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BG - Bb/ITAP
01: Kakeo MMa B KyTHMATa?
02: Npernep,
1- UWNDPOR KOHTRONEH MAHES [ 2- BUAOMM
MPO30OPELL/ 3- [APBMHKA [ 4- M3XOM 3A MOPEL Bb30YX
£5- LUVYTIELL / 6- HEZAEMBALLLA PELLETKA / 7-
KOWHWUA /8- EKPAH MEHKD /9- MEHID C MBPMHEH
KPACW [10- MECHO MEHIO / 11- MEHID C MTIAMNELL KA
KBNNA /12- MEHIC OT CKAPMIOM /13- PUEHO MEHKD
14- 3ENEHYYKOBOC MEHKD / 15- MEHIO CRAOKK /16~
BHTIOYBAHEMBIKTIOYBAHE HA CEBETITMHATA 24
FOTBEHE /17- MEHIO CENEKTOR /18- CEMNEKTOPR
TEMIMEPATYPA/BRPEME / 12- BYTOH BKI/M3KT /[ 20-
HACTPOMKA HA TEMMEPATYPA/BPEME (+/-) / 21-
LUWMDPOB EKPAH [ 22- CBETNIMHEHR MHOMKATOR 3A
BPEME /23- CRETMUHEH MHOMKATOR 3A
TEMMEPATYPA
03: HacTpomka
A) XpaHa | B) Knasuw 3a 6bp3 gocten | C) Bpeme (MuH)) |
D) Temnepatypa (°C)
1. 4une | 23 MUHYTA (T-60 MIAHYTH, PEMYIMDYEMA Ypes
“H-1 200°C (B0-200°C perynupyema dpes "+/-)
2. [Mopwona 17 MUHYTK [1-60 MUHYTK, perynupyemm
upes “+/- ") [180°C (80-200°C perynupyema Ypes “+-')
3. Begpo | 25 mMikHyTH [1-60 MUHYTK, perynupyemMn J4pes
-"11180°C (BO-200°C perynupyemn upea "+/-)
4, Crapuom [17 MuHyTK (1-60 MUMHYTH, pEMYITHRYEMIK Ype3
“+- ") 1180 °C (BO-200°C perynupyamu Ypea "+/-)

Pl 01. WHAT'S IN THE BOX?
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During baking of the dilatable food (such as cake, quiche or muffin etc), the amount of food in

the pot shall not exceed a half.

If you need to bake cake or tart, you can put baking tray or specialized mould into the fryer

basket (NOT INCLUDED).

B2} o03.SETTINGS

3- HANDLE

7- BASKET

1- DIGITAL CONTROL PANEI
2- VISIABLE WINDOW

4- HOT AIR OUTLET
5- POWER PLUG
6- NON-S5TICK GRID

8- MENU DISPLAY

9- FRENCH FRIES MEMNU

10- MEAT MEMNU

M- CHICKEN WINGS MENU
12- SHRIMPS MENU

13- FISH MENU

14- VECETAL MENU

15- PASTRY MENU

16- COOKING LIGHT ON/OFF

A) Name of Food | B) Shortcut Key

C) Time (Min)

D) Temperature (°C)

. 23min 200°C
1Chips (1-60min adjustable by “+"'-") (80-200°C adjustable by "+"-")
2 Steak 17min 180°C

(1-60min adjustable by “+""-")

4 25mi
3 Drumstick fn

(1-60min adjustable by “+"-")

180°C

17- SELECTOR MEMNU
18- TEMPERATURE/TIME SELECTOR

: 17min 180°C

4 Shrimp (1-60min adjustable by “+"*-") (80-200°C adjustable by "+"*")
) 23min 180°C

5 Fish (1-60min adjustable by “+"-") (80-200°C adjustable by “+"-")
22min 160°C

6 Vegetable (1-60min adjustable by “+"-") (80-200°C adjustable by "+"-")
7 Baking 13min 180°C

(1-60min adjustable by “+"'-")

19- ON/OFF BUTTON

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

22- TIME INDICATOR LIGHT

23- TEMPERATURE INDICATOR LIGHT
24- HEATING INDICATOR LIGHT

s

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

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

05. PLACEMENT
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06. ADJUSTING THE TIME 08. STOP COOKING
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5. PuBa | 23MuHy T (1-60 MuHyTH peryaupyemi "+~ |
180°C (B0-200°C perynupyemMa dpes "+~

6. 3eneHuyum | 22 mMuHyTU [1-60 MUHYTU parynupyemui "+/-" |

[160°C (80-200°C perynupyema 4pes “+/-")
7. Oecept | 13 MUHYTH (1-60 MIAHYTK perynmnpyenia "+/- ) |
180°C (BO-200°C perynupyema dpes "+/-4

Satenemka: JobaeeTe 3 MMHYTH KbM BpEMETO 338 MPUIOTEIHE,
KOFATO 3aMNouUHETe Aa MbRMUTE, AoKaTO GPUTICRHUKET © Fopelll

Bb3OyX € BCE OLe CTyneH

Sabenemka: Mona, MMaiTe Npedenn, Ye TEZW HacTpoRMKK ca
HBCOKK, Th KaTo ChOTagKWTE Ca Eaznn4aBart na npouz3xon,
pasmep, dopmMa M MapKa, He MOMEM 08 rapaHTpame
Hal-gobpaTta koHdurypaume 33 BalLKTe ChCTaBKM,

04: Mbp)eHe Ha ropely Bb3ayx / 05: MocTaesaHe /
06: Bpeme 3a KopeKuus / 07: PerynupaHe Ha
TemnepaTtyparta/ 08: CnpeTe no cpeparta Ha
roTeeHeTo / 09: UaknwoueHo/roToeHocT / 10:
MouncreaHe

CS - CESTINA

01: Co je v krabici?

02: Prehled

1- DIGITALNI OVLADACT PANEL / 2- OKNO / VIDITELNE / 3-
RUKOIET [/ 4- V¥YSTUP TERPLEHO WZDUCHU

5. ZASTRCKA / 6- NEPRIPLIVAJICI STUPEN / 7- KOSIK / 8

OBRAZOWVKA MENU / 9- MENU HRANOLKY /10- MENU MASO
/M- MENU KURECH KRIDLA / 12- MENU KREVET /13- RYBY [ 14-

ZELENINOVE MENU /15- MENU PECIVA [/ 16- OSVETLEN]
VARENI ZAPNUTOMNYPNUTO /17- VOLIC MENU /18- VOLIC

TEPLOTY/CASU /19- TLACITKO ZARNYP /[ 20- NASTAVEN
TEPLOTY/CASU (+/-) [/ 21- DIGITALNI DISPLE] / 22-
KONTROLKA CASU /23- KONTROLKA TERPLOTY
03: Konfigurace
A) Jidlo | B) Klavesova zkratka | C) Cas (min) | D) Teplota
()
1. Chipsy | 23 min (1-60 min nastavitelné pornoci +/-") |
200°C (B0-200°C nastavitelne pormoci ,+-")
2. Steak |17 min (1-60 min nastavitelné pomoci ,+/-) |
180°C (B0-200°C nastavitelné pomoc( ,+/-')
3. Stehno | 25 min {1-60 min nastavitelné pomoci . +/-" |
180°C [80-200°C nastavitelngé pomoci +/-")
4 Krevety [17 min (1-60 min nastavitelné pormoci ,+/~*) |
180°C (BO-200°C nastavitelne pomecl +/-")
5, Ryby |23 min [1-60 min nastavitelné +/-") | 180°C

(BO-200°C nastavitelne pomoci . +-")
6. Zelenina | 22 min {1-60 min nastavitelneé ,+/-"] | 160°C
(B0-200°C nastavitelné pomoci ,+/-*)
7. Dezerty | 13 min (1-60 min nastavitelne +/-") | 180°C
(BO-200°C nastavitelné pomaoci ,+/-")
Poznamka: Pfidejte 2 minuty k €asu piipravy, kdyz
zacnete smazit, dokud e horkovzdusna fritéza jesté
studena.
Poznamka: Upozorfiujeme, Ze tato nastaveni jsou pouze
orientacni. Protoze se pfisady lisi plvodern, velikosti,
tvarem a znackou, nemazeme zaruéit nejlepsi
konfiguraci pro vase pfisady.
04: Horkovzdu3né smazeni / 05: Nastaveni / 06:

O x @ = stanosy

O x @ 25EC = OFF

_——
s

4

Cas nastaveni / 07: Nastaveni teploty / 08:
Zastaveni uprostied vafeni / 09: Vypnuti /
pohotovostni rezim /10: Cisténi

DE - DEUTSCHSPRACHIGE

01: Was ist in der Box?

02: Ubersicht

1- DIGITALES BEDIENFELD/ 2- SICHTBARES FENSTER / 3-
GRIFE / 4- HEISSLUFTAUSLASS /5- STECKER / 6-
ANTIHAFTFESTE / 7- KORB / 8- MENU-BILDSCHIRM / 9-
FRITES-MENU /10 - FLEISCH MENU /T
HUHNERFLUGEL-MENU /12- GARNELEN-MENU /13-
FISCH-MENU /14- GEMUSE-MENU /15- GEBACK-MENU /16-
GARLICHT EIN/AUS /17- MENU-AUSWAHL /18-
TEMPERATUR-/ZEITAUSWAHL /19- EIN/AUS-TASTE / 20-
TEMPERATUR-/ZEITEINSTELLUNG (+/-) / 21- DIGITALANZEIGE /
22- ZEITANZEIGELICHT / 23- TEMPERATURANZEIGELICHT

03: Konfiguration
A) Essen | B) Tastenkombination | C} Zeit (Min.) | D) Temperatur
Q)
1. Chips | 23 Min. 1-60 Min, einstellbar durch +/~") |200°C
180200 °C einstellbar durch ,+-")
2 Steak | 17 Min. (1-60 Min. einstellbar durch /") [180 °C
(80-200 °C einstellbar durch ,+-")
3, Oberschenket | 25 Min. (1-60 Min, einstellbar durch ,.+-") 180
C (BO-200 °C einstellbar durch )
4 Garnelen|17 Min, 1-60 Min. einstellbar durch +~] [180 °C
[BO-200°C einstellbar durch +/-")
5, Fisch|23 Min. (1-60 Min. einstallbar ,+/-) | 180 °C (80-200 °C
einstellbar durch +-")
&, Germnlse | 22 Min. (1-60 Min. einstellbar +/-") | 160 °C (80-200
°C einstellbar durch ,+/-)

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

einstellbar durch +~")

Hinweis: Wenn Sie mit dem Frittieren beginnen, wahrend die
HeiBluftfritteuse noch kalt ist, verlangern Sie die Zubereitungszeit
urn 3 Minuten.

Hinweis: Bitte beachten Sie, dass es sich bei diesen Einstellungen
um Richtlinien handeit. Da sich die Zutaten in Herkunft, GroiRe,
Form und Marke unterscheiden, kénnen wir nicht die beste
Konfiguration fir Ihre Zutaten garantieren,

04: HeiBluftfrittieren / 05: Einstellung / 06:
Einstellungszeit / 07: Temperatureinstellung / 08: Stopp
wahrend des Garvorgangs / 09: Aus / Standby /10:
Sauberkeit

EL - EAAHNIKH

O1: TL untdpXEL OTO KOUTL;

02: EmLoKomnnon

1- WHOIAKOZ NINAKAZ EAETXOY / 2- OPATO NAPAGYPO / 3- AABH / 4-

00
-
10 min ﬂ:;.

EZDADI OEPMOY AEPA / 5- NINAKAZ / 6- ANTIKOAAHTIKO GRAD / 7-

KAAAGI / 8- OOONH MENOY / 9- TAAAIKA /10 MENU MENOY / 11-

MENOY MTEPOYE KOTOMQY / 12- MENOY FAPIAQN /[ 13- MENOY

WAPIOY / 14- MENOY AAXANIKQN / 15- MENQY ZAXAPONAALTIKHE /

16- @OTIZMA MATEIPIKHEZ ENEPTONOCIHIH/ANENEPTONOIHEH [ 17-

EMIADIOZ MENOY / / 18- T. KOYMINI

ENEPFOMOIHEIHI/ANENEPTOMNOIHIHE / 20- PYOMIZH

BEPMOKPAZIAZ/XPONOY (+/-) / 21- WHOIAKH OBONH / 22-

ENAEIKTIKO ©@QE TIME / 23- ENAEIKTIKO @OE @EPMOKPAZIAL

03: Arapopdwon

A} Tpodupa | B) NAnktpo ouvtopeuans | I Xpovog (Ehdayioto) | 4)

Bepuokpaoia (#C)

+ 1. Toug | 23 Aennd (1-60 Aentd puBpiopevo katd "+/-") | 20p 2C
(80-2002C puBudopevo katd "+/-")

* 2. Mnpuoha [17 hemrd (1-60 Aemrd puBpulopevo kard "+/-") |
1802C (80-200°C puBuldpevo katd "+/-")

e 3, Mnpoc | 25 Aentd (1-60 Aentd puBulopevo katd "+/-") |180 oC
(80-2002C puBudopevo kora "+/-")

o 4 Topidec |17 Aerced (1-60 Aentd puBpdpevo kard "+/-") | 180 2C
(80-2002C puBudouevo kard "+/-")

e 5 Wapua |23 Aenrd (1-60 hentd puBuilopeve "+/-") | 1802C
(80-2002C puBplopevo katd "+/-")

* 6. Aoyowvikd | 22 herrd (1-60 hemd puBpudopevo "+/-") | 1602C
(80-2002C puBTApEVD KarTd "+/-")

e 7. Embopmia | 13 Aemta (1-60 Aemta puBuulopeve "+/-") | 180°C
(80-2002C puBulopevo katd "+/-")

Inuelwon: NpooBeate 3 Aenta otov Xpovo npoetoldaciag otav

EEKWVIOETE TO THyaviopa 0oo n ¢pLtela (eotol afpa Elval akopo

kpla,

Inueiwon: AaBete unon ot autéc o puBuloeig eival obnyiec.

KeaBug T guotatikd SladEpouy we pog Ty mpogleuan, To wéyeboc,

TO OXHO KO TO EPNOPIKOG ofja, Sev pnopolpe va eyyunBolie tnv

(80-200°C adjustable by "+"-"

(BO-200°C adjustable by "+""-")

(80-200°C adjustable by “+"-")




kaAUTEPN GLapopdwon YLt Ta CUOTOTLKG oog.

04: Tnydviopa pe {eotd aépa / 05: POBwon / 06:
Xpévog puBuiong / 07: PUBLon Beppokpaoiag / 08:
Aaxomn atn péon Tou payetpéparog / 09:
Anevepyonoinon/avapovr / 10: KaBapiopog

ES - ESPANOL
01: ;Qué hay en la caja?
02: Vision general
1- PANEL DE CONTROL DIGITAL / 2- VENTANA /
VISIBLE / 3- MANGO [ 4- SALIDA DE AIRE CALIENTE
5- ENCHUFE / 6- REJILLA ANTIADHERENTE / 7-
CESTA /8- PANTALLA DEL MENU /9- MENU DE
PATATAS FRITAS / 10- MENU DE CARNES /11- MENU
DE ALAS DE POLLO /12- MENU DE CAMARONES /13-
MENU DE PESCADO /14- MENU VEGETAL /15- MENU
DE PASTELERIA /16- ENCENDIDO/APAGADO LUZ DE
COCCION /17- MENU SELECTOR /18- SELECTOR
TEMPERATURA/TIEMPO /19- BOTON ENCENDIDO /
APAGADO /20- AJUSTE TEMPERATURA/HORA, (+/-) /
21- PANTALLA DIGITAL / 22- LUZ INDICADORA DE
TIEMPO / 23- LUZ INDICADORA DE TEMPERATURA
03: Configuracion
A) Alimentos | B) Tecla de método abreviado | C)
Tiempo (Min) | D) Temperatura (°C)
1. Chips | 23 min (1-60min ajustable por “+/-") | 200°C
(80-200°C ajustable por “+/-*
2. Filete |17 min (1-60min ajustable por "+/-"] |
180°C (B0O-200°C ajustable por “+/-*)
3. Muslo | 25 min (1-60min ajustable por “+/-) |
180°C (80-200°C ajustable por "“+/-")
4, Camarones|17 min (1-60min ajustable por “+/-") |
180°C (80-200°C ajustable por "+/-")
5. Pescado| 23 min (1-60 min ajustable “+/-) | 180°C
(80-200°C ajustable por "“+/-")
6. Verdura | 22 min (1-60 min ajustable “+/-") | 160°C
(80-200°C ajustable por “+/-)
7. Postres | 12 min (1-60 min ajustable “+/-*) | 180°C
(B0-200°C ajustable por “+/-")
Nota: Agregue 3 minutos al tiempo de preparacion
cuando comience a freir mientras |la freidora de aire
caliente aun esta fria.
Mota: Tenga en cuenta que estos ajustes son
indicaciones. Como los ingredientes difieren en
origen, tamano, forma y marca, no podemos
garantizar la mejor configuracion para sus
ingredientes.
04: Freir con aire caliente / 05: Colocacién /
06: Tiempo de ajuste / 07: Ajuste de la
temperatura / 08: Parada en medio de la
coccién / 09: Apagado / en espera /10:
Limpieza

ET - EESTI
01: Mis on karbis?
02: Ulevaade
1- DIGITAALNE JUHTPANEEL /2- AKEN [ NAHTAV / 3-
KAEPIDE / 4- KUUMA OHU YALJUNDUS
5- PISK / 6- NON-STICK GRAD / 7- KORVI / B- MENUU
EKRAAN /9- PRANTSUSE MENUU /10- LIHAMENUU /
11- KANATIIBADE MENUU /12- KREVITE MENUU /13-
KALA [ 14- Kéagiviljade MENULU /15- kiipsetiste
MENUU /16- VALMISTATUD VALGUS SISSEMNALIA 22-
AJA INDIKAATOR| TULI/ 23- TEMPERATUURI
INDIKAATORI TULI
03: Konfiguratsioon
A) Toit | B] Kiirklahy | C) Aeg (min) | D) Temperatuur
{°C)
1. Laastud | 23 min (1-60 min reguleeritav +/-) | 20¢°C
(80-200°C reguleeritav +/-)
2 Praad |17 min (1-60 min reguleeritav +/-} |180°C
[B0-200°C reguleeritav +/-)
3. Reie | 25 min (1-60 min reguleeritav "+/-" abil) |
18(FC (80-200°C reguleeritav +/-)
4, Krevetid [17min (1-60 min reguleeritav +/-) | 180°C
(BO-200°C reguleeritav +/-)
5. Kalal23 min (1-60 min reguleeritav "+/-") | 180°C
(80-200°C reguleeritav +-)
6. Kodgiviljad | 22 min (1-60 min reguleeritav “+/-") |
160°C (80-200°C reguleeritav +/-)
7, Magustoidud |13 min (1-60 min reguleeritav “+~")
| 180°C (BO-200°C reguleeritav +/-)
Markus. Lisage ettevalmistusajale 3 minutit, kui
alustate praadimist, kui kuumadhufritldr on veel
kalm.
Markus. Pange tahele, et need seaded on juhised.
Kuna koostisosad erinevad paritolu, suuruse, kuju ja
kaubarnargi poolest, el saa me garanteerida teie
koostisosade parimat konfiguratsiconi.
04: Kuuma dhuga praadimine / 05:
Seadistamine / 06: Seadistusaeg / 07:
Temperatuuri seadistamine / 08: Peatus
keset kiipsetamist / 09: Toide vilja /
ootereziim / 10: Puhastamine

FR - FRANCAISE

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

02: Apercu

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

MENU /T1- MENU AILES DE POULET /12- MENU CREVETTES/
13- MENLU POISSON /14- MENU LEGUMES /15- MENU
PATISSERIE /16- LUMIERE DE CUISSON ON/OFF /17-
SELECTEUR DE MENU /18- SELECTEUR
TEMPERATURE/TEMPS /19- BOUTON ON/OFF [ 20- REGLAGE
TEMPERATURE/HEURE (+/-) / 21- AFFICHAGE NUMERIQUE /
22-VOYANT TEMPERATURE / 23- VOYANT TEMPERATURE
03 : Configuration
Al Alimentation | B) Touche de raccourci | C) Temps (min) | D}
Température [°C)
1. Puces | 23 min (1-60 min réglable par « +/ ) [200°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
2. Bifteck |17 min (1-60 min réglable par « +/- »} | 180°C
(80-200°C reglable par «+/-»)
3. Cuisse | 25 min (1-60 min réglable par « +/- »] | 180°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
4, Crevettes |17min (1-60 min réglable par « +/-») | 180°C
[B0-200°C régiable par w+/-»)
5. Poisson |23 min (1-60 min réglable « +/- ») | 180°C (80-200°C
réglable par «t/-»)
6. Légumes | 22 min (1-60 min réglable « +/- ») | 160°C
(B0-200°C réglable par «+/-»)
7, Desserts | 13 min (1-60 min réglable « +/~ ») | 180°C
(80-200°C réglable par «+/-»)
Remargue : Ajoutez 3 minutes au temps de préparation
lorsgue vous commencez a frire alors que la friteuse a air
chaud est encore froide.
Remarque : Veuillez noter que ces parametres sont des lignes
directrices. Les ingredients differant par leur eriging, leur taille,
leur forme et leur margue, nous ne pouvons garantir la
meilleure configuration pour vos ingrédients,
04 : Friture a air chaud / 05 : Réglage / 06 : Temps de
réglage / 07 : Réglage de la température / 08 : Arrét
en cours de cuisson / 09 : Arrét/veille /10:
Nettoyage

HR - HRVATSKI
01: Sto je u kutiji?
02: Pregled
1- DIGITALNA UPRAVLIACKA PLOCA [ 2- PROZOR /VIDLIIV / 3-
BUCKA [ 4 |ZLAZ ZATOPL| ZRAK
5- Utikag / 6- NEPRIJERPLIIVI GRAD / 7- KOSARICA / 8- EKRAN
ZAJELOVNIK /9- JELOWVNIK POMFRITA /10- MENI JELOVNIK /
11- PILECA KRILCCA JELOVNIK / 12- JELOVNIK KOZICA /13-
RIBA /14- JELOVNIK POVRCA /15- [ZBORNIK ZA SLASTIVA /16-
UKLIUCIVANIEASKLIUCIVANIE SVIETLA ZA KUHANIE /17-
BIRAC |ZBORNIKA /18- BIRAC TEMPERATURENREMENA /19-
TIPKA ZA UKLIUCIVANIE [ ISKLIUCIVANIE / 20- POSTAVKA
TEMPERATURENREMENA (+/ -} / 21- DIGITALNI ZASLON / 22-
SVIETLO INDIKATORA VREMENA / 23- SVIETLO INDIKATORA
TEMPERATURE
03: Konfiguracija
A) Hrana | B) Tipka preéaca | C) Vrijeme (min) | D) Temperatura
(°C)
1. Cips | 23 min (1-60 min podesivo pomocu “+-*] | 200°C
(B0-200°C podesivo pomadéu "+/-")
2 Odrezak |17 min (1-60 min podesivo pomocu "+~ [180°C
[B0-200°C podesivo pomacu "+/-")
3. Bedra | 25 min (1-60 min podesive pomodu "+-"} | 180°C
(80-200°C podesivo pomocu "+/-")
4, Skampi[17min (1-60 min podesivo pomodu “+/-) [ 180°C
(80-200°C podesivo pomodyl “+-)
5. Riba| 23 min (1-60 min podesive "+/-*) | 180°C (80-200°C
podesivo pomocu “+/-)
6. Povrée | 22 min (1-60 min podesivo "+/-") | 160°C (B0-200°C
podesiva pornocu “+/-*)
7. Deserti | 12 min (1-60 min podesivo “+/=*) | 180°C (80-200°C
podesivo pomoci “+/-)
MNapormena: dodajte 2 minute vremenu pripreme kada
pocnete prziti dolk je friteza na vruci zrak jos hladna.
Napomena: Imajte na umu da su ove postavke smjernice,
Budugi da se sastojci razlikuju po podrijetiu, veliing, abliku i
marki, ne mozemo jJameiti najbolju konfiguraciju za vase
sastojke.
04: PrZenje na vruéem zraku / 05: Postavka / 06:
Postavljanje vremena / 07: Postavka temperature /
08: Zaustavljanje usred kuhanja / 09: Iskljuéivanje /
pripravnost / 10: Ciséenje

HU - MAGYAR
01: Mi van a dobozban?
02: Attekintés
1- DIGITALIS KEZELOPANEL [ 2- ABLAK / LATHATO / 3-
FOGANTYU [ 4- FORROLEVEGO KIMENET
5- PLUG /[ 6- NON-STICK GRAD [/ 7- KOSAR / 8-
MENUKEPERNYO /9- SULTOSULTO MENU /10- HUS MENU /
11- CSIRKESZARNYAK MENU /12- RAKER MENU /13- HAL /14-
VEGETABLE /15- SUTEMA MENLU /18- SUTESI FENY BE/KI /17-
MENUVALASZTO /18- HOMERSEKLET/IDO VALASZTO [ 19-
BE/K| GOME [ 20- HOMERSEKLET/ADO BEALLITASA (+/-) / 21-
DIGITALIS KIIELZO 22- IDOIELZO FENY / 23-
HOMERSEKLETIELZO FENY
03: Konfiguracio
A) Elelmiszer | B) Gyorsbillentyd | C) 1dé (perc) | D)
Homerseklet (°C)
1. Chips | 23 perc (1-60 perc a . +/-* gombbal dllithaté) |200°C
(80-200°C a ,+/-" gombbal allithato
2, Steak | 17 perc (1-60 perc a .+/-" gombbal allithato) |180°C
(80-200°C a ,+/-" gombbal &llithats)
3. Comb | 25 perc (1-60 perc a ,+/-" gombhbal allithatd) |
180 °C (80-200°C a ,+{-" gombbal allithatd)
4, Carnelarak 17 perc (1-60 perc a ,+-" gombbal allithato) |

180°C (80-200°C a ,+/-" gombbal allithats)

5. Hal| 23 perc (1-60 perc allithatd ,+/-') | 180°C (80-200°C a

- gombbal dllithatd)

6. Zoldseg | 22 perc (1-60 perc allithato ,+/-") | 160°C

(BO-200°C a +/-" gombbal dllithata)

7. Desszertek | 13 perc (1-60 perc allithato +/-") | 180°C

(80-200°C a +/-" gombbal dllithatg)
Megjegyzes: Adjon hozza 3 percet az elkészitési idéhoz,
amikor elkezdi sutni, mikozkben a forrd levegds sutd meg
hideg.
Megjegyzés; Kerjlk, vegye figyelembe, hogy ezek a
bedllitasok iranymutatasok. Mivel az dsszetevok
szarmazasukban, méretlUkben, formajukban és markajukban
kulonboznek, nem tudjuk garantalni az osszetevdk legjobb
konfiguracidjat.
04: Forré levegés siités / 05: Beallitas / 06:
Beallitasi idé / 07: Hémérséklet beallitasa / 08:
Leallitas a fézés kdzepén / 09: Kikapcsolas /
készenlét / 10: Tisztitas

IT - ITALIANA
01: Cosa c'é nella scatola?
02: Panoramica
1- PANNELLO DI CONTROLLO DIGITALE / 2- FINESTRA
VISIBILE / 3- MANIGLIA / 4- USCITA ARIA CALDA / 5- PRESA /
6- GRADO ANTIADERENTE / 7- CESTELLO / 8- SCHERMATA
MENU /9- MENU PATATINE FRANCESI /10 - CARNE MENU /
11- MENU ALI DI POLLO /12- MENU GAMBERI /13- MENU
PESCE /14- MENU VERDURE /15- MENU PASTICCERIA [ 16-
LUCE COTTURA ON/OFF /17- SELETTORE MENU /18-
SELETTORE TEMPERATURA/TEMPO /19- PULSANTE ON/OFF
[ 20- IMPOSTAZIONE TEMPERATURA/ORA (+/-] / 21- DISPLAY
DIGITALE [/ 22- INDICATORE SPIA TEMPERATURA / 23- SPIA
INDICATORE TEMPERATURA
03: Configurazione
&) Cibo | B) Tasto di scelta rapida | €} Tempe (Min) | D)
Temperatura (°C)
1. Patatine fritte | 23 min (1-60 min regolabile con "+/*) |
200°C (80-200°C regelabile con “+/-")
2. Bistecca |17 min (1-60 min regolabile con "+/-"] | 1B0°C
(BD-200°C regolabile con “+/-")
3. Coscia | 25 min (1-60 min regolabile con "+/-") | 180°C
(B0-200°C regolabile con “+/-")
4. Gamberetti|17 min (1-60 min regolabile con "+~ |180 °C
(80-200°C regolabile con "+/-")
5. Pasce| 23 min (1-60 min regolabile "+/-*) | 180°C (80-200°C
regolabile con “+/-%)
6. WVerdure | 22 min {1-60 min regolabile "+/-") | 160°C
(BO-200°C regolabile con “+/-")
7. Dolci | 13 min (1-60 min regolabile "+/-*) | 180°C (80-200°C
regolabile con “+/-%)
Nota: aggiungere 3 minuti al tempe di preparazione quando
si inizia a friggere mentre la friggitrice ad aria calda & ancora
fredda.
Mota: tieni presente che queste impostazioni sono linee
guida. Poiché gli ingredienti differiscong per origine,
dimensione, forma e marca, non possiamo garantire la
migliore configurazione per | tuol ingredienti.
04: Frittura ad aria calda / 05: Impostazione / 06:
Impostazione tempo / 07: Impostazione
temperatura / 08: Arresto a meta cottura / 09:
Spegnimento/standby / 10: Pulizia

LT - LIETUVIY
01: Kas yra dézutéje?
02: Apzvalga
1- SKAITMENINES VALDYMO SKYDELE / 2- LANGAS /
MATOMAS / 2- RANKENE / 4- KARSTO ORO ISEJIMO ANGA
5- KISTUKAS / 6- NEPRIKLANTAS GRAD [ 7- KREPSELIS /8-
MENIU EKRANAS /9- GRUNDZIY BRUKTY MENIU /10-
MESOS MENIU /11- VISTOS SPARNU MENIU /12- KREVECIU
MENIU /13- ZUVIES / 14- VEGETABLE /15- KENKINIY MENIU /
16~ GAMYBOS SVIESOS [JUNGTAS / ISIUNGTAS /17- MENIU
PARINKIEKIS /18- TEMPERATUROS / LAIKAS PARINKIMAS /
19- [JUNGIMO / ISTJUNGIMO MYGTUKAS /20 -
TEMPERATURQS / LAIKAS NUSTATYMAS (+/ -} /21 -
SKAITMENINIS EKRANAS /22- LAIKO INDIKATORIAUS SVIESA
[ 23- TEMPERATURCS INDIKATORIAUS SVIESA
03: Konfigiracija
A) Maistas | B) Spartusis klavigas | €) Laikas (min.) | &)
Temperatdra (°C)
1. Tradkuéiai | 23 min (1-60 min reguliucjama .+ | 200°C
[80-200°C reguliucjama ,*+/-")
2. Kepsnys | 17 min (1-60 min reguliucjama ,+/-") [180 °C
[80-200°C reguliugjama ,+/-")
2 Slaunys | 25 min {1-60 rmin reguliucjarma . +/~") | 180°C
(80-200°C reguliucjama ,+/-")
4 Krevetés|17 min (1-60 min regulivojama ,+/-") | 180°C
(BO-200°C reguliucjarna +/-")
5. Zuvis|23 min (1-60 min reguliucjarmas ,+/-) | 180°C
(BD-200°C reguliucjama +/-")
6. Darzovés | 22 min (1-60 min reguliucjamas ,+/-*) | 160°C
[80-200°C reguliuocjama ,*+/-")
7. Desertai | 13 min (1-60 min reguliusjarmas +/-") | 180°C
(80-200°C reguliugjama ,+/-")
Pastaba: Pridékite 3 minutes prie paruosimo laiko, kai
pradedate kepti, kol karsto oro gruzdintuve dar salta.
Pastaba; atkreipkite demes), kad Sie nustatyrnai yra gaires.
Kadangi sudedamosios dalys skiriasi saveo kilme, dydziu, forma
ir prekes Zenklu, negalime garantucti geriausios sudedamuyjy
daliy konfigdracijos.

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

Nustatymo laikas / 07: Temperatiros nustatymas /
08: Sustabdykite gaminimo viduryje / 09:
15jungimas / budéjimo rezimas / 10: Valymas

LV - LATVIESU
01: Kas ir kasté?
02: Parskats
1- DIGITALAIS VADIBAS PANELIS [ 2- LOGS / REDZAMS [ 3-
ROKTURIS / 4- KARSTA CAISA IEEJA
5- |IZVELNE / 6- NON-LIPP GRAD [ 7- GROZS / 8- IZVELNES
EKBANS /9- FRANCU FRUPU IZVELNE /10- GALAS IZVELNE /
11- CATAS SparNU [ZVELNE /12- CARNELU [ZVELNE /13- ZIVIS
[ 14- VEGETABLE /15- KONDICEIUMU IZVELNE [/ 16-
CATAVOSANAS GAISMAS IESLEGSANA/IZSLEGSANA [17-
IZVELNES SLEDZEKLIS /18- TEMPERATURAS/LAIKA SLEDZES
/19- |ESLEGSANAS / IZSLEGSANAS POGA / 20-
TEMPERATURAS/LAIKA IESTATIIUMI (+/-) / 21- Ciparu displejs
[22- LAIKU INDIKATORA CAISMA / 23- TEMPERATURAS
INDIKATORA CAISMA,
03: konfiguracija
- A) Partika | B) Isindjumtausting | €} Laiks (min) | D)
Temperatdra (°C)
1. Cipsi | 23 min (1-60 min reguléjams ar "+/~"] | 200°C
(80-200°C reguléjams ar "+/-")
2. Steiks | 17 min (1-60 min reguléjams ar "+/-"] |180°C
(BO-200°C reguléjams ar “+/-")
3. Augsstilbs | 25 min {1-60 min reguléjams ar "+/~") | 180°C
(80-200°C regulgjams ar “+/-")
4, Garneles| 77min (1-60 min regulgjams ar “+/~') | 180 °C
[80-200°C reguléjams ar “+/-")
5. Zivis| 23 min (1-60 min regulgjams “+/-") | 180°C (80-200°C
regul@jams ar "+/-")
6. Darzeni | 22 miin (1-60 min regulgjams “+/-") | 160°C
(BO-200°C requldjams ar “+/-")
7. Deserti | 12 min (1-60 min reguléjams "+/-") | 180°C
(BO-200°C regulgjams ar "+/-")
Piezime: Pievienojiet 3 minGtes gatavosanas laikam, kad sakat
cepsanu, kameér karsta gaisa fritieris vél ir auksts,
Piezime. LOdzu, nemiet vara, ka sie jestatijumi ir vadlinijas. Ta
ka sastavdalas atSkiras pec izcelsmes, izmera, formas un
Zimola, meés nevaram garantat [isu sastavdalu labako
kenfiguraciju
04: Cepsana ar karstu gaisu / 05: lestatiana / 06:
lestatisanas laiks / 07: Temperatiras iestatisana
08: Apstasanas gatavosanas vida / 09: Izslégsana /
gaidianas reZims / 10: Tiridana

NL - NEDERLANDSE
01: Wat zit er in de doos?
02: Overzicht
1- DIGITALE BEDIENINGSPANEEL / 2- ZICHTBAAR VENSTER /
3- HANDGREEP [ 4- WARMTELUCHTUITLAAT /5- PLUG / 6-
NON-STICK GRAD / 7- MAND / 8- MENUSCHERM / 9-
FRIETJIESMENU /10 - VLEES MENU / - KIPPENYLEUGELS
MENU /12- CGARNALENMENU /13- VISMENU /14~
GROENTENMENU /15- GEBAKMENU /16- KOOKLICHT
AANSUIT [17- MENUKEUZE /18- TEMPERATUUR/TIIDKEUZE /
19- AAN/UIT-KNOP / 20- TEMPERATUUR-/TIIDINSTELLING
(+/~} / 21- DIGITALE DISPLAY [ 22- TIIDINDICATORLAMPIE / 23-
TEMPERATUURINDICATORLAMPIE
03: Configuratie
A) Voedsel | B) Sneltoets | C) Tijd (min.) | D) Temperatuur (°C)
1. Chips | 23 min (1-60min instelbaar met “+/-") | 200°C
(BO-200°C instelbaar met "+/-')
2. Biefstuk |17 min (1-60min instelbaar met "+/-*) |180°C
(80-200°C instelbaar met “+/-")
3. Dij | 25 min (1-60min instelbaar met "+/-*) | 180°C
(80-200°C instelbaar met “+/-")
4. Garnalen|17 min (1-60min instelbaar met "+-") | 180°C
(B0-200°C instelbaar met “+-")
5. Wis| 23min (1-60 min instelbaar "+/-") | 180°C (B0-200°C
instelbaar met "+/-)
6. Groenten | 22 min (1-60 min instelbaar “+/-") | 160°C
(BO-200°C instelbaar met "+/-")
7. Desserts | 13 min (1-60 min instelbaar “+-") | 180°C
(80-200°C instelbaar met “+/-")
Let op: Tel 3 minuten bij de bereidingstijd op als je begint met
frituren terwijl de heteluchtfriteuse nog koud is.
Let op: Houd er rekening mee dat deze instellingen richtlijnen
zijn. Ordat ingrediénten verschillen in herkomst, maat, vorm
en merk, kunnen wij de beste configuratie voor uw
ingrediénten niet garanderen.
04: Heteluchtfrituren / 05: Instelling / 06: Insteltijd /
07: Temperatuurinstelling / 08: Stoppen tijdens het
koken / 09: Uitschakelen/stand-by / 10: Reinigen

NO - NORSK
01: Hva er i esken?
02: Oversikt
1- DIGITALT KONTROLLPANEL / 2- VINDU / SYNLIG / 2-
HANDTAK [ 4- VARMTLUFTUTSLGP
5- PLUGG / 6- NON-STICK GRAD / 7- KURV / 8- MENYSKIERM
/9- Pornmes frites MENY /10- KIGTTMENY / 11-
KYLLINGVINGER MENY /12- REKER MENY /12- FISK / 14-
GRENNSAKER MENY [15- PASTRY MENY /16- KOOKELYS
PAJANY [17- MENYVELGER /18- TEMPERATUR/TIDSVELGER /
19- PA [ AV-KNAPP / 20- TEMPERATUR/TID-INNSTILLING (#/-)
[ 2]- DIGITALT DISPLAY 22- TIDS INDIKATORLYS / 23-
TEMPERATUR INDIKATORLYS
03: Konfigurasjon
Al Mat | B} Hurtigtast | C) Tid [min) | D) Temiperatur (°C)

1. Chips | 23 min (1-60 min justerbar med "+/-"} | 200°C

(BO-200°C justerbar med "+/-")

2. Biff |17 rnin (1-60 min justerbar med "+/-") [180°C

{80-200°C justerbar med "+/-")

3. Lar | 25 min (1-60 min justerbar med "+/-") | 180 °C

(BO-200°C justerbar med "+/-")

4. Reker |17 min (1-60 min justerbar med "+~") [ 180°C

(B0-200°C justerbar med "+/-")

5. Fisk|23 min (1-60 min justerbar “+/-') | 180°C (80-200°C

justerbar med "+/-")

6. Grennsaker | 22 min (1-60 min justerbar "+/-%) | 160°C

{80-200°C justerbar med "+/-")

7. Desserter | 13 min (1-80 min justerbar “+/-") | 180°C

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

PL - POLSKI
01: Co jest w pudetku?
02: Przeglad
1- CYFROWY PANEL STERCWANIA [/ 2- WIDOCZNE OKNO / 3-
UCHWYT / 4- WYLOT GORACEGO POWIETRZA / 5- WTYCZKA
[ 6- GRAD NIEPRZYWIERAJACY [ 7- KOSZ [ 8- EKRAN MENU /
9- MENU FRYTKI /10 - MIESD MENU /11- MENU Skrzydetka z
kurczaka /12- MENU KREWETKI! /13- MENU RYBY /14- MENU
WARZYWNE /15- MENU CIASTA / 16-
WEACZANIE/MWYLACZANIE SWIATEA COTOWANIA /17-
WYBOR MENU /18- PRZELACZNIK TEMPERATURY/CZASU /
19- PRZYCISK WE/WYL [ 20- USTAWIENIE
TEMPERATURY/CZASU (+/-) / 21- WYSWIETLACZ CYFROWY /
22- KONTROLKA CZASU [ 23- KONTROLKA TEMPERATURY
03: Konfiguracja
A) Jedzenie | B) Klawisz skratu | C) Czas (min) | D)
Temperatura (°C)
1. Zetony | 23 min (1-60 min regulacja za pomoca ,+/-] |
200°C (80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
2, Stek |17 min (1-60 min regulacja za pormoca ,+/~") [180°C
{80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
3. Udo | 25 min (1-60 min regulacja za pomoca ,+/-") | 180°C
(80-200°C regulowana za pormoca ,+-")
4. Krewetki|17 min (1-60 min regulowane za pomoca . +-"] |
180°C (80-200°C regulowana za pomaca ,+/-"]
5. Rybal23 min (1-60 min z mozliwoscia regulaci ,+/~") |
180°C (B0-200°C regulowana za pamoca ,+/-")
6. Warzywa | 22 min {1-60 min z mozliwoscia regulacii ,+/-7) |
160°C (80-200°C regulowana za pomoca +-')
7. Desery | 13 min (1-60 min z mozliwoscia regulacii ,+/-") |
180°C (80-200°C regulowana za pomoca ,+/-")
Uwaga: Dodaj 3 minuty do czasu przygotowania,
rozpoczynajgc smazenie, gdy frytownica na gorgce powietrze
jest jeszcze zimna,
Uwaga: Nalezy pamietad, ze te ustawienia maja charakter
wytycznych: Poniewaz skladniki rdznig sie pochodzeniern,
rozmiaremn, ksztaltern i marka, nie mozemy zagwarantowad
najlepszej konfiguracji Twoich skiadnikow.
04: Smazenie gorgcym powietrzem / 05:
Ustawianie / 06: Ustawianie czasu / 07: Ustawianie
temperatury / 08: Zatrzymanie w trakcie
gotowania / 09: Wylaczenie/czuwanie / 10:
Czyszczenie

PT - PORTUGUESA
01: O que ha na caixa?
02: Visao geral
1- PAINEL DE CONTROLE DIGITAL / 2- JANELA WISIVEL / 3-
ALCA [ 4- SAIDA DE AR QUENTE /5- PLUG / 6- GRAD
ANTIADERENTE / 7- CESTA / 8- TELA DE MENU /9- MENU DE
BATATA FRITA /10 - CARNE MENU /11- MENU ASAS DE
FRANGO /12- MENU CAMARAQ /13- MENU PEIXE /14- MENU
VEGETAIS /15- MENU PASTELARIA /16- LUZ DE COZINHA
OMN/OFF /17- SELETOR DE MENU /18- SELETOR DE
TEMPERATURA/TEMPO /19- BOTAO ONJOFF /20- AJUSTE DE
TEMPERATURA/HORA (+/-} [ 21- DISPLAY DIGITAL /22- LUZ
INDICADORA DE TEMPO / 23- LUZ INDICADORA DE
TEMPERATURA
03: Configuracao
A) Alimentacado | B) Tecla de atalho | €) Tempo (min) | )
Temperatura (°C)
1. Batatas fritas | 23 min (1-60min ajustavel por "+/-") |2p0°C
(B0-200°C ajustavel por “+/-*)
2. Bife |17 min (1-60min ajustavel por "+/-") |180°C
(B0-200°C ajustavel por “+/-
3. Coxa | 25 min (1-60min ajustavel por “+/-*) | 180 °C
(BO-200°C ajustavel por "+/-")
4 Camarao|17 min (1-60min ajustavel por “#/-*) | 180°C
{80-200°C ajustavel por “+/-")
5. Peixe| 22 min (1-60 min ajustavel "+/-") | 180°C (80-200°C
ajustavel por "+~
6. Legumes | 22 min (1-60 min ajustavel “+/-") | 160°C
{B0O-200°C ajustavel por “+/-)
7. Sobremesas | 13 min (1-60 min ajustavel "+/-") | 180°C
{80-200°C ajustavel por “+/-)
Observacao: Adicione 3 minutos ao tempo de preparc ao
comecar a fritar enguanto a fritadeira ainda esta fria.
Observagao: observe gue essas configuragdes sao diretrizes.

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

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

RO - ROMANA
01: Ce este in cutie?
02: Prezentare generala
1- PANOU DIGITAL DE CONTROL / 2- GEAMA VIZIBILA / 3-
MANER /[ 4- IESIRE AER CALD / 5- PRISE / 6- GRAD
ANTIADERENT /7- COS / 8- ECRAN MENIU /9- MENIU CARTOI
PARTI /10 - CARNE MENIU /11- MENIU ARIPI DE PUI /12-
MENIU CREVETI /13- MENIU PESSTE [ 14- MENIU LEGUME /
15- MENIU PATISE /16- LUMINA GATIT PORNIT/OPRIT /17-
SELECTOR MENIU /18- SELECTOR TEMPERATURA/TIMP /12
BUTON PORNIT/OPRIT / 20- SETARE TEMPERATURA/TIMP
(+/-)/ 21- AFISA] DIGITAL / 22- INDICATOR LUMINAL DE TIMP /
23- INDICATOR LUMINA DE TEMPERATURA
03: Configurare
A Alimente | B) Tasta de comanda rapida | C) Timp (Min) | D)
Ternperatura (°C)
1. Chipsuri | 23 min (1-60min reglabil prin ,+/~'] |200°C
(BO-200°C reglabil prin +/-")
2. Fripturad |17 min {1-60min reglabil prin .+-"} [180°C
(B0-200°C reglabil prin ,+/-")
3. Coapsd | 25 min (1-60min reglabil prin +/~") | 180 °C
(80-200°C reglabil prin . +/-")
4, Creveti [17min (1-60min reglabil prin +/~") [180 °C
(B0-200°C reglabil prin ,+/-*)
5. Peste| 23 min (1-60 min reglabil ,+/-“) | 180°C (80-200°C
reglabil prin  +/~")
& Legume | 22 min (1-60 min reglabil +/-*) | 160°C
(80-200°C reglabil prin ,+/-")
7. Deserturi [ 13 min (1-60 min reglabil +/~) | 180°C
[80-200°C reglabil prin ,+/-")
Nota: Adaugati 3 minute la timpul de preparare cand Incepeti
sa prajiti in timp ce friteuza cu aer cald este inca rece.
Mota: Retineti ca aceste setdri sunt linii directoare. Decarece
ingredientele difera ca origine, dimensiune, forma si marcs,
AU putem garanta cea mai buna configuratie pentru
ingredientele dumneavoastra.
04: Prijire cu aer cald / 05: Setare / 06: Timp de
setare / 07: Setare temperatura / 08: Oprire in
mijlocul gétirii / 09: Oprire/standby / 10: Curatare

RU - PYCCKUHA
O1: Yto B Kopobke?
02: O630p
1- LIMDPOBAR MAHEND YIPABMNEH IS / 2- BUOWMMOE OKHO /
3- PYYKA [ 4- BbIXOMO FOPAYErO BO3OYXA / 5- TTPOBKA / &-
AHTUMPMATARPHBIM CTEMEHL [ 7- KOP3MHA [ 8- KPAH
MEHID /9- MEHIO KARTO®ENE @PK /10 - MACO MEHID /11-
MEHID KYPUHBIE KPBIABILLK /12- MEHKD KPEBETKIA /13-
PBIEHOE MEHIZ / 14- OBOLLUHOE MEHKD /15- MEHID
BBIMEYKIA / 16- BKI/BBIKN CBETA MPUTQTOBNEH I /17-
MEPEKIMICYATENE MEHID /18- BEIBOP
TEMIMEPATYPLI/BREMEHWM /19- KHOMKA BKN/BBIK /20-
HACTPOMKA TEMIMEPATYPBI/BRPEMEHM (+/-) / 21- LIMDPOBOW
OWCTINEN [ 22- MHOWKATOP BPEMEH /[ 23- MHOMKATOP
TEMIMEPATYPDI
03: KoHdurypauua
A) Eoa | B) CouetaHue knasuwl | B) Bpema (muH) | T)
Temnepatypa (°C)
<1 @MWKK | 23 Mian {1-60 MuH, pErIMpYeTes «+/-s) [200°C
[80-200°C perynvpyeTcs «+f-»)
2. Creiik | 17 mMuH (1-60 MiH, perynupyeTes «+f-») | 180°C
(8B0-200°C, perynupyeTtcs e+f-»).
3 beapo | 25 muH (1-60 MUH, perynvpyeTed «+/-») | 180 °C
(BO-200°C peryn1pyeTcs «t/-»)
4 KpereTki |17 MiH [1-60 MUH, peryanpyeTca «+-») | 180 °C
(80-200°C perynupyeTea «tf-s)
5. PbiBa|23 MuH [perynupoeka «+/-» oT 1 00 60 MuH) | 180°C
[80-200°C perynmpyeTcs «+/-»)
6. OBOWN | 22 MUH (perynuposka «+/-» oT1 0o 60 MiuH) | 160°C
(80-200°C, perynvpyeTch «+/-»).
7. DecepTsl | 13 MuH (perynuposka «+/-» oT 100 60 MnH) | 180°C
(B0-200°C perynmpyeTcs «H-»)
Mpumedan e, Jobaskte 3 MUHYTEI KO BpEeMeHW MPUroToBNeHMS,
SCNKW HAYHETE HapKTh, NoKa GPUTIOPHILE elle XoNoaHas.
[MpumedarHne. OBpaTTe BHMMaHWE, YTO ST HACTROMKA
ABNAOTCA OPMEHTUPOBOYHEIMIL [TOCKONbKY MHIpEOMeHTS
Pa3NMUIOTCH MO MPOMCXOMOEHWIO, Pa3Mepy, GOpME U MapKe,
Mbl HE MOMEM rapaHT POBATE HAUNYHYLLYIO KOHDMYDa LMD
BalUWX MHFpeAMeHTos.
04: Y{apka Ha KoHBeKuMK / 05: HacTpoika / 06:
Bpemsa ycTaHoBKM | 07: HacTpoiika Temnepatypbl /
08: OcTaHOBKa B cepefiMHe nNpuroTosneHus / 09:
BbiknoueHue/nepexop B peXXum oxxupoaHus / 10:
OuucTtka

SK - SLOVENCINA

01: €o je v krabici?

02: Prehlad

1- DIGITALNY OVLADACI PANEL / 2- OKIENKO / VIDITELNE / 3-
KLUCKA [ 4-VYWOD TERPLOVZDUSNEHO

5- ZASTRCKA [ 6- NEPRIHLIACA TRIEDA / 7- KOSIK / 8-
OBRAZOVKA MENU /9- HRANOLKOVE MENU /10- MENU
MASO /T1- MENU KURACIE KRIDLA /12- MENU KRETVIEK /13-
RYBIE /14- ZELENINGOVE MENU /15- MENU PECIVO /16- SVETLO

ZAPNYP /17- VOLIC MENU /18- VOLIC TEPLOTY/CASU /19-
TLACIDLO ZARNYP [ 20- NASTAVENIE TEPLOTY/CASU (+/-) /
21- DIGITALNY DISPLE] / 22- KONTROLKA CASU / 23-
KONTROLKATEPLOTY
03: Konfiguracia
Al Jedlo | B) Kldvesova skratka | C} Cas (min) | D) Teplota (°C)
- 1.Chipsy | 23 min (1-60 min nastavitené pornocou .+~ |
200°C(80-200°C nastavitelné pomocoul ,+/-")
2. Steak | 17 min (1-60 min nastavite/né pornocou . +-"] |
180°C (80-200°C nastavitelné pormocou ,+/-")
3. Stehno | 25 min (1-60 rmin nastavitelné pornocou ,+-) |
180°C (80-200°C nastavitelné pormocou ,+/-")
4, Krevety [17min (1-60 min nastavitelné pomaocou ,+/~) |
180°C (80-200°C nastavite/ne pomocou /-
5. Ryby|23 min (1-60 min nastavitelné ,+/-") | 180°C
{B0-200°C nastavitelné pomocou . +-")
6. Zelenina | 22 min (1-60 min nastavitelng ,+/-*) | 160°C
(B0-200°C nastavitelné pormocou ,+-")
7. Dezerty | 13 min (1-60 min nastavitelne +/-") | 180°C
(B0-200°C nastavitelné pormocou +/-")
Poznamka;: Pridajte 3 minuty k casu pripravy, ked zagnete
wyprazat, kym je teplovzdusna fritéza este studena,
Poznamka: Upozornujeme, Ze tieto nastavenia su
orientaéné. KedZe ingrediencie sa liga povodomn, velkestou,
tvarom a znackou, nemdZeme zarudit najlepsiu
konfiguraciu pre vase ingrediencie
04: Teplovzdusné vyprazanie / 05: Nastavenie /
06: Cas nastavenia / 07: Nastavenie teploty / 08:
Zastavenie uprostred varenia / 09: Vypnutie /
pohotovostny rezim / 10: Cistenie

SR - CPIMNCKH
01: LTa je y KyTHUju?
02: Mpernen
1- DMTATANHA KOHTRONHA TABNA /2- BUIUBIMEB
MPO30P [ 3- PYYKA [ 4- M3M1A3 BPYREN BASIYXA /5
YruKkady /6 HENEMIBWB MPAL/ 7- KOPMA / 8- EKPAH
MEHM /9- MEHW 3A TIOMPET /10 - MECO MEHIA /11- MEHIA
MANERMX KPUMMLLA /12- MEHW Of PALLUYIMLLA /13-
PG MEHW /14- MEHW OO MNOBPRA [15- MEHW
MOCAATA [16- YKIBYYEHMCKIBYYEH CBETNO 34
KYBAHSE /17- BUPAY MEHW [18- BMPAY
TEMNERPATYPENS- OYTME 34
YHIBYYIMBAHSE/MCKIBYHYUMBAHSE / 20- NOOELLABAHSE
TEMMEPATYPE/BPEMEHA (+/-) / 21- AN MTANHIA EKPAH /
22- CBET/IO 3A MOKAZMBAHSE BPEMEHA / 23- CBETIO
3A NOKAZUMBAHSE TEMIMEPATYPE
03: KoHdurypaumja
A) Xpana | B) Tactep 3a npeuuLy | L) Bpeme (Mmun) | 1)
Temnepatypa "L
- 1. Yunc | 23 MuH (1-60 MW Nofeceo nomohy +/-") [200°LL
{80-200°U nonecwBo nomohy ,+/-")
2 Oppeszak | 17 mMiuH (1-60 MUH Nodecueo nomohy ,+/-") |
180°LL (80-200°L nopecuso nomehy ,+/-")
3. BymaHa | 25 MU (1-60 MuH noneckiea nomahy . +-") |
180°LL (B0-200°L, nopecvaso Nomohy +/-)
4, LWkamrin| 17 MiaH (1-60 MiH nonecnso nomoRy +~] |
180°LL (80-200°L, nopecreo nomohy ,+/-")
5 Puba|23 muH [1-60 mun noascmso ,+-"] | 180°L,
{80-200°L, nogecwuBo NoMony .+~
6. Mosphe | 22 MUK (1-60 MuH Nogacueo ,+/-") | 160°L,
{80-200°L nopecwBo nomofy ,+/-")
7. Deceptc | 13 MuH (1-60 mMuH Nogecuso +/-") | 18071
(80-200°L, nogecwBo nomohy ,+-")
Hanomena: Qogajte 3 MiHYTa BpemeHy NpunpemMe kaga
MoYHETE fa NpsuTe Qok je dpuTesa Ha epyhiv Bazgyx jow
XnagHa.
Hanomewxa: MMajTe Ha yMy Aa cy OBa Nojeluaparsa
cvepHuue. MNowTo ce cCacTojun paznukyly No nopexkny,
BEMUUMHYW, OBNMKY 1 BpeHaY, HE MOMEMO rapaHToOBaTK
Hajborky koHGWypaLUmiy 3a Balle cacTojke.
04: Mpxerse Ha Bpyhu Baanyx / 05: Mopelwagakbe
/06: Bpeme nopgewasama / 07: Mogewaeare
TeMnepaTtype / 08: 3aycTas/barse ycpep KyBakba |
09: UckbyueHo/npunpaeHocT / 10: Ynwhere

TR - TURK
01: Kutuda ne var?
02: Genel Bakis
1- DIITAL KONTROL PANELI /2- PENCERE / GORUNEN / 3-
TUTAMAK [ 4- SICAK HAVA CIKISI
5- FiS/ 6- YAPISMAZ GRAD [ 7- SEPET /8- MENU EKRANI/
9- KIZARTMA MENUSU /10- ET MENUSU / 11- TAVUK KANAT
MENUSU /12- KARIDES MENUSU /13- BALIK /14~ SEBZE
MENUSU /15- PASTA MENUSU /16- PISIRME (SICI
ACMAIKAPAMA /17- MENU SECICH/ 18- SICAKLIK/ZAMAN
SEGICI /19- AGMA [ KAPAMA DUGMESI / 20-
SICAKLIK/ZAMAN AYAR| (+/ -} / 21- DIJITAL EKRAN / 22-
ZAMAN GOSTERGE 151G / 23- SICAKLIK GOSTERGE I5IC]
03: Yapilandirma
Al Cida | B) Kisayol tusu | C) Sure (Dk) | D) Sicakhk (°C)
1. Cips | 23 dk 1-60 dk "+/-" ile ayarlanabilir) |200°C
(80-200°C "+/-" ile ayarlanabilir)
2 Biftek |17 dk (1-60 dk "+/-" ile ayarlanabilir) |180°C
(80-200°C *“+/~ ile ayarlanabilir)
3. Uyluk | 25 dk (1-60 dk “+/-" ile ayarlanabilir) | 180 °C
[B80-200°C "+/-" ile ayarlanabilir)
4 Karides|17dk (1-60 dk "+/-" ile ayarlanabilir) | 180°C
(80-200°C "+/~" ile ayarlanabilir)
5 Balk| dk(1-60 dk ayarlanabilir “+~*) | 180°C {80-200°C
"+/-" fle ayarlanabilir)
6. Sebzeler | 22 dk (1-60 dk ayarlanabilir “+/~") | 160°C

(BO-200°C "+/-" ile ayarlanalkilir)

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

(80-200°C “+/-" ile ayarlanabilir)
Not: Sicak hava fritoza hala sogukken kizartmaya
basladiginizda hazirlik suresine 3 dakika ekleyin.
Mot: Latfen bu ayarlann yénerge niteliginde oldugunu
unutmayin. Malzemelerin mensei, boyutu, seklive
rrarkas farkllik gosterdiginden malzermeleriniz icin en iyvi
konfigUrasyonu garantiedemeyiz
04: Sicak havayla kizartma / 05: Ayarlama / 06:
Ayarlama suresi / 07: Sicaklik ayari / 08:
Pisirmenin ortasinda durdurma / 09: Kapatma /
beklemede /10: Temizleme
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