toate ingredientele intr-un castron sau o punga si lasati cotletul de
porc la marinat in frigider timp de 30 de minute.

Preincalziti friteuza la 200 °C.

Puneti cotletele de porc marinate Tn cosul friteuzei si lasati ingredientele sa se
prepare timp de 15 minute. Intoarceti cotletele la jumatatea duratei de
preparare.

7. SOMON
Ingrediente:

500 g somon

% lingurita pudra de usturoi
% lingurita boia de ardei

% lingurita sare

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 120 °C.

Amestecati condimentele si sarea si presarati peste somon.

Puneti somonul cu pielea in jos in cos si lasati ingredientele sa se prepare timp
de 10 minute. Adaptati durata de preparare in functie de preferinte.

8. LEGUME FRIPTE
Ingrediente:

1 capatana de usturoi, tdiata transversal pe jumatate
Spray pentru gatit

1 sfecla rosie, curatata si tdiata in 8

1 ceapa galbend mica, curatata si tocata

340 g dovleac (aproximativ 2 cesti)

1 ceasca de conopida (110 g)

230 g fasole verde

1 lingura ulei de masline

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 200 °C. Pulverizati din sprayul de gatit pe partea taiata a
jumatatilor de usturoi si infasurati bine in folie.
Tapetati 2 tavi de copt cu hartie de copt. Aranjati separat pe o tava usturoiul
invelit in folie, sfecla si ceapa. Aranjati dovleacul, conopida si fasolea verde
separat, pe cealalta tava.

Stropiti legumele cu ulei si agitati-le pentru a se acoperi cu ulei.

Preparati la 200 °C pana se rumenesc, 40 - 45 minute usturoiul, sfecla si ceapa;
15 - 20 minute dovleacul, conopida si fasolea verde.
Lasati sa se raceascd timp de 20 de minute. Stocati-le individual in pungi de
plastic cu fermoar. Pastrati-le la frigider.
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ROSII LA GRATAR
Ingrediente:
- Rosii mari, taiate Tn jumatati
- 1lingura ulei de masline extravirgin
- 1lingura otet balsamic
- 1 cdtel de usturoi, tocat
- 1 lingurita busuioc proaspat, tocat
- Ylingurita sare
- Y linguritad piper proaspat macinat
- % lingurita patrunjel proaspat, tocat, pentru decor
- 2linguri parmezan ras (optional)
Instructiuni:
- Preincalziti friteuza la 160 °C.
- Intr-un castron mare, amestecati uleiul de maésline, otetul balsamic, usturoiul
tocat, busuiocul, sarea si piperul.
- Adaugati rosiile injumatatite si amestecati-le pentru a le acoperi bine cu sosul.
- Asezati jumatatile de rosii cu partea taiata in sus in cosul friteuzei.
- Puneti cosul in friteuza si lasati ingredientele sa se prepare timp de 25 de minute
la 160 °C. Daca adaugati parmezan, scoateti rosiile dupa 20 de minute, presarati
branza si puneti la copt in friteuza in ultimele 5 minute.

CARTOFI PRAJITI
Ingrediente:
- 4 cartofi medii
- 4linguri ulei de masline
- Saresi piper
Instructiuni:
- Preincalziti friteuza la 180 °C.
- Curatati si taiati cartofii pai.
- Acoperiti cartofii cu ulei.
- Puneti-iin friteuza preincalzita.
- Lasati-i sa se prepare timp de 10 minute si agitati.
- Lasati-i sa se prepare incd 15 minute. Pentru cartofi prajiti mai crocanti, ridicati
temperatura la 200 °C si lasati-i sa se prepare timp de inca 5 minute.
- Asezonati si servifi.
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11. CHIPSURI DIN BANANE
Ingrediente:

12,

3 banane necoapte

1 lingura ulei de cocos
1 lingurita sare

% lingurita curcuma

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 180 °C.

Descojiti bananele si lasati-le deoparte.

Pregatiti un amestec de apa, pudra de curcuma si sare.

Lasati bananele la inmuiat Tn acest amestec timp de 5-10 minute. Scurgeti apa si
uscati chipsurile.

Aplicati putin ulei pe chipsuri pentru a evita lipirea chipsurilor de banane in
friteuza.

Preparati chipsurile timp de 15 minute la 180 °C.

Consumati-le imediat sau pastrati-le intr-un vas etans.

FURSECURI CU FULGI DE CIOCOLATA

Ingrediente:

1 ceasca faina integrala de grau
% ceascd zahar pudra

% ceascd unt nesarat

Y% lingurita praf de copt

2 lingurite lapte

2 lingurite fulgi de ciocolata

Instructiuni:

Tntr-un castron, amestecati cu mana fiina, praful de copt si untul pentru a obtine
un amestec sfaramicios.

Adaugati zaharul, fulgii de ciocolata si formati un aluat folosind laptele. Aluatul
ar trebui sa fie ferm, dar moale.

Lasati aluatul la frigider timp de 15-20 minute.

Formati bile mici din aluat, apoi aplatizati-le pentru a crea fursecuri.

Preincalziti friteuza la 160 °C.

Ungeti fursecurile cu putin lapte si puneti-le in friteuza preincalzita. Lasati-le sa
se prepare timp de 10 minute.

Opriti friteuza, dar mai lasati fursecurile in friteuza pentru fncd 10 minute.
Consumati-le calde sau pastrati-le pentru mai tarziu.
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Putere 1250W
Tensiune de alimentare 220-240V, 50/60Hz
Culoare rosu

©

HEINNER este marca inregistratda a companiei Network One Distribution SRL. Celelalte
branduri si denumirile produselor sunt marci de comert sau mdrci de comert inregistrate ale

respectivilor detinatori.

Nicio parte a specificatiilor nu poate fi reprodusa sub nicio forma si prin niciun mijloc, nici utilizata
pentru obtinerea unor derivate precum traduceri, transformari sau adaptari, fara consimtamantul

prealabil al companiei NETWORK ONE DISTRIBUTION.

Copyright © 2013 Network One Distribution. Toate drepturile rezervate.

www.heinner.com, http://www.nod.ro

e

Acest produs este proiectat si realizat in conformitate cu standardele si normele Comunitatii J
Europene.
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MASURI PENTRU PROTECTIA MEDIULUI

Va informam ca persoanele fizice au urmatoarele obligatii prin legislatia specifica privind protectia
mediului si regimul deseurilor:

- Deseurile de echipamente electrice si electronice (DEEE), pot contine substante periculoase
pentru mediu si sanatatea umana. Conform OUG 5/2015, exista obligativitatea predarii acestora,
pentru tratarea corespunzatoare si valorificarea componentelor reciclabile. Societatea Network One
Distribution S.R.L. este platitoare de taxa de” timbru verde” pentru fiecare Echipament Electric si
Electronic (EEE) pe care il pune pe piata. Acest cost asigura tratarea ulterioara a echipamentelor
uzate colectate. Din acest motiv, odata ce devine deseu, produsul EEE poate fi predat gratuit
operatorului Dvs. de salubritate, la magazine atunci cand achizitionati alt echipament similar,
sistemul “unul la unu “sau la punctul de colectare organizat de Primaria Sectorului / localitatii Dvs.

- Simbolul (marcajul) aplicat produselor, care indica faptul ca deseurile DEEE, bateriile si

acumulatorii - fac obiectul unei colectari separate, il reprezinta o pubela barata cu o cruce.
|

Aceste masuri vor ajuta la protejarea mediului

Societatea Network One Distribution S.R.L. este inscrisa in Registrul de punere pe piata a
echipamentelor electrice si electronice, avand numarul de inregistrare: RO-2016-03-EEE-0201-1V. De
asemenea, au fost intocmite si sunt gestionate: Registrul de Retragere EEE si Registrul de
Rechemare EEE, in conformitate cu HG 322/2013. Totodata societatea este inscrisa in Registrul de
punere pe piata a bateriilor, avand numarul de inregistrare: RO-2011-03-B&A-0283.

Conformitatea cu directiva RoHS: Produsul pe care I-ati cumpdrat este conform cu Directiva RoHS UE
(2011/65/UE). Nu contine materialele daunatoare si interzise specificate in Directiva.

Va multumim ca participati alaturi de noi la protejarea mediului si a sanatatii umane!

Importator: Network One Distribution
Str. Marcel lancu, nr. 3-5, Bucuresti, Romania

Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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HOT AIR FRYER
Model: HAF-1250DRD

e Hotair fryer
e Basket capacity: 2.5L
e Power: 1250W
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Thank you for purchasing this product!

I. INTRODUCTION J

Before using the appliance, please read carefully this instruction manual and keep it for future
reference.

This instruction manual is designed to provide you with all required instructions related to the
installation, use and maintenance of the appliance.

In order to operate the unit correctly and safety, please read this instruction manual carefully before
installation and usage.

“ J

ll. PACKAGE CONTENT J

> Hot air fryer

B » User manual

> Warranty card

NS
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A Danger

e This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they
are older than 8 and supervised.

o Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years old.

e Never immerse the housing, which contains electrical components and the heating
elements, in water nor rinse it under the tap.

e Do not let any water or other liquid enter the appliance to prevent electric shock.

o Always put the ingredients to be fried in the basket, to prevent it from coming into
contact with the heating elements.

e Do not cover the air inlet and the air outer openings while the appliance is operating.

e Do not fill the pan with oil as this may cause a fire hazard.

o Never touch the inside of the appliance while it is operating.

A Warning

e Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains
voltage before you connect the appliance.

e Do not use the appliance if the plug, the mains cord or the appliance itself is
damaged.

e |f the mains cord is damaged, you must have it replaced by manufacturer, a service
center authorized by manufacturer or similarly qualified persons in order to avoid a
hazard.

e Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

e Keep the mains cord away from hot surfaces.

e Do not plug in the appliance or operate the control panel with wet hands.

e Only connect the appliance to an earthed wall socket; always make sure that the plug
is inserted into the wall socket properly.

e Never connect this appliance to an external timer switch in order to avoid a
hazardous situation.

e Do not place the appliance on or near combustible materials such as a tablecloth or
curtain.

e Do not place the appliance against a wall or against other appliance; Leave at least
10cm free space on the back and sides and 10cm free space above the appliance. Do
not place anything on top of the appliance.

e Do not use the appliance for any other purpose than described in this manual.

e Do not let the appliance operate unattended.

e During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings, Keep
your hands and face at a safe distance from the steam and from the air outlet
openings. Also be careful of hot steam and air when you remove the pan from the
appliance.

.
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The accessible surfaces may become ho during use (Fig.2).

Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out of the appliance.
Wait for the smoke emission to stop before you remove the pan from the appliance.
The baking tray becomes hot all over when it is used in the air fryer. Always use oven
gloves when handling the baking tray.

A Caution

Place the appliance on a horizontal, even and stable surface.

This appliance is intended for normal household use only. It is not intended for use in
environments such as staff kitchens of shops, offices, farms or other work
environments, nor is it intended to be used by clients in hotels, motels, bed and
breakfasts and other residential environments.

If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional purposes
or if it is not used according to the instructions in the user manual, the guarantee
becomes invalid and refuses any liability for damage caused.

Always return the appliance to a service centre authorized by manufacturer for
examination or repair.

Do not attempt to repair the appliance yourself, otherwise the guarantee becomes
invalid.

Always unplug the appliance after use.

Let the appliance cool down for approx. 30 minutes before you handle or clean it.
Make sure the ingredients prepared in this appliance come out golden-yellow instead
of dark or brown. Remove burnt remnants. Do not fry fresh potatoes at a
temperature above 180 °C (to minimize the production of acrylamide).

Automatic switch-off
This appliance is equipped with a timer. When the timer has counted down to O, the
appliance produces a bell sound and switches off automatically. To switch off the

appliance manually, turn the timer knob anticlockwise to O.

Electromagnetic fields (EMF)

This appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If

handled properly and according to the instructions in this user manual, this appliance is

safe to use based on scientific evidence available today.
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IV. DESCRIPTION J

A. Basket B. Safe cover C. Basket handle

D. Pan E. Display screen F. Power cord
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This product has 6 pattern

@ ON/OFF

Temperature/Time +

Temperature/Time -

Switch mode

o ©® 0

Temperature
' Time

min

e~ Air fan

2

i Heating indicator light
Unfreeze (80°C/15min)

LEPR

French fries (200°C/20min)

Drumstick (180°C/25min)

Ribs (180°C/18min)

Fish (160°C/20min)

® Temperature rage: 80~200 °C
® Time range: 1~60min;

° @ Power on: lighten up the screen (except for the five program) .

Touch the screen once : turn on the product
Touch the screen twice: turn off the product ( fan will shutdown after 10
seconds)

1 e~
Note: When you want to turn off the product, the = and « » should be turn off

first.

If the screen shows E1,it means sensor is opened or loosed, if the screen shows E2, it
means sensor is short circuit, doesn’t work, it needs repairing.
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Your new air fryer allows you to prepare your favorite ingredients and snacks in a
healthier way.

The air fryer uses hot air in combination with high-speed air circulation (Rapid Air) and
a top grill to prepare a variety of tasty dishes in a healthy, fast and easy way, your
ingredients are heated from all sides at once and there is no need to add oil to most of
the ingredients, with the additional baking tray, you can now make dishes like cakes
and quiches and cook fragile food in a more convenient way.

BEFORE FIRST USE

1. Remove all packaging material.

2. Remove any stickers or labels from the appliance.

3. Thoroughly clean the basket and pan with hot water, some washing-up liquid and a
non-abrasive sponge.

Note: You can also clean these parts in the dishwasher.

4. Wipe the inside and outside of the appliance with a moist cloth.

This is an air fryer that works on hot air. Do not fill the pan with oil or frying fat.

PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a stable, horizontal and level surface. Do not place the
appliance on non-heat-resistant surfaces.

2. Place the basket in the pan properly (Fig.3).

3. Do not fill the pan with oil or any other liquid. Do not put anything on top of the
appliance. This disrupts the airflow and affects the hot air frying result.

USING THE APPLIANCE
The air fryer can prepare a large range of ingredients. The recipe booklet included
helps you get to know the appliance.

HOT AIR FRYING

1. Put the mains in an earthed wall socket.

2. Carefully pull the pan out of the air fryer (Fig. 4).
3. Put the ingredients in the basket (Fig. 5).

NOTE: Never fill the basket beyond the MAX indication or exceed the amount
indicated in the table (see section ‘Settings’ in this chapter), as this could affect the
quality of the end result.
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Make sure you check the preparation time and the temperature required for the
different ingredients before you start to prepare them simultaneously. Potato cubes and
schnitzel, for example, can be prepared simultaneously because they require the same
settings. Please note that the maximum amount for each of the ingredients is half the
normal amount.

4. Slide the pan back into the air fryer (Fig. 6). Never use the pan without the bakset in
it.

Caution: Do not touch the pan during and sometime after use, as it gets very hot. Only
hold the pan by the handle.

5. Press “ @ button to activate the machine ,press the button to set the required

time. If you could not find them in the screen, please see “ Settings “section in the book
to determine the right temperature and time for your foods. The initial setting
temperature is 200°C, time is 15 minutes. (Fig.7)

- Determine the required preparation time for the ingredient(see section “Settings “in
this chapter).

- Turn on the product and set the temperature and time. (Fig.7)

6. Press “ @ button to start cooking, the heating light will be lighten. (Fig.7)

If the appliance is cold start, please increase 3 minutes for cooking

Caution: If necessary, you could warm-up for the empty appliance Put the basket into
the pan, and then push the pan back to appliance, set the time to 3 minutes, at last, put
the ingredients and set the cooking time

- The display shows time countdown for the set time.

- The excess oil of ingredients will be collected in the button of pan.

7. Some ingredients require shaking halfway through the preparation time(see “ settings
“section). To shack the ingredients, pull the pan out of the appliance by the handle and
shack it. Then slide the pan back into the air flyer.

Tip: If you set the timer to half the preparation time, you hear the timer bell when you
have to shake the ingredients, However, this means that you have to set the timer again
to the remaining preparation time after shaking.

Tip: To reduce the weight, you can remove the basket from the pan and shake the
basket only. To do so, pull the pan out of the appliance, place it on a heat-resistant
surface and press the basket release button.

- During working, the heating indicator light will work and doesn’t work, it means the
heating component will turn on and turn off to keep the temperature. (Fig.7)

- The rest oil in the food will be collected in the bottom of the pan.

8. Some food needs turning, please see section “Settings “ in this chapter, when you
turning food, please hold the handle and pull the pan out of the product.(Fig.8)

Note: Please don’t press the safe cover when you turn foods. (Fig.9)

9. When the screen shows “0”,the set preparation time elapsed. Pull the pan out of the
appliance and place it on a heat-resistant surface.
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Note: You can also switch off the preparation manually. please press the ”@”button.

(Fig.10)
10. Check if the ingredients are ready. If the ingredients are not ready yet, simply
slide the pan back into the appliance and set the timer to a few extra minutes.

11. To remove small ingredients (e.g. fries), press the basket release button — and lift

the basket out of the pan. (Fig.11)

- Do not turn the basket upside down with the pan still attached to it, as any excess oil
that has collected on the bottom of the pan will leak onto the ingredients.

- After hot air frying, the pan and the ingredients are hot. Depending on the type of
ingredients in the air fryer, steam may escape from the pan.

12. Empty the basket into a bowl! or onto a plate.(Fig.12)

Tip: To remove large or fragile ingredients, use a pair of tongs to lift the ingredients out
of the basket. (Fig.13)

13. When a batch of ingredients is ready, the air fryer is instantly ready for preparing
another batch. (Fig.14)

Settings

This table below helps you to select the basic settings for the ingredients you want to
prepare.

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.
Because the Rapid Air technology instantly reheats the air inside the appliance, pulling
the pan briefly out of the appliance during hot air frying barely disturbs the process.

Tips

e Smaller ingredients usually require a slightly shorter preparation time than larger
ingredients.

e A larger amount of ingredients only requires a slightly longer preparation time, a
smaller amount of ingredients only requires a slightly shorter preparation time.

e Shaking smaller ingredient halfway through the preparation time optimizes the
end result and can help prevent unevenly fried ingredients.

e Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the air fryer.

e Snacks that can be prepared in an oven can also be prepared in the air fryer.

e The optimal amount for preparing crispy fries is 500 grams.

e Use pre-made dough to prepare filled snacks quickly and easily. Pre-made dough
also requires a shorter preparation time than home-made dough.

e Place the baking tray or oven dish in the air fryer basket if you want to bake a cake
or quiche or if you want to fry fragile ingredients or filled ingredients (Fig. 17).

e You can also use the air fryer to reheat ingredients. To reheat ingredients, set the
temperature to 150°C for up to10 minutes.
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Potatoes and French fryer

1250W, 50/60Hz, 220-240V

Sides Amount(g) Time in Temp (°C) Shake Extra information
minute
Thin frozen French 300-700 12-16 200 shake
fries
Thick frozen French 300-700 12-20 200 shake
fries
Mm homemade )
. 300-800 18-25 180 shake Add 1/2tbsp of oil
potato fries (8x8)mm
Homemade potato 300-800 18-22 180 shake Add 1/2tbsp of oil
wedges
Homemade mashed 300-750 12-18 180 shake Add 1/2tbsp of oil
potatoes
Hash browns 250 15-18 180 shake
Potato gratin 500 18-22 180 shake
Meat
Sides Amount(g) Timein Temp (°C) Shake Extra information
minute
Steak 100-500 10-15 180 shake
Pork chops 100-500 10-18 180 shake
Hamburger 100-500 12-18 180 shake Add 1/2tbsp of oil
Sausage roll 100-500 13-15 200 shake Add 1/2tbsp of oil
Chicken drumsticks 100-500 20-25 200 shake Add 1/2tbsp of oil
Chicken breast 100-500 20-15 200 shake
Snacks
Sides Amount(g) Time in Temp (°C) | Shake Extra information
minute
Steak 100-400 10-15 200 shake Use oven-ready
Pork chops 100-500 20-25 200 shake Use oven-ready
Hamburger 100-400 15-20 180 shake Use oven-ready
Sausage roll 100-400 8-10 200 Use oven-ready
Chicken drumsticks 100-400 10-25 180
Cakes
Sides Amount(g) Time in Temp (°C) | Shake Extra information
minute
Cake 300 25-30 200 shake Use an oven-safe dish
Quiche 400 20-22 180 shake Use an oven -safe dish
Muffins 300 15-20 200 Use an oven -safe dish
Sweet snacks 400 20-25 150 Use an oven -safe dish
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Note: If the air flyer is cold start, please increase 3 minutes for cooking.
Note: When you use ingredients that rise (such as with cake, quiche or muffins) the baking
tray should not be filled more than halfway.

Making home-made fries

For the best results, we advise to use pre-baked (e.g. frozen) fries. If you want to make
home-made fries, follow the steps below.

1. Peel the potatoes and cut them into sticks.

2. Soak the potato sticks in a bowl for at least 30 minutes, take them out and dry them with
kitchen paper.

3. Pour % tablespoon of olive oil in a bowl, put the fries on top and mix until they are coated
with oil.

4. Remove the sticks from the bow! with your fingers or a kitchen utensil behind in the bowl.
Put the sticks in the basket.

Note: Do not tilt the bowl to put all the fries in the basket at once. Doing so may allow excess
oil to tall into the bottom of the pan.

5. Fry the potato sticks according to the instructions in this chapter.
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Clean the appliance after every use.
The pan, baking tray, separator, basket and the inside of the appliance have a non-stcik
coating. Do not use metal kitchen ustensils or abrasive cleaning materials to clean
them, as this may damage the non-stick coating.
1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the pan to let the air fryer cool down more quickly.
Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.
Clean the pan, baking tray, separator and basket with hot water, some washing-up
liguid and a non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: The pan, baking tray, separator and basket are dishwasher-proof.
Tip: If dirt is stuck to the basket, the baking tray, or the bottom of the pan, fill the pan
with hot water with some washing-up liquid. Put the basket in the pan and let the pan
and the basket soak for approximately 10 minutes.
4. Clean the inside of the appliance with hot water and a non-abrasive sponge.
5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food residues.

Storage

1. Unplug the appliance and let it cool down.

2. Make sure all parts are clean and dry.

Environment

Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life,
but hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to
preserve the environment.
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Guarantee and service

1250W, 50/60Hz, 220-240V

If you need service or information or if you have a problem, please contact the auothirzed service

center (you find its phone number in the worldwide guarantee leaflet).

Issue

Cause

Solution

It doesn’t work

The product is not energized

Plug the appliance into a grounded wall
socket.

The “start” button is not pressed

Press the “start” button and set time.

The air fryer is not filled into the
appliance completely

Push the air fryer to the button.

The food is unripe

Put too much foods in pan

Take out some foods.

The temperature is too low

Increase cooking temperature.

Cooking time is too short

Increase cooking time.

The food is cooks
unevenly

Foods will be more evenly if
shaken halfway through the
cooking time

Foods that are piled or stacked (such as Fren
fries) should be shaken halfway through the
cooking time for best result.

Snacks are not
crispy when they
come out of the
Healthy Air Fryer

Some snakes meant to be
prepared in a deep fryer will not
crisp well in the Health Air Fryer

Use oven-ready snacks and/or lightly brush
some oil onto the snacks for a crispier result.

The pan won’t
slide into the
Healthy Air Fryer

The basket is too full

The basket is not fully inserted

Remove some ingredients from the basket.
Push the basket down into the pan until you

hear a click.

The Healthy Air
Fryer produces
white smoke

during cooking

The fat content of the ingredients
is too high

It’s a normal phenomenon.

Grease has accumulated from

previous usees

Clean the basket and pan properly after each

use.

Screen always
show “E1”

Program error

Please contact service.
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1. Chicken breast
Ingredients:
- 1chicken breats
- herbs and spice of your choice
Instructions:
- Preheat the ait fryer to 200 °C
- Season the chicken breast with your favourite herbs and spices
- Place the chicken in the air fyrer basket and cook for 10-15 minutes

2. Buffalo style chicken wings
Ingredients:
- 1 kg chicken wings
- % cup steak sauce
- % cup butter
-1 % tablespoon hot sauce
- salt
- % tablespoon cayenne pepper
- 1 tablespoon Tabasco sauce
Instructions:
Preheat the air fryer to 180°C
- In a bowl mix together the steak sauce, butter, hot sauce, tabasco and cayenne

pepper, add a decent pinch of salt. You may need to whisk to get a good mix.
- Put the chicken wings evenly in the air fryer basket.
- Cook for 25 mnutes, shake the bakset half way through.
- Now up the temperature for 5 further minutes, to 200°C.
- Empty wings into large mixing bowl. Add the sauce mix and toss together.
- Serve and enjoy.

3. Chicken kebabs
Ingredients:
- 1/3 cup honey
- 1/3 cup soy sauce
- Salt
- Pepper chop into small squares
- Sesame
- 6 mushrooms chop in half
- 3 bell peppers all different colors to make the chicken kebabs colorful
- Oil a few spray

\2 chicken breasts diced
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Instructions:

Dice two chicken breasts into cubes, add a pinch of pper, salt and few sprays of
oil.

Add 1/3 cup of honey and 1/3 cup of soy sauce, mix every well together. Add
sme sesame seeds and stir well.

Clean some wooden skewers, start putting in peppers, chickesn and mushrooms
pieces onto the skewers.

Preheat the air fryer at 170°C, coat all the chicken kebabs with the mixed sauce.
Load all the chicken kebabs into the ait fryer basket, cook for 15-20 min.

4. Meatloaf
Ingredients:

400g ground beef

1 egg, lighly beaten

3 tablespoons bread crumbs

50 grams chorizo, finely chopped
1 small onion, finely chopped

1 tablespoon fresh thyme

Black pepper

2 mushrooms sliced thickly

Instructions:

Preheat the air fryer to 200°C

Knead together in a large bowl, the meat, beaqten egg, bread crumbs, chorizo,
onion, thyme, teaspoon salt and a generous amount of pepper

Transfer the ground meat mix to a pan or dish and smooth the top cover. Press in
the mushrooms and coat the top wiht olive oil.

Place the pan or dish in the basket and slide into the air fryer and cook for 25
minutes

If it is brown, leave to stand for 10 minutes before serving.

5. Lamb chops

Ingredients:

4 lamb chops

3 tablespoons olive oil

1 garlic glove

1 tablespoon dried thyme
Black pepper

Instructions:

Preheat the fryer to 200°C

Cook the garlic with a little olive oil for 10 minutes in the air fryer

In @ mixing bowl combine the thyme, pepper and remaining olive oil

Squeeze the roasted garlic into the thyme mix, and mix well

Brush the mixture over lamb chops generously and then cook for 12 min, turn
half way through
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6. PORK CHOPS
Ingredients:

2 pork chops

% tablespoon minced garlic

4 tablespoons bbq sauce

% teaspoon sesame oil

Salt and white pepper to taste

Instructions:

Tenderize the pork chops with a mallet

Mix all the ingredients in a bowl or bag and marinate the pork chops in the
fridge for 30 minutes

Preheat your air fryer at 200°C

Place marinated pork chops into air fryer basket and cook for 15 minutes,
turning halfway through

7. SALMON
Ingredients:

500g salmon

% teaspoon garlic powder
% teaspoon paprika

% teaspoon salt

Instructions:

Preheat the air fryer to 120°C

Mix the spices and salt and scatter over the salmon

Place the salmon, skin side down in the basket and cook for 10 minutes. Adjust
the time according to your taste.

8. ROASTED VEGETABLES
Ingredients:

1 garlic head, halved crosswise

Cooking spray

1 red beet, peeled and cut into 8 wedges

1 small yellow onion, peeled and quartered through the root
340 g butternut squash cut (about 2 rounded cups)

1 cup cauliflower (110g)

1 (230g) package haricot verts (French green beans)

1 tablespoon olive oil

Instruction:

Preheat the oven to 200°C. Coat the cut side of the garlic halves with cooking
spray and wrap tightly in foil.

Line 2 large, rimmed baking sheets wiht patchment paper. Arrange the
foil-wrapped garlic, beets and onion, separately on 1 baking sheet. Arrange

the squash, cauliflower, and haricot verts, separately, on the other. Drizzle

the vegetables with the oil and toss individually to coat. Roast at 200°C until
tender and golden, 40 to 45 minutes for the garlic, beets, and onion; 15 to 20
minutes for the squash, cauliflower, and haricots verts.
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- Cool completely, about 20 minutes. Store individually in zip lock plastic bags.
Refrigerate until needed.

9. GRILLED TOMATOES
Ingredients:
- large tomatoes, halved
- 1tablespoon extra-virgin olive oil
- 1 tablespoon balsamic vinegar
- 1garlic clove, minced
- 1teaspoon minced fresh basil
- Yiteaspoon salt
- Y teaspoon freshly ground pepper
- Y% teaspoon chopped fresh parsley, for garnish
- 2 tablespoons grated fresh Parmesan cheese (optional)
Instructions:
- Preheat your air fryer to 160°C
- In a large bowl, combine the olive oil, balsamic vinegar, minced garlic, basil, salt
and pepper
- Add the halved tomatoes and mix them around to get a good covering
- Place the covered tomato halves, cut side up in the air fryer basket
- Slide the basket into the air fryer and cook for 25 minutes at 160°C. If adding the
Parmesan, removed the tomatoes after 20 minutes, sprinkle with cheese and put
bake into the air fryer for the final 5 minutes.

10. HOME MADE FRIES

Ingredients:
- 4 medium potatoes
- 4 tablespoons oluve oil
- Salt & pepper

Instructions:
- Preheat your air fryer to 180°C
- Peel and cut potatoes into fries
- Cover the fries in the oil
- Place in the preheated air fryer
- Cook for 10 minutes and shake
- Cook for a further 15 minutes. For crunchier golden fries, up the temperature to

200°C and cook for an additional 5 minutes

- Season and serve.
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11. BANANA CHIPS
Ingredients:

12,

3 raw bananas

1 tablespoon coconut oil
1 teaspoon salt

% teaspoon turmeric

Instructions:

Preheat the air fryer at 180°C

Peel the bananas and keep aside

Prepare a mixture of water, turmeric powder and salt

Soak the bananas in this mixture for 5-10 mins. Drain the water and dry the
chips

Apply little oil on chips to avoid sticking of banana chips in the air fryer

Cook the chips for 15 min at 180°C

Serve immediately, or store in an airtight container.

CHOCOLATE CHIP COOKIES

Ingredients:

1 cup Whole wheat flour

% cup Castor Sugar

% cup Unsalted butter

% teaspoon Baking powder
2 teaspoons Milk

2 teaspoons Chocolate chips

Instructions:

In a bowl, mix flour, baking powder and butter using your fingers to get a bread
crumb like mix

Add the sugar, chocolate chips and make into a dough using the milk. It should
be firm but soft.

Refrigerate the dough for 15-20 mins

Roll the dough into small balls, then flatten them to make cookie shape pieces
Preheat your air fryer to 160°C

Brush the cookies with a little milk on top and put them into the preheated air
fryer. Cook for 10 minutes

Turn off the air fryer, but leave the cookies in there for a further 10 minutes

Eat while warm, or store for another day.
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IX. TECHNICAL DETAILS
Power 1250W
Voltage 220-240V, 50/60Hz
Color Red

b4

E—
Environment friendly disposal

You can help protect the environment!
Please remember to respect the local regulations: hand in the non-working electrical equipment’s to

an appropriate waste disposal center.

N

©

HEINNER is a registered trademark of Network One Distribution SRL. Other brands and

product names are trademarks or registered trademarks of their respective holders.

No part of the specifications may be reproduced in any form or by any means or used to make any
derivative such as translation, transformation, or adaptation without permission from NETWORK

ONE DISTRIBUTION.

Copyright © 2013 Network One Distribution. All rights reserved.

www.heinner.com, http://www.nod.ro /
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Importer: Network One Distribution
Marcel lancu Street, 3-5, Bucharest, Romania
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®PUTIOPHUK C TOPELL,
Bb34yX
Mogen: HAF-1250DRD

o  DpuUTIOPHUK C ropeLy, Bb3ayX
e (06em Ha KolHMuaTa: 2,5 anTpa
e MouwHocT: 1250W
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Bnarogapum Bu 3a 3aKynyBaHeTo Ha TO3U NPOAYKT!

I. BbBEAEHME J

Mpedu d0a u3snonzsame mo3u yped npoyememe BHUMAMEAHO HAPBYHUKA C UHCMPYKYUU.
CouxpaHaeaiime HAPBYHUKA ¢ yen bvlewju cnpasku.

To3M HapbYHUK € NPoEeKTUpaH, 3a Aa Bu npegocTaBu BCUYKM HEOBXOAMMMU MHCTPYKLMMU OTHOCHO
WHCTa/IMPaHEeTo, U3M0A3BAHETO U NOAABPIKAHETO Ha ypeaa.

Mpeay MHCTanMpaHe M M3MNOA3BaHe Ha ypeaa, C Len npaBuaHa M besonacHa ynotpeba Ha ypeaa,

MOIA NpoYyeTeTe BHMMATE/NTHO TO3U HAPBYHUK C UHCTPYKLUN. /

N

Il. CbAbPXAHUE HA BA

> ®PUTIOPHUK C ropeL, Bb3ayX

n > HapbuHuK 3a ynoTtpeba
= » CepTtudumkar 3a rapaHuma
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IS —

A OnacHoct

YpeasT MoXe [a ce M3Mo/si3Ba OT Aelad Ha Bb3pacT Hal-Masiko 8 roavHM 1 oT anua ¢
HamaneHn ©GU3MYECKU, CETUBHU WAW YMCTBEHM CMOCOBHOCTM, MAM C AMMca Ha
OOCTaTbYyeH OMNWUT M MO3HAHWA, CaMO aKo ca nog HabnwgeHWe WUaM ca NoayYuu
YKa3aHWA BbB BPb3Ka C M3NOA3BAHETO Ha ypeaa no 6e3onaceH HauyMH M ako pasbupar
OMNaCHOCTUTE, KOUTO MOraT Aa Bb3HUKHAT NPU MU3N0/13BaHE Ha ypeada. Ll,eu,aTa HAMaT
npaBo 4a Cu UrpasaT ¢ ypega. [ounctBaHeTo M noaapbiKKkaTa He TpabBa ga ce
M3BbPLIBAT OT Jela, OCBEH aKO Ca Ha Bb3pacT HaW-Manko 8 rogvHU U ca noj
HabnogeHue.

He ocTaBsiiTe ypeaa v 3axpaHBalinsa Kaben B 611M30CT 40 Aela Ha Bb3pacT No-maska
OT 8 roAMHU TOoraBa, KOraTo ypeabT e BK/OUYEH MU/IM Ce OXNaxKaa.

He notansaiTe Kopnyca Ha ypeaa U HeroBute HarpeBaTe/IHM eleMeHTU BbB BOZa U He
M U3NNaKkBalTe Noj BOAHA CTPYSA, Thii KaTO CbAbPKAT €/IEKTPUYECKM KOMMOHEHTH.

3a Oa npegoTBpaTUTE TOKOB yAap, He OO0MyCKaiTe NPOHUKBAHETO Ha BoAa UM Ha
ApYrY TeYHOCTU B ypeaa.

BuHarn nocraeaiiTe B KOWHMLATa CbCTaBKMTE, KOMTO UCKaTe Aa NPUroTBUTE, TaKa ye
[a He ce AoNNpPaT B HarpeBaTe/IHUTE eNeMeHTH.

He nokpuBaliTe oTBOpUTE 3a BAM3aHE WM 3a M3BEXAAHE Ha Bb3AyX MO Bpeme Ha
dYHKUMOHMPaHe Ha ypeaa.

He nocTtaBAiTe 010 B CbAa 3a FOTBEHE, Tbil KATO TOBA MOXKE Aa NPUYNUHM ONACHOCT
OT noap.

He nokocBanTe BbTpeLIHATa YacT Ha ypeda no Bpeme Ha GyHKLUMOHUPaHE.

A lMpegynpexxaeHne

Mpean cBbp3BaHe Ha ypeda KbM WM3TOYHMKA 3a 3axpaHBaHe, yBepeTe ce, 4ye
HanpeXKeHNeTo, KOETO e NOCOYEHO BbPXY Ypeaa, CbOTBETCTBA Ha TOBa Ha Mpe’KaTa 3a
3axpaHBaHe C e/IeKTpoeHeprus.

He wusnonssaiiTe ypefa, ako Lencenbr, 3axpaHBalUMAT Kaben wan ypeawbT ca
nospeaeHu.

C uen npegoTBpaTABaHe Ha ONACHOCTM, aKo 3axpaHBalMAT Kaben e nospeageH,
TpsabBa Aa ce NogMeHU OT NPOU3BOAUTENA, OT HETOBUA CEPBU3EH NPEACTaBUTEN UK
OT Mua ¢ nogobHa KeanudpuKaums.

Jeuata Tpabsa ga 6vaaT HabaoaaBaHW, Taka Ye 4a He CU UrpanT c ypeaa.
Mpeana3saiiTe 3axpaHBalunA Kaben oT ropelym NoBbPXHOCTU.

He BKAtOYBaiiTe Lencena B U3TOYHUKA Ha 3axpaHBaHe N He HaTUCKalTe BYTOHUTE Ha
KOHTPO/IHWNA MaHen C MOKPM pbLie.

CBbp3BaiiTe ypeaa camMo KbM CTEHEH KOHTaKT CbC 3a3eMsiBaHe; yBepsBaiTe ce, ye
LLencenbT e BKAYEH NPaBU/THO B CTEHHMUS KOHTAKT.

3a aa nsberHeTte onacHW CMTyaLuMu, He CBbP3BaliTe TO3M ypes KbM BbHLLEH Tallmep.
He nocrasaiiTe ypeaa Bbpxy 3anaanMmm matepuanu (NOKPUBKK, nepaeta n Ap.) unm 8
61130CT OO TAX.

He nocrassiite ypeaa mHoro 6a130 oo cteHa uau apyru ypeau. Octasete cBo60aHO
MACTO Hali-manko 10 cm OT 3agHaTa cTpaHa, ropHaTa CTpaHa M OT ABeTe CTpPaHM Ha
ypeaa. He noctasaiTe HMLLO BbPXY ypeaa.

M3nonseaiiTe ypeaa camo 3a LenTe, KOUTO ca NOCOYEHU B HACTOALWMA HAPbYHUK.

He ocrasaitTe ypeaa aa ¢yHKUMOHMpPa 6e3 HabatogeHue.

Mo Bpeme Ha MPUroTBAHE Ha XpaHW ropellata nNapa ce M3Bexaa npes oTsopa 3a
u3BeXKaaHe Ha Bb3ayxa. [aseTe pbleETe W AULETO CU OT M3sedeHaTa napa. Cobluo
Taka, MaseTe ce OT MapaTa M ropewus Bb3AyX TOraBa, KOraTto M3BaxgaTe CbAa 3a
MbpKeHe oT ypeaa.
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JoCTbnHUTE NOBBPXHOCTU MOTaT Jla Ce HarpaABaT Mo Bpeme Ha M3MoA3BaHe Ha ypeaa
(Dwur. 2).

M3KkntoveTe He3abaBHO ypesa OT M3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHe, ako 3abenexute, ye
M31M3a TbMeH AUM OT GPUTIOPHUMKA. M3yaKaliTe Aa cnpe U3AN3aHeTo Ha Aum, npeau
[a N3BaauTe CbAa 3a MbPXKeHe OT ypesa.

TaBaTa 3a nevyeHe ce HarpaABa, Korato ce M3nonssa BbB GpuUTIOPHUMKA. Korato
bopaBuTe C TaBaTa 3a NeyYeHe, U3NoN3BaNTE BUHArM PbKaBULIU.

A BHuUMmaHune

MocTaBaAnTe ypesa BbpXy XOPU30HTAHA, paBHa U cTabuiHa NOBBPXHOCT.

To3u ypeg e npegHa3Ha4YeH camo 3a AoMalliHa ynotpeba npu HopmasaHu ycnosusa. He
€ NpoeKTUpaH 3a U3MNoA3BaHE B KYXHW Ha MepCoHafa Ha marasuHu, opucu, depmm
WUnun apyrm pabotHu cpegu. Collo TaKa, ypeasT He e npeAHasHayeH 3a M3Noa3BaHe oT
KIMEeHTU Ha XoTenun, motean, NnaHCUOHU UNn apyrun I'IO,CI,O6HVI MecCTa.

AKO ypeabT ce M3MoN3Ba MO HECbOTBETCTBAll, Ha4yMH MAM 3a npodecuoHanHu /
nonynpodecnmoHasHn UenM, KakTo M aKo He ce M3Non3Ba B CbOTBETCTBME C
WMHCTPYKLUMUTE OT HaApbyHUKa 3a ynotpeba, rapaHuMaTa LWe Cce aHyaMpa u
NPOU3BOANTENAT HE HOCU HMKAKBA OTTOBOPHOCT 3a NOABUJIUTE Ce LETU.

AKo e HeobxoaAMMO ypeabT Aa ce NpoBepsABa UAM PEeMOHTMpPA, obpblLaliTe ce BUHAru
KbM OTOPM3MpPaH CepBU3 OT NPOU3BOAUTENA.

He ce onutBailTe pa pemoHTMpaTe ypeda CaMu, TbM KaTo TOBa LWE aHyaupa
rapaHumaTa.

M3KntouBaiTe ypeaa oT M3TOYHMKA Ha 3aXpaHBaHe cfiej, BCAKa ynorpeba.

OcraBeTe ypea ga ce oxsaxkaa 3a okoso 30 MUHYTK, Npean Aa bopasBuTe C HEro UAn
03 ro noyncrmre.

YBepete ce, 4Ye TMPUrOTBEHMTE B TO3M ypes CbCTaBKM, MOJyvyasBaT
XbATEHMKABO-3/1aTUCT UBAT, @ He TbMeH WM KadaB. OTCTpaHeTe W3ropennte
ocTaTbUu. He npuroreaiTe npecHU Kaptodu npu Temnepatypa Hag 180°C (3a aga
HamanuTe A0 MUMHUMYM NPOU3BOACTBOTO Ha aKpuaamma).

ABTOMATUYHO U3KAIOUBaHE

YpenwsT e obopyasaH c Taimep. Korato TaimepsT cTUrHe go nosuuma ,,0”, ypeasT usgasa
3BYKOB CMUTHa/ U Ce U3KAOYBA aBTOMATMUYHO. 3a PbYHO U3K/IKOUYBaHE Ha ypeaa, 3aBbpTeTe
OyTOHa 3a HacTpolMKa Ha TaMmepa B 0b6paTHa MOCOKA Ha YAaCOBHUKOBWUTE CTPE/KMU, A0
nosuuusa ,,0”.

EnektpomarHuTHu noneta (EMN)

To3un ypea oTroBapsa Ha BCUYKM CTAHAAPTU OTHOCHO €/1eKTPOMAarHUTHUTE noneta (EMM).
AKOo 60OpaBeHETO C ypeda Ce M3BbpLIBA MO CbOTBETCTBALL HauyMH M B CbOTBETCTBUE C
WHCTPYKLMMTE OT HACTOALLMA HAPDBUYHMK, HeroBaTa ynoTpeba e 6e3onacHa Bb3 OCHOBA Ha
Ha/IMYHUTE KbM MOMEHTA Hay4YHU A0Ka3aTencTea.
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A. KowHunya

B. MpepnaseH Kanak

C. lpbKKa Ha KolHKuuaTa

D. Cbpg 3a rotBeHe

E. EKpaH Ha gucnnea

F. 3axpaHBaLy, Kaben
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ByTOHU M MHAMKaTOPU
@ BK/TIOYBAHE/M3K/THOYBAHE

Temnepatypa/MpoabAKUTENHOCT +

Temnepatypa/MNpoabaXKUTENHOCT -

MpeBKAOYBAHE HA PeXUM Ha paboTa

o ® 0

Temnepatypa
m|n MpogbnxutenHoct
| S BeHTunatop
o )
11 CBeT/IMHEH MHAMKATOP 33 OTONJIeHNe
=

PasmpasasaHe (80°C/15 muH.)
LEPR

Mbp>keHn kKapTodu (200°C/20 MuH.)

Munewkn Kpuaua (180°C/25 muH.)

Pebpa (180°C/18 muH.)

Punba (160°C/20 muH.)

e TemnepatypeH nHTepBan: 80~200 °C
® Bpemesu nHtepsan: 160 muH.

.@ ByTOH 3a BK/AOYBaHe: NPU HAaTUCKAHETO My, eKpaHbT CBeTBa (C U3KNHOYEHNE Ha

WHAMKaTopwUTe 3a 5-Te nporpamu).

[loKocHeTe ekpaHa Be4HbK: BKNOYBaHE Ha NPOAyKTa

HaTucHeTe ekpaHa [iBa MbTU: M3K/OYBAHE HA NPOAYKTa (BEHTMNATOPBLT CNupa
cneg 10 cekyHam)
3abeneskka: Korato uckarte ga U3KAoYMTE NPOAYKTa, MbPBO AeaKTUBMpanTe

1 e~
bOYHKUMUTE == 1N @ 2,

AKo gucnnenaT nokasea E1, ToBa 03HauyaBa, Ye MMa rpeLlka Ha HMBO Ha CeH30pa Ha
ypeaa. AKo gucnnenT nokassa E2, CEH30pbBT € € KbCo CbeMHEHME M Ce Hanara
PEMOHT.
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BalwmAT HoB GpPUTIOPHUK BM No3BoNABA Aa rOTBUTE NHOBUMMUTE CU CbCTABKMU U 3aKYCKU
Mo 34PaBOCNOBEH HAYMH.

®pPUTIOPHMKBT M3N0I3BA ropeLy, Bb34yX, KOWTO Ce ABUMKM C BUCOKA ckopocT (Rapid Air),
M ropHa cKapa, 3a Aa npuroteaTe pasHoob6pasHKM BKYCHU ACTUA NO 34PaBOC/AOBEH, 6bp3
M IeCeH HauyMH. BalinTe CbCTaBKM Ce HArpaBaT e4HOBPEMEHHO OT BCUYKM CTPAHM U 33
MOBEeYeTO CbCTAaBKM He e HeobxoamMmo Aa AobasAte onno. C AoNbAHWUTEIHATaA TaBa 3a
neyeHe MOXKe Aa NPUroTBATE NO MHOTO NO-yA06eH HauMH CNALKULLIM U NIUTKU, KaKTO U
KPEeXKM XpaHMu.

NPEAU MbPBA YNOTPEBA

1. OTCcTpaHeTe BCUUYKM ONAKOBBYHU MaTepuanu.

2. NpemaxHeTe BCUYKM CTUKEPU NAU ETUKETU OT ypeaa.

3. MouuncTeTe ¢ ropela Boaa KOWHULATA K CbAa 33 rOTBEHe, KaTo M3MoA3BaTe MajKo
npenapaT 3a MMEHE Ha CbA0Be U HeabpasneHa rboa.

3abenerkka: Team KOMMNOHEHTU MOTaT Aa ce U3MMBAT M B CbAOMMUAIHA MalLMHa.

4. N36bplueTe BbTPELIHATa M BbHLUHATA YacT Ha ype/a C BAarkHa Kbpna.

ToBa e GpUTIOPHUK, KONTO GYHKLMOHMPA C ropely, Bb3ayx. He nocrasainTe oano mau
Ma3HWHA B CbAa 3a rOTBEHE.

NOArOTOBKA 3A YNOTPEBA

1. MNocrtaBeTe ypena BbpXy CTabuAHA, XOPWU3OHTaNHA M pPaBHA MNOBbBPXHOCT. He
nocTaBAnTe ypeaa BbpXy NOBBbPXHOCTU, KOUTO HE Ca YCTOMYMBU HA TOMN/INHA.

2. [ocTaBeTe NO CbOTBETCTBALL HAYMH KOLWHMULATA B CbAa 3a rotTeeHe (dur. 3).

3. He nocraBalTe 0AMO MAWU APYrM TEYHOCTU B CbAa 3a rotBeHe. He nocrasaiTe
npeamMmeTu B ropHaTa CTpaHa Ha ypeza. Te MoraT Aa NpeKkbCHAT Bb3AyLWHMA NOTOK
M MoraT Aa NoBAMAAT Ha pe3ynTaTa OT FOTBEHETO.

MU3MNON3BAHE HA YPEQA

®OPUTIOPHMKBLT C ropely Bb3gyX MOXe Aa MPUroTBa LUMPOKa rama oOT AcTuA.
BKAlOYEHUTE peuenTu B HACTOALWMA HApPbYyHMK We BM nomorHat pga pasyuute
no-gobpe ypeaa.

SPUTIOPHUK C TOPELL Bb34YX
1. Bkwo4eTe Wwencena B CTEHEH KOHTAKT CbC 3a3eMABaHe.
2. W3BageTe BHMMATE/HO Cb/ia 3a roTBeHe OT ppuTopHUKa (dur. 4).
3. lMocTtaBeTe cbCTaBKUTE B KOWHKMLATa (dur. 5).

3ABEJIEXKA: He nbnHeTe KOWHMLATA Hag MapKkupoBsKaTta ,,MAX” 1 He npeBulLaBainTe
noco4eHoTo B TabauuaTta KonyecTso (BUKTe pasaen ,HacTpoiku” oT Tasu rnasa), Tbi
KaTo TOBa MOXe a NOB/MAE Ha KaYeCTBOTO HA KPaWHMA pesynTar.
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YBepeTe ce, 4Ye CTe MPOBEPUAN BPEMETO 3a FOTBEHE M TemnepaTypaTta, KoOWUTo ca
HEeOOXOAMMM 33 pPasAMYHMTE CbCTaBKKM, Mpegu p[a 3anovyHeTe [a M npuroTesaTe
egHoBpemeHHo. Hanpumep HapssaHWTe Ha KybuyeTa KapTodu U WHULENUTe MoraT Aa ce
NPUroTBAT eAHOBPEMEHHO, Tb KAaTO WM3MUCKBAT CbLUUTE HACTPOMKU. Monsa, obbpHeTe
BHMMAaHME, Ye 3a BCAKA CbCTaBKA MAKCMMAJIHOTO KOAMYeCTBO € MOoJIoBMHaTa OT
HOPMaIHOTO KONINMYECTBO.

4. MMoctaBeTe cbAa 3a roTBeHe 06paTHO BbB QpuUTIOPHUKA (dur. 6). Hukora He
M3NoN3BaNTe CbAa 3a roTBeHe 6e3 ga e NocTaBeHa KoWHMLATa B HETO.

BHuMaHue: He f0KoCBaiTe cbAa 3a roTBeHe No Bpeme Ha ynotpeba u M3BECTHO Bpeme
CNef TOBa, TbiA KaTo ce HarpsABea. XBalaliTe cbAa 3a roTBEHE Camo 3a ApPbiKKaTa.

5. HaTucHete 6yTtoHa ,©”, 3a pa BkalounTe ypesa, cnep KOeTo 3ajaiiTe KenaHoTo
Bpeme 3a roTBeHe. 3a Aa onpeaenvTte Nogxoaallata TemnepaTypa U Bpeme 3a roTBeHE,
KOHCYNTUpailTe pasfgena OTHOCHO HAaCTPOMKMTE, KOHCYNTMpanTe Tabauuata no-gony.
MbpBOHaAYanHO 3agageHata Temnepatypa e 200 °C, a npoAb/MKUTENHOCTTA € 15 MUHYTH
(dwr. 7).

- 3afaiTe BpemeTo, HEobXOgMMO 33 NPUroTBAHE HA M3bpaHaTa CbCTaBKa (BUKTe
nHdopmauusaTa B pasgen "Hactpolikn" oT HacToswaTa rnasa).

- BkatoueTe ypeaa 1 3agaiiTe Temnepartyparta M npoabaKuTenHoctTa (dur. 7).

6. HatucHete 6yToHa ,©” , 33 Aa 3anNo4YHeTe NPUrOTBAHETO, @ CBETIMHHUAT UHAMKATOP
3a oTonsieHue e ceeTHe (dur. 7).

AKO ypeabT e BKAOYEH CTYAEeH, YBeAnYeTe BPeMEeTO 3a NPUTOTBAHE C 3 MUHYTU.
BHMMaHMe: AKo e HeobxoaMMmo, MoXKeTe Aa noarpeeTe ypeda. MoctaBeTe KOWHULATA B
CbAa 3a roTBEHE, NOCTaBeTe CbAa B ypeaa, cnel KOeTo 3ajaiTe npoab/KUTENHOCTTa Ha
3 MUHYTW. B Kpas cioxeTe CbCTaBKUTE M 334alTe BPEMETO 33 FOTBEHE.

- lucnneAT NnoKasea OCTaBalLOTO Bpeme A0 U3TMYaHE Ha 33434eHOTO BpemMe 3a roTBEHE.
- U3anwHoTo macno we ce cbbepe B ONHATA YacT Ha CbAa 33 FOTBEHeE.

7. HAKOWM CbCTaBKM M3MCKBAT pa3bbpKBaHe NO cpefaTta Ha BPEMETO 3a MPUroTBAHe
(KoHCcynTUpaTe MHPOpMmauma B pasgen "HacTpoMku" oT HacToAwaTa rnasa). 3a Aa
pasKknaTUTe CbCTaBKUTE, M3BageTe CbAa 3a FOTBEHE OT ypeda, KaTo ro AbprKuTe 3a
OpbXKKaTa M ro pasknatete. Cnen ToBa NOCTaBeTe OTHOBO CbAa 3a lOTBEHE B
bpuTIOpHKMKa.

CbBeT: AKO HacTpouTe Taimepa Mo cpegaTa Ha BPEMETO 3a FoTBEHe, Le YyyeTe 3BYKOBUSA
CMrHaa Ha TallMmepa Toraea, KoraTo TpAbBa fa pas3bbpKaTe CbCTaBKMTE. A TOBa O3Ha4YaBa,
ye TpabBa fa HacTpouTe OTHOBO TaliMepa 33 OCTAaHA/NOTO BPEME 3a FOTBEHE C/ef
pa3bbpKBaHe.

CoBeT: 3a Aa HamanuTe TEr1oTO, MOXe [a M3BaguTe Camo KOWHMUATa OT CbAaa 3a
roTBEHe M Aa pasKknaTUTe caMo KoWHMUaTa. 3a Tasu Len M3BageTe CbAa 3a roTBEHE OT
ypeaa, nocTaBeTe ro Bbpxy TEPMOYCTOMUYMBA NOBBbPXHOCT U HAaTUCHETe Bbpxy OyTOHa 33
AebnoKnpaHe Ha KowHuMLUaTa.

- Mo Bpeme Ha paboTa Ha ypena, CBETAUHHUAT MHAMKATOP 33 OTOMJEHME e CBETBA M
M3racBa, KOeTo 03HayaBa, Ye HarpeBaTe/NHMAT e/IeMEHT Ce BK/IOYBA W U3K/IOYBA, 3a 43
noagbpika temnepatypata (dwur.7).

- OcTaHanaTta YyacT Ha MacnoTo Le ce cbbepe B A0NHATA YACT Ha CbAa 3a rOTBEHE.

8. HAKoM XpaHUTeNnHM NpoayKkTu TpabBa ga ce 06bpHAT No Bpeme Ha npuroteaHe. Mons,
KOHCynTMpaiTe pasgen "Hactpolikn" ot Tasm rnasa. Korato obpbluate XxpaHaTa, ApbiKTe
APbXKKATa U M3BAZeTe CbAa 3a roTeeHe ot ypeaa (dwr. 8).

3abenexka: Mons, He Hamuckalime npednasHUsA Kanak Koeamo obpbvwame xpaHama
(Pue. 9).

9. Korato Ha pgucnnesa ce nokaxe ,0“ 3a4afeHOTO BpeMe 3a FOTBEHE € MU3TEeK/O.
M3BageTe cbhAa 3a roTBEHe OT ypega W MOCTaBeTe O BbpXy TEPMOYCTOMYMBA
NMOBBPXHOCT.
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3abenerkka: MpUroTBaHETO MOXKe Aa 6bae CNPAHO M PBYHO Ype3 HaTUCKaHe Ha byToHa
,©” (dur. 10).

10. MMposepeTe panu CbCTaBKUTE ca NPUroTBEHU. AKO CbCTaBKUTE He ca oue
NPUroTBEHW, NOCTABETE CbAA 33 NbPXKEHE OTHOBO B ypesa M HacTpoiTe Takmepa, 3a
03 NPUTroTBUTE CbCTABKUTE HAKOMKO MUHYTU AONBHUTENHO.

11. 3a ga M3BagUTE MANIKUTE CbCTaBKMU (Hanpumep KapTodu Ha NpbUNULLK), HATUCHETE
BbpXy 6yTOHa 33 AebnoKMpaHe Ha KOWHMULATa — U BAMIHETe KOLHMLATa OT CbAa 3a
roteeHe (dur. 11).

- He obpbLaiiTe 06paTHO KOWHMLATA, AOKATO € NPUKPENeHa KbM CbAa 3a MbpiKeHE,
T.K. M3/IMWIHATA Ma3HWMHa, KOATO Ce e HaTpynasa Ha AbHOTO Ha CbAa, Lie MNoKpue
CbCTaBKuTe.

- Cnep, rotBeHe C ropew, Bb34yX CbAbT 33 FOTBEHE M CbCTaBKWUTE ca ropewmu. B
3aBMCMMOCT OT BMAA Ha CbCTaBKUTE BbB GPUTIOPHMKA, OT CbAa 3a FOTBEHE MOXe A3
n3nnsa napa.

12. M3cuneTe cbAbp}KaHMETO HA KOWHKMLATA B e4Ha Kyna uaun B YmHua (dur. 12).
CoBeT: 33 [a M3BaguTe rofemMnTe WM KPEeXKUTE CbCTaBKM OT KOLWHMLATA, MOXe Aa
M3M0oN3BaTe KYXHEHCKM Knewm (Pur. 13).

13. Cnep, npuroteAHe Ha eAHa MapTMAA CbCTaBKKU, GPUTIOPHUKDBT C ropeLy, Bb3ayx €
roToB BefHara 3a NpuroTeAHe Ha gpyra naptuaa (dwr. 14).

Hactpoiiku

JonHata Tabnnua we Bu nomorHe npu wmsbopa Ha OCHOBHWUTE HACTPOMKM 3a
CbCTaBKUTE, KOUTO KenaeTe Aa NPUroTemTe.

3abenexka: Mona 3anomHeTe, 4ye Te3M HACTPOMKM MMAT CaMO OPUEHTUPOBBYEH
XapaKkTtep. Bsemalikn npeasusg ¢akTa, Ye CbCTaBKMTE Ce pasnMyaBaT B 3aBMCMMOCT OT
npousxoaa, pasmepa, GopmaTta U MapKaTa, He MOXKeEM Aa rapaHTMpame Han-pobpute
HACTPOMKM 33 BPEMETO 3a NPUroTBAHE Ha BalwmTe CbCTaBKM.

T KaTo TexHonoruaATa ,,Rapid Air” HarpsaBa MUIHOBEHO Bb3/yXa BbB BbTPELIHOCTTA Ha
ypenda, KpaTKOTO ApbhiBaHe Ha CbAa 33 NbprKeHe OT QPUTIOPHMKA He 3acAara
3HAYMTENHO pe3yaTaTa Ha roTBEHETO.

Mpenopbku

e [lo NpWHUMN, CbCTaBKUTE C MAJKM pPa3sMepu M3UCKBAT MO-KPaTKO Bpeme 3a
NPUroTBAHE, B CPAaBHEHUE C NO-TONIEMUTE CbCTaBKMU.

e [10-ronAMOTO KO/JMYECTBO CbCTABKU M3MCKBA MO-AbAr0 Bpeme 33 NMpUroTeaHe, a
NO-MaJIKOTO KO/IMYECTBO CbCTAaBKU M3MCKBA MO-KPATKO Bpeme 3a MpUroTesiHe.

e Pa3bbpKkBaHETO Ha CbCTABKUTE C MasIKM pasmMepu No cpefaTa Ha BpemeTo 3a
rotBeHe nogobpsBa KpanHUA pesynTaT MU MOXKe A3 NOMOrHe 33 NpeaoTBpaTABaHe
Ha HEPaBHOMEPHOTO NPUrOTBAHE Ha CbCTaBKUTE.

e He npuroTeaiTe CbCTaBKM C BUCOKO CbAbpKaHME Ha Ma3HMHM (KaTo Hanpumep
HaZeHUUM) BbB QPUTIOPHMKA C ropeLL, Bb3ayX.

e 3aKyCKWUTe, KOMTO Morat Aa 6baaT npuroteeHn BbB ¢ypHa, moraT ga 6baat
NPUroTBEHN N BbB GPUTIOPHUKA C ropeLl, Bb3ayX.

e  ONTUMaNHOTO KOJIMYECTBO 33 MPUrOTBAHE HA XPYMKaBW MbpXKeHu KapTodu e 500
rpama.

e lI3nonsBaliTe 3aKyneHo TeCTo, 3a 43 NPUroTBATe HbP30 U NECHO 3aKYCKM C MbJIHEXK.
ToBa Tecto M3MCKBa NO-KPaTKO Bpeme 3a MPUroTBAHe B CPaBHEHME C AOMALUHO
NPUroTBEHOTO TECTO.

e [locTaBeTe TaBa MM CbA 33 NevyeHe BbB GypHa B KOWHULATA Ha GPUTIOPHMKA C
ropely Bb3ayx, aKo *Kenaete aa m3anedyete 61aToBe 3a TOPTa UAM MUTKA, UAN aKO
KeslaeTe Aa NPUroTBUTE KPEXKMU CbCTaBKM UK 3aKYCKM C MbJIHEMNK.

e Cblo Taka, MOXe Aa nsnonssaTte GpPUTIOPHMKA, 3a Aa NpPeTonnTe CbCTaBKkuTe. 3a
Tasu Len HacTpoiTe TemnepaTypaTa Ha 150°C u BKAtoyeTe ypeaa 3a Ha-mHoro 10
MUWHYTH.
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MpurorseHun Konnuectso | BpemetpaeHe | Temnepartypa | Pa36bpKBaHe JonbnHutenHa
NPOAYKTU (rp.) B MUHYTH (°C) nHpopmaumsa
TbHKO HapA3aHu 300-700 12-16 200 Pa3bbpKaitTe
3ampaseHu
KapTodu
[ebeno HapsazaHm | 300-700 12-20 200 Pasbbpkaitte
3ampaseHu
KapTodu
JdomawHo
f— 5 pobaseTte NoNOBUH
300-800 18-25 180 Pa3bbpKaitiTe | cyneHa nbXuua
KapTodeHu
dunnitkm (8x8 mm) onno
JomaliHo 300-800 18-22 180 Pa3bbpKaitTe | gobaseTe NONOBMH
NpUroTBeHU cyneHa nbxuua
KapTodu Ha onno
KybyeTa
JomawHo 300-750 12-18 180 Pa3bbpKaitTe | gobaseTe NONOBUH
NpUroTBeHoO cyneHa nbXuua
KapTodeHo ntope 0Nn0o
KapTodeHu 250 15-18 180 PasbbpkaiTe
KPOKeTH
OrpeTeH 500 18-22 180 Pa3bbpKaiTe
Meco
MpuroTBeHu Konuuectso | BpemeTpaeHe | Temnepatypa | Pa36bpkBaHe | [onbaHuUTenHa
NPOAYKTU (rp.) B MUHYTHU (°C) nHpopmauusa
Kotnet 100-500 10-15 180 Pa3bbpKanTe
CBWHCKM KOTNETH 100-500 10-18 180 Pa3bbpKanTte
Xambyprep nobasete
100-500 12-18 180 Pa3bbpKaitTe | NONOBMH cyneHa
JIbXKMLA 0110
Bropek/BaHunuKa ¢ 100-500 13-15 200 Pa3bbpKaitte | gobasete
Meco NONOBMH CyneHa
NbXKMULA 010
Munewkmn 6yTyeTa 100-500 20-25 200 Pa3bbpKaitTe | gobasete
MOJIOBMH CyneHa
JIbXKMLA 0/IM0
Munewkn repam 100-500 20-15 200 Pa3bbpKanTe
3aKycKum
MpuroTBeHun Konunuectso | BpemeTtpaeHe | Temnepatypa | Pas6bpKBaHe | [JonbaHUTENHA
NPoOAYKTU (rp.) B MUHYTHU (°C) mHpopmauusa
Kotnet 100-400 10-15 200 pa3bbpKaiTe | N3nonssalite
roTOBW 3a rOTBEHE
CbCTaBKM
CBWHCKM KOTNETU 100-500 20-25 200 pa3bbpKaiTe | N3nonssalite
roTOBW 3a roTBEHE
CbCTaBKM
Xambyprep MN3nonsBalite
100-400 15-20 180 pa3bbpKaiTe | roTOBM 3a roTBEHE
CbCTaBKM
Bropek/baHunyKa ¢ 100-400 8-10 200 N3non3Balite
Meco roToBM 3a roTBEHe
CbCTaBKM
Munewwkmn 6yTyeTa 100-400 10-25 180
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CnagKuwm
MpuroteeHun Konnuectso | BpemetpaeHe | Temnepartypa | Pas6bbpKBaHe AdonbaHutenHa
NPOAYKTH (rp.) B MUHYTHU (°C) nHbopmaumsa
Kekc 300 25-30 200 pasbbpKaiite | N3nonssaiTe
TEPMOYCTOMYMB CbA,
MuTkKa 400 20-22 180 pa3bbpkaiiTe | U3nonsealite
TEPMOYCTOMYMB CbA,
MbduHU MU3nonssalite
300 15-20 200 o
TEPMOYCTOMYMB CbA,
Cnapgkwn 3akyckn | 400 20-25 150 M3nonsBaiite
TEPMOYCTOMYMB CbA,

3abenexka: AKO hpuMIOPHUKBM € 8K/lo4YeH Ha CmyOeHo, yeesnudeme 8pememo 3a 20MmeeHe

¢ 3 MuHymu.

3abenexka: Kozamo usnonszeame cbCmMaeKku, Koumo yeenu4asam Ce0A obem (KCImO

CAAOKUWU, MUMKU UAU MbUHU), magama 3a revyeHe He mpsabea 0a ce NbaAHU nogeye om

rnos08uHama.

MpuroTBAHe Ha NbpXKeHU KapTodu

3a noctvraHe Ha ONTUMAaAHW pe3yaTaTW, npenopbyBame Bu aa usnonssate GaaHWMpaHK

KapTodu (3ampaseHn). AKo McKaTe Aa NPUTrOTBUTE MbPXKEHM KapTodu, creaBaiite CTbNKUTE

no-gony.

1. Obenete KapTodUTE M HAPEKETE I'M HA NPBUNLM.

2. OcraBeTe KapToduTe Ha NPbYMLM A3 KUCHAT BbB BoAa 3a 30 MMHYTK, cned ToBa n3BageTe

' N n3cyuwleTe rm C KyxHeHCKa XxapTtma.

3. CnoxeTe MOMOBUH CyMNeHa NbKULLIA 3eXTUH B efHa Kyna, C/oXeTe KapToduTe B KynaTta u

pa3bbpKaliTe, LOKATO Ce NOKPUAT C Macno.

4. N3BageTe KaptoduTe Ha MPbYMLM OT KynaTa C MPbCTUTE WMAM C KyXHEHCKM npubop.

MocTaBeTe KapTodpuTe Ha NPBUYMLM B KOLLHMLLATA.

3abenexka: He HaknaHalime cvla, 30 0a nocmasume 8CUYKU KApmogu 8 KowHuyama

HasedHBM(. Toea mMoxce 0a HANPABU MAKA, Ye U3AUWHOMO macao 0a docmueHe 0oaHama

4Yacm Ha cb0a 3a 20meeHe.

5. MpuroTeaiiTe KapToduTe Ha NPBYULM CbINIACHO MHCTPYKLUMWUTE OT Tasu rnaea.
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MouncTtBaitTe ypeaa cnes BcAKa ynoTpeba.
CbAabT 3a rotBeHe, TaBaTa 3a NeyeHe, CENAPaToOPbT, KOWHMLATA U BbTPELLHaTa YacT Ha
ypeaa umart Hesasensallo NoKputue. He nsnonseaiite metasiHu KyXHeHCKU npubopum
WUnu abpasuBHM BelLeCcTBa, 33 Aa MM NOYMUCTBaATe, 3aLL0TO MO TO3M HAUYMH MOXKe Aa ce
nospeAun He3anenBaLwL,oToO NOKpUTHeE.
1. WUsknwuete wencena oOT M3TOMHMKA Ha 3axpaHBaHe W oOcCTaBeTe ypeja Ada ce
oxJlaxaa.
3abenexkka: 3a ga ce oxnaxga no-6bp30 PPUTIOPHUKDBT C ropell, Bb3ayx, U3BadeTte
CbAa 3a roTBEHe.
M36DbpLueTe BbHLLHATA YacT Ha ypesa € BAa*kHa Kbpna.
MNMouuncteTe cbaa 3a roTBeHe, TaBaTa 3a NevyeHe, cenapaTopa M KOLWHMLATa C ropewa
BOZa M MaJIKO NpenapaT 3a MMEHEe Ha CbAOBE M C Heabpa3mBHa roba.
3a ga npemaxHeTe ocTaHanaTa MpPbCOTUA, MOXKe Aa M3nonssate obeamacauTen.
3abenexxka: CbabT 3a rOTBEHE, TaBaTa 3a NeYeHe, cenapaTopbT M KOWHMLATa MOoraT 4a
ce U3MMUBaT B CbAOMMAIHA MALLNHA.
CbBeT: AKO MPbCOTUATA 3aN€eMNHEe 33 KOWHMULATA, 33 TaBaTa 33 NeyYyeHe WM 3a AO/HaTa
CTpaHa Ha CbAa 3a rOTBEHe, Hamb/IHETE CbZa 33 FOTBEHe C ropewa BOAa, CMecCeHa C
Ma/IKO nMpenapaT 3a MUeHe Ha cbaose. [locTaBeTe KOWHULATA B CbAA 32 MbPXKEHE U
OoCTaBeTe MM Aa ce HakKMUCHAT 3a 0Ko/s10 10 MmmnHyTH.
4. NouncTeTe BbTPELLHATA YacT Ha ypea C ropella Boga u HeabpasmeHa rbba.
5. MouuncTBanTe HarpeBaTe/NHUA €/leMEeHT C 4YeTKa, 3a Aa OTCTPaHWTe ocTaTbuuTe OT
XpaHwu.

CbxpaHeHue

1. W3knioyeTe Lwencena OT M3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHe W oOcTaBeTe ypeda fAa ce
oxnaxpaa.

2. VYBepeTe Ce, Ye BCUYKN KOMMOHEHTU Ca YNCTU U CYXW.

OnasBaHe Ha OKO/NHaTa cpeaa

KoraTo ypeZbT cTUrHe 0 KpaA Ha NepmMoaa 3a eKCnioaTaumsa, He ro U3XBbPAsATe 3aeHO

c buToBMTE OTMAAbLM, a TPAHCNOPTUPATE O A0 MYHKT 33 cbbupaHe Ha oTnagbLMm C

ornie peupykampane. 1o To3M HauMH Nomarare 3a OnassBaHe Ha OKOJIHATa cpeaa.
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FapaHuua u cepBusHo obcnyKBaHe
AKO ce Hy)KaaeTe OT TeXHWYecKa NomoLl, Uau OT AOMbAHUTENHA MHPOPMaLUA, CBbPXKETE ce C oTaena

3a TeXHN4eCKo 06C!'Iy)-KBaHe.

Mpo6nemu MpuunHa PeweHue
YpenbT He e CBbp3aH KbM BKAtoyeTe Wwencena Ha ypeaa B CTeHEH KOHTaKT
M3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHe C CbC 3a3emMnABaHe.
eneKkTpoeHeprus.
Ypenut He - -
BYTOH®BT 32 BK/tOYBAHE He e 3ageviicTBaliTe ByTOHa 3a BK/tOYBAHE U
dYHKUMOHMPa. . .
3a4elCTBaH. HacTpoWTe BPEMETO 3a NPUTroTBAHE.
YpeawT He e crnobeH no
CrnobeTe ypesa no CbOTBETCTBALL, HAYMH.
CbOTBETCTBALL HAYMH.
KonnuectBoTo Ha XpaHWUTe B Cbaa M3BageTe YacT OT XpaHuTe.
3a roTBeHe e TBbpAe roNAmo.
XpaHuTe He ca
TemnepatypaTa e TBbpAe HUCKA. YBenmyete TemnepartypaTa 3a
[OCTaTbyYHO Job6pe
roteeHe/npuroTesHe.
CTOTBEHMU.
BpemeTo 3a rotTBeHe e TBbpae YBenuyere BpemMeTo 3a roteeHe/npuroTesHe.
KpaTKo.
XpaHuTe ca 3a fa NpUroTeuTe XpaHuTe 3a fa NOCTUTHETE ONTUMANHWU Pe3yaTaTy,
NPUroTBEHU paBHOMepHO, TpsbBa Aa ce XpaHUTe, KOUTO CTOAT e4Ha BbPXY Apyra uau
HepaBHOMEpPHO. pa3bbpKaT (Ypes paskialaHe Ha efiHa [0 gpyra (Hanpumep Nbp¥KeHUTe
KOl HMLUATa) No cpedaTa Ha KapTodu), Tpabea aa ce pa3bbpkar (upes
BPEMETO 32 rOTBEHE. pask/ialaHe Ha KOWHKMLATa) No cpegaTa Ha
BPEMETO 3a rOTBEHE.
3aKycKUTe He ca HaKkou 3aKycKu, NnpegHasHaveHu 3a | M3nonsBaiTe 3aKycKu, npeaHasHayveHu 3a
XpYMnKaBu, KOraTo ce | NPUroTesiHe B TPAANLMOHEH npuroTeaHe BbB GypHa, UAN NOCTABETE MAsIKO
n3BagAT oT bPUTIOPHUK, He CTaBaT LOCTAaTbYHO | O/IMO BbPXY 3aKYCKMTE, 33 Aa CTaHaT
bpUTIOPHMKA. XpYnKaBu BbB GPUTIOPHUMKA C ropeLy, | Mo-XxpynKaBu cies, KaTo ca NpUroTBeHMU.
Bb34YX.
CbAbT 33 roTBeHe KowHuMuaTa e npenb/HeHa.
M3BagzeTe 4acT OT XpaHUTe OT KOWHMLATA.
He MOXKe da ce
KowHuMuaTta He e nocTaBeHa HaTucHeTe BbpXy KOLWHMLATA B CbAa 3a FOTBEHE
NocTaBu BbB .
npasuHO. [0 HEWHOTO PpUKCHMpaHe Ha MACTO.
bpuTIOpHMKA.
Mo Bpeme Ha CbAbpiKaHNETO Ha Ma3HUHU B ToBa e HoOpmanHo.
rotseHe ot CbCTaBKUTE e TBbPAE BUCOKO.
bpuTIOpHUKA HaTpynaHa e ma3HMHa BCAeacTBME Cnep, Bcaka ynotpeba nouncrsaiTe no
nsnusa 6an gum. Ha npeauwHa ynoTpeba. CbOTBETCTBALL HAYMH KOLIHMLATA U CbAa 3a
rotseHe.
Bbpxy eKpaHa ce MporpamHa rpeLuka. CBbpiKeTe ce C 0TAeNa 33 TEXHUYECKO
usnucea ,E1”. obcnyKBaHe.
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1. MUNELWKU MbPAU
CbcraBKku:
- 16p. nunewkn repam
- BMAKM M nognpaBku no nsbop
UHCTpYKUuUMK:
- Harpelite npeaBaputenHo ¢ppuTopHMKa Ha 200°C.
- MognpaseTe NUAELIKUTE MbPAM C NPEeANOoYMTaHN BUNKM U NOANPABKU.
- [ocTaBeTe NUNELIKOTO MECO B KOLIHMLATA Ha GpUTIOPHMKa 1 roteeTe ro 3a 10-15 muHyTw.

2. MUNELLKU KPUNLA "BUFFALO"
CbcTaBKu:
1 Kr nunewkn Kpunua
% YallKa coC 32 MbPrKOAN
% YalliKa Kpase Macsio
1% c.n. ropeuy coc
con
% C.N. U3CYLIEHU CMAEHU NIIOTU YYLLKM
1 c.n. coc Tabacko
UHcTpyKuUK:
- Harpelite npegsaputenHo ¢pputiopHMKa Ha 180°C.
- PasbbpKailTe B egHa Kyna coca 33 MbPXKOAKM, KPAaBETO MAC/0, ropelmsa coc, coca Tabacko u

0O O O O O O

NOTUTE YyLIKM, AobaBeTe Weapo KoamyecTso co. MoskeTe ga nsnonssarte 6bpKaska 3a Anlua, 3a
na pasbbpkaTe no-gobpe.

- TocTaBeTe NUAELIKMTE KpU/LLa PaBHOMEPHO B KOLIHKULATA Ha GPUTIOPHMKA.

- OcTaBeTe CbCTAaBKUTE Aa Ce MPUrOTBAT 33 25 MUHYTH, KaTo 1 pa3bbpKaTe (Ypes paskiallaHe Ha
KOLHMLATA) NO cpefaTa Ha BPEMETO 3a NPUroTesHe.

- YBennuete TemnepatypaTta go 200°C 3a owLe 5 MUHYTH.

- NocTaBeTe Kpuauata B Kynata. [lobaBeTe cmecTa OT cocoBeTe U pasbbpKaliTe.

- [obbp anetut!

3. MUNELLKU KEBAN
CbcTaBKku:
- Js4alKa meq,
- A 4allKa coes cocC
- con
- YyLUKa, Haps3aHa Ha KybueTa
- cycam
- 6 6p. rbu, HapA3aHM HAaNONOBMNHA
- 3 6p. MececT NUNEPKN C pasMYeH LBAT, 3a Aa ouBeTAT Kebana
- HAKOJIKO Kamnku oMo
- 2 6p. nuNewWwkn repam, HapAa3aHW Ha KybueTa
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UHCTpYKUuUMK:

HapexeTe 2 6p. nUAeLWwKn ropam Ha KybyeTa, fobaseTe Yep Nunep, Co M HAKOIKO Kamnku oano.
JobaseTe % yallKa meq, 1 % yallika coeB coc, pa3bbpKaiTe MHoro aobpe. [lobasete cycamoBuTe
cemeHa 1 pasbbpkaliTe gobpe.

MouncteTe HAKO/IKO AbPBEHM LUMLLYETA M 3aMoYHeTe Aa NOCTaBATe NapyeHua Yywku, nuae u
by Ha WwuwyeTara.

Harpelite npeaapuTtenHo ¢puTiopHMKa Ha 170°C, npeKapaiTe napyetaTta nuaewkn keban npes
coca.

MocTaBeTe BCUMYKWTE MapyeTa MUAELKM Keban B KolHMLATa Ha GPUTIOPHMKA M roTBeTe 1 3a
15-20 mnHyTK.

4. MECEH CNEUUWANTUTET
CbcTaBKMU:

400 rp Karma

1 anue neko pasbuto

3 c.n. raneta

50 rp yopuco, GMHO CMASH

1 manKa rnasa nykK, GMHO HaKbALAHA

1 c.n. npsAcHa yybpuua

Yyep nunep

2 6p. rbbu, HapsA3aHU Ha aebenn dpunum

UHcTpyKuun:

Harpeiite npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 200°C.

Pa3bbpKaitTe B ronsama Kyna KailmaTa, pa3buToTo slue, rasnetarta, YopmucoTo, Nyka, yybpuuara,
COANTA U LeApO KONNYECTBO Yep nunep.

MpexBbpieTe cMecTa OT KaimaTa B TaBa MW Cbh W MogpaBHeTe cmecTa oTtrope. [lobasete
rbbuTe, KaTo MM NPUTUCHETE SIEKO B CMECTA U T NOPBCUTE CbC 3EXTUH.

MocTaBeTe cbAa 3a roTBEHE B KOLIHWLATA, C/1eS TOBA NOCTABETE M BbB GPUTIOPHMKA U OCTaBeTe
CbCTaBKMTE A Ce NPUrOTBAT 33 25 MUHYTH.

Cnep 3avepBaABaHe Ha cneunannTeTa, octaseTe ro ga npecton 10 MMHYTU Npeay cepBupaHe.

5. ATHELWKU KOTNETHU
CbcTaBKMU:

4 6p. arHeLwKM KOTneTu

3 C./1. 3eXTUH

1 cKkunnaka YyecoH

1 c.n. n3cyweHa vyybpuua
yep nunep

UHcTpyKumm:

Harpeiite npeasaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 200°C.

MbprKeTe YecbHa B MasKo 3eXTUH 3a 10 MUHYTU BbB GPUTIOPHMKA.

B eauH cba pasbbpraiTe uybpuLaTa, Yep Nnunepa 1 ocTaHanaTta YacT OT 3eXTUHa.

MocTaBeTe NbPXKEHUS YeCbH B CMecTa OT 4ybpuua 1 pa3dbbpKante gobpe.

HamakeTe arHellKMTe KOTIETM CbC CMeCTa M OCTaBeTe CbCTaBKMUTE Aa Ce NpuroteaT 3a 12
MUHYTU. OBbpHETE KOTNIETUTE MO CpefaTa Ha BPEMETO 33 NPUTOTBAHE.
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6. CBUHCKU KOTNETU
CbcTaBKU:

2 6p. CBUHCKM KOTNETH
% C.N1. CYYKaH YeCbH

4 c.n. coc bapbekKto

% 4.Nn. cycamoBO Macno
con n 6an nunep Ha BKYC

UHcTpyKumK:

M3TbHETe CBUMHCKUTE KOTNIETU C YyKYe.

Pa3bbpKaiTe BCUUYKM CbCTAaBKU B €4HA Kyna uau B TOPOUYKA M OCTaBeTe CBMHCKUTE KOTIETH fa ce
MapUHOBAT B XNaAUNHMKA 33 30 MUHYTK.

HarpeiTe npeaBaputenHo ¢puTiopHUKa Ha 200°C.

MoctaBeTe MapWMHOBAHUTE CBUHCKM KOT/IETM B KOWHMUATA Ha OPUTIOPHMKA M OcCTaBeTe
CbCTaBKUTe Aa ce NpuroteaT 3a 15 muHyTM. OBbpPHETE KOTNETUTE MO cpeaaTa Ha BPEMETO 3a
npuUroTeAHe.

7. CbOMIA
CbcTaBKMU:

500 rp cbomra

% 4Y.N. YeCbH Ha npax
% 4.1. yepBeH nunep
Y 4.n. con

UHcTpyKumK:

Harpelite npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 120°C.

Pa3bbpKaiTe NnoAnpaBKUTe U CONTA U NOPbCETE BbPXY CbOMraTa.

MocTaBeTe CbOMrATa C KOXKaTa HAaZoy B KOLWHMULATA U OCTaBeTe CbCTaBKUTE A Ce NPUrOTBAT 33
10 MUHYTU. MOXKe fa NPOMEHUTE BPEMETO 33 FOTBEHE B 3aBUCMMOCT OT NPeAnoYnUTaHNATa.

8. NEYEHU 3ENEHYYLUHU
CbCcTaBKU:

1 rnaBa YecbH, KaTo CKUANAKUTE ca CPA3aHM HAMNoA0BUHA
CMeTaHa 3a roteBeHe (Ha cnpeit)

1 6p. YepBEHO LBEK/O, MOYUCTEHO U CPA3AHO Ha 8

1 ManbK KbAT YK, NOYNCTEH U HAKbALAH

340 rp TMKBa (OKOM0 2 YalLLKK)

1 yawka kapouon (110 rp)

230 rp 3eneH dacyn

1 c.n. 3exTuH

UHcTpyKuUK:

HarpeiTe npegBaputenHo ¢putiopHmMKa Ha 200°C. PasnpbcKaliTe OT cmeTaHaTa Ha cnpen Bbpxy
HapsA3aHaTa CTPaHa Ha CKUIMAKUTE YeCbH 1 yBuiiTe fobpe BbB poano.

MocTaBeTe XxapTuAa 3a NeyeHe B 2 TaBK 3a neyeHe. MNogpeneTte oTANHO YBUTUA BbB GONNO YECHH,
LBEK/IOTO U NyKa B eAHaTa TaBa. [oapenete TMKBaTa, Kapduona v 3eneHus dacyn otaenHo B
ApyraTa TaBa.

Pa3npbcKaliTe 3e/1eHYyLUTe CbC 3EXTUH U pasKaaTeTe ', 3a Aa Ce NOKPUAT CbC 3eXTUHa.
MpuroTteaite npu 200°C go 3ayepsaBaHe, 40-45 MWHYTU 4YecbHa, LBEKAOTO M AyKa; 15-20
MWHYTU TUKBaTa, Kapdurona n 3eneHns dacyn.
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OcTaBete ™ pa ce oxnagaTt 3a 20 muHyTW. CKnagupaiiTe M MHAMBUAYA/SHO B Hal/IOHOBU

TOPO6MYKK C umn. CbXpaHABaNTE MM B XNaAUNHUK.

9. MEYEHN AOMATHU
CbcTaBKU:

ronemu AOMaTH, CPA3aHN HaNoA0BMHA
1 c.N1. 3eXTUH eKCTPa BbPAKMH

1 c.n. 6ancamos ouet

1 ckMAnAaKa YecbH, CMAAHA

1 4.n. npeceH bocunek, HapssaH

Y 4.n. con

% 4.n. NPACHO CMAAH Yep nunep

% 4.N. NpeceH margaHos, HapA3aH, 3a yKkpaca
2 C./1. HaCTbpraH napmesaH (no xenaHue)

UHcTpyKumK:

Harpelite npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 160°C.

B ronama Kyna cmeceTe 3exTMHa, 6ascamoBMA OLET, CMAAHUA YecbH, Bocuneka, conta u uyep
nunepa.

[JobaBeTe cpsA3aHUTE HAaNOMOBMHA AOMATK U pa3bbpKaiTe v, 3a Aa ce NOKPUAT Aobpe cbe coca.
MocTaBeTe B KOWHMLATA HAa GPUTIOPHMKA NMONOBUHKMUTE LOMATU C OTPA3aHaTa CTpaHa Harope.
MocTaBeTe KOLWHMLATA BbB GPUTIOPHMKA M OCTAaBeTE CbCTaBKMTE 4a Ce MPUroTBAT 33 25 MUHYTU
npu 160°C. Ako we pobaBATe napmesaH, usBagete gomatuTte cned 20 MWUHYTKU, NopbceTe
CMPEHETO M NocTaBeTe MM Aa ce nekaT BbB QPUTIOPHMKA 3a MOCNEAHUTE 5 MUHYTH.

10. NbPXXEHU KAPTO®U
CbcTaBKMU:

4 6p. KapTodu CbC CpeaeH pasmep
4 c.n. 3eXTUH
CON W Yyep nunep

UHcTpyKumK:

Harpelite npeaaputenHo ¢ppuTiopHUKa Ha 180°C.

ObeneTe 1 HapexeTe KapTopUTe Ha NPBUYULIA.

MokpuitTe KapTodUTE CbC 3EXTUH.

MocTaseTe rv B NpeaBapuUTesIHO HarpetTusa GPUTIOPHUK.

OcTaBeTe 1 Aa ce nNpurotBAT 33 10 MMHYTU 1 pa3bbpKaiiTe (Ypes paskaallaHe Ha KoWwHMLATa).
OcTaBeTe M ga ce NpuroTeaT owe 15 MUHyTK. 33 Aa Noay4muTe NO-XPYMNKaBU MbPXKEHU KapTodw,
nosuweTe TemnepaTtypaTta Ao 200°C u octaBeTe ' ga ce NPUroTBAT OLWwe 5 MUHYTH.

MognpaseTe 1 cepBupaitTe.
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11. BAHAHOB 4YUMC
CbcTaBKMU:

3 6p. Hey3penu baHaHU
1 c./l. KOKOCOBO Mac/io
1y.n.con

% 4.n. KYpKyma

UHcTpyKuUK:

HarpeiTe npeaBaputenHo ¢ppuTiopHUKa Ha 180°C.

Ob6enete baHaHUTe 1 OCTaBETE M HACTPaAHMU.

MpuroTeeTe cmec OT BOAA, KYPKYMa Ha npax 1 con.

OcTaBete bHaHaHWTe Aa KucHAT B Ta3nM cmec 3a 5-10 muHyTM. W3neiite Bogata M um3cyweTe
napyeTaTa Ymnc.

MocTaBeTe ManKo Macno BbPXy MapyeTaTa YMnc, 3a Aa NpesoTBpaTUTe 3anensaHeTo Ha baHaHOBMA
4ynnc BbB GPUTIOPHUKA.

MpuroTeaiTe NnapyeTaTa umnnc 3a 15 mmHytm npm 180°C.

KoHcymupaliTe rv BegHara uam CbxpaHAaBaiTe M B MABTHO 3aTBOPEH CbA,.

12. KYPABUMKMU C LLOKONTAOBU NHOCNU
CbcTaBKMU:

1 YalWKa MbIHO3bPHECTO NWEHUYHO BpalLHO
% YallKa nyapa 3axap

% YallKa 06e3coneHo Kpase Macio

Y% 4.n. baknynsep

2 4.1, NPACHO MASIKO

2 4./1. LWOKONAZ0BU NHOCMM

UHcTpyKuUM:

CmeceTe c pbKa B eHa Kyna b6palHoTo, 6aknynBepa W KpaBeTo Mac/o, 3a Aa Noiy4YnTe poH/IMBa
cmec.

[obaBeTe 3axapTa, LWOKONaAoOBUTE AtocnuM KM obpasyBaliTe TecTo, KaTo WM3MNon3BaTe MPACHOTO
MnsAkKo. Tectoto Tpabea Aa 6bae XOMOreHHO, HO MEKO.

OcTaBeTe TeCTOTO B X/1aAU/IHUKA 33 15-20 MUHYTU.

dopmupariTe MasKuM TONKK OT TECTOTO, CNef, TOBa CN/ecKalTe v, 3a Aa obpasyBaTe Kypabuiku.
Harpelite npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 160°C.

HamaxeTe Kypabuikute € Manko NPACHO MAAKO M MOCTaBeTe M B NpefBapuUTeNHO HarpeTua
dpuTiopHKK. OcTaseTe MM Aa ce NpuroTeaT 3a 10 MUHYTH.

U3kntoueTe GpUTIOPHUKA, HO OCTaBeTe Kypabuikute BbB GpUTIOPHMKA 3a oLle 10 MUHYTH.

KOHCVMMpaﬁTe ' Tonav naun C'bXpaHFIBaVITe ' 3@ NO-KBbCHO.
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MowHocT 1250W
3axpaHBaluo HanpexkeHne 220-240 V~ npwu 50/60 Hz

LUsar YyepBEHO

b4

—
UsxBbpasaHe Ha oTNagbLMTe NO HaYWH, OTTOBOPEH 3a OKONIHaTa cpeaa

Mo»xeTe Aa NOMOrHeTe 3a ONa3BaHeTo Ha oKo/HaTa cpeaa!
Mons cnassaiTe mecTHuTe pasnopeabu: Npeaaite HeGYHKLMOHMPALLOTO eNeKTpUYecko obopyasaHe

Ha LLeHTbP 3a CbbupaHe Ha OTNagbLM OT enekTpmuyecko obopyasaHe.

N
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FORROLEVEGOS SUTO
Modell: HAF-1250DRD

e Forrolevegé6s siitd
e Akosar rtartalma: 2,5 L
o Teljesitmény: 1250W
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Ko6szonjiik, hogy megvasarolta termékiinket!

T —

A késziilek haszndlata elétt figyelmesen olvassa el a jelen haszndlati utmutatot. Utélagos
tanulmdnyozds céljabdl, kérjiik, 6rizze meg a haszndlati kézikényvet.

A kézikonyvet azért szerkesztettiik, hogy rendelkezésére bocsassunk a késziilék lizembe helyezésére,
hasznalatdra és karbantartdsdra vonatkozé minden sziikséges utasitdst a.

A késziilék helyes és biztonsagos hasznalata érdekében, az lizembe helyezés és hasznalat el6tt kérjlik,
olvassa el figyelmesen a haszndlati kézikbnyvet.

N J

Il. AZ ON CSOMAGJANAK TARTALMA J

> Forrélevegés siité

n > Hasznalati kézikonyv
—— » Jotallasi bizonylat
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A Veszély

A késziléket 8 év folotti gyermekek, csokkent fizikai, érzéki vagy szellemi
képességekkel, gyakorlattal vagy ismeretekkel rendelkez6k csak akkor hasznalhatjak,
ha felligyelik, vagy felkészitik Gket a késziilék biztonsdgos hasznalatdra, és ha
megértik a készlilék hasznalataval jard veszélyeket. Tilos gyermekeknek a készilékkel
jatszani. A készilék tisztitasat és karbantartasat nem végezhetik gyermekek, kivéve,
ha legalabb 8 évesek, és felligyelve vannak.

Ne hagyja a készliléket és a tapvezetéket 8 éven aluli gyermekek keze ligyében.

Ne meritse vizbe és ne Oblitse vizsugdr alatt a késziilék burkolatat és a flit6elemeket,
mert azok elektromos alkatrészeket tartalmaznak.

Az aramités elkerllése érdekében tgyeljen rd, hogy a késziilékbe ne juthasson viz
vagy egyéb folyadék.

Az elkészitend6 alapanyagokat mindig a kosarba tegye, hogy ne érintkezhessenek a
flit6elemekkel.

A késziilék m(ikodése kozben ne takarja le a levegbbemeneti és leveg6kimeneti
nyilasokat.

Ne toltson a stitGedénybe olajat, mert az tlizveszélyt okozhat.

MUkodés kozben ne érintse meg a késziilék belsejét.

A Figyelmeztetés

Miel6tt a késziuléket bedugna a csatlakozéaljzatba, gy6z6djon meg, hogy a késziiléken
feltlintetett feszliltség megfelel a hdldzati fesziiltségnek.

Ne hasznalja a berendezést, ha a dugasz és a tapkdbel sérilt, vagy ha a késziilék
hibas.

A veszély elkeriilése érdekében, a sériilt tdpvezetéket a gyartéval, ennek hivatalos
markaszervizével vagy egy hasonld szakképzettséggel rendelkez6 személlyel
cseréltesse ki.

A gyerekek esetében dllandd felligyelet sziikséges, ne engedje, hogy a késziilékkel
jatsszanak.

Ovja a tapkabelt a forrd feliiletektdl.

Nedves kézzel ne csatlakoztassa a dugaszt az elektromos hdaldzatra és ne érjen a
vezérlépanel gombjaihoz.

A késziiléket csak foldeléssel ellatott fali aljzathoz csatlakoztassa; gy6z6djon meg réla,
hogy a dugaszt megfelel6en behelyezte a falicsatlakozdba.

A veszélyes helyzetek elkeriilése érdekében ezt a késziiléket ne csatlakoztassa kiilsé
id6zit6hoz.

Ne helyezze a késziiléket gyulékony anyagokra (asztalteriték, fliggonyok stb.) vagy
azok kozelébe.

Ne helyezze a késziiléket tul kozel a falhoz vagy mas késziilékekhez. Hagyjon szabadon
legkevesebb 10 cm helyet a késziilék mindkét oldaldn, hatoldaldn és felett.

Ne hasznalja a késziiléket mas célra, mint amire jelen kézikényv alapjan javasolt.

Ne hagyja a készliléket felligyelet nélkil mikodni.

MUkodés kozben a forrd levegb kidramlik a késziilékbél a levegé kimeneti nyilason
keresztiil. Ovja kezét és arcat a kidaramlé forré géztél. Ugyanakkor évakodjon a forrd
gbztdl akkor is, amikor a stitGedényt kiemeli a készilékbdl.
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Az elérhet6 alkatrészek a késziilék hasznélata soran felforrésodhatnak (2. Abra).

Ha a készilék belsejébdl fekete fiist szivarog, azonnal csatlakoztassa le a késziiléket a
tapforrdsrél. Varja meg amig a fist elszall és csak az utan vegye ki a sttéedényt a
készilékbdl.

A késziilék mikodése kdozben a sitétalca felforrdsodik. A stitétalcat csak védbkeszty(it
haszndlva érintse meg.

A Figyelem

Helyezze a késziléket vizszintes, egyenletes és stabil felliletre.

A késziiléket kizardlag hdaztartasi haszndlat céljara tervezték. Nem ajanlott Uzletek,
irodak, gazdasdgok személyzeti konyhdjaban vagy egyéb munkakornyezetben valé
hasznalatra sem. Ugyszintén, a késziilék nem hasznalhatd szallodak, motelek,
panzidk vagy hasonld vendéglaté egységek ligyfelei altal.

Ha a késziiléket nem megfelel6en vagy szakmai, fél szakmai célokra, illetve nem a
haszndlati Utmutatéban leirtak szerint hasznalja, a garancia elvesziti érvényességét,
és a gyartd nem vallal semmilyen felelGsséget az esetleges karokért.

Ha a készilék vizsgdlatra vagy javitasra szorul, forduljon minden esetben a gyarté altal
engedélyezett szakszervizhez.

Ne probalja hazilag megjavitani a késziléket, mert az a garancia elvesztéséhez
vezethet.

Hasznalat utan minden alkalommal hizza ki a dugaszt az daramforrasbdl.

Barmilyen mivelet elvégzése el6tt, hagyja koriilbelil 30 percig kih(ilni a késziléket.
Ugyeljen ra, hogy a késziilékben elkészitett élelmiszereket aranysargan, nem pedig
sOtétre vagy barndra siitve vegye ki. Tavolitsa el a megégett részeket. Ne siisson
friss burgonyat 180 °C feletti hémérsékleten (az akrilsav termel6désének
minimalizalasa érdekében).

Automatikus kikapcsolas

A késziilék id6Szit6ével van ellatva. Amikor az id6zit6 a O értékhez ér a késziilék egy
hangjelzést bocsat ki és automatikusan kikapcsol. A késziilék kézi kikapcsolasahoz forditsa
el az id6zit6 gombot az dramutatd jarasdval ellenkezd irdnyba a 0 pozicidba.

Elektromagneses mez6k (EMF)

Ez a készllék megfelel az elektromdagneses mez6kre (EMF) vonatkozé szabvanyoknak.
Amennyiben a késziiléket megfeleléen és a haszndlati Utmutatdban leirtak szerint
hasznaljak, a tudomany jelenlegi allasa szerint a késziilék biztonsagos.
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A. Kosar B. Biztonsagi fedél C. Kosarfogantyu

D. Sut6edény E. A kijelz6 képernydje F. Tapkabel
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Gombok és kijelz6k
@ BEKAPCSOLAS/KIKAPCSOLAS

Hémérséklet/Id6tartam +

H6émérséklet/IdGtartam -

Uzemmdd valtas

H6mérséklet

o ® 0

m|n Id6tartam
e~ Ventilator
2 ]
11 Felmelegedést mutato fényjelzd
=
Kiolvasztds (80°C/15 perc)
4 . )

Hasabburgonya (200°C/20 perc)

Csirkecomb (180°C/25 perc)

Sertéskaraj (180°C/18 perc)

Halfélék (160°C/20 perc)

o H6émérséklet intervallum: 80~200 °C
e |dGintervallum: 1~60 perc

° @ Bekapcsold gomb: a gomb megnyomasakor a képernyd kigyullad (kivételt

képeznek az 5 programnak megfeleld jelz6fények).

Erintse meg egyszer a képerny6t: a késziilék bekacsol

Erintse meg kétszer a képernyét: a késziilék kikapcsol (a ventilator 10
masodperc utan ledll)

U
Megjegyzés: Amikor kiszeretné kapcsolni a késziiléket, el6szor deaktivdljaa == ésa

[y

« 1 funkciokat.

A képernydn megjelend E1 lizenet azt jelenti, hogy a késziilék szenzorra hibat jelez. A
képeny6n megjelend E2 lizenet azt jelenti, hogy a szenzor rovidzarlatos és javitasra
szorul.
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TIPS —

Az On Uj forrélevegfs siitSje lehetévé teszi kedvenc ételeinek és harapnivaldinak
egészségesebb elkészitését.

Az izletes falatok egészséges, gyors és konny( elkészitése érdekében a forrdlevegsGs
sité nagy sebességl forrdleveg6t (Rapid Air) és egy fels6 grillez racsot hasznal. A
hozzavaldk melegitése minden irdnybdl egyidejlileg torténik és a legtébb hozzavald
elkészitéséhez nem sziikséges olaj hozzdaddsa. A kiegészit§ sit6tdlcat haszndlva
konnyen elkészitheti kedvenc slteményeit és pogacsdit valamint a torékeny
élelmiszereket.

ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot.

2. Tavolitsa el a készulékre ragasztott 6sszes matricat és cimkét.

3. Dorzsmentes szivaccsal tisztitsa meg mosogatdszeres forrd vizben a kosarat és a
sit6edényt.

Megjegyzés: Ezeket a tartozékokat mosogatdgépben is tisztithatja.

4. Torolje meg a késziilék belsé és kilsé részeit nedves torléronggyal.

Ez egy olyan siit6, amelyik forrd levegbvel mikodik. Ne toltse fel a sit6edényt olajjal
vagy zsiradékkal.

ELOKESZITES HASZNALAT CELJARA

1. Helyezze a késziiléket stabil, vizszintes és egyenletes fellletre. Ne helyezze a
késziléket nem hGallo feliletre.

2. Tegye be megfelelSen a kosarat a siitéedénybe (3. Abra).

3. Ne toltson a stitéedénybe olajat vagy egyéb folyadékot. Ne helyezzen targyakat a
készilék tetejére. Ezek megszakithatjdk a légdramlast és befolyasolhatjdk az
elkészités végeredményét.

A KESZULEK HASZNALATA
A forroleveg8s sutével szamos hozzavald elkészithetd. A jelen hasznalati dtmutatoban
taldlhato receptek segitenek abban, hogy megismerje a késziilék mikodését.

FORROLEVEGOS SUTO

1. Csatlakoztassa a dugaszt egy foldeléssel ellatott falicsatlakozdba.
2. Ovatosan vegye ki a siitGedényt a siit6bdl. (4. Abra).

3. Tegye a hozzavaldkat a kosérba (5. Abra).

MEGJEGYZES: Ne toltse a kosarat a MAX jelzésen tul és ne Iépje tul a tablazatban
megadott mennyiséget (tanulmanyozza a jelen fejezet ,Bedllitasok” alpontjat), mivel
ez befolyasolhatja a végeredmény mingségét.
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A parhuzamos elkészités megkezdése el6tt ellenérizze le gondosan a kiilonb6z6
hozzavaldk elkészitési idejét és hémérsékletét. Példaul a kockdra vagott burgonya és a
bécsi szelet egyszerre is készithet§, mivel azonos beallitasokat igényelnek. Kérjik,
jegyezze meg, hogy a hozzavaldk maximalis mennyisége a normalis mennyiségnek csak
fele lehet.

4. Helyezze vissza a siitéedényt a siitébe (6. Abra). Soha ne hasznélja a siitéedényt a
kosar nélkdl.

Figyelem: Haszndlat kozben és kdzvetleniil utana ne érintse meg a siitbedényt, mert az
nagyon felforrésodik. A siit6edényt csak a fogantyunal fogja meg.

5. A készilék bekapcsolasa érdekében nyomja meg a ,©” gombot, majd éllitsa be a
kivant elkészitési id6tartamot. A megfelel6 hémérséklet és elkészitési idGtartam
kivalasztasahoz, tanulmanyozza a beallitasokra vonatkozé fejezetet, illetve az aldbbi
tabldzatot. Az eredetileg bedllitott h6mérséklet 200 ° C, az id6tartam pedig 15 perc (7.
abra).

- Hatdrozza meg a kivdlasztott hozzavald elkészitéséhez sziikséges id6tartamot
(tanulmanyozza a jelen fejezet ,Bedllitasok”alpontjat).

- Kapcsolja be a késziiléket és allitsa be a hGmérsékletet valamint az elkészitési
id6tartamot (7. abra).

6. Az elkészités megkezdéséhez nyomja meg a ,@” pentru a incepe prepararea, iar
indicatorul luminos pentru incalzire se va aprinde (Fig. 7).

Abban az esetben, ha bekapcsolaskor a forrdleveg6s sité hideg, ndvelje meg az
elkészitési id6tartamot 3 perccel.

Figyelem: Ha szikséges, melegitse el6 a késziiléket. Tegye a kosarat a slitGedénybe, a
sit6edényt a készllékbe, majd 4dllitsa be az elkészitési idGtartamot 3 percre. Ezt
kovetGen helyezze a kosarba a hozzavaldkat és allitsa be az elkészitési id6t.

- A kijelz6n megjelenik a beadllitott elkészitési id6tartambdl hatra maradt percek szdma.

- A felesleges olaj a sit6edény aljan gyl 6ssze.

7. Bizonyos hozzavaldkat az elkészitési id6tartam felénél 6ssze kell razni (tanulmanyozza
a jelen fejezet ,Bedllitdsok” alpontjat). A hozzavaldok 06sszerdzasa érdekében, a
fogantyutdl fogva huzza ki a sttGedényt a készilékbdl és razza meg. Ezt kdvetben
helyezze vissza a sut6edényt a forrélevegds sutébe.

Tanacs: Ha az idG6zit6t a készitési id6 felére allitja be, akkor egy hangjelzést fog hallani,
amikor 6ssze kell kavarni a hozzavaldkat. Ez viszont azt jelenti, hogy ismét be kell allitani
az id6zit6t az 6sszekavards utdn hatra maradt id6tartamra.

Tanacs: A suly csokkentése érdekében kiveheti a kosarat a stit6edénybél és megrazhatja
csak a kosarat. Ehhez huzza ki a slit6edényt a készilékbdl, helyezze hGalld feliiletre és
nyomja meg a kosar kioldégombijat.

- A készilék miikodése kozben a felmelegedést jelzé fény kigyullad és elalszik, ami azt
jelenti, hogy a fitéelem a hémérséklet megtaratasa érdekében bekapcsol és kikapcsol
(7. abra).

- Az olaj tobbi része a stitéedény aljan gyl 6ssze.

8. 5.4 Bizonyos hozzavaldkat az elkészités idGtartama alatt meg kell forditani. Kérjik,
tanulmanyozza a jelen fejezet ,Beallitasok” alpontjat. A hozzavalék megforditasakor a
fogantyutdl fogva huzza ki a siitGedényt a készlilékbdl (8. abra).

Megjegyzés: Kérjiik, a hozzdvaldk megforditdsa sordn ne nyomja meg a biztonsdgi
fedelet.

9. A képernyén megjelend ,0” lzenet azt jelenti, hogy az elkészitéshez sziikséges id6
lejart. Hlzza ki a sit6edényt a késziilékbdl és helyezze héallé fellletre.
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Megjegyzés: Ugyszintén, az elkészités manudlisan is félbeszakithaté a ,©” gomb
lenyomasa altal (10. dbra).

10. Ellenérizze, hogy a hozzavaldk elkésziiltek-e. Ha a hozzavaldk nem késziiltek még
el, helyezze vissza a stit6edényt a készlilékbe és allitsa be az id6zitét tovabbi néhany

percre.
11. A kisebb hozzdvaldk (pl. hasdbburgonya) kivételéhez nyomja meg a kosdr
kioldégombjat = és vegye ki a kosarat a siitéedénybél (11. Abra).

- Ne forditsa fel a kosarat, amig a stit6edényre van csatlakoztatva, mert a sit6edény
aljan 6sszegydilt felesleges olaj rafolyhat a hozzavaldkra.

- A forrd levegls elkészitést kdvetGen a sitSedény és a hozzavaldk forrék. A
hozzavaldk jellegétdl fliggben a sit6edénybdl gbz szabadulhat fel.

12. Uritse ki a kosar tartalmat egy talba vagy egy tanyérra (12. Abra).

Tanacs: Nagyobb vagy torékeny hozzadvaldk kosarbdl vald kivételéhez haszndljon
konyhai fogét (13. Abra).

13. Amikor egy adag hozzavalé elkésziilt a forrélevegbs siité készen all egy Ujabb adag
készitésére (14. Abra).

Beallitasok

Az aldbbi tablazat segitségével kivalaszthatja az alapvet6 bedllitdsokat az elkészitendd
hozzavaldkhoz.

Megjegyzés: Kérjik, jegyezze meg, hogy ezek a beallitdsok csak tajékoztato jellegliek.
Mivel a hozzavaldk szarmazdsi helye, mérete, formaja kilénb6z6 ezért nem tudjuk
garantalni a legjobb beallitdsokat az 6n6k hozzavaldira vonatkozdan.

A ,Rapid Air” technolégidanak kdszonhetSen a stitéedény rovid ideig tarté kiemelése a
slit6b6l nincs hatdssal a készités eredményére, hiszen ez a technoldgia pillanatok alatt
tudja biztositani a szlikséges h6mérsékletet a késziilék belsejében.

Javaslatok

e Altaldban a kisebb hozzavalok hamarabb elkésziilnek, mint a nagyobb hozzavaldk.

e Nagyobb mennyiségli hozzavalénak tobb id6re van sziiksége ahhoz, hogy
elkészililjon, mint a kisebb mennyiségl hozzavalénak.

e A kisebb méretli Osszetev6k a készitési id6 felénél torténd Osszekavarasa
optimalizalja a végeredményt és segit megel6zni a hozzavaldk egyenlbtlen siilését.

e Soha ne készitsen olyan zsiros hozzavaldkat (mint példaul kolbaszt) a forrdlevegés
sttében.

e Asitében készithets harapnivaldkat a forrdlevegés stitGben is elkészitheti.

e A ropogos siiltburgonya készités optimalis mennyisége 500 gramm.

Toltott harapnivaldk gyors és konny( elkészitéséhez hasznaljon kész tésztat. Ez a
tészta rovidebb idé alatt elkésziil, mint az otthon készitett valtozata.

e Ha tortdt, pitét, torékeny hozzavaldkat vagy toltott harapnivaldkat szeretne
késziteni, helyezzen egy hGallé edényt vagy egy siit6talcat a forrélevegds siitd
kosaraba.

e Ugyszintén, hasznalhatja a forrélevegSs siitét hozzavaldk felmelegitésére is. A
hozzavaldk felmelegitéséhez allitsa be a hémérsékletet 150 °C-ra és kapcsolja be a
késziiléket legtobb 10 percre.
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Készitmények Mennyiség | 1d6 (perc) | HOmérséklet Razas Kiegészitd
(g) (°C) informaciok
Vékonyra vagott 300-700 12-16 200 razza 6ssze
fagyasztott burgonya
Vastagra vagott 300-700 12-20 200 rdzza dssze
fagyasztott burgonya
Hazi készités( . ‘es
hasabburgonya (8x8 | 300-800 18-25 180 rdzza dssze adJ”on hf)zza fE|
ev6kanal olajat
mm)
Hazi készitésu 300-800 18-22 180 rdzza 6ssze | adjon hozza fél
burgonyakockak ev6kanal olajat
Hazi készitésl 300-750 12-18 180 razza 6ssze | adjon hozza fél
burgonyapuré evGkanal olajat
Burgonya krokett 250 15-18 180 razza 6ssze
Rakott burgonya 500 18-22 180 rdzza dssze
Hus
Készitmények Mennyiség | 1d6 (perc) | Homérséklet Razas Kiegészitd
(g) (°C) informacidk
Karaj 100-500 10-15 180 rdzza
0ssze
Sertéskaraj 100-500 10-18 180 rdzza
0ssze
Hamburger 100-500 12-18 180 tézza adj”on h?zzé fél
Ossze ev6kandl olajat
Huspogacsa 100-500 13-15 200 rdzza adjon hozza fél
Ossze ev6kanal olajat
Csirkecomb 100-500 20-25 200 rdzza adjon hozza fél
Ossze evGkanal olajat
Csirkemell 100-500 20-15 200 razza
0ssze
Harapnivalék
Készitmények Mennyiség | 1d6 (perc) | Homérséklet | Razas Kiegészitd
(g) (°C) informacidk
Karaj 100-400 10-15 200 rdzza Hasznaljon f6zésre
Ossze kész hozzavaldkat
Sertéskaraj 100-500 20-25 200 rdzza Hasznaljon f6zésre
Ossze kész hozzavaldkat
Hamburger 100-400 15-20 180 tézza H?sznéljo? fé'%ésre
0ssze kész hozzavaldkat
Huspogacsa 100-400 8-10 200 Hasznaljon f6zésre
kész hozzavaldkat
Csirkecomb 100-400 10-25 180
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Sitemények
Készitmények Mennyiség | 1d6 (perc) | Homérséklet | Razas Kiegészitd informaciok
(g) (°C)
Vajas piskdta 300 25-30 200 rdzza Hasznaljon h6allé
Ossze edényt
Pite 400 20-22 180 rdzza Hasznaljon h6allé
Ossze edényt
Muffin 300 1520 200 Hafznéljon héallé
edényt
Edes harapnivaldk 400 20-25 150 Hasznaljon héalld
edényt

Megjegyzés: Abban az esetben, ha bekapcsoldskor a forrdlevegds siité hideg, az elkészitési
idétartamot meg kell névelni 3 perccel.

Megjegyzés: Amikor olyan élelmiszereket készit (példdul siiteményeket, pitéket, muffinokat),
amelyek térfogata az elkészités folyamdn né, a siit6tdlcat csak félig téltse meg.

Hasabburgonya készitése

Az optimalis eredmények elérése érdekében javasoljuk, hogy haszndljon elGsitott
(fagyasztott) burgonyat. A hasdbburgonya készitéséhez kdvesse az aldbbi [épéseket.

1. Hdmozza meg és vagja hasabokra a burgonyat.

2. Egy ldbosban aztassa a burgonyat legkevesebb 30 percig, majd vegye ki 6ket és konyhai
torl6papirral itassa le réluk a vizet.

3. Toltson fél ev6kandl olivaolajat egy talba, tegye bele a burgonyat, és keverje addig, amig az
olaj be nem fedi a burgonyadarabok feliiletét.

4. A burgonyahasdbokat kiveheti a labosbdl kézzel vagy egy konyhai eszkdz segitségével.
Tegye a burgonyat a kosarba.

Megjegyzés: Ne déntse meg az edényt annak érdekében, hogy az sszes burgonydt egyszerre
betegye a kosdrba. Ezt azt eredményezheti, hogy a felesleges olaj a siitéedény aljan gydil
Ossze.

5. A jelen fejezet utasitdsainak megfelel6en készitse el a hasabburgonyat.
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Vi TIsZTITAS ES TAROLAS

Tisztitsa meg a készliléket minden egyes hasznalat utan.
A sutSedény, a sutotalca, a szétvalasztd, a kosar és a késziilék belseje tapadasmentes
bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne hasznaljon fémbdl késziilt konyhai eszk6zéket
vagy dorzshatasu tisztitoszereket, mert azok karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.
1. Huzza ki a dugaszt az dramforrasbdl és varja meg, amig a készuilék kihdil.
Megjegyzés: Annak érdekében, hogy a forrdlevegds stité minél hamarabb kihdljon,
vegye ki belGle a stit6edényt.
A késziilék kiils6 burkolatat torolje meg egy nedves térlGronggyal.
A sut6edényt, a sit6tdlcat, a szétvalasztot és a kosarat tisztitsa mosogatdszeres
meleg vizben dérzsmentes szivaccsal.
A makacs szennyezddések eltavolitdsahoz hasznalhat zsiroldo folyadékot is.
Megjegyzés: A sitbedény, a sit6tdlca, a szétvalasztd és a kosdr mosogatdgépben is
tisztithatd.
Tandcs: Ha a szennyez6dés raragad a kosdrra, a sit6tdlcara vagy a sutbedény aljara,
akkor toltse fel a slitGedényt mosogatdszeres forrd vizzel. Tegye a kosarat a slitedénybe
és hagyja azni korilbelll 10 percig.
4. Akésziilék belsejét forrd vizzel és doérzsmentes szivaccsal tisztitsa.
5. A flit6elem tisztitdsdhoz haszndljon egy kefét, amellyel eltavolithatja az
ételmaradékokat.

Tarolas

1. Huzza ki a dugaszt az aramforrasbodl és varja meg, amig a készilék kihdil.

2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

Kérnyezetvédelem

A késziilék élettartamdnak lejarta utan ne dobja ki a tobbi haztartasi hulladékkal, hanem
Ujrahasznositas céljabdl vegye fel a kapcsolatot egy gy(ijtSkdzponttal. igy hozzajarulhat a
kornyezet védelméhez.
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Garancia és szerviz

1250W, 50/60Hz, 220-240V

Ha m(iszaki segitségre vagy tovabbi informacidra van sziiksége, |épjen kapcsolatba a szakszervizzel.

Probléma

Ok

Megoldas

A berendezés
nem mukodik.

A készilék nincs csatlakoztatva
az aramforrashoz.

Csatlakoztassa a készlilék dugaszat egy
foldeléssel ellatott falicsatlakozdba.

A bekapcsolé gomb nincs
lenyomva.

Nyomija le a bekapcsold gombot és allitsa
be az elkészitési id6t.

A késziilék nincs megfelelGen
Osszeszerelve.

Szerelje 6ssze megfeleléen a késziiléket.

Az élelmiszerek
nem készultek el
megfelelGen.

A kosarban tul sok élelmiszer
talalhato.

Vegye ki az élelmiszerek egy részét.

A hémérséklet tul alacsony.

Novelje az elkészitési hEmérsékletet.

Az elkészitési idGtartam tul
rovid.

Novelje az elkészitési id6tartamot.

Az élelmiszerek
nem egyenletesen
készlilnek el.

Az egyenletes elkésziilés
érdekében, az elkészitési id6
felénél rdzza 6ssze a
hozzavaldkat.

Az optimalis eredmények elérése
érdekében, az egymason fekvé
hozzavaldkat (pl. a hasabburgonyat) az
elkészitési id6 felénél dssze kell razni.

A slit6bdl kivett
harapnivalék nem
ropogosak.

A hagyomanyos olajsitében valo
elkészitésre szant harapnivaldk a
forrélevegds sitében nem
valnak kell6képpen ropogdssa.

Hasznaljon stit6ben slthets élelmiszereket
vagy kenje be a harapnivaldk tetejét kevés
olajjal, igy azok ropogdsabbak lesznek.

A siit6edényt nem
lehet megfelel6en
betenni a stt6be.

A kosar tul tele van.

A kosar nincs megfelel6en
elhelyezve.

Vegye ki a kosarban talalhaté élelmiszerek
egy részét. A kosarat addig nyomja a
stt6edénybe, amig az megfelel6en rogziil.

Az elkészitési id6
alatt a siit6 fehér
fustot bocsat ki.

Magas zsirtartalmu hozzavaldkat
készit.

Ez normadlis jelenség.

Az el6z6 hasznalatok soran zsir
halmozddott fel.

Minden hasznalat utan tisztitsa meg
gondosan a kosarat és a sit6edényt.

A kijelz6n
megjelenik az
»E1” kéd.

Program hiba.

Lépjen kapcsolatba a szakszervizzel.
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VUL RECERTEK

1. CSIRKEMELL
Hozzavalodk:

- 1csirkemell
- Tetszés szerinti fliszerek és fliszernovények
Utasitasok:

- Melegitse el6 a stit6t 200 °C-ra.
- Flszerezze be a csirkemellet, haszndlja kedvenc fliszereit és fliszernovényeit.
- Tegye a hust a kosarba és hagyja a hozzavaldkat elkésziilni 10-15 percig.

2. BUFFALO CSIRKESZARNYAK

Hozzavalok:

- 1 kg csirkeszarny

- % bogre siiltekhez vald szész

- % bogre vaj

-1 % ev6kanal forrd szész

-s6

- % ev6kanal csipds paprika

- 1 ev6kanal Tabasco szdsz

Utasitasok:

- Melegitse el6 a stit6t 180 °C-ra.

- Egy talban keverje Ossze a siltekhez valé szdszt, a vajat, a forrd szdszt, a tabasco
szoszt és a csipds paprikat, majd sézza meg. A konnyebb elkeverés érdekében
hasznaljon habverét.

- Acsirkeszarnyakat helyezze el egyenletesen a siit6 kosaraban.

- Hagyja az 6sszeteviket elkészilni 25 percig, majd félid6nél razza meg a kosarat.

- Az utolsd 5 percben novelje a h6mérsékletet 200 °C-ra.

- Vegye ki a csirkeszarnyakat egy tdlba. Adja hozza a kilonb6z6 szészokbdl alld
keveréket és keverje 6ssze.

- )6 étvagyat!

3. CSIRKE KEBAB
Hozzavalok:
- 1/3 bogre méz
- 1/3 bogre szbjaszosz
- So6
- Kockara vagott paprika
- Szezdmmag
- 6 félbevagott gomba
- 3 kUlénb6z6 szinl csemegepaprika, amely megszinezi a kebabot
- Par csepp olaj
- 2 kockara vagott csirkemell

e
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Utasitasok:

Vagjon kockakra 2 csirkemellet, szza és borsozza meg, majd adjon hozza néhany
csepp olajat.

Adja hozzad az 1/3 bogre mézet és az 1/3 bogre szdjaszoszt, majd jol keverje
Ossze. Adja hozza a szezdmmagot és ismét keverje dssze jol.

Tisztitson meg néhany fanyarsat és kezdje el felszirni a csemegepaprika,
csirkemell és gomba darabokat a nydrsra.

Melegitse el6 a sit6t 170 °C-ra, a kebabokat meritse bele a szdszba.

Ezt kovetGen az Osszes kebabot tegye a siit6 kosardba és hagyja az 6sszetevSket
elkésziilni 15-20 percig.

4. HUSPOGACSA
Hozzavalok:

400 g daralt hus

1 felvert tojas

3 ev6kanal zsemlemorzsa

50 g finomra apritott chorizo

1 finomra apritott kisebb méret(i hagyma
1 ev6kanal friss kakukkfd

Fekete bors

2 vastag szeletekre vagott gomba

Utasitasok:

Melegitse el6 a sut6t 200 °C-ra.

Egy nagyméret( talban gyurja 6ssze a hust, a felvert tojast, a zsemlemorzsat, a
chorizot, a hagymat, a kakukkfiivet, a sét és a bséges mennyiségl borsot.

Ontse ki a keveréket egy talcara vagy egy edénybe és egyengesse el a tetejét.
Ovatosan keverje bele a gombat és szérja meg olivaolajjal.

Tegye az edényt a kosdrba, majd helyezze vissza a kosarat a siit6be és hagyja az
Osszetevéket elkésziilni 25 percig.

Miutan a készitmény megpirult vegye ki a stit6ébdl és talalas el6tt hagyja allni 10
percig.

5. BARANYBORDA
Hozzavalok:

4 baranyborda

3 ev6kanal olivaolaj

1 cikk fokhagyma

1 ev6kanal szaraz kakukkfu
Fekete bors

Utasitasok:

Melegitse el6 a sut6t 200 °C-ra.

Kevés olajjal piritsa a fokhagymat 10 percig a sit6ben.

Egy talban keverje 6ssze a kakukkflvet, a borsot és a maradék olivaolajat.

A keverékhez adja hozza a piritott fokhagymat és jol keverje 6ssze.

A baranybordakat kenje be a keverékkel és hagyja az 6sszetevGket elkésziilni 12
percig. Az elkészitési id6 felénél forditsa meg a baranyborddakat.
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6. SERTESBORDA
Hozzavaloék:

2 sertésborda

% ev6kanal zuzott fokhagyma
4 ev6kanal barbecue szdsz

% kavéskanal szezamolaj

S6 és fehér bors izlés szerint

Utasitasok:

Klopfoldval potyolja ki a sertésbordat.

Egy talba vagy egy zacskdba keverje Ossze az Gsszes hozzavalét és 30 percig
hagyja pacolddni a sertésbordat a hiitészekrényben.

Melegitse el6 a slit6t 200 °C-ra.

A bepdcolt sertésbordakat tegye a siit6 kosaraba és hagyja az Osszetevéket
elkészilni 15 percig. Az elkészitési id6 felénél forditsa meg a bordakat.

7. LAZAC
Hozzavalodk:

500 g lazac

% kdvéskanal fokhagymapor
% kdvéskanal flszerpaprika
% kdvéskanal s

Utasitasok:

Melegitse el6 a slit6t 120 °C-ra.

Keverje dssze a fliszereket a séval és az igy kapott keveréket szérja ra a lazacra.

A lazacot tegye a bdrével lefelé forditva a kosdrba és hagyja az 6sszetevéket
elkészilni 10 percig. Az elkészitési id6t az on izlésének megfelelGen allitsa be.

8. PIRITOTT ZOLDSEGEK
Hozzavalok:

1 fej fokhagyma, félbevagva

F6z6spray

1 cékla, megtisztitva és 8 részre vagva

1 kisebb sarga hagyma, megtisztitva és aprdra vagva
340 g tok (korulbeldl 2 bogre)

1 bogre karfiol (110 g)

230 g z6ldbab

1 ev6kanal olivaolaj

Utasitasok:

Melegitse el6 a sit6t 200 °C-ra. Permetezze be a f6zGspray tartalmdval a
fokhagyma elvdgott részét és jol csomagolja be foliaba.

Béleljen ki sUt6papirral 2 sut6talcat. Az egyik tdlcara helyezze el a fdlidba
csomagolt fokhagymat, a céklat és a hagymat. A masik talcara tegye ra a tokot, a
karfiolt és a zoldbabot.

Szérja meg olajjal és razza 6ssze a zoldségeket.

200 °C-on addig készitse Gket, amig meg nem pirulnak, 40 - 45 percig a
fokhagymadt, a céklat és a hagymat; 15 - 20 percig a tokot, a karfiolt és a
z6ldbabot.

Hagyja a hozzavaldkat 20 percig hdlni. Tarolja 6ket kilon-kiilon cipzaras mianyag
tasakokban. Tartsa a hiit6szekrényben.



http://www.heinner.com/

www.heinner.com 1250W, 50/60Hz, 220-240V

9. GRILLEZETT PARADICSOM
Hozzavaldk:
- Nagyobb paradicsomok, félbevagva
- 1 ev6kanal extra sz(iz olivaolaj
- 1 ev6kanal balzsamecet
- 1 cikk apritott fokhagyma
- 1 kdvéskanal friss bazsalikom, apréra vagva
- Y kavéskanal sé
- Y kavéskanal frissen 6rolt bors
- % kavéskanal friss petrezselyem, aprdra vagva a diszitéshez
- 2 evGkanal reszelt parmezan sajt (opcionalis)
Utasitasok:
- Melegitse el6 a stt6t 160 °C-ra.
- Egy nagy tdlban keverje Ossze az olivaolajat, a balzsamecetet, az apritott
fokhagymat, a bazsalikomot, a sét és a borsot.
- Adja hozza a félbevagott paradicsomokat és keverje 6ssze jol a szdsszal.
- Tegye a félbevagott paradicsomokat az elvagott feliikkel felfelé forditva a siit
kosardba.
- Helyezze vissza a kosarat a stit6be és 160 °C-on hagyja a hozzavaldkat elkészilni 25
percig. Ha szeretné megszérni parmezdnnal, 20 perc elteltével vegye ki a
paradicsomokat, szdrja be Gket sajttal, majd tegye vissza a stit6ébe az utolsé 5 percre.

10. HASABBURGONYA

Hozzavalodk:
- 4 kozepes burgonya
- 4 evBkandl olivaolaj
- Soésbors

Utasitasok:
- Melegitse el6 a stit6t 180 °C-ra.
- Tisztitsa meg és vagja fel a burgonyat hasabokra.
- Kenje be a burgonyat olajjal.
- Tegye az el6melegitett stit6be.
- Hagyja elkészilni 10 percig és rdzza ossze.
- Hagyja elkészilni tovdbbi 15 percig. A ropogdsabb hasabburgonya érdekében,

novelje a hémérsékletet 200 °C-ra és hagyja elkésziilni tovabbi 5 percig.

- Flszerezze meg és talalja.
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11. BANAN CHIPSEK
Hozzavalodk:

3 éretlen banan
1 ev6kanal kdkuszolaj
1 kdvéskanal s6
% kavéskanal kurkuma

Utasitasok:

Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra.

Hamozza meg a bananokat és tegye félre Gket.

Készitse el a vizb6l, kurkumabdl és sébdl allé keveréket.

Aztassa a bananokat ebben a keverékben 5-10 percig. Ontse le a vizet és szaritsa
meg a chipseket.

A chipseket kenje be olajjal annak érdekében, hogy a siit6ben ne ragadjanak
Ossze.

Hagyja a chipseket elkészilni 180 °C-on 15 percig.

Fogyassza el azonnal vagy tarolja lezdrhato edényben.

12. CSOKIS TEASUTEMENY
Hozzavalok:

1 bogre teljes ki6rlésl buzaliszt
% bogre porcukor

% bogre sézatlan vaj

% kavéskanal stitépor

2 kdvéskanal tej

2 kadvéskanal csokoladé pehely

Utasitasok:

Egy tdlban keverje Ossze kézzel a lisztet, a slt6port és a vajat, amig egy
morzsolhatd keveréket kap.

Adja hozza a cukrot valamint a csokoladé pelyhet és a tej hozzdaddasaval alakitsa
ki a tésztat. A tészta szilard, de puha kell legyen.

Tegye be a tésztat 15-20 percre a hlt6szekrénybe.

A tésztabdl formaljon kis golydkat, majd seritse ki és alakitsa ki
teasliteményeket.

Melegitse el6 a slit6t 160 °C-ra.

A teasitemények tetejét kenje be tejjel, majd tegye be az elé6melegitett sit6be.
Hagyja Gket elkésziilni 10 percig.

Kapcsolja ki a sttét, de a teasliteményeket hagyja a készilékben tovabbi 10
percig.

Fogyassza melegen vagy Grizze meg kés6bbre.
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IX. TECHNIKAI LEIRAS

Teljesitmény 1250W
Tapfesziltség 220-240V, 50/60Hz
Szin Piros

b4

—
A hulladékok kornyezetfelelGs eltavolitasa

Segithet a kornyezet védelmében!
Kérjik, tartsa be a helyi rendelkezéseket: a nem m(ikod6 elektromos berendezéseket a hasznalt

elektromos hulladékokat gy(ijté kbzpontba szolgéltassa be.
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