User Manual
FRYMASTER TRAY

ES PT EN FR DE NL
EL PY HU PL BI' RO
YK CS SK

teka.com



- iocion del i0 Bandeia FrvMaster B

Gracias a la exclusiva bandeja FryMaster, us-
ted puede cocinar desde ahora, alimentos de
manera mas saludable en el horno.

La bandeja permite cocinar alimentos preco-
cinados y frescos, sin necesidad de freirlos en
aceite e incluso cocinarlos directamente de la
bolsa, sin condimentar previamente.

La bandeja FryMaster esté fabricada en acero
revestido con una capa de esmalte, de la mis-
ma calidad a la de los hornos, que le confiere
una capa protectora y antiadherente.

Su original disefio con perforaciones en la su-
perficie esta pensado y testado para que el aire
fluya a través de ella y cocine los alimentos de
una manera diferente a la habitual. Los orificios
le permiten cocinar también, alimentos de pe-
quefno tamano, sin que se caigan al suelo del
horno.

El peso ligero de la bandeja FryMaster, respec-
to de una bandeja similar, hace que sea mas
facil su manipulaciéon. La rampa que tiene le
facilitara la extraccion de los alimentos.

SEGURIDAD

No deposite recipientes ni alimentos en el suelo
del horno. Emplee siempre las bandejas y parri-
llas que se suministran con el horno.

Antes del primer uso limpie la bandeja con
agua tibia y jabon. Séquela posteriormente.

Para cocinar con la bandeja FryMaster, intro-
duzcala en las guias laterales de la cavidad in-
terior como se indica a continuacion:

1. Entre dos varillas de los soportes laterales,
0 sobre alguna de las guias extraibles si su
horno las lleva.

2. La bandeja, lleva hendiduras de retencion
para evitar su extraccion accidental. Colo-
que estas hendiduras hacia la parte trasera
del horno y apuntando hacia abajo.
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3. La bandeja tiene una pestana frontal para fa-
cilitar su extraccion. Cologue la bandeja con
esta pestafna hacia el exterior del horno.

4. Las bandejas pueden colocarse hasta en 4
alturas, siendo recomendable en las posi-
ciones 1y 2, desde la posicidon mas inferior.



LIMPIEZA

Limpie la bandeja y los accesorios con agua
jabonosa y templada o con algun detergente
suave.

Para superficies inoxidables o superficies es-

maltadas, actle con precaucion y emplee sél
esponjas 0 panos que No puedan rayarlos.

(0]

Para cocinar con el accesorio Bandeja Fry-
Master Box:

Seleccione siempre, la funcion Airfry, indi-
cada en el frontal del panel de mandos con

los simbolos mFBY)v

Precaliente el horno en vacio a la tempera-
tura recomendada en la tabla y utilizando la
misma funcion.

Deposite sobre la bandeja esmaltada, los
alimentos a cocinar.

En funcion del alimento a cocinar, se reco-
mienda poner una bandeja de horno en la
posicion inferior, debajo de la bandeja Fry-
Master para evitar que las grasas caigan al
suelo del horno y generen humo.

A ATENCION

Una vez abierto el horno, depositar la ban-
deja en una superficie diferente a la puerta
del horno. Recuerde que, al tener agujeros,
puede escurrir grasa de algun alimento que
haya sido cocinado.

La siguiente tabla muestra el proceso de co-
cinado en funcion de los diferentes platos que

desee preparar.

Las indicaciones de la tabla de coccion son
valores orientativos y pueden variar en funcion

del tipo, la cantidad o peso del alimento.

;l IMPORTANTE

Aqguellos alimentos que estén congelados
no necesitan descongelacion previa. Los
tiempos recomendados en esta guia, estan
pensados para este accesorio exclusivo.

;l IMPORTANTE

En alimentos precocinados, los tiempos,
temperatura y funcion indicados en su en-
voltorio no siempre puede ser los correctos
para la coccion.

Los tiempos y temperatura detallados en la ta-
bla pueden variar dependiendo de la cantidad
y tamano de los alimentos.

FUNCION  TEMPERATURA TIEMPO DE PESO DEL DURACION
(C) PRECALENTAMIENTO ALIMENTO COCINADO
(HORNO VACi0) ar (MIN)
(MIN) (Unidades)
Patatas fritas congeladas AIRFRYA 220 10 600 20
Nuggets congelados mFEY/ 220 9 500 22
Fingers congelados RiRFRys 220 16 unidades 10
Patatas fritas frescas * ﬁng, 210 10 600 45
Alitas de pollo frescas ‘KI\RFEV; 240 | ----- 12 unidades 45
Empanadillas congeladas AIRFRY 150 10 20
* Algunos alimentos frescos requieren una cucharada de aceite para mejorar el resultado.
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Descricio da FrvMaster B

Gragas ao tabuleiro exclusivo, agora é possivel
confecionar alimentos no forno de modo ainda
mais saudavel.

O tabuleiro permite-lhe confecionar alimentos
pré-cozinhados € crus, sem ter de os fritar em
6leo. Também ¢é possivel confecionar os ali-
mentos diretamente da embalagem, sem tem-
pero prévio.

A FryMaster Box é feita em aco esmaltado da
mesma qualidade utilizada nos fornos. O es-
malte oferece uma camada protetora antiade-
rente.

O design original do tabuleiro, com uma su-
perficie perfurada, foi concebido e testado de
modo que 0 ar passe pelo tabuleiro, confecio-
nando os alimentos de uma forma diferente.
Os orificios permitem-lhe ainda confecionar
pequenos pedagos de comida sem que estes
caiam na base do forno.

O tabuleiro é extremamente leve comparando
com tabuleiros semelhantes, sendo mais facil
de manusear. A inclinagdo do tabuleiro facilita
a remogao dos alimentos.

SEGURANCA

Nao coloque recipientes ou alimentos na base
do forno. Utilize sempre os tabuleiros e grelhas
fornecidos com o forno.

Antes da primeira utilizagao, limpe o tabuleiro
com agua morna e sabao. Seque minuciosa-
mente.

Para cozinhar com a FryMaster Box, coloque-a
nas calhas laterais que se encontram no interior
do forno, conforme demonstrado em baixo:

1. Entre os dois tirantes dos suportes laterais,
ou em qualquer uma das guias removiveis
se for encaixado no forno.

2. O tabuleiro possui ranhuras de retencéo
para evitar uma remogao acidental. Intro-
duza o tabuleiro com as ranhuras na parte
traseira do forno, viradas para baixo.
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3. O tabuleiro tem uma aba na parte da frente
para facilitar a remoc¢ao. Introduza o tabulei-
ro com a aba virada para o exterior do for-
no.

4. E possivel inserir os tabuleiros em 4 alturas
diferentes. Recomendam-se as posicoes 1
e 2 a partir de baixo.



LIMPEZA

Limpe o tabuleiro e os acessoérios com agua
morna com sab&o ou com um detergente suave.

Para superficies em ago inoxidavel ou ago es-

maltado, limpe com cuidado e utilize apenas
esponjas ou panos que nao deixem riscos nas
superficies.

Cozinhar com a FryMasterBox

Para cozinhar com a FryMaster Box:

e Selecione sempre a fungéo Airfry, que esta
representada na parte da frente do L_p\)ainel
de controlo através dos simbolos AIRFRYx

e Pré-aquega o forno vazio a temperatura re-
comendada na tabela, utilizando a mesma
funcéo.

e Coloque o alimento que pretende confecio-
nar no tabuleiro em ago esmaltado.

e (Consoante o alimento que pretende con-
fecionar, coloque um tabuleiro na posigéo
inferior, por baixo da FryMaster, para evitar
que caia gordura na base do forno, que po-
deria criar fumo.

A AVISO

Nao deixe o tabuleiro na porta do forno
quando este esta aberto. Tenha em consi-
deragéo que o tabuleiro tem orificios através
dos quais pode escorrer gordura da comida
que foi confecionada.

A tabela que se segue apresenta o processo de
confecéo de acordo com os diferentes pratos a
serem preparados.

As instrugdes de confecao indicadas na tabela
s80 apenas orientacdes, e podem variar conso-
ante o tipo, quantidade e peso dos alimentos.

IMPORTANTE

N&ao é necessario descongelar previamen-
te alimentos congelados. Os tempos reco-
mendados presentes neste guia sao indica-
dos exclusivamente para este acessorio.

IMPORTANTE

Para alimentos pré-confecionados, os tem-
pos, a temperatura e a fungéo apresentados
na embalagem podem nem sempre ser 0s
mais adequados para a confegao.

Os tempos e temperaturas apresentados na
tabela poderao variar consoante a quantidade
e tamanho dos alimentos a serem confeciona-
dos.

Tabela de confe¢go =

FUNGAO TEMPERATURA (°C) ~ TEMPO DE PRE-AQUECIMENTO  PESO DO ALIMENTO (g) TEMPO DE
{FORNO VAZIO) (MIN) (Unidades) CONFEGAO (MIN)
Batatas fritas congeladas ZTRFBy 220 10 600 20
Nuggets de frango EIRFRy 220 9 500 22
Douradinhos AIRFRY 220 - 16 unidades 10
Batatas fritas cruas* AIRFRY 210 10 600 45
Asinhas de frango cruas AIRFRY1 240 | e 12 unidades 45
Pastgis congelados AIRFRY 150 10 20

* Podera ser necessario acrescentar uma colher de cha de 6leo a alguns alimentos crus para obter

melhores resultados.

Manual do utiizador 9



Description of the ErvMaster B

Thanks to the exclusive tray, it is now possible
to cook food in the oven also in a healthier way.

The tray allows you to cook precooked and
fresh food, without the need for deep frying in
oil. It is even possible to cook the food directly
from the bag, without prior seasoning.

The FryMaster is made of enamel-coated steel,
of the same quality as used in the ovens. The
enamel provides a protective non-stick coat.

The original design of the tray, with a perfo-
rated surface, has been designed and tested
so that the air flows through the tray and cooks
the food in a different way. The holes also allow
you to cook small pieces of food without them
falling to the base of the oven.

The tray is lightweight with respect to similar
trays, making it easier to handle. The slope on
the tray makes it easier to remove the food.

Tios f fef { cleani

SAFETY

Do not place containers or food on the base of
the oven. Always use the trays and grilles sup-
plied with the oven.

Before using for the first time, clean the tray with
warm water and soap. Dry thoroughly.

To cook with the FryMaster insert it on the side
guide rails inside the oven, as shown below:

1. Between two rods from the side supports,
or on any of the removable guides if fitted in
the oven.

2. The tray has retention slots to prevent it
from being accidentally removed. Insert the
tray with the slots at the rear of the oven,
facing downwards.
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3. The tray has a tab at the front to make it
easier to remove. Insert the tray with the tab
facing the outside of the oven.

4. The trays can be inserted at 4 different
heights. Positions 1 and 2, viewed from the
bottom, are recommended.



CLEANING

Clean the tray and the accessories with warm  For stainless steel or enameled surfaces, wash
soapy water or with a mild detergent. with care and only use sponges or cloths that
will not scratch the surfaces.

Cooki ith the ErvMaster B

To cook with the FryMaster Box: The chart below shows the cooking process ac-
cording to the different dishes to be prepared.

e Always select the Airfry function, displayed
on the frgﬂt of the control panel with the  The cooking instructions listed in the chart are
symbols AIRFRYA intended as guidelines, and may vary depend-

ing on the type, quantity and weight of the food.
e Preheat the empty oven to the temperature

recommended in the chart, using the same @El
function. IMPORTANT

o Place the food to be cooked on the enam- It is not necessary to defrost frozen food
eled tray. first. The recommended times in this guide

«  Depending on the food to be cooked, place are intended exclusively for this accessory.

an oven tray in the lower position, below the
FryMaster, to prevent any grease from drip- ==

ping onto the base of the oven and creating —— IMPORTANT
smoke. For precooked food, the times, temperature
Q and function shown on the packaging may
WARNING not always be correct for cooking.
When the oven is open, do not rest the tray
on the oven door. Remember that, as the The times and temperatures listed in the chart
tray has holes, grease may drip off the food may vary depending on the quantity and size of
which has been cooked. the food to be cooked.

Cooking chart

FUNCTION TEMPERATURE (°C)  PREHEATING TIME (OVEN ~ WEIGHT OF FOOD (g)  COOKING

EMPTY) (MIN) (Units) TIME (MIN)
Frozen French fries AIRFRY 220 10 600 20
Frozen nuggets ERFRy 220 9 500 22
Frozen fingers f\TRng; 220 - 16 units 10
Fresh French fries* AIRFRY 210 10 600 45
Fresh chicken wings AIRFRY 240 | 12 units 45
Frozen pasties ARFRY 150 10 20

* Some fresh food may require a teaspoon of oil to improve the result.
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Description du FryMaster (plateau 2 frire)

Gréace a ce plateau exclusif, il est désormais pos-
sible de cuire les aliments au four également de
maniere plus saine.

Le plateau vous permet de cuire des aliments pré-
cuits et frais, sans avoir besoin de les faire frire
dans I'huile. Il est méme possible de faire cuire les
aliments directement en les sortant de leur sac,
sans ajouter d’assaisonnement.

Le FryMaster (plateau a frire) est fabriqué en acier
émaillé, de la méme qualité que celui utilisé dans
les fours. L'émail fournit une couche protectrice
antiadhésive.

La conception originale du plateau, avec une sur-
face perforée, a été congue et testée pour que
I'air circule a travers le plateau et cuit les aliments
d'une maniere différente. Les trous vous per-
mettent également de cuire de petits morceaux
d'aliments sans qu'ils ne tombent sur la surface
inférieure du four.

Le plateau est léger par rapport aux plateaux si-
milaires, ce qui le rend plus facile @ manipuler. La
pente sur le plateau facilite le retrait des aliments.

Conseils pour assurer votre sécurité et pour effectuer le

nettoyage

SECURITE

Ne placez pas de récipients ni d’aliments sur la
surface inférieure du four. Utilisez toujours les pla-
teaux et les grilles fournis avec le four.

Avant de I'utiliser pour la premiere fois, nettoyez
le plateau avec de I'eau tiede et du savon. Sécher
soigneusement.

Pour cuisiner avec le FryMaster (plateau a frire),
insérez-le sur les rails de guidage latéraux a l'inté-
rieur du four, comme illustré ci-dessous :

1. Entre deux tiges des supports latéraux, ou sur
I'un des guides amovibles s'ils sont installés
dans le four.

2. Le plateau a des fentes de rétention pour évi-
ter qu'il ne soit retiré accidentellement. Insérez
le plateau avec les fentes a l'arriere du four,
face vers le bas.
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3. Le plateau a une languette a I'avant pour faci-
liter son retrait. Placez le plateau avec la lan-
guette vers I'extérieur du four.

4. Les plateaux peuvent étre insérés a 4 hauteurs
différentes. Les positions 1 et 2, a partir du
bas, sont recommandées.



NETTOYAGE :

Nettoyez le plateau et ses accessoires a I'eau
tiede savonneuse ou a I'aide d’un détergent doux.

Pour cuisiner avec le FryMaster (plateau a frire) :

Sélectionnez toujours la fonction Airfry (friture
a l’air), affichée a I'avant dukganneau de com-

mande avec les symboles AIRFRYA

Préchauffez le four vide a la température re-
commandée dans le tableau, en utilisant la
méme fonction.

Placez les aliments a cuire sur le plateau
émaillé.

En fonction des aliments a cuire, placez un
plateau de cuisson sur la position basse, sous
le FryMaster (plateau a frire) pour éviter que de
la graisse ne coule sur la surface de la partie
inférieure du four et ne crée de la fumée.

A AVERTISSEMENT

Ne posez pas le plateau sur la porte du four
lorsque le four est ouvert. N'oubliez pas que,
comme le plateau a des trous, la graisse peut
s'égoutter des aliments qui ont été cuits.

Le tableau ci-dessous montre le processus de

Tableaudecuvisson

Pour les surfaces en acier inoxydable ou émail-
lées, laver avec soin et n'utiliser que des éponges

ou des chiffons qui ne rayeront pas les surfaces.

Y =

cuisson en fonction des différents plats a préparer.

Les instructions relatives a la cuisson, répertoriées
dans le tableau sont fournies a titre indicatif et
peuvent varier en fonction du type, de la quantité

et du poids des aliments.

@El IMPORTANT

Il n‘est pas nécessaire de décongeler les ali-
ments surgelés. Les durées recommandées
dans ce guide sont destinées exclusivement a
cet accessoire.

@El IMPORTANT

Pour les aliments précuits, les durées, la tem-
pérature et la fonction indiquées sur I'embal-
lage peuvent ne pas toujours convenir a la
cuisson.

Les durées et les températures indiquées dans le
tableau peuvent varier en fonction de la quantité et

de la taille des aliments a cuire.

FONCTION TEMPERATURE (°C) TEMPS DE PRECHAUFFAGE POIDS DES ALIMENTS (g) TEMPS DE
(FOUR VIDE) (MIN) (Unités) CUISSON (MIN)
Frites surgelées AIRFRYA 220 10 600 20
Nuggets surgelés AIRFRY1 220 9 500 22
Battons surgelés ﬁnFRy 220 --e- 16 Unités 10
Frites fraiches ARFRYA 210 10 600 45
Alles de poulet fraiches :IﬁF% 240 | - 12 Unités 45
Patisseries surgelées AIRFRYx 150 10 20

* Il peut étre nécessaire d’ajouter une cuillere a café d’huile lors de la cuisson de certains aliments
frais afin d’améliorer le résultat.

Manuel d’utilisation
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Beschreibung der FryMasterBox

Dank diese exklusiven Blechs kénnen Sie jetzt
auch in Threm Ofen geslinder garen.

Mit diesem Blech kénnen Sie vorgekochte und
frische Lebensmittel ohne Frittieren in Ol zube-
reiten. Sie kodnnen Lebensmittel damit sogar
direkt aus dem Beutel garen, ohne sie vorher
zu wdrzen.

Der FryMaster besteht aus emailliertem Stahl
mit ahnlicher Qualitét wie der lhres Ofens. Die
Emaillierung bietet eine schitzende Antihaft-
beschichtung.

Das originelle Design des Blechs mit perfo-
rierter Oberflache dient dazu, Luft durch das
Blech strébmen zu lassen und die Speisen
einmal anders zuzubereiten. Die Ldcher sind
wiederum so klein, dass Sie auch kleine Le-
bensmittelstlicke ohne Herunterfallen auf den
Boden des Ofens garen kénnen.

Das Blech ist im Vergleich zu ahnlichen Pro-
dukten leicht, was seine Handhabung erleich-
tert. Die Schrdge des Blechs erleichtert das
Abnehmen der Speisen.

SICHERHEIT

Stellen Sie keine Behalter oder Lebensmittel di-
rekt auf den Boden des Ofens. Verwenden Sie
immer die mit dem Ofen gelieferten Bleche und
Gitter.

Reinigen Sie das Blech vor dem ersten Ge-
brauch mit warmem Wasser und Seife. Trock-
nen Sie es sorgfaltig ab.

Schieben Sie den FryMaster zum Garen auf die
seitlichen Fuhrungsschienen im Ofens, wie un-
ten abgebildet:

1. Zwischen zwei Stangen der Seitenstitzen
oder auf eine der abnehmbaren Fihrungen,
falls im Ofen eingebaut.

2. Das Blech hat Rickhalteschlitze, die ver-
hindern, dass es sich versehentlich bewegt.
Setzen Sie das Blech so ein, dass die Schlit-
ze an der Ruckseite des Ofens nach unten
zeigen.
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3. Das Blech hat vorne eine Lasche, um es
leichter herausnehmen zu kdnnen. Setzen
Sie das Blech so ein, dass diese Lasche zur
AuBenseite des Ofens zeigt.

4. Das Blech kann in 4 verschiedenen Hohen
eingesetzt werden. Wir empfehlen von un-
ten betrachtet die Positionen 1 und 2.



REINIGUNG

Reinigen Sie das Blech und das Zubehdr mit
warmem Seifenwasser oder einem milden Rei-
nigungsmittel.

Waschen Sie Edelstahl- oder emaillierte Ober-
flachen mit Vorsicht nur mit einem Schwamm
oder Tuch, das die Oberflachen nicht zerkratzt.

Zum Garen mit der FryMaster Box:

Wahlen Sie immer die Funktion ,Airfry*
(Luftfrittieren), die auf der Vorderseite des

—
Bedienfeldes an den Symbolen AIRFRYA
zu erkennen ist.

Heizen Sie den leeren Ofen Gerat mit dieser
Funktion auf die in der Tabelle empfohlene
Temperatur vor.

Legen Sie das Gargut auf das emaillierte
Blech.

Bringen Sie je nach Gargut ein Backblech in
die untere Position unter den FryMaster, um
zu verhindern, dass Fett auf den Ofenboden
tropft und Rauch erzeugt.

A WARNUNG

Legen Sie das Backblech bei gedffnetem
Ofen nicht auf der Ofentlr ab. Denken Sie
daran, das Blech hat Ldcher, durch die Fett
von den gegarten Speisen abtropfen kann.

Die nachstehende Tabelle zeigt den Garprozess
fUr die verschiedenen vorgeschlagenen Gerich-
te.

Die Garanleitungen in der Tabelle sind Richtli-
nien, die je nach Art, Menge und Gewicht der
Lebensmittel variieren kénnen.

WICHTIG

TiefgekUhlte Zutaten mussen nicht erst auf-
getaut werden. Die empfohlenen Zeiten sind
ausschlieBlich fur dieses Zubehor bestimmt.

—— WICHTIG

Bei vorgekochten Lebensmitteln sind die auf
der Verpackung flr die Zubereitung angege-
benen Zeiten, Temperaturen und Funktionen
maglicherweise nicht immer korrekt.

Die in der Tabelle aufgeflhrten Zeiten und Tem-
peraturen koénnen je nach Menge und GroBe
der zu garenden Lebensmittel variieren.

Gartabelle
FUNKTION TEMPERATUR (°C)  VORHEIZZEIT (OFEN LEER) GEWICHT DER GARZEIT
(MIN) LEBENS-MITTEL (g) (MIN)
(Einheiten)

Gefrorene Pommes Frites AIRFRY 220 10 600 20
Gefrorene Nuggets AIRFRY 220 9 500 22
Gefrorene Stabchen ARFRY 220 - 16 Einheiten 10
Gefrorene Pommes Frites* AIRFRY 210 10 600 45
Frische Hihnerfltigel ﬁﬁFRyy 240 | - 12 Einheiten 45
Gefrorene Pasteten ARFRY, 150 10 20

* Bei einigen frischen Lebensmitteln kann ein Teelsffel Ol glinstig sein, um das Ergebnis zu verbes-
sern.
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Beschriivi e FrvMaster B

Dankzij de exclusieve bakplaat kan er nu ook
op een gezondere manier voedsel in de oven
worden bereid.

De bakplaat kan worden gebruikt voor berei-
ding van voorgekookt en vers voedsel, zonder
te frituren. Het voedsel kan zelfs direct uit de
zak worden bereid, zonder het van te voren
met peper en zout te bestrooien.

De FryMaster is gemaakt van geémailleerd
staal van dezelfde kwaliteit als die wordt ge-
bruikt in de ovens. Het emaille biedt een be-
schermende antiaanbaklaag.

Het originele ontwerp van de bakplaat, met
een geperforeerd opperviak, is ontworpen en
getest zodat de lucht door de bakplaat kan
stromen en het voedsel op een andere manier
bereidt. De gaten geven u ook de mogelijkheid
kleine stukken voedsel te bereiden zonder dat
ze op de ovenbodem vallen.

De bakplaat is licht van gewicht in vergelij-
king met soortgelijke bakplaten, waardoor hij
gemakkelijker te hanteren is. De schuinte op
de bakplaat laat u het voedsel gemakkelijker
verwijderen.

VEILIGHEID

Plaats geen bakken of voedsel op de bodem
van de oven. Gebruik altijd de bakplaten en
roosters die bij de oven werden geleverd.

Reinig de bakplaat met warm sop voordat u
hem voor het eerst in gebruik neemt. Grondig
afdrogen.

Om de FryMaster te gebruiken plaatst u hem
op de geleiderails aan de zijkanten in de oven,
zoals hieronder aangegeven:

1. Tussen twee stangen van de zijsteunen of
op een van de uitheembare richels als de
oven die heeft.

2. De bakplaat heeft vergrendelgroeven om te
voorkomen dat hij per ongeluk wordt ver-
wijderd. Plaats de bakplaat met de groeven
onderop naar de achterkant van de oven.
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3. De bakplaat heeft een uitsteeksel aan de

voorkant, zodat hij makkelijker uitgenomen
kan worden. Plaats de bakplaat zodanig dat
het uitsteeksel naar de buitenkant van de
oven wijst.

4. De bakplaten kunnen op 4 verschillende

hoogten worden geplaatst. Niveaus 1 en 2
van onderaf bekeken, worden aanbevolen.



REINIGING

Reinig de bakplaat en het toebehoren met warm ~ Was roestvrijstalen of geémailleerde opperviak-
sop of een mild schoonmaakmiddel. ken voorzichtig en gebruik uitsluitend sponzen
of doeken die de oppervlakken niet krassen.

Bereidi t de FrvMaster B

Bereiden met de FryMaster Box Het onderstaande schema toont het berei-
dingsproces volgens de verschillende te berei-
den gerechten.

e Selecteer altijd de Airfry-functie die op de
voorkant van het bedieningspat_n\eel wordt
weergegeven met de symbolen AIRFEY}' De bereiding.sinst“ructies uit het soh.enma zijin

bedoeld als richtlijinen en kunnen variéren per

* \Verwarm de lege oven met gebruik van de-  g40rt hoeveelheid en gewicht van het voedsel.

zelfde functie voor op de temperatuur die in
het schema wordt aanbevolen. ==

. BELANGRIJK
e Plaats het te bereiden voedsel op de ge-
emailleerde bakplaat. Het is niet nodig het bevroren voedsel eerste

te ontdooien. De aanbevolen tijden in deze

* Plaats ahankelik van het voedsel dat wordt handleiding zijn uitsluitend bedoeld voor dit

bereid een ovenbakplaat op het onderste ni-

veau, onder de FryMaster, om te voorkomen 92 TESTE,
dat er vet op de bodem van de oven drup-
pelt en rook vormt. ==
——! BELANGRIJK
A WAARSCHUWING Voor voorgekookt voedsel kunnen de tijden,

temperatuur en getoonde functie op de ver-

It €15 BL5 OVEN CREMSEED Gl Eqplest: fie! pakking niet altiid juist ziin voor de bereiding.

op de open ovendeur. Houd er rekening

mee dat de bakplaat van gaten is voorzien

en er daardoor tiidens de bereiding vet van De tijden en temperaturen die in het schema

het voedsel dat wordt bereid kan druppen. staan kunnen variéren per hoeveelheid en
grootte van het te bereiden voedsel.

Bereidingsschema

FUNCTIE TEMPERATUUR (°C) VOORVERWARMINGSTIJD ~ GEWICHT VANHET  BEREIDINGSTIJD
(LEGE OVEN) (MIN.) VOEDSEL (g) (MIN.)
(stuks)

Bevroren patat ERng/, 220 10 600 20
Bevroren nuggets Eﬁng/ 220 9 500 22
Bevroren sticks AIRFRY 220 - 16 stuks 10
Verse patat* LA_IRFEV/ 210 10 600 45
Verse kipvleugels EﬁFw 240 | - 12 stuks 45
Bevroren pasteitjes AIRFRY 150 10 20

* Sommig vers voedsel kan een theelepel olie nodig hebben voor een beter resultaat.

Gebruikershandleiding 13



y o 5 ErvMast

Xd&pn o€ auTOV TOV AMOKAEIOTIKG Hioko, TWPA Uro-
peite va payelpetete dayntd otov Goupvo Ye o
vylevd TPOTO.

O blokog oag emTpETEL va payelpeleTE TIPO-Payel-
PEUEVA KAl VWA TPODILA XWPIC va xpeldleTal va ta
TnyaviCete oe MdL. MTopeite akopa kal va payel-
peVETE TO daynTod ameubeias OMWE TO AMOCUCKEL-
alete, Xwpic va xpeldletar kapukewan.

To FryMaster eival kataokeuaopévo anod xaAuvpa e
epayle emkaAupn, TNS IS10Q TTIOIOTNTAG TIOL XPENOILIO-
moleital oToug Golpvoug. To epayle UAKO MAPEXEL
IOl TIPOCTATEUTIKY QVTIKOAMNTIKY ETUKAALYN.

O apxikéde oxedlaopog tou diokou, pe SiétpnTn eTtl-
davela, €xel oxedlaoTel Kal SOKIAOTEL £TOL WOTE
0 Q€PaC va Tepva peoa amod Tov Sioko kal va pa-
YelpeLEL TO GaynTo e SladopeTiKO TPoTO. OL OTTES
eniong oag emTPEMOLY va payelpeleTe dayntd oe
UIKOA KOPUATIA XwpIG va Kiveuvelel va TECEL 0T
Baon Tou dovpPVoU.

O biokog éxel YIKpO BAPOG O OxEon He mapduol-
0uG 8iokoug, KATL TTOU SIELKOADVEL TOV XEIPIOUO TOU.
H kAion Tou 6iokou SleukoALvel TNy adaipeon Tou
dayntoo.

AZOAAEIA

Mnv TomoBeteite okeLn 1 daynta navw otn Baon
Tou dovpvou. Mavta va xpnoworoleite Toug Oi-
OKOUG KAl TIG OXAPEG TIOL oLVOOEDOLY TOV GODEVO.

Mpw xpnotoroloete Tov Sioko yia rpwtn $opd,
KaBapioTe Tov pe XANapd VEPO Kal OATIOLVL. ZTEYWW-
OTE TOV TTOAD KOAQL.

lNa va payepedete pe 1o FlyMaster, el0GyeTe T0 0TIQ
TMAEUPIKEG PAyEC-00nyolS Tou GolpPVoL, OTWE dai-
VETAI TTAPAKATW:

1. Avdueoa oe Suo PARSOLC TWV TIAEUPIKWY UTIO-
OoTNPIYUATWY, f TIAGVw Og OTOoIOVONTOTE amod
TOuG adalPOLEEVOLC 0dNYoUG AV EXOUV EYKATA-
otaBel oTov GolpVo.

2. O &iokog SIOBETEL EYKOTIEG CUYKPATNONG YIa va
unv adapettar katd Adbog. Eioayete Tov Sioko
UE TIC EYKOTIEC OTNV TTioW TAELPA TOL GOVPVOU,
OTPAUMEVEG TIPOG TA KATW.

14 Eyxelpidlo Xpnotn

3. O diokog éxel pia mpoekoxn OTO UMPOCTIVO pE-
po¢ yla va Slebkohlvel Ty adaipeot| Tou. Eloa-
yeTe Tov OioKo pe TNV mpoe€oxr| mpog To €Ew
UEPOC TOL HOLPVOU.

4. Ot diokol uropolv va eloaxBoly oe 4 dladope-

TIKA VY. ZUVIOTWVTAL Ot BECeEIG 1 Kat 2, Orwg
daivovtal anod To KATW PEPOG.



KAGAPIZMOZ

KaBapilete Tov Oioko kal Ta afeooudp pe xAapd  Ta avoteidwtee 1 epayie empaveles, MAEVETE e
OQMOLVOVEQO 1 UE MO ATTOPEUTIAVTIKO. TIPOCOXN KAl XPNOWWOTOLETE POVO odouyyapla Kal
navid rou Sev xapddouy TIC emidAveleC.

lMa payeipepa pe Tov Babw Sioko FryMaster: peuaroc oludwva pe ta SladopeTkA daynté Tou

e [lavta va eméyete Tn Aerroupyia Airfry (Tnya- BENETE VOl OPAOKEVAOETE.

VIoUa e agpa) Tou epdaviCeTal oy a(oleleje] O1 odnyieq payelpeuaTog mov avadepovTal oTov
mivaka eival pdvov evOEKTIKEG, Kal PTopel va Ola-

) o dEPoLV avaAoya Pe Tov TOTOo, TNV ToodTNTA KAl TO
e [IpoBepuaveTe ToV Kevd GOLPVO OTN BepUoKPA- BAPOC TOU GaynToD
ola mouv cuvIoTATAL OTOV THVAKA, XPENOWOTIOoWW-
vTag Ty idla Aetroupyia.

TOU THivaKa ENEYXOU pe Ta obpBoAa AIRFRYA

. ) , ZHMANTIKO
e TonoBetroTe TO GaynTd TOL BEAETE va payel-
pEYETE MAVW OTOV EPayE SioKo. Aev gival anapaiTo va mponynBei aroyuén
Twv Katepuypevwy Tpodipwy. Ot GUVICTWHEVOL
XPOVOL 0TOV 06NYd ALTOV EXOLV EGAPLIOYN ATTo-
KAEIOTIKA KAl JOVO yia auTd To ageaoudp.

e Avdloya pe To daynTtd Tou BEAETE va payelpé-
peTe, TOMOBETNOTE évav Sioko oTnv KATw BN,
kaTtw and 1o FryMaster, yia va pn otdéouv vypd
névw oTn Bdon Tou GoUPVOUL Kal SNUIOLPEYACOLY
Karnvo.

ZHMANTIKO

A MPOEIAOMNOIHZH [a Tipo-payelpepevo dayntod, ol xpovol, n Bep-
LoKpQaoia Kat n Aelroupyia Tiou avadepovTal aTn
OLOKELQGia PToPEL va pnv elval tvta owoTol
YO TO payeipeua.

Otav elvar avolktdég o Golpvog, Wn otnpilete
To TAWi MAvw oTnv TdPTa ToL hovpvou. Na Bu-
pAoTe OTL €MELON 0 OIOKOG EXEL OTIES, UTIOPEL va
otaéouv AN amnd 1o GaynTo ToU EXEL LAYEIPEL-
Tel. O xpovol Kal ol Beppokpacieq Tou avapepovTal

oTov Tivaka Propel va dladepouv avaioya pe v

O nopakaTtw mivakac oeixvel T dladikaoia payel- 11006TNTa KA1 To LEyeBog Tou paynTab nou Ba pa-

YEIPEUTEL
n . .
AEITOYPTIA OEPMOKPAZIA (°C) XPONOZ MPOOEPMANZHZ ~ BAPOZ TOY GATHTOY (g) XPONOZ
(GOYPNOE KENOE) (AEMTA) (Movadec) MAFEIPEMATOE
(AEMTA)
Kartepuydéveg Tyavntég matareq Enrgv/ 220 10 600 20
Kareuypéveg KoToUMouKIEQ kATRFRyy 220 9 500 22
Kareuypéva fingers AIRFRY.1 220 - 16 povadeg 10
NWrég TyavnTég naTdTeg” AIRFRY.1 210 10 600 45
NWEQ $pTEPOLYEG KOTOTIOUAOL iﬁwy 240 | - 12 povadeg 45
Kareuypéva eidn {oung AIRFRY.1 150 10 20

* Karnola vwra tpodiua propet va xpeldovTtal pia KouTaAd Tou YAUKOU AGSL yia KAAUTEQA ATOTEAECUATAL.
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Onucanwve FryMasterBox

Brarogaps HOBOMY crieuyanbHOMY MPOTUBHIO Te-
nepb MOXHO TOTOBWUTb MULLY B AyXOBOM LLKady
elLe 1 6osiee 300POBbLIM CMIOCOOOM.

MpoTvBEHL MO3BOSSET FOTOBUTL MONydabprKaTsl
N CBEXME MPOAYKTbl 6E3 HEOOXOOMMOCTU MaPKM
BO (hpuTiope B Mace. MoXHO faxe NpurotoBUTb
eny NpsMo 13 nakeTa 6e3 NpeaBapuTeNbHOMO pa-
30rpesa.

FryMaster n3rotoBneH 13 ctanv ¢ amaneBbiM Mo-
KPbITUEM TOrO XXe Ka4eCTBa, YTO M JyxXOBOW LUKad.
OmManb 0becneunBaeT 3allMTHOE aHTUNpUrapHoe
MOKPbITVE.

PaspaboTaHHbiii MPOTVMBEHb OPWUMMHASIBHON  KOH-
CTPYKUMM C  NepOPUPOBAHHON  MOBEPXHOCTHIO
obecrneunBaeT NPOXOXAeHNe BO3AyXa HYepes npo-
TVBEHb, 4TO MEHseT Ccnocob npuroToBneHns. [o-
ka3aHo vcrbimaHnamn. OTBEPCTVS coenaHbl Tak,
YTO MOXKHO FOTOBUTb 1 HEBObLLNE KYCOYKM UHIPE-
LVEHTOB, NMPY STOM OHW He MafaloT Ha OHO yxO-
BOrO LUKada.

MpOTVBEHL NETKWIA MO CPABHEHWMIO C aHaioramu,
YTO YNPOLLAET 0bpaLLgHne C HUM. HakoH NpoTue-
Hsl 0B1ervaeT U3BeYeHie MPOOYKTOB.

BE3OMNACHOCTb

He cTaBbTe Ha OHO AyXOBOroO Wkada nocymy Wam
MpoayKThl. Beerna nenonbayiTe TosbKo NPOTUBHM
V1 PELLETKM, NOCTaB/ISEMbIE C [IyXOBbIM LLIKAOM.

[Nepen nepBbIM MCNOIB30BAHNEM NMPOMONTE JIOTOK
TENow BOAOW C MblNOM. TulaTenbHoO npocyuwure.

YT06bI FOTOBUTL C NOMOLLBIO FryMaster, BcTaBbTe
€ro Ha GOKOBbIE HaNPaBNAOLLME BHYTPU LyXOBOrO
LKaha, Kak NoKasaHo HKe:

1. Mexagy [OByMs GOKOBbIMM HaMpaBASHOLLIMM
WM Ha JI0BON M3 ChEMHbBIX HAMPaBASIHOLLMX,
€CJIN OHYV YCTAHOBMEHbI B lyXOBOM LUKady.

2. [poTvBEHb UMEET UKCUPYIOLLME MPOPesn
N9 MPenoTBpaLLeHns Cy4anHoro 1ssneve-
Hus. BCTaBbTe NPOTVBEHD B MPOPE3V B 3aAHEN
4acTy [yx0BOro wkada BHM3.

16 PykoBoAcCTBO nonb3osarens

3. Ha nepegHeln naHenu NMPOTVIBHSA €CTb BbLICTYN
ans  obneryeHnss n3BnedeHvss. BcetaBnanTe
MPOTVBEHb B AyXOBOM LKAy BbICTYNMOM Hapy-
Y.

4. TpOTVBHN MOXHO BCTaBNSATb HA OAHY 13 4 Bbl-
coT. PekomeHayloTCa noavumm no BbicoTe 1
W 2, €CIIN CHUTATL CHUBY.



YNCTKA

OuncTUTE NPOTUBEHDL U APYrMe NMPUHAONEXHOCTM  [MOBEPXHOCTU M3 HEPXKABEIOLLEN CTam U 3Maim
TENMON BOAOM C MbIIOM WM MSAMKUM MOKLIMM  MOMTE OCTOPOXKHO, UCMOMb3Yst TOMBKO MYOKMU Mn
CpeacTBOM. MaTeputo, KOTOpble He noLapanatoT NOBEPXHOCTb.

[ns Hadana rotoeku ¢ FryMaster Box: MpuBeneHHble B Tabnumue ykasaHus No npuroToBs-
NEHVIO [aHbl MW B KAYeCTBE PEKOMEHAALMM 1
MOTYT PasnnyaTbCs B 3aBUCUMOCTU OT TUMa, KO-
4eCcTBa U BECA MHMPEAVIEHTOB.

¢ Bcerpa BblibvpaiiTte dhyHKuUmto Airfry, oTobpaxa-
emyto Ha k_rlepeﬂHeM naHenn ynpaeneHns cum-

Bonamu AIRFRYA

e lcnonb3ysd Ty e GyHKUMIO pas3orpenTe ny- == BAXKHO
CTOW AyxOBOW LWKad) A0 PEKOMEHOOBAaHHON B
TabMLe TeMMEpaTypbI. [pensaputenisHO  pasMopaxuBaTb  3aMOpo-

XeHHble MPOAYKTbl HeobszatensHo. [pvise-
[eHHbIE B 9TOM PYKOBOACTBE BpemeHa PeKo-
MEHIOBaHb! UCKMIOYMTENBHO [J1S1 HACTOSALLEro
e [N HEeKOTOPbIX BbIGPAHHBIX A1 TOTOBKW WH- U3aenvs.
MPEeAVEHTOB CTOMT MOMECTUTb NPOTUBEHb B HI-
XXHee nonoxerwe, nop, FryMaster, 4ToGbl Xvip
He Kanaui Ha IHO [yX0BOro LKaa 1 He AbIMIAS. ==

e [IOMECTUTE VHMPEONEHTbI HA SMAIMPOBAHHLIN
MPOTUBEHb.

BAXXHO
B emMd, TeMnepa a U HKUWW, YKa3aHHble
A BHUMAHME P patypa 1 QyHku,
Ha ynakoBke O nonydadbpukaTtoB, MOMYT He
He cTaBbTe mpoTvBeHb Ha [BEpLY AyXOBOrO BCerza COOTBETCTBOBATb YCJIOBUAM MPUrOTOB-

LIKadh, Korga oH OTKPbIT. MOMHUTE, YTO MPOTU- JIEHUS.
BEHb MMEET OTBEPCTUSA, MOSTOMY XKUP MOXET

CTeKaTb G FOTOBOTO G/IlofR. Bpems v Temnepartypa, ykasaHHble B TabnvLe, Mo-

MyT BapbMpOBaTbCs B 3aBVCUMOCTM OT KOMYECTBA
B Tabnuue Hvxe AaHbl yKasaHus no npoLeccy Npu- 1 pasmepa UHrpeaveHTos.
FOTOBMIEHMS B 3aBMCKMOCTY OT Bblbopa bntofa.

Ta6nwua npuroroBnewms

HASHAYEHWE = TEMMEPATYPA (°C)  BPEMS NPEABAPUTENIBHOMQ  BEC UHIPEQVEHTOB

HATPEBA (MYCTOU AIYXOBOW r) ﬂPMrg;(E)thls'llEHVIﬂ
LUKA®) (MUH) (EAvHULLY) (MWH)
3aMOpOXKeHHbI KapTohens dpn Enﬂgv/ 220 10 600 20
3aMOPOXEHHbIE HArmeTChI Enrw 220 9 500 22
3amopoxeHHoe hune AIRFRY 220 - 16 wr. 10
Caexuin kapToders hpu* AIRFRY 210 10 600 45
CBEXME KYPVHbIE KPbLbILLKYA ERFBV/) 2490 | - 12 wr. 45
3aMOPOXKEHHBIE MMPOXKKIA ﬁng;, 150 10 20

* [1Ns1 HEKOTOPbIX CBEXMX MPOAYKTOB A5 YYULLEHWS PE3YIbTaTa MOXHO 006aBUTb YalHyK NOX-
Ky macna.

PykoBoacTBO nonb3osarens 17



ErvMaster Box leira

Az egyedulallé talcanak kdszdnhetben, ezentul
egészségesebben készitheti el az ételeit.

A télca segitségével el6fézott/-sutott és friss
élelmiszereket forrd olajban térténd sutés nél-
kiUl készithet el. Akar kdzvetlenll a csomago-
lasbdl is elkészitheti az ételt fliszerezés nélkdl.

A FryMaster zomancbevonatu acélbol készUlt,
a sttékben hasznalt mindséghez hasonldan. A
zomanc védd és tapadasmentes fellletet biz-
tosit.

A talca lyukacsos fellletét Ugy terveztik meg
és teszteltlk, hogy a forrd levegd athatolhas-
son a talcan és egyedi modon slisse meg az
ételt. A lyukaknak kdszdnhetbéen aprobb élel-
miszereket is elkészithet anélkll, hogy azok a
sUtd aljara esnének.

A talca kénnyebb a tébbi hasonlé talcahoz vi-
szonyitva, igy egyszerlbb a kezelése is. A talca
délésszdgének kdszdnhetéen kdnnyebben el-
tavolithaté az étel.

B- I V4 - 7 I- IIII - I- I

BIZTONSAG

Ne helyezzen tarolddobozt vagy ételt a sitd al-
jara. Mindig hasznalja a sttéhoz biztositott tal-
cékat és sutéracsokat.

Az elsé hasznélat el6tt tisztitsa le a sUtét szap-
panos meleg vizzel. Szaritsa meg alaposan.

Amikor a FryMasterrel szeretne sutni, csusztas-
sa be a sUté racstartdjaba a lent lathatd mddon:

1. Akér két racstartd kdzeé is teheti vagy kive-
heté sinekre, amennyiben stit6je rendelkezik
ilyenekkel.

2. A télca vajatokkal rendelkezik, igy nem lehet
véletlenul kirantani. A télcat ugy helyezze a
sUtébe, hogy a vajatok hatul legyenek és le-
felé nézzenek.

18 Hasznélati ttmutatd

3. A talcanak van egy fogantylja az elején,
amely segitségével kdnnyen ki lehet venni.
Ugy helyezze be a talcat, hogy ez a fogantyu
kifelé nézzen.

4. A télcékat négy kilbnb6z6 magassagba le-
het helyezni. A sité aljatol szamitott 1-es és
2-es allas hasznélatat ajanljuk.



TISZTITAS

Tisztitsa meg a télcat és a tartozékokat langyos ~ Rozsdamentes acél vagy zamancozott fellle-
szappanos Vizzel vagy kiméletes mosogatd-  tek esetén szivacsot vagy rongyot hasznaljon,

szerrel. amely nem karcolja meg a felliletet.
Siités a FryMaster Box-szal: lel6 sUtése folyamatokat tartalmazza.

e Mindig valassza ki az Airfry meleglevegés A tédblazatban taldlhaté sitési utasitasok tajé-
sUtés funkciot, amelyet a vezérlc’iparl_e\l ele-  koztatasul szolgalnak csupén, és az étel tipu-
jén az aldbbi szimbdlumok jeldlnek: AIRFRY# satol, mennyiségétdl és tdmegétd! fliggden val-
tozhatnak.

o Il\/lelegl’tse”el'o'l a; Ures sUtét a téblézatbah @El FONTOS!
javasolt hdmeérsékletre ugyanazzal a funkci-
éval. A fagyasztott ételeket nem szlikséges sutés

elétt kiolvasztani. A jelen Utmutatoban talal-
haté javasolt idétartamok kizardlag erre a
tartozékra érvényesek.

e Helyezze az elkészitendd ételt egy zoman-
cozott télcara.

o Az elkészitendd ételtdl figgben helyezzen
egy sUtétalcat a FryMaster ala, hogy nem ——
fog zsiradék csepegni a siité aljara és nem ==

!
keletkezik flist. Fel ok
El6f6zott/-sttott ételek esetében a csoma-
z:s c golason olvashat6 idétartam, hémeérséklet
FIGYELEM! és elkészitési méd nem biztos, hogy helyt-
Ha a sUté nyitva van, de tamassza a talcat a all6 a siitéshez.

sUtd ajtajahoz. Ne feledje, hogy mivel a télca
lyukas, az elkészllt ételbdl zsiradék csepeg-

het A tablazatban olvashat6 idétartamok és hémér-

sékletek az elkészitendd étel mennyiségétdl és

méretétdl fliggben valtozhatnak.
Az lenti tablazat az elkészitendd ételhez megfe-

Siitési tablazat

FUNKCIO HOMERSEKLET (°C) ELOMELEGITESIIDO (URES  ETEL TOMEGE ()  SUTESIIDO

SUTO) (PERC) (Egység) (PERC)
Fagyasztott stilt burgonya ZTRFRy 220 10 600 20
Fagyasztott csirkefalatok ERFRy 220 9 500 22
Fagyasztott halrudacskak AIRFRY 220 - 16 darab 10
St krumpli friss burgonyabol* fxﬁwy 210 10 600 45
Friss csirkeszarnyak AIRFRY 240 | e 12 darab 45
Fagyasztott tészta AIRFRY 150 10 20

*Bizonyos friss ételekhez adhat egy teaskanalnyi olajat a jobb eredmény eléréséhez.
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Opi zenia ErvMaster B

Dzieki unikalnej tacy teraz mozliwe jest goto-
wanie zywnosci w piekarniku réwniez w bar-
dziej zdrowy sposéb.

Taca umozliwi gotowanie wstepnie ugotowanej
lub Swiezej zywnosci bez potrzeby smazenia
w gtebokim oleju. Mozliwe jest nawet gotowa-
nie zywnosci bezposrednio z opakowania, bez
wczeshiejszego przyprawiania.

Urzadzenie FryMaster wykonane jest z emalio-
wanej stali tej samej jakosci co uzywana w pie-
karnikach. Emalia zapewnia ochronng powtoke
nieprzywierajgca.

Oryginalny wzér tacy z perforowang po-
wierzchnig zostat zaprojektowany i przetesto-
wany, tak aby powietrze przeptywato przez
tace i zywnosc¢ byta gotowana w inny sposéb.
Otwory umozliwiajg rowniez gotowanie matych
kawatkdw zywnosci bez wypadania na pod-
stawe piekarnika.

Taca jest Izejsza w stosunku do innych tego
typu, co utatwia jej obstuge. Nachylenie na
tacy utatwia wyjmowanie zywnosci.

Wskazéwki dot bezbi fstwai :

BEZPIECZENSTWO

Nie umieszcza¢ pojemnikéw ani zywnosci na
podstawie piekarnika. Uzywa¢ wylgcznie tac
i kratek dostarczonych w zestawie z piekarni-
kiem.

Przed pierwszym uzyciem wyczysci¢ tace cie-
ptg wodg z mydtem. Dokfadnie osuszyc.

Gotowanie przy uzyciu FryMaster jest mozliwe
po utozeniu go na bocznych szynach prowa-
dzacych w piekarniku, jak pokazano ponizej:

1. Miedzy dwoma pretami od wspornikow
bocznych lub na dowolnej z wyjmowanych
prowadnic, jezeli zamocowano w piekarni-
ku.

2. W tacy znajdujg sie otwory mocujgce zapo-
biegajgce jej przypadkowemu wyjeciu. Wio-
zy¢ tace tak, aby otwory znajdowaty sie z
tytu piekarnika i byty zwrécone do dotu.

20 Instrukcja obstugi

3. Taca jest wyposazona z przodu w wypust-
ke, ktéra utatwia wyjmowanie. Tace nalezy
wiozy¢ wypustkg zwrdcong do zewnatrz
piekarnika.

4. Tace mozna wktada¢ na 4 rdzne sposoby.
Zalecane sg potozenia 1 i 2, patrzac z dotu.



CZYSZCZENIE

Tace i akcesoria nalezy czysci¢ cieptg wodg z  Powierzchnie ze stali nierdzewnej i emaliowane
mydtem lub z tagodnym detergentem. nalezy czysci¢ delikatnie tylko ggbkami lub Scie-
reczkami, ktore nie zarysujg powierzchni.

Got : zenia ErvMaster B

Gotowanie przy pomocy urzadzenia FryMaster W ponizszej tabeli przedstawiono proces goto-
Box: wania zgodnie z réznymi potrawami do przygo-
towania.

e Nalezy zawsze wybiera¢ funkcje Airfry wy-
Swietlang z przodu panelu_sterowania za  Instrukcje gotowania wymienione w tabeli sg
. AIR i j i wskazbwkami i mogg roznic si
pomoca symboli AIRFRYx orlenta.oyjnlyr'm wskazowkan 0ga réznic sie
) ) B . w zaleznosci od typu, ilosci i wagi zywnosci.
e Za pomoca tej samej funkcji rozgrzac
wstepnie piekarnik do temperatury zaleca- ==

nej w tabeli. WAZNE
e Umiedcié przygotowywang zywnos$¢ na Nie ma potrzeby wczesniejszego rozmraza-
emaliowanej tacy. nia zywnosci. Zalecane czasy w tej instrukgji

e W zaleznosci od przygotowywane] zyw- obstugi dotyczg tylko tego urzgdzenia.

nosci umiesci¢ tace piekarnika w nizszym

potozeniu, ponizej FryMaster, aby zapobiec =|= .
$ciekaniu tluszczu na podstawe piekarnika | —— WAZNE
powstawaniu dymu.

W przypadku wstepnie ugotowanej zywno-
Q Sci czasy, temperatura i funkcja przedsta-
OSTRZEZENIE wione na opakowaniu nie zawsze moga by¢
Nie odstawia¢ tacy na drzwiczki piekarnika, FrEMEiON ClE goioena.
gdy jest on otwarty. Nalezy pamietac, ze w
tacy znajduja sie otwory, przez ktére moze Czasy i temperatury wymienione w tabeli moga
éciekad tuszcz z gotowanej zywnosci. rozni¢ sie w zaleznosci od jakosci i wielkosci
przygotowywanej zywnosci.

Tabela gotowania

FUNKCJA TEMPERATURA (°C) CZAS WSTEPNEGO CIEZAR ZYWNOSCI (g) CZAS
PODGRZEWANIA (PUSTY (Sztuki) GOTOWANIA
PIEKARNIK) (MIN) (MIN)

Frytki mrozone AIRFRY 220 10 600 20
Nuggetsy mrozone ;IRFRyv 220 9 500 22
Paluszki mrozone ARFRY 220 - 16 sztuk 10
Frytki $wieze® AIRFRY 210 10 600 45
Swieze skrzydetka kurczaka AIRFRY 240 | - 12 sztuk 45
Paszteciki mrozone ARFRY, 150 10 20

*Aby poprawi¢ rezultat, do niektorej zywnosci nalezy dodac tyzeczke oleju.
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Onucanwve Ha FryMasterBox

Brarogaperve Ha emyHCTBEHaTa Mo poda cu Ta-
BIYKa, Cera e Bb3MOXHO [a NPUroTBATE XpaHa BhbB
bypHaTa ChLLO 1 MO NO-3APABOCTIOBEH HAUMH.

TaBwukata Br no3sonsea fa roteute npeasaputest-
HO CroTBeHa 1 NpsicHa xpaHa 6e3 HeoOXOAUMOCT OT
ObNHoKO MbpxkeHe B MasHvHa. OcBeH ToBa € Bb3-
MOXHO [OpW da roTeuTe XpaHa OWPEKTHO OT ona-
KoBkarTa, 6e3 Ja nognpassre.

FryMaster e nponsseaeH OT CTOMaHa ¢ eMannmpaHo
MOKPUTME CbC CbLLIOTO KA4ECTBO, KaKTO Mpwn dyp-
HW. EMainbT ocurypsiBa 3alWTHO, Hesasensallo
MOKPUTHE.

OpurvHanH1sT ou3aiH Ha TaBuykata ¢ nepdopu-
paHa MOBBPXHOCT, € Cb3AafeH W U3NUTaH fa nos-
BOJISIBa Ha Bb3Ayxa Aa NpemrHaBa npe3 TaBudkara
1 Taka xpaHata ce MpUroTea MO PasfvyeH HauuH.
[ynkuTte cblio Br no3sonsear ga npurotesate Mas-
KW napyeTa xpaHa, 6e3 Te fa nagar Ha LbHOTO Ha
dypHara.

TaBu4KaTa e Mno-sieka B CpaBHeHvie ¢ NofobHV Tasw,
KOETO MpaBN BOPABEHETO C Hest MO-1eCHO. Hakuto-
HbT Ha TaBU4KaTa YyiecHdaBa OTCTPaHABAHETO Ha
XpaHara.

BE3OMNACHOCT

He nocTtasaiite CbaoBe MM XpaHa B OCHOBATA Ha
ypHata. BuHarv 13nonsganTe TaBUYKUTE W TPUA
PELLETKITE, MPENOCTaBeHn ¢ ypHaTa.

MNpean mbpeaTa ynotpeba NoYMcTeTe TaBudkata ¢
Tonna Bofa 1 canyH. MNoacyLueTe LaTesnHo.

3a pa roteute ¢ FryMaster, noctasete ro Ha cTpa-
HUYHUTE BOAELLM PENCK BBTPE BbB (hypHaTa, KakTo
€ NoKa3aHo no-fony:

1. Mexnay ABeTe NosuLymn OT CTPaHNYHUTE Pencu
VNIV BBPXY HSIKO OT MOABVIKHITE BOAAUM aKo e
Haracsa BbB (hypHaTa.

2. TaBudkara 1Mma CroTOBE 3a 3afbprKaHe 3a npe-
[0TBPATSABaHe Ha HEBOJIHO OTCTPaHsiBaHe. [1o0-
CTaBeTe TaBMYKaTa CbC CNIOTOBETE KbM 3aaHaTa
4acT Ha pypHaTa, rnenaii Hagony.
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3. Taswukarta uma genvTen oTnpen, 3a fa ce ye-
CHW OTCTpaHsBaHETO 1. NocTaBeTe TaBMyKaTa ¢
JennTens obbpHaT Hampef, KbM BbHLLIHATa YacT
Ha pypHaTa.

4. TaBW4kMTE MOraT Aa Ce NOCTaBAT Ha 4 pasny-
HX BUCOYMHY. [MpenopbyBar ce nosviuymn 1 u 2,
rnefaH OTLoNy.



NOYNCTBAHE

MoumncTeTe TaBMYKaTa U MPUHALIEXHOCTUTE C TO-
nna canyHeHa Boda Wv ¢ MeK MouYvcTeaLL, npena-
par.

13MuiTe BHMMATEHO HepbXaaemaTa cToMaHa unm
eManIMpaH1Te MOBBLPXHOCTU U K3NON3BaNTe CamMo
MOV MM KbpiK, KOUTO HaMa Aa Hampackar mno-
BbPXHOCTUTE.

3aroteeHe ¢ FryMaster Box:

e BuHarm nsbvipante MyHKUMSTa 3@ MbPXEHE C
ropeLy, Bb3ayx, MokaszaHa OTNpeq, Ha avcres
e

CbC cumBosuTe AIRFRYA

e 3aTonnete npedBapuTENHO MpasHata dypHa
[l0 Temreparypara npenopbyaHa B Tabnvuara,
KaTo 13rnosi3eare colliata yHKUmS.

e [locTaBeTe XxpaHara, KOSATO Le roTeuTe Ha
emMannvpaHaTa Tasuyka.

¢ Cnopep xpaHara, KOATO LLe roTB1Te, NOCTaBeTe
TaBMuYKaTa 3a (PypHa B MO-HUCKA NO3WLMS, NOf,
FryMaster, 3a fa npenoTBpaTiTe M3KarnsaHeTo
Ha MasHMHa BbpXy OCHOBaTa Ha (hypHaTa 1 06-
pasyBaHeTo Ha AuM.

A NPEAYNPEXAEHNE

Korato thypHaTa e 0TBOpeHa, He OcTaBsnTe Ta-
BUYKaTa BbPXY BpaTaTta Ha dpypHata. He 3abpa-
BF|I7ITe, Ye Ma3HMHaTa MOXe a Kane OT NpuroT-
BeHaTta XpaHa, TbI1 KaTO TaBMYKaTa UMa OYNKA.

Tabnuuata no-gony nokasea MpoLeca Ha roTBeHe

cnopen pasim4yHnTe ACTuUd, KOUTO LLe rotBuTe.

VIHCTPYKUMWTE 3a roTBEeHe, U30POEHM B TabnmuaTa,
ca camo HaCOKM 1 MOXe fia ca Pas/nyH1 B 3aBVICcK-
MOCT OT B/fa, KOJMYECTBOTO 1 TErNIOTO Ha XpaHaTa.

@El BAXHO

He e Heo6xoyMo MbPBO [a PasMpasaBaTe Xpa-
Hara. [penopbyaHMTe mepuomy Ha Bpeme 3a
roTBeHe, AafeHn B TOBa PbKOBOACTBO, Ca Hail-
BeYe crioMararesiHa MHhopMaLys.

BAXXHO

3a npeaBapuTeNiHO CroTBeHa XpaHa, nepuoanTe
Ha Bpeme, Temneparyparta 1 (yHKLVSTa, YKasa-
HV Ha OMaKoBKaTa, MOXeE He BiHaru fa ca Tou-
HWTE 38 roTBeHe.

MepvioouTe Ha Bpeme 1 Temnepartypute, U36poeHnt
B TAb/MLATA, MOXe [1a Ce Pas/nyasar cropem Ko-
JINYECTBOTO U pasMepa Ha XpaHa, KOSTO LLE MPpUroT-
BATE.

Ta6nwua s3arorsese.

GYHKUMNA TEMMEPATYPA (°C) BPEME 3A NPEABAPUTENHO TErN0 HA XPAHATA BPEME 3A
SATOMNSHE (PASHA ®YPHA) (rp) TOTBEHE
(MWH) (EpuHALM) (MUWH)

3ampaseHi MepxeH KapTohn AIRFRY 220 10 600 20
3ampaseHit xarku f\TRFRy 220 9 500 22
BampaseH rHMbPC LﬂRFRy 220 ---- 16 eguHMLM 10
TPECHN MbPXKeHI KapTochu™ f\ﬁmy/ 210 10 600 45
TPECHM NMUMeLLKN KpuLa f\Tm:Ry 240 | - 12 eqnHnum 45
3ampaseHi TeCTeHN U3aenna ﬁiu:Ry 150 10 20

* 3a HsKom MNPECHN XpaH MOXE [da CE HaJlIoXN Oa [ob6aBMUTE YaeHa MbXuUa MasHHa, 3a aa I'IO,D,O6DVITG

pesysnTara.
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0 : tei ErvMast

Datorita tavii exclusive, este posibil acum sa
preparati alimente in cuptor si intr-un mod mai
sanatos.

Tava va permite s& gatiti mancare preparata in
prealabil si mancare proaspata, faré a fi nevo-
ie de prajire in baie de ulei. Este posibil si s&
preparati alimente direct din punga, faré condi-
mentare prealabila.

FryMaster este produs din otel emailat de

aceeagsi calitate ca aceea utilizata la cuptoare.
Emailul asigura un strat de protectie neaderent.

Modelul original al tavii, cu o suprafaté perfora-
ta, a fost conceput si testat astfel incat aerul sa
circule prin tava si s& prepare alimentele in alt
mod. Orificiile va permit totodatd sa preparati
bucati mici de alimente fard ca acestea sa
cada pe baza cuptorului.

Tava este usoaré prin comparatie cu alte tavi
similare, facand-o mai usor de manevrat. in-
clinarea tavii face mai usoaré indepartarea ali-
mentelor.

SIGURANTA

Nu asezali recipiente sau alimente pe baza cup-
torului. Utilizati intotdeauna tavile si gratarele
furnizate Tmpreuna cu cuptorul.

Inainte de prima utilizare, curdtati tava cu apé
calda si detergent. Uscati bine.

Pentru a gati cu ajutorul FryMaster, introduceti-o
pe sinele de ghidaj laterale din interiorul cupto-
rului, dupa cum se indica mai jos:

1. intre doua bare ale suporturilor laterale, sau
pe oricare dintre ghidajele mobile, daca
acestea sunt prevazute in cuptor.

2. Tava are fante de retinere pentru a preve-
ni Indepértarea eu accidentala. Introduceti
tava cu fantele catre partea din spate a cup-
torului, cu fata in jos.
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3. Tava are o margine in partea din fata pentru
a fi mai usor de scos. Introduceti tava cu
marginea orientata spre exteriorul cuptoru-
lui.

4. Tavile pot fi introduse la 4 naltimi diferite.
Pozitile 1 si 2, vizualizate din partea inferioa-
ra, sunt recomandate.



CURATAREA

Curatati tava si accesoriile cu apéa calda cu sé-
pun sau cu un detergent slab.

In cazul suprafetelor din otel inoxidabil sau email,
spalati cu atentie si nu utilizati decét bureti sau
lavete care nu vor zgéria suprafetele.

P limentel i torul tei EryMast

Pentru a prepara alimente cu ajutorul casetei
FryMaster:

Selectati intotdeauna functia Airfry, afisata
pe partea fronﬁlé a panoului de comanda

cu simbolurile AIRFRYA

Preincalziti cuptorul gol la temperatura re-
comandaté in diagramd, utilizénd aceeasi
functie.

Asezati alimentele care urmeaza sé fie pre-
parate pe tava emailata.

In functie de alimentele care urmeaza a fi
preparate, agezati o tava de cuptor in pozitia
inferioara, sub FryMaster, pentru a preveni
sé& picure grasimea pe baza cuptorului si sa
creeze fum.

A AVERTISMENT

Cénd cuptorul este deschis, nu agezati tava
pe usa cuptorului. Retineti c&, deoarece tava
are gauri, ar putea picura grasimea din man-
carea care a fost preparaté.

Diagrama de mai jos indica procesul de prepa-

Di 4

FUNCTIE  TEMPERATURA
(°C)

rare in functie de diferitele feluri de mancare ce
urmeaza a fi gatite.

Instructiunile de preparare enumerate in dia-
grama au o destinatie orientativa si pot varia in
functie de tipul, cantitatea si greutatea alimen-
telor.

IMPORTANT

Nu este necesara decongelarea prealabila a
alimentelor. Intervalele de timp recomandate
in acest ghid sunt destinate exclusiv pentru
acest accesoriu.

@El IMPORTANT

Pentru mancarea preparata in prealabil, este
posibil ca intervalele de timp, temperatura si
functia indicate pe ambalaj sé& nu fie ntot-
deauna corecte pentru gatit.

Intervalele si temperaturile enumerate in diagra-
ma pot varia in functie de cantitatea si dimen-
siunile alimentelor care urmeaza a fi preparate.

TIMP DE PREINCALZIRE  GREUTATEA ALIMENTELOR (g) TIMP DE PREPARARE
(MIN,)

(CUPTOR GOL) (MIN.) (Unitati)
Cartofi pai congelati AIRFRY 220 10 600 20
,Nuggets” de pui AIRFRY 220 9 500 22
Batoane din file de peste congelate Zﬁwy 220 —--- 16 unit&ti 10
Cartofi pai proaspeti* AIRFRY 210 10 600 45
Aripioare de pui proaspete ﬁling/ 240 | 0 - 12 unitati 45
Pateuri congelate AReRY, 150 10 20

* Unele alimente proaspete ar putea avea nevoie de o lingurita de ulei pentru a imbunatati rezultatul.
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Onwuc FryMasterBox =

3aBasKM HOBIW CrievjasbHin geLi Tenep MoXxHa
roTyBaTV DKy B OyxOBili wadi e 1 6inbll 300-
POBUM YMHOM.

[eka posBonige rotyeBatn HaniBabpukatu i
CBXi NpoayKT 6€3 HEOBXIOHOCTI CMaXXEHHS Y
hpuTtopi B onil. MoXXHaA HaBiTb roTyBaTh Xy
npsiMo 3 NakeTy 6e3 NoNepeaHBOro Po3irpisy.

FryMaster BurotoBneHun 3i ctani 3 eManesum
NOKPUTTAM Ti€l XX 9KOCTI, WO i ayxosa Lwada.
Emvanb 3abeanevye 3axvcHe aHTUNpUrapHe
NMOKPUTTS.

Po3pobneHa aeka opuriHanbHOI KOHCTPYKLT 3
nepdopoBaHO NOBEPXHED 3abesnedye Npo-
XO[DKEHHSI MOBITPS 4Yepe3d OeKy, Lo 3MiHe
cnocib6 npuroTyBaHHs. [oBedeHo BUMpPODYy-
BaHHaMK. OTBOpW 3pOOMIEHI Tak, WO MOXXHa
roTyBaTW i HEBENWKI LIMATOYKM IHIPEMIEHTIB,
NPV LbOMY BOHM HE NafaTuMyTb Ha AHO OyXO-
BOI LWadw.

[eka nerka B MOPIBHAHHI 3 aHasioramu, Lo
CMPOLLYE MOBOMKEHHS 3 Heto. Haxmn gexkn no-
nerwye BUAMaHHS NpoayKTiB.

BE3INEKA

He cTaBTe Ha OHO oyXx0BOI Wadv nocyn, Ta npo-
OYKTW. 3aBXay BUKOPUCTOBYMTE TiNlbKW OEKM
Ta PELiTKM, WO MNOCTaBMAAOTLCA 3 [QyXOBO
wadoto.

Mepen MNeplnM  BUKOPUCTAHHAM MPOMUNATE
JEeKy Terno BOAO 3 MUIOM. PeTenbHo npo-
CyLLITb.

LLlo6 roTyBatu 3a ponomorow FryMaster,
BCTaBTe Moro Ha 6idHi HanpsMHI BcepeavHi ay-
XOBOI LWadu, SK MOKa3aHO HKYe:

1. Mk gBoma GiYHUMK HanpsiMHUMK abo Ha
OyOb-9KUM 3i 3HIMHUX HanpPSMHUX, SKLLO
BOHW BCTAHOBJIEHI B OyXOBil1 LWadi.

2. [leka Mae ikcytodi Npopiau ons 3anobiraH-
Hsl BUNaAKOBOMY BUMaHHIO. BCTaBTe aeky
B MPOPI3n B 3adHi YaCTUHI OyXOBOI LLadhu
BHI3.
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3. Ha nepepHinn naHeni gexku € BUCTYN st no-
NerweHHs BuiMaHHe. BcTaBnsanTe goeky B
OyxoBy LWady BUCTYNOM Ha30BHI.

4. [lekn MO>XKHa BCTaBIATU Ha OOHY 3 4 BUCOT.
PekomeHaytoTbes nosuLii no BucoTi 1 abo
2, AKLLO paxyBaTtu 3HN3Y.



KpaiHCbka

YULLEHHA

OuunCTiTh OeKO i iHWI nNpuHanexxHocTi Tenaolo  [loBepxHi 3 HepXxagitodol cTani i emani MunTe
BOOOK 3 MUIOM ab0 M'AKUM MUOYMM 3aC0o-  OBEPEXHO, BUKOPUCTOBYIOUN TiNlbKM ryOKn abo
6om. MaTepito, WO He NoapsinatoTb NOBEPXHIO.

Lns noyatky rotyBaHHa 3 FryMaster Box: MPUroTyBaHHs B 3a/1EXKHOCTI Bif, BUOGOPY CTpaBy.

e 3aBxau BubupanTe dyHKujlo Airfry, Wo Bi-  BkagiBku 3 NpurotyBaHHs B TabnuLi HaBeaeHi
[OOPaKaeTbCA Ha NepedHivi NaHeni ynpas-  Lle K peKoMeHaaL|s | MOXyYTb Bigpi3HATICS
e

nikng cuvsonamy AIRFRYA B 3aUIEXKHOCTI B, TUMY, KiNIbKOCTI Ta Baru iHrpe-

LiEHTIB.
e BUKOPUCTOBYIOUM Ty XK OYHKLIO po3irpinTe
MOPOXKHIO OyXOBY LWady A0 peKoMeHOoBa- @El
HOI B TaBGMMLY TemnepaTypi. BAXMBO
e [lomiCTiTb IiHrpegjeHT Ha emanboBaHe [onepeaHbO PO3MOPOXKYBATN 3aMOPOXKEH|
LIEKO. NMPOAYKTV HEOOOB'A3KOBO. HaBeaeHi B Lib0-

My KEPIBHWULITBI 4Yacl PEKOMEHOOBaHI BU-

o [1ns neskunx obpaHvx ana rotyBaHHs iHrpe- RS, £ L5 B

[iEHTIB BAPTO NOMICTUTK AEKO B HUXKHE MO-
noxxkeHHs1, nig, FryMaster, 106 »up He kanaB
Ha OHO AyXOBOI LWadu i He aMMIB. E

zl BAXJIUBO

A YBATA! Yac, Temnepartypa Ta yHKLLi, 3a3Ha4eHi Ha
yMakoBLji A5t HaniBhabpuKkarTie, MOXyTb He
3aBxaV BiAMOBiZAT yMOBaM MPUrOTyBaH-
HS.

He craBTe pOeko Ha [ABepusTa [OyXOBOI
Ladu, KoM BoHa BigvvHeHa. [Nam'artanTe,
L0 OEKO MaE OTBOPWU, TOMY >XKUP MOXXE CTi-

KaTu 3 rOToBOro 64a.
Yac i Temnepatypa, 3a3HadeHi B Tabnumui, Mo-

XKyTb BapitOBaTUCH B 3ANIEXHOCTI Bif, KiSTbKOCTI
Ta Po3MIpy iHrpeaieHTIB.

Ta6bnuusa npurotryBaHs

Y Tabnuui HK4Ye OaHi BKasiBKW LWOA0 MPOLECY

NPUSHAYEHHSI TEMMEPATYPA (°C)  YAC NONEPEOHbLOrO HAMPIBY  BATA IHFPELIEHTIB YAC
(MOPOXHSA OYXOBA LIA®A) (XB.) (U] NPUrOTYBAHHSA

(OavHuui) (XB)

3amMopoxeHa KapTonsis ¢hpi AIRFRY1 220 10 600 20
3amMOpOXKeHi HareTcu :uiFlgv/' 220 9 500 22
3amopoxeHe ine AIRFRY 220 -—-- 16 wr. 10
Caixka kapTorns ppi* AIRFRYA 210 10 600 45
CBiki Kypsdi KpUIbLs LA;IﬁFBV/v 240 | - 12 wr. 45
3aMOPOXKEHi MVPDKKIA AIRFRYA 150 10 20

* [Ns OeSKMX CBPKUX MPOAYKTIB A9 NOAINLLEHHS Pe3ynbTaTy MOXHA O0AATV YalHy TOXKY OJil.
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Popis plechu FryMasterBox ===

Diky exkluzivnimu plechu je nyni mozné varit
jidlo v troubé také zdraveji.

Plech vam umoznuje vafit pfedvarené a Cer-
stvé potraviny, aniz byste je museli smazit na
oleji. Je dokonce mozné varit jidlo pfimo ze
sacku bez predchoziho dochucovani.

FryMaster je vyroben ze smaltované oceli stej-
né kvality, jakd se pouzivd k vyrobé trouby.
Smalt poskytuje ochrannou nepfilnavou vrstvu.

Originélni design plechu s perforovanym po-
vrchem byl navrzen a testovan tak, aby vzduch
prochazel plechem a potraviny se tak pfipravo-
valy odlisnym zpUsobem. Otvory také umoznuiji
varit malé kousky jidla, aniz by spadly na dno
trouby.

Plech je na rozdil od jemu podobnych lehky,
coz usnadfiuje manipulaci. Plech se sklonem
usnadnuje vyjmuti potravin.

BEZPECNOST

Na dno trouby nepokladejte nadoby ani potra-
viny. Vzdy pouzivejte plechy a mfizky dodavané
s troubou.

Pred prvnim pouzitim plech ocistéte teplou vo-
dou a mydlem. Dlkladné osuste.

Chcete-li varit s plechem FryMaster, vioZte jej na

boc¢ni vodici listy uvnitf trouby, jak je znazornéno

nize:

1. Mezi dvé tyCe bocnich podpér nebo na né-
které z odnimatelnych voditek, pokud jsou v
troub& namontovany.

2. Plech ma blokovaci sloty, aby se zabranilo
jeho nahodnému vyjmuti. Zasurite plech do
trouby s blokovacimi sloty smérem dold.
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3. Plech ma v predni cCasti jazyek, ktery
usnadnuje jeho vyjmuti. Zasurite plech tak,
aby jazyéek sméfoval ven z trouby.

4. Plech Ize viozit do 4 rlznych vysek. Doporu-
Cujeme 1. a 2. pozici zezdola.



CISTENI

Plech a prislusenstvi umyjte teplou mydlovou  Pfi ¢isténi nerezovych nebo smaltovanych po-
vodou nebo jemnym saponatem. vrchl postupujte opatrné a pouzivejte pouze
houby nebo hadfriky, které povrch neposkrabaji.

Jak varit s plechem FryMaster Box: NiZe uvedena tabulka zobrazuje postup vareni v

e Vzdy vyberte funkci Airfry, ktera je na predni zavislosti na pripravovaném pokrmu.

strané ovladaciho panelu oznacena symbo-  Pokyny k vareni uvedené v tabulce slouZi pouze
— . 7 v P2 . .
ly AIRFRY jako voditko a mohou se lisit v zavislosti na dru-

) . . . hu, mnozstvi a hmotnosti potravin.
e Prazdnou troubu predehrejte pomoci stejné

funkce na teplotu doporu¢enou v tabulce. @

, . , . El DULEZITE
e Na smaltovany plech viozte potraviny, které
chcete varit. Zmrazeneé potraviny neni nutné predem roz-
mrazovat. Doporu¢ené ¢asy v této priruéce

* V zavislosti na typu potravin, které choete jsou ur&eny vyhradné pro toto prisludenstvi.

varit, umistéte plech na peceni do spodni
polohy pod FryMaster, abyste zabranili od-

kapéavani mastnoty na dno trouby a vytvare- == L,
ni koure. DULEZITE

Q U predvarenych potravin nemusi byt ¢as,
UPOZORNENI teplota a funkce uvedené na obalu pro va-

feni vzdy spravné.

Nepokladeijte plech na oteviené dvere trou-

by. Nezapomerite, Ze ma tac otvory, takze B

z varenych potravin méZze odkapavat mast- Casy a teploty uvedené v tabulce se mohou lisit

nota. v zavislosti na mnozstvi a velikosti pripravova-
nych potravin.

Tabulka vareni

FUNKCE TEPLOTA (C) DOBA PREDEHRIVANI HMOTNOST DOBA,

(PRAZDNA TROUBA) (MIN.) Po'l'(ﬁﬁ;/yl;‘l (G)) V(?AF:EF)"
Mrazené hranolky ZTRFBV;V 220 10 600 20
MraZené nugety EIRFRy 220 9 500 22
MraZené prsty AIRFRY 220 — 16 kust 10
Cerstvé hranolky* AIRFRY 210 10 600 45
Cerstva kurect kfidla AIRFRY 240 | - 12 kust 45
Mrazené pirohy AIRFRY 150 10 20

* Nékteré Cerstvé potraviny mohou pro zlepseni vysledku vareni vyzadovat ¢ajovou IZicku oleje.
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Opis FryMasterBox ===

Vdaka exkluzivnemu plechu je teraz mozné
pripravovat potraviny v rire aj zdravs&im spo-
sobom.

Plech umozZiiuje pripravovat predvarené a Ger-
stvé potraviny bez potreby vyprazania v oleji.
Jedlo je tieZ mozné pripravovat priamo z bale-
nia bez predchadzajuceho okorenenia.

FryMaster je vyrobeny zo smaltovanej ocele
rovnakej kvality, aka sa pouziva na rdry. Smalt
poskytuje ochranny nelepivy povrch.

Originélny navrh plechu s perforovanym po-
vrchom bol navrhnuty a testovany tak, aby
vzduch prechadzal cez plech a piekol potravi-
nu inym spdsobom. Otvory umoziuiju aj pripra-
vu malych kusov potravin bez toho, aby spadli
na spodok rury.

Plech je v porovnani s podobnymi plechmi I'ah-
ky vdaka &omu sa s nim jednoduchsie manipu-
luje. Sklon plechu umozriuje l'ahSie vyberanie
jedla.

BEZPECNOST

Nadoby alebo potraviny nekladte na dno rury.
Vzdy pouzivajte plechy a mriezky dodavané s
rdrou.

Pred prvym pouZzitim plech vycistite teplou vo-
dou a mydlom. Dékladne osuste.

Ak chcete varit pomocou FryMaster, vioZte ho
na boc¢né vodidla vnutri rdry podla zobrazenia
nizsie:

1. Medzi dve tyCe z bo¢nych podpier alebo na

niektoré z odnimatelnych vodidiel, ak su v
rdre osadené.

2. Plech ma zadrzné drazky, aby sa zabrani-
lo jeho nahodnému vybratiu. Plech viozZte s
drazkami na zadnej strane rdry smerom na-
dol.
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3. Plech ma na prednej strane putko na llahsie
vyberanie. Plech vkladajte putkom smerom
von z rury.

4. Plechy mozete vkladat do 4 roznych vySok.
Odporucaju sa polohy 1 a 2 odspodu.



CISTENIE

Plech a prisluSenstvo vydistite teplou mydlovou  Antikorové alebo smaltované povrchy starostli-
vodou alebo jemnym Cistiacim prostriedkom. vO umyte a pouzivajte len Spongie alebo utierky,
ktoré povrchy neposkriabu.

Ak chcete varit s FryMaster Box: Uvedena tabulka zobrazuje proces varenia

e VZzdy vyberte funkciu teplovzdusného frito- podifa jednotlivich pripravovanych jedal.

vania zobrazenu na prednej strane oviada-  Pokyny na pripravu uvedené v tabul'ke su urée-
— ) . AN vy 2. .
cieho panelu so symbolmi AIRFRYA né ako usmernenia a mézu sa lisit v zavislosti od

) } ) i typu, kvality a hmotnosti potraviny.
e Prazdnu ruru predhrajte na teplotu odporu-

¢anu v tabulke pomocou rovnakej funkcie. =|=

) y , DOLEZITE
e Jedlo na pripravu uloZzte na smaltovany
plech. Mrazené potraviny nie je nevyhnutné najprv
rozmrazit. Odporucané asy v tejto prirucke

e \/ zavislosti od pripravovaného jedla umiest- S0 urdené whradne k tomuto prislusenstvu.

nite plech rdry do dolnej polohy, pod Fry-
Master, aby sa prediSlo kvapkaniu masti na
spodok rdry a vytvaraniu dymu. ==

DOLEZITE
A VAROVANIE Pri predvarenom jedle nemusia byt Gasy,

teploty a funkcia zobrazené na baleni sprav-

Ak je rira otvorend, plech nekladte na dvier- .
ne na pripravu.

ka rdry. Pamatajte, ze plech ma dierky, cez
ktoré méze z pripraveného jedla odkvapka- .
vat mast. Casy a teploty uvedené v tabulke sa mézu li-

8it v zavislosti od kvality a velkosti potraviny na
pripravu.

Tabul'ka varenia

oo ||y | e o,
(jednotky) (MIN)
Mrazené hranoleky AIRFRY 220 10 600 20
Mrazené nugetky EIRFRy 220 9 500 22
Mrazené prsty AIRFRY 220 — 16 jednotiek 10
Cerstvé hranoldeky* AIRFRY 210 10 600 45
Cerstvé kuracie kridelka AIRFRY 240 | - 12 jednotiek 45
Mrazené cesta AIRFRY 150 10 20

* Niektoré Gerstvé potraviny mbzu potrebovat lyzicku oleja na zlepsenie vysledku.
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