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Thank you for selecting Delimano products!

Delimano brings innovative range of great quality kitchenware that is designed to provide healthy, tasty and enjoyable cooking experience (preparation, cooking and consumption of food),
encouraging passion for cooking and entertaining no matter the level of cooking skills. Cook. Celebrate. Every day.

All Delimano products are perceived very valuable, so counterfeiters really like to copy us and thus abuse customers by worse quality with no warranty and service. Please, report any copied,
counterfeited, similar product or unauthorised distributor to brand.protection@studio-modema.com in order to help us fighting against illegal counterfeits.

Delimano Air Fryer - User Manual
Please read this manual thoroughly before using and save it for future reference.

WARNINGS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed, including
the following:

1. Checkthat the voltage indicated on the rating plate corresponds with that of the local network before
connecting the appliance to the mains power supply.

To protect against electrical shock, do notimmerse cord, plugs, or appliance in water or other liquid.
Always put the ingridients to be fried/cooked in the cooking basket, to prevent it from coming into
contact with the heating elements.

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

Do not fill the cooking basket pot with oil as this may cause a fire hazard.

Always unplug the appliance after use and before any cleaning or user maintenance.

Always ensure that the appliance has cooled fully after use before performing any cleaning or
maintenance or storing away.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions or
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has been damaged in any manner. No user serviceable parts inside. Return appliance to the nearest
authorized service facility or call our customer service number for information on examination, repair
or adjustment.

Do not use outdoors. This device is intended for household, indoor and dry use only.

. Before use, place the product on hard, flat, stable, dry and heat-resistant surface.

. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.

. Do not place on or near a hot gas or electric bumer, or in a heated oven.

. Do not use the unit near gas or other inflammable materials (such as benzene, paint thinner, sprays,

etc.).

. Do not use this appliance near water. This product should not be used in the immediate vicinity

of water, such as bathtub, washbowls, swimming pool etc. where the likelihood of immersion or
splashing could occur. Do not operate the appliance with wet hands.

The use of attachments or accessories not recommended or sold by the product distributor may
cause personal or property hazards or injuries.

Do not leave the appliance unattended when switched on. Always unplug the appliance after use.
Do not use appliance for other than intended use.

Do not store the appliance in direct sunlight or in high humidity conditions.

Do not use sharp or abrasive items with this appliance; use only heat-resistant plastic or wooden
spatulas to avoid damaging the non-stick surface.

Extreme caution must be used when moving an appliance containin% hot oil or other hot liquids.
The appliance is only to be operated in the closed position. WARNING: To prevent electric shock,
unplug before cleanirhg.

I the supply cord is damaged, it must be replaced by manufacturer, its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid a hazard.

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

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

Do not operate appliance if this line cord shows any damage, or If appliance works intermittently or
stops working entirely.

This device should never operate empty (except before first use), because such action could result
in appliance failure and/or injuries to the user.

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

Do not place the appliance against a wall or against other appliances. Leave at least 30 cm free
space on the back and sides and 30 cm free space above the appliance.

Do not attempt any modification or repair by yourself and ensure that any repair is conducted only
by appropriately qualified technician.

This appliance should not be operated by means of an external timer or separate remote control
sKstem, other than that supplied with this appliance.

T ishd%vice is equipped with a grounded plug. Please ensure the wall outlet in your house is well
earthed.

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

Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out of the appliance. Wait for the
smoke emission to stop before you remove the cooking basket pot from the appliance. Inspect the
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device thoroughly for any possible damage before further use.

35. SI|Eht odors are possible at beginning of usage until device reaches its thermal stability.

36. Ifthe appliance is not working as it should, has received a sharp blow, has been dropped, damaged,
left outdoors, or dropped into water, do not use it

37. Although the device has been checked its usage and consequences are strictly user responsibility.

1) Parts
The Delimano Air Fryer contains the following parts for following functions:

Pic. 1 (see: PICTURES, Pic. 1)

1 Cooking basket 5. Cooking basket Pot 9. Temperature control knob
2. Plastic cover 6. Airinlet 10.  Timer/power knob

3. Basket release button 1. Power light 11, Airoutlet

4, Basket handle 8. Heating-up light 12. Power cord

2) Before first use

Remove all packaging material any stickers or labels (except rating label) from the appliance.

1. Check that the hot a|rfryer is switched off and unplugged from the main power supply.

2. Wipe the air fryer main unit with a soft damp cloth and dry thoroughly.

3. Clean the non-stick coated cooking basket in warm, soapy water, then rinse and dry thoroughly. Note: Do notimmerse the air fryer main unit in water or any other liquid. Never use harsh or a
brasive cleaning detergents or scourers to clean the hot air fryer or its accessories, as this could cause damage.

4. Place the air fryer main unit on to a stable, heat-resistant surface, at a height that is comfortable for the user. NOTE: When using the air fryer for the first time, a slight smoke or odour may be
emitted. This is normal and will soon subside. Allow for sufficient ventilation around the air fryer during use. Itis advised to run the air fryer without food for approx. 10 minutes before first use;
this will prevent the initial smoke or odour from affecting the taste of the food.

3) Assembly

1. Fitthe non-stick coated cooking basket into the cooking basket pot, until it is secure. Check that the plastic cover is concealing the release button to avoid it being pressed during use.

2. Slide the cooking basket pot into the air fryer main unit to close it. Note: The air fryer comes preassembled. The cooking basket pot should be securely closed before use, as not doing so
will prevent it from working.

4) Usage

How to use the Air fryer:

1. Plugin the air fryer at the mains power supply.

2. Preheat the air fryer for approx. 5 minutes by using the timer control and temperature control dials. The orange power and green heat indicator lights will illuminate signalling that the hot air
fryer is heating up. Once it has reached the required temperature, the green heat indicator light will automatically switch off.

3. When preheting is finished, remove the cooking pot by pulling it out of the air fryer using the handle. Place the cooking pot onto a flat, stable heat-resistant surface.

4, Place the ingredients into the non-stick coated cooking basket and then slide the cooking basket pot back into the air fryer main body to close it. Note: Do not fill the cooking basket pot with
oil or any other liquid. Never fill the cooking basket beyond the MAX indication. Never use the cooking basket pot without cooking basket in it. Do not touch the cooking basket pot during and
some time after use, because it gets very hot. Hold it only by the handle.

5. Use the temperature control knob to set the air fryer to the required heat setting.

6. Determine the cooking time required for the ingredients and use the timer/power knob to set the time accordingly; the timer will begin to count down once released.

7. Some ingredients may require shaking halfway through the cooking time. Remove the cooking basket pot by pulling the basket handle out of the air fryer. Check that the plastic cover is
covering the basket release button, taking care not to release the hot non-stick coated cooking basket. Shake the cooking basket pot gently and then slide it back into the air fryer main unit
to close it and continue to cook.

8. Once cooking is complete and the preset time has elapsed, the timer will make a ring' sound. Check whether the ingredients are ready by carefully opening the cooking basket pot. If the
ingredients are not cooked, close the cooking basket pot and use the timer/power knob to adjust the cooking time accordingly. If the food is cooked, remove the non-stick coated cooking
basket from the cooking basket pot and then empty the contents into a bowl or onto a plate. Use a pair of heat-resistant tongs (not included) if the food is large or fragile.

NOTE: Always preheat the air fryer before starting to cook or alteratively add approx. 3-5 minutes onto the cooking time. If the cooking time or temperature setting needs to be changed
during use, simply use the timer or temperature control knobs as required and the air fryer will automatically adjust the settings. During use, the green heat indicator light will cycle ON and
OFF to signal that it is maintaining the selected temperature.

Caution: Do not tip the food directly into a bowl or onto a plate, as excess oil may collect at the bottom of the cooking basket pot and leak onto ingredients. Always remove the non-stick
coated cooking basket from the cooking basket pot.

Warning: Nominal voltage is still present even when the timer/power knob is tuned to ‘0" position. To permanently switch off the air fryer, plug it off from the main power supply.

How to use non-stick coated cooking basket:

The non-stick coated cooking basket is removable for ease of use.

1. Toremove the non-stick coated cooking basket from the cooking basket pot, push the plastic cover on the basket handle forwards to reveal the basket release button.

2. Press and hold the basket release button and carefully lift the handle to release the non-stick coated cooking basket.

3. Replace the non-stick coated cooking hasket by fitting it into the cooking basket pot, until itis secure.

4, Slide the plastic cover back into position, so that it covers the basket release button.

Warning: Never press the basket release button if the cooking basket pot is elevated, as this could cause injury; only press it once the cooking basket pot has been placed onto a flat, stable surface.

Automatic shut-off:

The air fryer is equiped with an automatic switch-off. This may activate if:

1. The set cooking time has elapsed. The timer will make ‘ring'sound and the automatic switch-off will activate, tuming off the air fryer.

2. Ifthe cooking basket potis pulled out from the air fryer during cooking, the timer will continue to count down until the cooking time has elapsed.
Note: If the air fryer needs to be tumed off before the set cooking time has elapsed, switch timer/power knob off and unplug it from the main power supply.
Check if the non-stick coated cooking basket is securely fitted before use. Not doing so will prevent the air fryer from operating,

Note: Hold the cooking basket pot only by the basket handle. Take care when removing the non-stick coated cooking basket, as steam may be emitted.
DO NOT: Invert the non-stick cooking basket with the cooking basket pot still attached, as excess oil at the bottom of the cooking basket pot may drip out.
Do not cover the air fryer or its air inlet and outlet, as this will disrupt the airflow and could affect the frying results.

Do not fill the cooking basket pot with oil or any other liquid. Do not press the basket release button whilst shaking the ingredients.

Do not touch the cooking basket pot during or straight after use, as it gets very hot, hold it only the by the handle.




5) Cleaning

Before attempting any cleaning or maintenance, switch off and unplug the air fryer from the main power supply and allow it to fully cool down.

1. Wipe the air fryer main unit with a soft, damp cloth and dry thoroughly. Do notimmerse the air fryer main unit in water or any other liquid.

2. Clean the cooking basket and cooking basket pot in warm, soapy water, then rinse and dry thoroughly. You can also clean these two parts in the dishwasher. Note: Although the attachments
are dishwasher safe, it is not recommended to excessive use of dishwasher since it may shorten the lifetime of the products or its components.

Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the air fiyer or its accessories, as this could cause damage.

Note: The air fryer should be cleaned after each use.

STORAGE: Check that the air fryer is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place. Never wrap the cord tightly around the air fryer: wrap it loosely to avoid causing damage.

6) Troubleshooting

Problem
The air fryer does not work.

Possible cause
The appliance is not plugged in.

Solution
Put the power cord plug in an earthed power socket.

The timer/power knob has not been
set.

Turn the timer/power knob to the required preparation time to switch

on the apg

The ingredients fried with
the air fryer are not done.

The amount of the ingredients in the
basket in too much.

Put smaller batches of ingredients in the basket. Smaller batches
are fried more evenly.

The set temperature is too low.

Turn the temperature control knob to the required temperature
setting.

The preparation time is too short.

Turn the timer/power knob to the required preparation time.

The ingredients are fried
unevenly in the air fryer.

Certain types of the ingredients need
to be shaken halfway through the
preparation time.

Ingredients that lie on top of or across each other (e.g. fries) need to
be shaken halfway through the preparation time.

Fried snacks are not crispy
when they come out of the
air fryer.

You used a type of snacks meant to be
prepared in a traditional deep fryer.

Use oven snacks or lightly brush some oil onto the snacks for a
crispier result.

| cannot slide the pot into
the appliance properly.

There are too much ingredients in the
cooking basket.

Do not fill the cooking basket beyond the MAX indication.

The cooking basket is not placed in
the cooking basket pot correctly.

Push the cooking basket down into the cooking basket pot until you
hear a click.

White smoke comes out of
the appliance.

You are preparing greasy ingredients.

When you fry greasy ingredients in the air fryer, a large amount of oil

will leak into the cooking basket pot. The oil produces white smoke

and the pot may heat up more than usual. This should not affect the
li or the result.

The cooking basket pot still contains
grease residues from previous use.

White smoke is caused by grease heating up in the cooking basket
pot. Make sure you clean the cooking basket pot properly after each
use.

7) Cooking & recipes

The following is a guideline for cooking certain types of foods with the hot air fryer.
This is a guideline only and cooking should always be monitored. Please NOTE: Values may vary and are ment only for rough reference.

Potatoes and chips

Food Amount Approx. Temperature | Extra Information
Cooking Time
Thin frozen fries  |300-700¢ |18-21min |200 °C Shake the chips following the instructions in the section titled “USAGE”.
Thick frozen fries  |300-700¢g |21-25min | 200 °C Shake the chips following the instructions in the section titled “USAGE”.
Home -made fries [300-800¢g |18 -25 min 200 °C fFQIIow the full instructions in the section titled “Step by Step Guide to Making
ries”.
Home-made 300-800¢g |[18-25min 180 °C Rinse and dry them, add or spray ¥% tbsp. of cooking oil or oil spray and put
Potato Wedges them to the cooking basket and shake following the instructions in the section
titled “USAGE”.

Meat & Poultry

Food Amount Approx. Cooking Time | Temperature Extra Information

Steak 100-500¢g | Well done: 15 min 180 °C Turn over halfway through the total cooking time.

Medium: 12 min
Rare: 10 min

Hamburger 100 - 500 g 18 -20 min 180 °C Turn over halfway through the total cooking time.

Pork Chops 100 - 500 g 18 - 20 min 180 °C Turn over halfway through the total cooking time.

Chicken Breast 100-500 g 15-22 min 200 °C Always check that chicken is cooked thoroughly.

Chicken Drumsticks | 100 - 500 g 15 - 22 min 180 °C Always check that chicken is cooked thoroughly.
Snacks & sides

Food Amount Approx. Cooking Time Temperature

Frozen chicken nuggets 100-500 ¢ 10--15 min 200 °C

Spring rolls 100-400 g 6- 10 min 200 °C

Stuffed vegetables 100-400 g 10--15 min 160 °C




Bakes & cakes

Food Amount Approx. Cooking Time Temperature
Quiche 400 g 8- 15 min 160 °C
Muffins 300¢ 10--15 min 200 °C

Step by step guide to making fries

Homemade fries:

1. Preheat the airfryer to 200 °C.

2. Cutthe potato into fries approx. 1x 1 cm wide.

3. Place the chopped potatoes into a bowl of water to rinse them to remove the starch. Then dry them.

4. Add or spray % tbsp. of cooking oil or oil spray and put them to the cooking basket.

5. Cookat200 °C for 18 - 25 minutes.

6. Shake the fries regularly (approx. every 5-6 minutes) so that all of the fries is fried evenly.

7. Once fried through and crispy, remove from the air fryer, season and enjoy.

Frozen fries

1. Preheat the airfryer to 200 °C.

2. Add 300--700 g of frozen fries to the cooking basket.

3. Fiyfor 18-21 minutes for thin frozen fries or 21---25 minutes for thick frozen chips.

4. Shake the fries regularly (approx. every 5-6 minutes) so that all of the fries is fried evenly.
5. Once fried through and crispy, remove from the air fryer, season and enjoy.

Beef samosas

Ingredients:
200g beef, minced 1 shallot, minced Spray oil
1 pocket of filo pastry 1 thyme sprig Salt & pepper to taste
1 onion, chopped 1 tbsp curry powder

How to: in a large saucepan on a medium heat, add a drizzle of oil and the onion, cook until to softened. Add minced shallot, minced beef and thyme to the pan and cook for approx. 5 minutes - until
the meat s well done and remove from heat. Add curry powder and season with salt & pepper. Lay a sheet of filo pastry on a flat work surface and cut them lengthwise into thirds. Add a spoonful of
the meat mixture to the top of each strip and then fold into triangles. Continue this process until no beef mixture remains. Preheat the hot air fryer to 200 °C. Spray each somoso with oil. Then place
4 samosas per time into the non-stick coated cooking basket and cook for approx. 5-8 minutes. Turn the samosas ond then cook for another 5 minutes, until both sides are crisp ond golden brown.

Grilled prawns
Ingredients:

| 200 g jumbo prawns, washed and peeled | 50 g melted butter | 1 garlic clove, peeled and crushed 2 thsp of lemon juice |

How to: preheat the air fryer to 200°C. in @ small bowl, mix melted butter, lemon juice and garlic. Dip the prawns into the butter mixture and place them directly into the non-stick cooking basket.
Grill the prawns for approx.. 8-10 minutes.

Salmon Croquettes

Ingredients:
1 tin pink salmon, drained (but preserve the juice) | 32 ml juice from drained salmon 1 tsp baking powder
75 g flour 1egg Y, tsp Worcestershire sauce
50 g breadcrumbds % chopped spring onion Spray oil, salt & pepper to taste

How to: in a bowl mix together the salmon and the egg and then stir in the flour, pepper, onions and Worchestershire sauce. Mix the baking powder with the salmon juice and beat until foamy. Pour
into the salmon mixture and mix with a fork. Preheat the air oven to 200°C. Create croquette shapes from the mixture and cover with breadcrumbs. Spray with oil, place them into the non-stick
cooled cooking basket for approx.. 12-15 minutes or until golden brown.
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Faleminderit pér zgjedhjen e produkteve Delimano!

Delimano sjell nje varg té ri te enéve te gatimit t& nje cilésise te madhe dhe jane projektuar pér té siguruar nje eksperience té shéndetshme, té shijshme dhe t€ kénagshme gatimi (pérgatitien,
gatimin dhe konsumin e ushqimit), duke inkurajuar pasion dhe kenagesine pér gatim pa marré parasysh nivelin e aftésive te gatimit. Gatoni. Festoni. Cdo dité.

Te gjitha produktet delimano jane shume te kerkueshme dhe per kete arsye fallsifikatoret parapelqejne te na kopjojne produtet tona dhe te abuzojne me klientet me kete gje. Ju lutem raportoni
cdo fallsifikim tek brand.protection@studio-moderna.com ne menyre qe te na ndihmoni te luftojme kunder fallsifikatoreve.

Delimano Air Fryer - Manual perdorimi
Ju lutemi lexoni kété manual térésisht para pérdorimit dhe ruajeni até pér referencé né t€ ardhmen.

PARALAJMERIME

Kur pérdomi pajisje elektrike, masat themelore té sigurisé gjithmoné duhet té ndigen, duke pérfshiré

si vijon:

1. Kontrolloni gé tensioni ge tregohet né pllakén e specifikimeve korrespondon me até té nietit lokal
pérpara se té lidhni pajisjen me furnizimin me energji elektrike.

2. Pértu mbrojtur nga goditja elektrike, mos e zhyt kordonin, prizen, ose pajisien né ujé ose léng tjetér.

3. Gjithmoné véni perberésit té skuqur / gatuar né shportén e gatimit, pér té parandaluar até te bie né
kontakt me elementet e ngrohjes.
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Mos e mbuloni viimen e daljes se avullit apo cdo viime tjeter ndérsa pajisja éshté duke operuar.
Mos e mbushni tenxheren shportes se gatimit me V?J pasi kjo mund te shkaktojé njé rezik zjari.
Gjithmoné stako pajisjen pas pérdorimit dhe para ¢do pastrimi ose mirmbajtjes. o
Gjithmoné€ sigurohuni g€ pajisja té jeté ftohur plotesisht pas pérdorimit para kryerjes té pastrimit té
shportes ose magazinimit.

Mos e perdomi me njé kabllo t& démtuara ose pas cdo keqfunksionimi né ndonjé ményré. Ska asnjé
pjese riparimi brenda. Ktheni pajisjen ne objektin mé té afert te autorizuar e sherbimit ose telefononi
numrin toné té shérbimit té klientit pér informacion mbi ekzaminimin, riparimin apo rregullimin.
Mos pérdomi jashté. Kjo pajisje &shté menduar pér familjen, shtépi dhe té pérdoret vetém ne té thaté.

. Para pérdorimit, vendosni produktin né sipérfaqe té fort€, té sheshtg, té géndrueshme, t€ thaté dhe
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té ngrohjes-rezistente.

Mos lejoni kurrizin € bjeré mbi buzé té tavolines ose kundgr, ose prekni sipérfaget e nxehta.

Mos e vendosni né ose prané njé gazi t& nxehté apo ndezjes elektrike, 0se né njé furré té nxehté.
Mos e pér_()iorni njésiné prané gazit apo materiale té tjera té ndezshme (té tilla si benziné, bojé holle,
sprays, etj).

Mos e pérdomi kété pajisje prané ujit. Ky produkt nuk duhet té pérdoret né aférsi té ujit, té tilla i
vaske, legen , pishiné, etj, ku mundésia e zhytjes ose sperkatjes mund té ndodhé. Mos e pérdomi
pajisien me duar té lagura.

Pérdorimi i shtojcave ose aksesoreve te cilat nuk jane nga shpémdarésit e produktit mund té
shkaktojné rrezige personale ose Iéndime.

Mos e lini pajisjen te pambikéqyrur kur eshte ndezur. Gjithmoné stako pajisjes pas pérdorimit.

Mos e pérdomi pajisjen pér tjeter pos pérdorimin te parashikuar.

Mos pérdorni sende té mprehta ose gérryes me kété pajisje; pérdomi vetém plastike te ngrohjes-
rezistente ose spatula prej druri pér t& shmangur démtimin né sipérfaget jo-ngjitese.

{gujde?] té madh duhet té pérdoret kur Ivizni njé pajisje qé pérmban vaj te nxehté ose Iéngje té tjera
€ nxehta.

Kjo pajisje éshté vetém pér tu operuar né gjendje t€ mbyllur. KUJDES: Pér té parandaluar goditje
elektrike, stako para pastrim.

Nése kordoni furnizimi éshté i démtuar, ai duhet té zévendésohet nga prodhuesi, agjenti i saj i
shérbimit ose persona né ményré té ngjashme té kualifikuar pér té shmangur ndonjé rrezik.

Kjo pajisie mund té pérdoret nga fémijé t&é moshés 8 vjec e sipér, si dhe nga personat me aftési
te reduktuara psikike, shqisore ose mendore ose mungese te pérvojés dhe njohurive né qofté se
ata kané gené ne mbikéqyrje ose udhézohen pér pérdorimin € pajisjes né ményré té sigurt dhe té
kuptojné rreziqet e pérfshira. FEmijét nuk duhet té luajné me pajisjen. Pastrimi dne mirémbajtja nuk
duhet té béhet nga fémijét, vetem nése ata jané mé t€ vietér se 8 dhe te mbikéqyrur,

Mbikayrja nga afer éshte e nevojshme kur pérdoret ndonjé pajisje nga apo afér femijéve.

Mos e perdorni pajisjen nése kurrizi tregon ndonjé dém, ose nése pajisja punon me hove ose ka
ndalesa té punés né terési.

Kjo pajisje nuk duhet té veprojé e zbrazét (me pérjashtim té para pérdorimit t€ paré), sepse njé veprim
i tillé mund té rezultojé né déshtim te pajisjes dhe / ose IEndime té pérdoruesit.

Mos e vgndosni pajisjen né ose né afersi té materialeve té djegshme té tilla si njé mbulesé tavoline
apo perde.

Mos e vendosni pajisjen kundér njé muri ose kundér pajisjeve té tjera. LEni hapésiré té paktén 30 cm
té liré né anén e pasme dhe anét dhe 30 cm hapésiré té liré mbi pajisjen.

Mos u pérpigni te beni ndonjé modifikim apo riparimin vete dhe sigurohuni se ¢do riparim kryhet
vetdm nga tekniku né ményré té pérshtatshme e té kualifikuar.

Kjo pajisje nuk duhet té operohet me ané té njé oré me zile té jashtme apo sistem té veganté té

*



kontrollit, pérveg ai qe furnizohet me kEte pajisje.

32. Kjo pajisje &shte e pajisur me njé spine baze. Ju lutemi té siguroheni ge priza ne mur né shtépiné tuaj
€shté e tokEzuar mire. o N . _

33. Gjate tiganisjes avulli i nxehté |éshohet népérmjet viimave te ajrit. Mbani duart tuaja dhe fytyrén né
njé distance té sigurt nga avulli dhe nga vrima e ajrit. Gjithashtu té jeni té kujdesshém me avullin e
nxehté kur ju higni tiganin nga pajisja.

34. Menjéheré stako pajisjen nése ju shihni tym te errét qé del nga pajisjes. Prisni pér emetimin e tymit
pér ta ndaluar para se té higni shportén nga pajisja. Inspektoni pajisjen térésisht pér ¢cdo démtim té
mundshém para cdo pérdorimi té métejshém.

35. Erera té vogla jané t& mundshme né fillim té pérdorimit derisa pajisja té arrijé stabilitetin e saj termik.

36. Nése pajisja nuk &shté duke punuar si duhet, ka marré njé goditje té mprehté, ka réné, démtuar, [éné
jashte, ose ka réné né ujé, mos e pérdomi até.

37. Eddhe pse pajisja eshte kontrolluar, pérdorimi i saj dhe pasojat jané rreptesisht pérgiegjési ep
érdoruesit.

1) Pjesét
Air Fryer Delimano pérmban pjesét e méposhtme ne vijim:

Pic. 1 (shih: Piktura, Pic. 1)
1. Koshi gatimit 5. Kusia e koshit 9. Celési i kontrollit t& temperaturés
2. Mbulesa plastike 6. Vrima hyrese 10. Tajmer
3. Butoni lirimit te koshit 7. Drita rrymes 11. Dalese e ajrit
4. Doreza koshit 8. Drita e nxehjes 12. Kordoni energjisé
2) Para pérdorimit té paré

Hiq té gjitha materialet e paketimit, ndonjé ngjitese apo etiketa (pérveg etiketés Rating) nga pajisja.

1. Kontrolloni se pajisja éshté e fikur dhe jo ne prize nga furnizimi me energji elektrike kryesore.

2. Fshini njésiné kryesore me njé lecké t€ buté té lagur dhe té thahet plotésisht.

3. Pastroni shporten né ujé té ngrohté, sapun, pastaj lajeni dhe thajeni térésisht. Shénim: Mos e zhyt njésiné kryesore né ujé ose ndonjé [éng tietér. Asnjéheré mos pérdomi detergjente té ashpér
ose gényes pastrimi pér té pastruar pajisien ose aksesorét e tij, pasi kjo mund té shkaktojé déme. B

4. Vendosni pajisjen né njé sipérfaqe té qéndrueshme, ngrohjes-rezistente, né njé lartési qé éshté e rehatshme pér pérdoruesit. SHENIM: Kur pérdomi pajisjen pér heré té paré, njé tym i vogél
ose eré mund té emetohet. Kjo &shté normale dhe sé shpejti do té largohet. Lejo pér ventilim t& mjaftueshém rreth pajisies gjaté pérdorimit. Késhillohet pér t& operuar pajisien pa ushqim pér
rreth 10 minuta para pérdorimit € paré; Kjo do té parandalojé tymin fillestar ose erén te cilat ndikojné né shijen e ushqimit.

3) Montimi

1. Pershtatni shporten e gatimit ne tenxheren e shportes, derisa ajo éshté e sigurté. Kontrolloni se mbulesa plastike ka fshehur butonin e lirimit pér té shmangur até duke u shtyré gjaté pérdorimit.

2. Rreshqisni shporten e tenxheres se gatimit né njésiné e pajisjes kryesore pér ta mbyllur até. Shénim: Pajisja vjen e pabashkuar. Shporta duhet t& mbyllet né ményré té sigurt para pérdorimit,
pasi pa béré késhtu ajo sdo te punoje.

4) Perdorimi

Sité pérdomi pajisjen:

o Vendosni ne prize pajisien

o Ngroh paraprakisht pajisien pér rreth 5 minuta duke pérdorur kontrollin timer dhe té kontrollit t& temperaturés dials. Drita portokalli dhe jeshile ngrohjes do té tregoje duke sinjalizuar se pajisja
eshte duke u nxehur. Pasi ajo ka amitur temperaturén e kérkuar, e gielbér & lehte treguesi i nxehtésisé automatikisht do té kaloje ne off.

o Kurnxehja éshté pérfunduar, higni tenxheren e gatimit duke térhequr até nga pajisja. Vendosni tenxheren e gatimit mbi njé sipérfaqe té sheshté, té qéndrueshme te ngrohjes-rezistente.

o Vendosni pérbérésit né shportén e gatimit dhe pastaj méshqiteni shportén e gatimit pérséri né trupin kryesor pér ta mbyllur até. Shénim: Mos e mbushni shportén me vaj ose ndonjé [éng
tietér. Asnjéheré mos t€ mbushet shporta e gatimit pértej tregues MAX. Asnjéheré mos pérdomi tenxheren pa shporté gatimi né té. Mos e prekni shportén gjaté dhe disa kohé pas pérdorimit,
pér shkak se ajo merr shumé nxehtési. Mbajeni até vetém nga dorezé.

o Pérdomi celésin e kontrollit t& temperaturés pér té vendosur pajisjen ne kurdisjen e kérkuar té ngrohjes.

Pércaktoni kohén e gatimit e nevojshme pér pérbérésit dhe pérdomi celésin timer / fugi pér té vendosur kohén né pérputhje me rrethanat; timer do té fillojé numérimin.

o Disanga pérbérésit mund t& kérkojné te trazohen ne gjysmé té kohes se gatimit pérmes kohés sé gatimit. Hiq shportén duke térhequr shportén nga pajisja. Kontrolloni se mbulesa plastike
mbulon butonin e lirimit te shportés, duke u kujdesur g& t& mos lironi shporten e nxehte. Shkundni shporten butesisht dhe pastaj rréshqiteni até pérséri né njésiné kryesore pér t& mbyllur
até dhe té vazhdoni té gatuani.

o Pasi gatimi éshté i ploté dhe koha e paravendosur ka kaluar, timer do t& béjé nje tingull si njé ‘ring’. Kontrolloni nése pérbérésit jané gati duke hapur me kujdes shportén. Nése pérbérésit nuk
jané gatuar, e mbylini shportén dhe pérdomi celésin timer / energjisé pér té rregulluar kohén e gatimit né pérputhje me mrethanat. Nése ushqimi &shté i gatuar, higni shportén nga tenxhere

. dhe pastaj boshatisni pémbajtien né njé tas ose mbi njé pjaté. Pérdomi njé palé daré ngrohjes-rezistente (nuk pérfshihen) nése ushqimi éshté i madh apo i brishté.

SHENIM:Gjithmoné ngroh paraprakisht pajisien para fillimit té gatimit ose si altemativé t€ shtuar péraférsisht. 3-5 minuta gjate kohés sé gatimit. N& qofté se koha e gatimit ose temperatura e

vendosjes duhet té ndryshohet gjaté pérdorimit, thjesht pérdomi timer ose kontrollin e temperaturés sic kérkohet dhe pajisja automatikisht do té rregulloje parametrat. Gjaté pérdorimit, Treguesi

jeshil i nxehtésisé do te cikloje ON dhe OFF pér té sinjalizuar se éshté bere ruajtja e temperatures se zgjedhur.

Kujdes:Mos hidh ushgimin direkt né njé tas ose mbi njé pjaté, pasi vaj i tepért mund t& mblidhet né fund té gatimit te tenxheres dhe rrjedh mbi pérbérésit. Gjithmoné higni shporten nga koshi

| shportes

Kujdes: Rryma éshté ende e pranishme edhe kur timer / fugia &shté kthyer né pozitén ‘0", Fikni pajisjen, dhe higeni ate nga fumizimi me energji elektrike kryesore.

Sité pérdomi shporten:

Shporta éshté e évizshme pér lehtésiné e pérdorimit.

o Pérté hequr shportén nga gatim tenxherja e gatimit, shtytje mbulesen plastike mbi dorezen e shportés pér té zbuluar butonin e lirimit te shportés.

o Shtypni dhe mbani butonin e lirimit te shportés dhe higeni me kujdes pér ta liruar shportén

o Rivendoseni shportén e gatimit duke e pérshtatur até né tenxhere, derisa ajo éshté e sigurté.

o Rréshqiteni mbulesén plastike prape né pozicionin e meparshem, né ményré qé ajo te mbuloje butonin e lirimit te shportés.

Kujdes: Kurré mos shtypni butonin e lirimit te shportés nése tenxherja éshté ngritur, pasi kjo mund té shkaktojé démtim; vetém shtypni até pasi tenxherja gatimit eshte vendosur mbi njé sipérfage
té sheshté, té qéndrueshme.




Fikje Automatike:

Pajisja éshté e pajisur me njé kurdisje automatike. Kjo mund té aktivizoni nése:

1. Koha e caktuar e gatimit ka kaluar. Timer do t& b&jé ‘ring’ te forte dhe kurdisja automatikedo té aktivizohet, duke fikur pajisjen.

2. Nése shporta éshté térhequr nga pajisja gjaté gatimit, timer do té vazhdojé t& numérimin perseprapthi deri né kohén kur gatimi ka mbaruar.

Shénim: Nése pajisja duhet té jeté e fikur para se koha e vendosur e gatimit ka kaluar, kaloni celesin e timer / fugine ne off dhe higeni nga fumizimi me energji elektrike kryesore.
Kontrolloni nése shporta e gatimit éshté e pajisur né ményré té sigurt para pérdorimit. Duke mos béré késhtu do té pengoni pajisjen te operoje.

Shénim: Mbani shportén e gatimit vetém me dorezé. Kini kujdes kur higni shporten, pasisi avull mund té emetohet.

MOS BENI: E ktheni shporten e gatimit me tenxehren e bashkangjitur, pasi vaji i tepért né fund té gatimit te tenxheres mund té dalé jashté.
Mos e mbuloni pajisjen apo vrimat e saj hyrese e dalese, pasi kjo do té prishe ajrosjen dhe mund té ndikojé né rezultatet e tiganisjes.

Mos e mbushni enen e gatimit me vaj ose ndonjé Iéng tietér. Mos e shtypni butonin e lirimit te shportés ndérsa [ékundni pérbérésit.

Mos e prekni shportén gjaté ose menjéheré pas pérdorimit, pasi ajo eshte shumé e nxehté, mbajeni até vetém me doreza.

5) Pastrimi

Para fillimit té pastrimit t& mirémbajtjes, fikni dhe stakoni pajisjen nga furizimi kryesor me energji elektrike dhe lejoni até ge plotésisht t& getésohet.

1. Fshini njésiné kryesore me njé leckeé té buté, té lagur dhe té thahet plotésisht. Mos e zhyt njésiné kryesore né ujé ose ndonjé léng tjetér.

2. Pastroni shporten e gatimit dhe tenxheren né ujé t& ngrohté, sapun, pastaj lajeni dhe thajeni térésisht. Ju gjithashtu mund té pastéroni kéto dy pjesé né pjatalarése. Shénim: Edhe pse
aksesoret jané lahen ne pjatalarése, nuk éshté e rekomanduar pér pérdorimin e tepruar té pjatalaréses pasi ajo mund té shkurtojé jetégjatésiné e produkteve ose komponentéve té tij.

Asnjéheré mos pérdomi detergjente t€ ashpér ose gényes pastrimi ose kruajtes pér té pastruar pajisjen ose aksesorét e tij, pasi kjo mund té shkaktojé déme.

Shénim: Pajisja duhet té pastrohet pas ¢do pérdorimi.

RUAJTIA: Kontrolloni e pajisja éshté e ftohté, e pastér dhe e thaté para ruajtjes né njé vend té freskét, te thaté. Asnjéheré mos mbeshtilini kordonin fort rreth pajisies: mbylle até lirshém pér t&

shmangur déme.

6) Llojet e problemeve teknike

problem shkak i mundshém zgjidhje
Pajisja nuk punon. Pajisja nuk eshte ne prize. Vi ni spinen né njé prizé té energjisé te tokézuar.
Celési timer / fugia nuk éshté Rrotulloni gelésin timer / fuqi né kohén e nevojshme té
vendosur. pérgatitjes.
Pérbérésit e skuqur me pajisjen | Shuma e pérbérésve né shporté eshte |Veni tufa té vogla té pérbérésve né shporté. Tufa e vogla
nuk jané béré si duhet. mé shumé sec duhet. skugen mé shumé né ményré té barabarté.
Temperatura e vendosur éshté shumé | Rrotulloni gelésin e kontrollit té temperaturés pér vendosjen e
e ulét. kérkuar te temperaturés.
Koha e pérgatitja éshté shumé e Rrotulloni gelésin timer / fuqi né kohén e kérkuar te
shkurtér. pérgatitjes.
Pérbérésit jané skuqur ne menyre | Disa lloje té pérbérésit duhet té Pérbérésit qé jané siper duhet te trazohen ne gjysmen e kohes
te pabarabarté. trazohen né gjysmé té rrugés gjate se pergatitjes.
kohés se pérgatitjes.
Ushgimet nuk jane krokante sa Keni pérdorur njé lloj té ushqimit | Pérdorni ushqime furré ose lehtazi beni me furgé pak vaj mbi
duhet. destinuar té jete i pérgatitur né njé ushqim pér njé rezultat me te mire
skuges te thellé tradicional.
Uné nuk mund té rréshqas Ka shumé shumé pérbérés né shportén | Mos e mbush shportén e gatimit pértej treguesit MAX.
shporten né pajisje si duhet. e gatimit.
Shporta e gatimit nuk éshté vendosur | Shtytje shporten poshté né tenxhere derisa té dégjoni njé klik.
né tenxhere sakté.
Tymi i bardhé del nga pajisjes. Ju jeni duke pérgatitur pérbérésit e Kur ju té skuqni pérbérésit me yndyré né pajisje, njé sasi e
yndyrshém. madbhe e vajit do té rridhte né tenxheren e gatimit. Vaj prodhon
tym té bardhé dhe tenxherja mund té nxehet mé shumé se
zakonisht. Kjo nuk duhet té ndikojné né pajisje apo rezultatin
e gatimit.
koshi ende pérmban mbetje té yndyrés | Tymi i bardhé éshté shkaktuar nga yndyrat gjate ngrohjes né
nga pérdorimi i méparshém. tenxhere. Sigurohuni gé ju mbani té pastér tenxheren si duhet
pas ¢do pérdorimi.

7) Gatimi & receta
NE vijim &shté njé udhézues pér lloje té caktuara gatimi & ushqimeve me pajisjen.
Ky éshté njé udhézues vetém dhe gatimi gjithmoné duhet t& monitorohet. Ju lutemi vini re: Vlerat mund t& ndryshojné dhe jané & destinuara vet&m pér referencé té pérafért.

Patate dhe patate té skuqura

ushqim sasi Péraférsisht. Koha e |temperaturé |Informacion shtesé
GATIMIT
patate e ngriré 300-700g [18-21 min 200°C Tundini patatet e skuqura ndjekur udhézimet né
hollé seksionin e titulluar “PERDORIMI”.
patate té trasha |300-700¢g [21-25min 200°C Tundini patatet e skuqura ndjekur udhézimet né
e té ngrira seksionin e titulluar “PERDORIMI”.
Te skuqura 300-800¢ [18-25min 200°C Ndigni udhézimet e plota né seksionin e titulluar
shtépie “Udhézues hap pas hapi pér té beret e skuqura”.
Patate te bera ne [300-800 g |18-25 min 180°C Lajini dhe thajini ato, shtoni ose lyeni me % luge tavoline me
shtepi vaj ose dhe véndosini né shportén e gatimit dhe tundini duke
ndjekur udhézimet né seksionin e titulluar “PERDORIMI”.




Mishi & pulat

ushgim sasi Péraférsisht. Koha e temperaturé Informacion shtesé
GATIMIT
biftek 100-500¢ |Eplote: 15 min 180°C Kthejeni ne gjysmé té rrugés gjate kohés totale te gatimit.
E mesme: 12 min
E ulet: 10 min
hamburger 100-500¢ |18-20 min 180 °C Kthejeni ne gjysmé té rrugés gjate kohés totale te gatimit
Bémxolla derri 100-500¢g |18-20 min 180°C Kthejeni ne gjysmé té rrugés gjate kohés totale te gatimit
Gjoks pule 100-500¢g |15-22 min 200°C Gjithmoné kontrolloni ge pula éshté gatuar plotésisht.
Fileto pule 100-500¢ |15-22 min 180 °C Gjithmoné kontrolloni ge pula éshté gatuar plotésisht.
Snacks & pjata anesore
ushqim sasi Péraférsisht. Koha e GATIMIT temperaturé
Copeza te ngriré pule 100 - 500 g 10--15 min 200°C
Role 100 - 400 g 6- 10 min 200°C
perime te mbushura 100-400 g 10--15 min 160 ° C
Keke dhe émbélsira
ushgim sasi Péraférsisht. Koha e GATIMIT temperaturé
Quiche 400 g 8- 15 min 160 ° C
Muffins 300 ¢ 10--15 min 200°C
Hap pas hapi udhézues pér té béré té skuqura
Te skuqura shtépie:
1. ngroh pajisien né 200 ° C.
2. Prtini patatet péraférsisht. 1x 1 cm e gjeré.
3. Vendosni patatet e copétuara né njé tas me ujé pér shpélarje ato pér t& hequr koll. Pastaj thajini ato.
4. Shtoni vaj ¥ luge tavoline. dhee vendosini né shportén e gatimit.
5. Gatuajné 200 ° C pér 18 - 25 minuta.
6. Shkundni rregullisht (rreth. cdo 5-6 minuta) né ményré qé t& gjitha te jen skuqur né ményré t& barabarté.
7. Pasi skugjes krokante higini nga pajisja dhe shijojini sipas deshires

Patate té ngrira

1. ngroh pajisien né 200 ° C.

2. Shto 300--700 g patate ne shportén e gatimit.

3. Skuqini pér 18-21 minuta te grira holle ose 21 - 25 minuta pér patate t& skuqura té trasha.

4. Shkundini regullisht (rreth. Cdo 5-6 minuta) né ményré qé t gjithéa te skugen ne menyre té barabarté.
5. Pasi skugjes krokante higini nga pajisja dhe shijojini sipas deshires

Bifteku
pérbérésit:

200g vici, i griré 1 gepe, grire vaj

1 xhep e filo pasté 1 degéz trumzé Kripe dhe piper pér shije
1 qepé, copétuar 1 luge tavoline pluhur kerri

Site pergatitet: né njé tigan t€ madh me ngrohje te mesme, shtoni rigon e vaj dhe qepé, gatuajini derisa té zbuten. Shtoni qepe te griré, vici i griré dhe trumzé ne tigan dhe gatuajini pér meth. 5
minuta - derisa mishi &shté béré miré dhe pér ta hequr nga ngrohja. Shtoni pluhur kenri dhe marinojini me kripé dhe piper. V& njé fleté mbi njé sipérfage té shesht t€ punés dhe prejini ato. Shto
njé lugé pérzierje t& mishit né krye té cdo mipi dhe pastaj beni trekéndéshat. Vazhdimi i kétij procesi behet deri sa nuk ka pérzierje vici te mbetur. Ngroh paraprakisht pajisien ne nxehtési 200 ° C.
Lyej me vaj. Pastaj vendosni 4 racione ne shporte dhe gatuajini pér rreth. 5-8 minuta. Kthejeni racionet dhe pastaj gatuajini pér 5 minuta, derisa t€ dyja anet jané té bera dhe ngjyré kafe té arté.

prawns i pjekur né skaré
pérbérésit:

| 200 prawns vigan G, laré dhe geruar | 50 g gjalpé i shkriré | 1 karafil hudhér, qéruar dhe grimcuar | 2 luge tavoline [éng limoni |

Si pergatitet: ngroh paraprakisht pajisien né 200 ° C. né njé tas t& vogél, pérziej gjalpé te shkriré, 1éng limoni dhe hudhér. Zhyt prawns né pérzierje gjalpé dhe vendoseni direkt né shportén e
gatimit. Gatuajini prawns pér rreth .. 8-10 minuta.

Kroketa slamoni

pérbérésit:
1 salmon pink, drenazhuar (por ruani léngun) 32 ml Iéng nga salmoni drenazhuar 1 lugé pluhur pjekje
75 g miell 1 vezé Y2 lugé salce Worcestershire
50 g buke te thermuara % qepé copétuar ne forme suste vaj, kripé dhe piper pér shije

Si pergatitet: né njé tas pérzieni sé bashku salmonin dhe vezét dhe pastaj llokogisini né miell, piper, qepé dhe salcé Worcestershire. Pérzieni pluhurin e pjekjes me Iéng salmoni dhe tundini deri
ne shkumézim. Hidh né pérzierje salmonin dhe pérziejeni me njé pirun. Ngroh paraprakisht furré e pajisjes né 200 ° C. Krijo forma qofte nga pérzierja dhe t& mbuluar me copeza buke. Lyej me vaj,
vendin e tyre né shporté gatimi pér meth .. 12-15 minuta ose derisa té arrije ngjyré kafe te arté.




o)

Hvala Vam §to ste izabrali Delimano proizvode!

Delimano donosi inovativan asortiman visokokvalitetnog posuda koje je dizajnirano da obezbijedi zdravo, ukusno i ugodno kuhanje (priprema, kuhanje, konzumiranje hrane) ohrabrujui strast za
kuhanjem i zabavom bez obzira na vestinu kuhanja. Kuhajte. Slavite. Svaki dan.

Svi Delimano proizvodi se smatraju veoma vrijednim tako da falsifikatori kopiraju nade proizvode i na taj nacin zloupotrebljavaju kupce losijim kvalitetom bez garancije i usluge sevisa. Molimo Vas,
prijavite bilo koju kopiju falsifikat, slican proizvod ili neovlastenog distributera na protection@studio-modema.com kako bi nam pomogli u borbi protiv falsifikata.

Delimano Air Fryer - pekaé na vruéi zrak- Uputstvo za upotrebu
Molimo Vas da prije upotrebe pailjivo proCitate uputstvo i sacuvate ga za kasnije koritenje.

UPQZORENJA

Prilikom KoriStenja elektricnih uredaja, uvijek trebate postovati osnovne bezbjedonosne mjere,

ukljucujuci sljedece: )

1. Prije nego Sto prikljucite uredaj na napajanje, provjerite da li napon oznacen na plocici uredaja

odgovara naponu na lokalnoj mrezi. § )

Nemojte potapati kabl, utika ili uredaj u vodu ili neku drugu tecnost kako biste sprijecili strujni udar,.

Uvijek stavite sastojke da se prze/peku u posudu za pecenje, kako biste sprijecili da dodu u kontakt

sa zagrijavajucim elementima.

Nemojte pokrivati otvore za dovod,/odvod zraka kada e uredaj u upotrebi.

Nemojte dodavati ulje u posudu za pecenje, jer to moze izazvati opasnost od pozara.

Uredaj uvijek iskljucite sa napajanja prilikom Giscenja ili odrzavanja. )

Uvijek provierite da li se uredaj u potpunosti ohladio nakon upotrebe, prije CisCenja ili odrzavanja.

Uredaj nemojte koristiti ukoliko su osteceni kabl, utikaC ili sam uredaj. Uredaj ne smiju popravljati

korisnici. Vratite uredaj u prodavnicu u koju je proizvod kupljen ili najblizi servisni centar kako biste

se raspitali za popravku. )

9. Nemoyte koristiti na otvorenom. Uredaj je namijenjen iskljucivo za kucnu, unutrasnju i upotrebu na
suvom.

10. Prije upotrebe, postavite proizvod na ravnu, stabilnu, suhu i povrsinu koja je otporna na toplotu.

11. Nemojte dozvoliti da kabl za napajanje visi preko ivica stola Ili da dodiruje vruce povrsine.

12. Uredaj nemojte ostavijati na ili u blizini vruceg plina ili remne.

13. Uredaj _n_e(rj‘n)ojte koristiti u blizini plina ili drugih zapaljivih materijala (kao Sto su benzin, razijedivac,
sprejevi itd.).

14. Uredaj nemojte Koristiti u blizini vode. Ne smije se koristiti u neposrednoj blizini vode, kao $to su
kade, umivaonici, bazeni itd. gdje bi moglo doci do potapanja ili prskanja. Uredaj nemojte koristiti
ukoliko su Vam mokre ruke.

15. Upotreba dodataka koji nijesu preporuceni ili prodati od strane distributera mogu dovesti do
opasnosti ili povreda.

16. Uredaj nemojte ostavijati bez nadzora kada je ukljucen. Uvijek iskljuCite nakon upotrebe.

17. Uredaj koristite iskljucivo na nacin koji je opisan u uputstvu.

18. Uredaj nemojte odlagati na direktnom suncu ili na mjestima sa velikom koncetracijom viage.
19. Nemojte koristiti ostre predmete ili abrazivna sredstva prilikom upotrebe uredaja; koristite Iskljucivo
drvene Spatle kako biste izbjegli oStecenje povrSine. o

20. Morate biti izuzetno oprezni ukoliko prenosite uredaj koji sadizi vrelo ulje ili druge tople tecnosti.

21. Uredaj se Koristi iskljucivo u zatvorenom polozaju. UPOZORENJE: Uredaj iskljucite iz napajanja prije
¢iScenja, kako biste izbjegli strujni udar.

22. Ukoliko je kabl za napajanje oStecen, mora biti zamijenjen od strane proizvodaca, njihovog agenta ili
drugih kvalifikovanih lica, kako biste izbjegli opasnost. 3

23. Qvaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina i viSe, kao i 0sobe sa smanjenim fizickim, Culnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja, ako su pod nadzorom ili instgukcijama
za pravilnu upotrebu i ako razumiju opasnosti. Djeca se ne smiju igrati sa uredajem. Ciscenje i
odrzavanie ne smiju vrSiti djeca, osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.

24. Neophodan je nadzor ukoliko se uredaj koristi od strane djece ili u njihovoj blizini.
25. Temperatura dostupnih povrSina moze biti visoka prilikom upotrebe uredaja.



26. Nemojte koristiti uredaj ukoliko je kabl oStecen, uredaj radi povremeno ili je u potpunosti ostecen.

27. Uredaj nikada ne i trebao da radi ukoliko je prazan (osim prve upotrebe), jer bi takvo djelovanje
mog]o dovesti do kvara uredaja i/ili povrede korisnika. o

28. Uredaj nemojte postavljati na ili u blizini zapaljivih materijala kao Sto su stolnjaci ili zavjese.

29. Uregaj nemojte postavijati uz zid ili druge uredaje. Ostavite najmanje 30 cm slobodnog prostora sa
svake strane.

30. Nemojte vrsiti bilo kakvu modifikaciju ili popravku sami, vec osigurajte da svaku popravku vrsi
iskljucivo kvalifikovani tehnicar.

31. Ovaj uredaj ne smijete koristiti pomocu vanjskog tajmera ili odvojenog sistema daljinskog upravijanja,
0sim onog koji se Isporucuje sa ovim uredajem. )

32. Uredalj je opremljen sa uzemljenim utikacem. Provjerite da i su sve utiCnice u Vasoj kuci dobro
uzemljene.

33. Drzite ruke i lice na sigurnom odstojanju od pare i otvora za izlaz zraka. Takoder morate biti pazljivi
prilikom uklanjanja posude iz uredaja, zbog tople pare i zraka.

34. Ukoliko dode do pojave dima iz uredaja, odmah iskfjucite isti. Sacekajte da se dim zaustavi, a zatim
uklonite posudu iz uredaja. Temeljno pre%ledajte uredaj kako biste uoCili moguca ostecenja.

35. Na pocetku upotrebe je mo%uée osjetiti blage mirise, sve dok uredaj ne postigne termalnu stabilnost.

36. Nemojte koristiti uredaj ukoliko je pao, oStecen, ili ne radi na nagin koji je opisan u uputstvu.

37. lako je uredaj provjeren, njegova upotreba i posljedice su strogo korisnikova odgovornost.

1) Djelovi
Delimano Air Fryer - pekaC na vruci zrak sadrzi djelove sa sledecim funkcijama:

Slika 1 (pogledajte: SLIKE, Slika 1)
1. Posuda za pecenje 5. Lonac za pecenje 9. Dugme za podeSavanje temperature
2. Plasticni poklopac 6. Dovod zraka 10. Dugme za ukljucivanje/podeSavanje vremena
3. Dugme za otpustanje posude 7. Svijetlo za ukljucivanje 11. Odvod zraka
4. Rucka posude 8. Svijetlo zagrijavanja 12. Kabl za napajanje
2) Prije prve upotrebe

Uklonite sve materijale za pakovanje, naljepnice i etikete (osim oznake) iz uredaja.

1. Provjerite da li je air fryer pekaC iskfjucen i da Ii ste izvukii kabl iz napajanja.

2. Uredaj obriSite pomocu viazne krpe, a zatim temeljno osusite.

3. Posudu za pecenje sa neljepljujucim premazom operite u toploj, sapunskoj vodi, a zatim temeljno isperite i osuite. Napomena: Nemojte potapati glavni uredaj u vodu ili bilo koju drugu
tecnost. Nikada nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za iscenje uredaja ili njegovih dodataka, jer to moze dovesti do ostecenja.

4. Postavite air fryer pekaC na stabilnu, povrsinu koja je otporna na toplotu i na visini koja je pogodna za korisnika. NAPOMENA: Prilikom koridtenja air fryer pekaa po pvi put, moguce je
emitovanje blagog dima ili mirisa. Ovo je normalno i brzo Ge prestati. Obezbijedite dovoljan protok zraka oko air fryer pekaca tokom upotrebe. Preporucuje se da ukljucite air fryer pekac bez
hrane oko 10 minuta prije prve upotrebe; ovo ¢e sprijeciti dim ili neprijatan uticaj na ukus hrane.

3) Montaza

1. Postavite posudu sa neljepljuju¢im premazom u lonac za pecenje, sve dok ne bude sigumo postavijen. Provjerite da li plasticni poklopac pokriva dugme za otpustanje, kako bi se izbjeglo
pritiskanje tokom upotrebe.

2. Postavite lonac za pecenje u glavni uredaj kako biste ga zatvorili. Napomena: Uredaj koji dobijete je prethodno sastavijen. Lonac za pecenje treba da bude sigumno zatvoren prije upotrebe,
kako ne bi sprijecio rad uredaja.

4) Upotreba

Kako se koristi the Air fryer pekat:

o Prikljucite air fryer pekac na napajanje.

o Zagrijte airfryer pekaC na oko 5 minuta koristeci dugme za podeSavanje vremena i temperature. NarandZasto svijetio za snagu, i zeleno svijetlo za zagrijavanje ée prikazati da se uredaj zagrijava.
Kada uredaj dostigne Zeljenu temperaturu, zeleno svijetlo e se automatski iskljuciti.

o Kada je zagrijavanje zavrSeno, uklonite lonac za pecenje tako Sto Cete ga izvui iz uredaja pomocu rucke. Postavite lonac na ravnu, stabilnu i povrsinu otpomu na toplotu.

e Stavite sastojke u posudu za pecenje za neljepljujucim premazom, a zatim posudu stavite u glavno tijelo air fryer pekaca kako biste ga zatvorili. Napomena: U lonac za pecenje nemojte sipati
ulje ili bilo koju drugu tecnost. Posudu nemojte nikada napuniti preko linije MAX. Nikada nemoijte koristiti lonac ukoliko prije toga niste postavili unutra posudu za pecenje. Lonac za pecenje
nemojte dodirivati tokom i nakon upotrebe, jer je veoma topao. Drzite ga iskljucivo za rucku.

o Koristite dugme za podeSavanje temperature kako biste podesili Zeljenu temperaturu.

o (dredite vrijleme pecenja koje je potrebno za sastojke i koristite dugme za vrijeme/ukljucivanje kako biste podesili vrileme u skladu sa tim; vrijeme e poceti da se racuna kada dugme bude
otpusteno .

o Neke sastojke je potrebno protresti tokom pripreme. lzvadite lonac tako Sto Cete izvaditi rucku posude iz air fryer pekaCa. Provjerite da li plasticni poklopac pokriva dugme za otpustanje
korpe, pazeci da ne otpustite vrelu korpu sa neljepljujucim premazom. Njezno protresite posudu za pecenje, a zatim vratite u glavni uredaj air fryer pekaca, kako biste je zatvorili i nastavili
sa pripremom.

o Kada je pecenje zavrSeno i prethodno podeseno vrijeme istekne, tajmer ¢e napraviti zvuk zvona. Pailjivo otvorite posudu i provierite da i su sastojci spremni. Ukoliko sastojci nijesu peceni,
zatvorite lonac i koristeci dugme za vrijemey/ukljucivanje podesite viijeme. Ukoliko su sastojci gotovi, uklonite posudu iz lonca za pecenje, a zatim ispraznite sadrZaj u posudu ili tanjir. Koristite
par hvataljki otpomih na toplotu (nisu ukljucene u set) ukoliko je hrana velika ili krhka.

NAPOMENA: Uvijek zagrijte air fryer pekaC prije nego Sto pocnete sa pecenjem, oko 3-5 minuta. Ukoliko je tokom pripreme potrebno mijenjati vrijeme i temperaturu, jednostavno koristite
dugme za podeSavanje viemena/temperature, a uredaj ce se automatski prilagoditi. Tokom upotrebe, zeleno svijetlo ce se ukljucivati i iskljuivati kako bi signaliziralo da odrZava izabranu
temperaturu.

Oprez: Hranu nemojte sipati direktno u posudu ili tanjir, jer viSak ulja sakupljen na dnu moze iscureti na sastojke . Uvijek uklonite posudu sa neljepljujucim premazom iz lonca.

Upozorenje: Nominalni napon je i dalje prisutan Cak i kada je dugme za vrijeme/ukljucivanje okrenuto na polozaj 0. Da biste trajno iskljucili uredaj, izvucite kabl iz napajanja.




Kako se koristi posuda za peenje sa neljepljujucim premazom:
Posuda se moze ukloniti zbog jednostavnijeg koristenja.

o Dabiste uklonili posudu za pecenje iz lonca, gumite plasticni poklopac sa rucke prema naprijed, kako biste oslobodili dugme za otpustanje.
o Pritisnite i drZite dugme za otpustanje posude, i paljivo podignite rucku kako biste oslobodili posudu sa neljepljujucim premazom.

o \Vratite posudu za pecenje u lonac, u poloZaj koji je siguran.

o \Vratite plasticni poklopac nazad u polozaj, tako da pokriva dugme za otpustanje.
Upozorenje: Nikada nemojte pritisnuti dugme za otpustanje ukoliko je uredaj podignut, jer to moze dovesti do povrede; pritisnite iskljucivo kada je uredaj postavijen na ravnu i stabilnu povrSinu.

Automatsko iskljucivanje:

Uredaj posjeduje funkciju automatskog iskljucivanja. Moze se aktivirati:

1. Ukoliko je isteklo viijeme kuvanja. Tajmer ce zazvoniti i automatski ce se iskfjuciti uredaj.

2. Ukoliko se posuda izvuce iz uredaja tokom kuvanja, tajmer e nastaviti da racuna dok viijeme pecenja ne istekne.
Napomena: Ukoliko je potrebno iskljuciti uredaj prije isteka podeSenog vremena, jednostavno okrenite dugme za vrijeme/ukfjucivanje u polozaj OFF, i iskljuCite sa napajanja.
Prije upotrebe provjerite da li je posuda za pecenje dobro postavijena. Ukoliko to ne u€inite, moze doci do slabijeg djelovanja uredaja.

Napomena: Lonac driite iskfjucivo za rucku. Budite paZjivi prilikom uklanjanja posude, jer moze dodi do emitovanja pare.

NEMOJTE: Okrenite posudu za pecenje sa loncem koji je joS uvijek pricvrscen, kako bi ispraznili visak ulja koje se nalazi na dnu posude.
Nemojte pokrivati uredaj, jer to moze ometati protok zraka i uticati na rezultate pripremanja hrane.

U lonac za pecenje nemojte sipati vodu li bilo koju drugu teSnost. Nemojte pritiskati dugme za otpustanje posude dok mijeSate sastojke.
Nemojte dodirivati posudu tokom ili odmah nakon upotrebe uredaja, jer moze biti vrela; drite iskljucivo za rucku.

5) Ciséenje

Prije ¢iScenja li odrZavanja, iskljucite uredaj i izvucite iz napajanja, a zatim ostavite da se ohladi u potpunosti.

1. Airfryer pekac obriSite vlaznom krpom, a zatim temeljno osusite. Uredaj nemojte potapati u vodu ili neku drugu te¢nost.

2. Posudu i lonac za pecenje operite u toploj, sapunskoj vodi, a zatim temeljno isperite i osuSite. Takode, ova dva dijela moZete oprati u masini za pranje posuda. Napomena: lako se dodaci
mogu prati u masini za posude, ne preporucujemo prekomjemu upotrebu, jer moze smanjiti Zivotni vijek proizvoda ili dodataka.

Nikada nemojte koristiti gruba ili abrazivna sredstva za Ciscenje uredaja ili njegovih dodataka, jer to moze dovesti do ostecenja.

Napomena: Air fryer pekac trebate o€istiti nakon svake upotrebe.

ODLAGANJE: Provjerite da i je uredaj ohladen, Cist i suv prije odlaganja na hladnom i suhom miestu. Nikada nemojte cvrsto omotavati kabl oko uredaja: omotajte ga labavo kako ne bi doslo do

ostecenja.

6) Rjesavanje problema

Problem Moguéi uzrok Rjesenje

Uredaj ne radi. Uredaj nije prikljucen. Ubacite kabl za napajanje u uticnicu.

Nije podeSeno dugme za vrijeme/
ukljucivanje.

Podesite dugme za vrijeme/ukljuéivanje do Zeljenog vremena kako
biste ukljucili vrijeme.

Sastojci nisu isprzeni.

Previse sastojaka u posudi za kuhanje.

Stavite manju koli€inu sastojaka u posudu. Manja koli€ina ée se

Dades 3,

ravnomjernije pripremiti.

F peratura je p!

Okrenite dugme za podes je viemena na Zeljenu temperaturu.

Vrijeme pripreme je kratko.

Okrenite dugme za vrijeme/ukljucivanje na potrebno vrijeme.

Sastojci su pripremljeni
neravnomjerno u pekacu.

Odredene sastojke treba protresti na
pola vremena tokom pripreme.

Odredeni sastojci (npr. krompir) se moraju protresti na pola vremena
tokom pripreme.

Przene grickalice nisu
hrskave kada ih izvadite
iz uredaja.

Pripremali ste vrstu grickalica koja
je namijenjena za tradicionalnu vrstu
pekaca/friteze.

Lagano premaZite malo ulja preko grickalica kako bi bile Sto hrskavije.

Lonac se ne moze
pravilno ubaciti u uredaj.

PreviSe sastojaka u posudi za kuhanje.

Posudu za kuhanje nemojte puniti preko linije MAX.

Posuda za kuvanje nije pravilno
postavljena u uredaj.

Pritisnite posudu za kuvanje u lonac sve dok ne cujete zvuk “klik”.

Bijeli dim izlazi iz
uredaja.

Pripremate masne sastojke.

Prilikom prZenja masnih sastojaka u uredaju, dolazi do curenja velike
koli¢ine ulja u posudu. Ulje proizvodi bijeli dim, a posuda se moze
zagrijati viSe nego obicno. Ovo ne bi trebalo da utice na uredaj ili
rezultat pripreme hrane.

Posuda za kuhanje sadrzZi ostatke masti
od prethodne upotrebe.

Bijeli dim je rezultat zagrijavanja ulja u posudi. Nakon svake upotrebe
obavezno ocistite posudu za kuhanje.

7) Kuhanje i recepti

U nastavku se nalaze smjermice za kuhanje odredenih vrsta hrane pomocu air fiyer pekaca.
Ovo je samo smjernica, i pecenje uvijek trebate nadgledati. Molimo Vas OBRATITE PAZNJU: Vrijednosti mogu varirati i predstavljaju samo “grubu” preporuku.

Krompir i Eips
Hrana KoliCina Priblizno vrijeme Temperatura | Dodatne informacije
pripreme

Tanki zamrznuti krompir [300-700¢g |18-21 min 200 °C Protresite Cips prema uputstvu u odjeljku “UPOTREBA”.

Deblji zamrznuti krompir [300- 700 g |21 - 25 min 200 °C Protresite Cips prema uputstvu u odjeljku “UPOTREBA”.

Domaci krompir 300-800¢g |18-25min 200 °C Pratite uputstva u odjeljku “Korak po korak u pravljenju krompira”

Domadi peceni krompir {300-800¢g |18-25min 180 °C Isperite ih i osusite, dodajte % kaSike ulja i stavite ih u posudu
za pecenje, a zatim protresite prema uputstvu u odjeljku
“UPOTREBA”.




Meso i 7ivina

Hrana KoliCina Priblizno vrijeme pripreme Temperatura Dodatne informacije
Biftek 100-500 ¢ Dobro pecen: 15 min 180 °C Okrenite na pola od ukupnog vremena pripreme.
Srednje pecen: 12 min
Slabo pecen: 10 min
Hamburger 100 - 500 g 18 -20 min 180 °C Okrenite na pola od ukupnog vremena pripreme.
Svinjski kotleti 100-500¢g 18 - 20 min 180 °C Okrenite na pola od ukupnog vremena pripreme.
Pilece grudi 100-500 g 15-22 min 200 °C Uvijek provjerite da li je pile dobro pripremljeno.
Pileci bataci 100-500 g 15-22 min 180 °C Uvijek provjerite da li je pile dobro pripremljeno.
Grickalice i dodaci
Hrana Koli€ina Priblizno vrijeme pripreme Temperatura
Zamrznuti pileci komadici 100-500 g 10--15 min 200 °C
Umotane rolnice 100-400 g 6- 10 min 200 °C
Punjeno povrée 100-400 g 10--15 min 160 °C
Pecivai kolaci
Hrana Kolicina Priblizno vrijeme pripreme Temperatura
Quiche 400 g 8- 15 min 160 °C
Mafini 300¢g 10--15 min 200 °C

Korak po korak u pravijenju krompira

Domaci krompir:

Zagyijte air fryer pekaC na 200 °C.

[zrezite krompir na komadice, priblizno 1x 1 cm.

Postavite izrezan krompir u posudu sa vodom, a zatim isperite. Nakon toga ih osusite.

Dodaite ¥ kasike ulja, a zatim ih stavite u posudu za pripremanje hrane.

Pecite na 200 °C oko 18 - 25 minuta.

Redovno protresite krompir (priblizno svakih 5 - 6 minuta) kako bi bili ravnomjerno pripremijeni.
Kada je ispecen i hrskav, uklonite iz uredaja, zaCinite i uZivajte.

Zamrznuti krompir

1. Zagite airfryer pekac na 200 °C.

2. Dodajte 300700 g u posudu za pripremanje.

3. Pecite oko 18-21 minuta za tanji krompirili 21-25 minuta za deblji krompir.

4. Redovno protresite krompir (priblizno svakih 5 - 6 minuta) kako bi bili ravnomjerno pripremijeni.
5. Kada je ispecen i hrskav, uklonite iz uredaja, zaCinite i uzivajte.

Trougliéi sa mesom
Sastojci:

200g govedine, mljevene
1 pakovanje lisnatog tijesta
1 luk, isjeckan

1 vlasac, mljeveni
1 majcina duSica
1 kaSika karija u prahu

Malo ulja
So i biber po ukusu

Kako: u velikoj tavi na srednjoj vatri dodajte malo ulja i luk, i przite dok ne omekSa. Dodajte mljeveni viasac, mijevenu govedinu i majéinu dusicu u tavu i przite oko 5 minuta - sve dok meso ne
bude spremno, a zatim uklonite sa vatre. Dodajte kari u prahu, a zatim zaCinite sa solju i biberom. Postavite list lisnatog tijesta na ravnu radnu povrdinu, i isjecite ih po duZini, na trecine. Dodajte
po jednu kaSiku mjeSavine mesa na vrh svake trake, a zatim ih preklopite u trokutice. Nastavite sa ovim procesom dok ne iskoristite svu mjeSavinu govedeg mesa. Zagrite air fryer peka¢ na 200
°C. Poprskajte svaki trouglic sa malo ulja. Nakon toga postavite po 4 trouglica u posudu za pripremanje hrane, i pecite priblizno 5-8 minuta. Okrenite trokutice, a zatim pecite jo§ 5 minuta, dok
ne dobije zlatno-smedkastu boju sa obje strane.

Grilovani Skampi
Sastojci:

| 200 g veceg Skampa, opran i oljusten | 50 g istopljen puter 1 bijeli luk, oguljen i zgnjecen 2 kasike limunovog soka |

Kako: zagrijte air fryer pekac na 200°C. U maloj posudi pomijeSajte rastoplieni maslac, limunov sok i bijeli luk. UmoCite Skampe u smjesu putera, a zatim ih stavite u posudu za pripremu hrane.
Pecite Skampe oko 8-10 minuta.

Kroketi od lososa
Sastojci:

1 konzervirani losos, isusen (ali da je sacuvao sok)

32 ml soka od isuSenog lososa

1 kaSicica praska za pecivo

75 g brasna

1 jaje

Y kasiCica Worcestershire sosa

50 g mrvica hleba

Y isjeckan luk

Malo ulja, sol i biber po ukusu

Kako: u posudu pomijeSajte losos i jaje, a zatim umijeSajte brasno, biber, luk i Worcestershire sos. MijeSajte prasak za pecivo i sok od lososa dok ne postane pjenasto. Sipajte u mjeSavinu lososa
i mijeSajte pomocu viljuske. Zagijte air pekaC na 200°C. Formirajte krokete pomocu smjese, a zatim prekrijte mrvicama hleba. Poprskajte uljem, stavite u posudu za pecenje i ostavite 12-15

minuta ili dok ne dobiju zlatno smedkastu boju.




oc)

Braroaapum Bi, Ye 3BpaxTe npoayKTuTe Ha flenumano!

JlenvmaHo B Npegara MHOBATUBEH M3O0P OT KYXHEHCKY YPEAY C BUCOKO KaeCTBO, KOMTO Ca H3paboTeHw, Taka Ye fia BU rapaHTvpaT 3PaBOCOBHO, BKYCHO 1 MPUSTHO U3KUBABAHE B KyXHATA
(MOATOTOBKa, FOTBEHE M KOHCYMaLWA Ha NPUTOTBEHaTa XpaHaTa), HaCcbpyaBalikui CTpacTTa B 3a roTBEHE 1 3a0aBNeHve, HE3ABUCHMO OT HUBOTO Ha FOTBAPCKATE BY YMEHNS.

[otgere. Mpa3HyBaifte. Beekn Aen.

MpoayKTMTe Ha JleNMMaHO Ca M3KIIOYUTENHO LIEHHY 1 M0 Ta3u MPUYMHA YECTO GYBAT KOMUPAHY OT NNArMaTH, KOWTO 3N0YNIOTPESBAT C KIMEHTUTE Hit, KATO UM MPEANAraT CTOKY C HUCKO Ka4eCTBO,
663 rapaHLMOHHa KapTa 1 cepBH3HO obenyxBaHe. Monum 3a BaleTo ChjevicTBue, B Chydalt Ye nonagHeTe Ha Konue, GanuugvKaT wiv NPOAYKT, NPEAAraH OT HEOTOPU3MPAH AUCTPHGYTOP,
MOMKeTe Aa nofaaerte curHan Ha agpec: brand.protection@studio-moderna.com, 3a Ja Hu noMorkere B Gop6ata cpeLly hanwumsute Konus.

[llenumato Evp @paitbp - YnuTaxe
Mons npoyeTe BHUMATENHO TOBa YTbTBAHE NPeA ynoTpeda v ro 3anasere 3a Gb/ella cnpaska.

BHUMAHUE

Korato non3sate enektpoypeayn, BUHaru cna3paiite yKasaHusiTa 3a 6€30NacHOCT, BRNOYUTENHO

cnepHute:

1. Tposeperte fan1 0603Ha4EHOTO BbPXY GMpMEHaTa Tabeska Ha ypeaa HanpeskeHue 0TroBaps Ha ToBa

Ha MeCTHaTa Mpexa npeau a CBbPXETe Ypesa KbM eeKTpUYECcKaTa Mpexa.

He notansite kabena, wWwencena Wiv ypeaa BbB BOAA WM TEYHOCTH, 3@ @ U3GErHETe KbCo

Cbe/MHEHME.

BuHarv nocrasaite npoayKTuTe 3a MbpiKeHe/TOTBEHE B KOWHMYKATA, 38 [a HE CA B KOHTAKT C

HarpsiBalluTe eNeMEHTH.

He noKpvBaiTe Bb3AyLWHUTE OTBOPH, OKATO YPEALT € B NPOLEC HA paboTa.

He mbaHeTe Cbja, B KOWTO CE MOCTaBs KOWHWYKATA, CbC 3EXTUH/ 010, Thit KaTo TOBA MOXE Aa

NPEAM3BUKA 3ananBaHe.

BuHaru u3KnioyBalite ypeaa ot KOHTaKTa cnef ynotpeda 1 Npey NOYMCTBaHE WK NOLPbIKKA.

BuHaru ce yBepsBaiiTe, Ye YPe/IsT e HambAHO OXNafeH Npeau a U3BbplIBaTe, KaKBaTo 1 aa 6uno

NOAAPBIKKA UK ChXPAaHEHHe.

HuKora He 13non3BaiTe ypena, ako KabembT WA LENCEMbT Ca NOBPEAEHH, WK aKO YPEbT He

paboti W e NOBPEfeH N0 HAKAKLB HauMH. He ce onuTBaliTe Aa PEMOHTUpATE Ypeaa Camu.

3aHecere ypena B Han-6113KuMsA 0TOPU3NPAH CepBU3 WK Ce CBbPiKeTe ¢ OTAEN rpuia 3a Ki1eHTa
3a N0BeYe MHAOPMALMA OTHOCHO NPEME] ¥ PEMOHT Ha ypena.

9. He n3non3saire ypena Ha OTKpHTO. To3u ypen e NpefHasHaueH 3a ynotpeba B JOMalLHW YCI0BHS,
B CYXV W 3aKPUTU IOMELLEHMS.

10. Mpenw ynotpeba, nocTaBete ypeda Ha TBbpAA, MadKa W CTabuiHa NOBbPXHOCT, YCTOAYMBA HA
HarpsiBaHe.

11. He ocrassifte kabena aa BUCH OT pbba Ha MacaTta Win MioTa, KaKTo W 1a 6b/1e B KOHTAKT C ropeLLu
MOBbPXHOCTH.

12. He nocragsiite ypeaa BbpXy Wik B GAM30CT 0 TOPELLM ra30BI WM ENEKTPUYECKN KOTNOHH, WK B
3arpara ¢ypHa.

13. He u3non3gaiite ypeaa B 64M30CT 10 ra3 1 Apyri NeCHO3ananuMu Matepuany (Hanp. 6eH3uH,
paspeauTen 3a 608, Cperose u ap.).

14. He w3non3saiite ypefa B 6a130CT 40 BoAa. To3u ypesd He TpsbBa Aa Obae U3N0N3BaH B
HENocpe/CTBEHa 6M30CT 10 M3TOYHULM Ha BOAA, KaTO HAaNpPUMeP BaHW, MUBKM, GACEMHM W TH.,
Kb/ETO Ma BEPOATHOCT Ype/bT 4a Ob/e HaMOKPEH WK 3andr oT BOAa. He nunaiie ypeaa ¢ MOKpH
pbLiE.

15. Ynotpe6ara Ha BCAKaKBM NMPUCTAaBKM WM AKCECOAPH, KOUTO He Ce Mpejiarar ot AucTpubytopa Ha
MPOZIYKTa, MOKE 13 NPeN3BUKA HAapaHABAHWA WK NOBPEM HA UMYLLECTBOTO.

16. He ocraBsiiTe ypena 6e3 Haa30p no Bpeme Ha pabota. BUHarv U3KNoYBaiiTe ypena ot KOHTaKTa cien
ynotpeoa.

17. M3non3Baiite ypeja camo no NpeaHasHaueHve.

18. He cbxpaHsiBaiTe ypea B NOMELIEHNS C NPAKA CTbHYEBA CBETANHA WM B YCNOBUA Ha BUCOKA
BNIAXHOCT.

19. He n3non3saiite 0CTPU WM HaapacKBally NpUoopH C T031 YPes; U3non3BaiiTe camo yCTOMYMBM Ha
TOMIMHA MNACTMACOBM WK IbPBEHM LWNATYK, 3a 1a U30ErHeTe HaapacKBaHe Ha He3asensalloro
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NOKPHTHE.
Oco6eH0 BHUMaHeE M3MCKBA MECTEHETO Ha Y&, KOWTO CbAbpika ropelio 0110 WK Apyry ropeliy
TEYHOCTH.
Ypewr TpsioBa ia Gbje M3non3BaH camo npy rTbTHO 3atBopeH kanak. BHUMAHWE: 3a fa nsberHerte
KbCO CbEAMHEHHE, BUHArM BafIETe LWENCena OT KOHTaKTa Npeay NoynCTBaHe Ha ypesa.
AKo KabesT e noBpeseH, TpAbea He3abaBHO Aa 6bae MoAMEHEH OT AUCTPUOYTOPa, CepBi3a Wi
Lpyr kBanMdULMPaH NepcoHan, 3a a Obaar M30erHaT HapaHABaHms.
To31 ypen Moxke ia ce 13non3ea ot Jela Haj 8-rouiliHa Bb3pacT, 0T LA C HapyLeH! GU3NYECKH,
CEH30PHW WK YMCTBEHM CMIOCOOHOCTA, KAKTO W OT NALLA C IMNCA Ha ONUT W 3HAHWA, CaMo Cnen
KaTo UM 6bAaT AafieHn NOAPOOHN MHCTPYKLMKM OTHOCHO HeroBata ynotpeda, U Cieq Kato UM 6baat
PassiCHEH! ONAaCcHOCTUTE, CBbP3aHK C Hes. [leliaTa He TpAbBa Aa cv UrpasT ¢ ypena. MoyncTBaHeTo
W NOAAPbIKKATA Ha Ypeaa He TpsibBa /ia Ce U3BbPLLIBAT OT /ella, 0CBEH aKo He Ca Haj 8-roauLiHa
Bb3PACT, 1 N0/ POAUTENICKM KOHTPOJ.
Heo6Xoa1MO € U3KIOYUTENHO BHAMAHWE, KOraTo ype/bT 61Ba M3noa3BaH ot Win B 61M30CT 10 AeLa.
BbgMO)KHO € NOBbPXHOCTUTE, BbPXY KOWTO OWBa MOCTABEH Ypeda, 4a Ce Harpest no Bpeme Ha
pabora.
He u3non3gaiTe ypesa, ako Kabenst My e NMoBPEEH, ako 3a0eexuTe NpeKbeBaHKA B paboTara Ha
{lpena, WK KO YPEObT Cripe a paboti HambiHo.

WKOra He BKIKYBAWTE Ypena, Korato e npaseH (0CBEH npeau mbpBa ynotpeda), Tbid KaTo NOA0OHK
[iencTBIs 61xa MO 1a 0BEJAT 10 NOBPEAa W/ Wik HapaHABaHus.
He noctaBsite ypea Bbpxy Wi B 61130CT 10 Bb3NIaMEHMMKU MaTepPUai Kato NOKPUBKKM WK
3aBECH.
He nocrasiite ypena cpelly cTeHu uam apyrv enexktpoypean. Ocurypete noHe 30 ¢M npasHo
MPOCTPAHCTBO 33/, OTCTPAHU 1 Hajl ypesa.
He npeanpremaite MOAUOUKALIMMA WK NONPABKX Ha Ypeaa no CBOE YCMOTPEHKE U Ce YBEPETe, Ye
BCAKa NMONpaBKa Ce M3BbpLLIBA CaMO OT NOAXOAALL M KBANMGULMPAH TEXHHUK.
Tosn ypen He TpsbBa [a Obae KOHTPOAMPAH MOCPEACTBOM BLHILEH TaMMep WAW OTAENHO
[ICTAHLIMOHHO, OCBEH aKO TakuBa He Ca NpesocTaBeHH OT ACTpubyTopa.
ToBa YCTPOWCTBO € CHaBAEHO CbC 3a3eMeH Liences. Monq yBepeTe ce, Ye KOHTaKTa B joMa BU €
l06pe 3a3eMeH.
[0 Bpeme Ha MbpMeHe C ropeLl Bb3ayx, ropeLLa napa ce OTAeNs 0T Bb3ayxo0TBoAwTe. [lpbiTe phlieTe
W JILETO CM Ha Pas3CTOAHME OT napata v OTBOPHTE 3a Bb3AyXa. BHUMaBaWTe CbLLO 1 NPy OTBapSHE
Ha Kanaka Ha ypesa.
He3abaBHO 13KAIOYETE Ypeaa, aKo 3a0eNemmHe YepeH AMM ia U3nK3a Ot Hero. M3yakaiTe nylieka
N1a Ce pa3cee Npeayn a 3BaauTe KOWHWYKaTA OT ypeda. BHUMATeNHO npemesaiiTe ypeaa 3a
BEHTyaNHa NOBPEaa NPeau a ro u3non3gare 0THOBO.
Bb3MOMKHO € [1a YCETUTe Ieka MMpM3Ma Npu MbPBOHAYaNHa ynotpeda, 10KaTo ypeabT A0CTUTHe
TOMIMHHA YCTOMYMBOCT.
AKO ypenwT He paboti, 6un e YapsH, U3nycKkaH, NoBPEaEH, 0CTABEH Ha OTKPUTO, WK U3MYCKaH BbB
BOZA, He 10 U3non3BaiTe.
Bbnpeky ye 103 ypeq e TeCTBaH, Heroara yrotpeta v noceACTBIATa, CBbP3aHH C Hest, ca U3LAN0
OTTOBOPHOCT Ha NOTpeouTens.

1) Yactu
[Jlenvmano Ebp ®paifbp Cbabpia CEAHKTE YaCTH, OTTOBAPALIM Ha CREAHNTE QYHKLMM:

Unoctp. 1 (Buk: MITHOCTPAUMMTE, Unwoctp. 1)

1. KowHuyka 3a roteeHe 5. Cbp 3a KOWHWYKaTa 3a roTBeHe 9. Konye 3a KOHTpON Ha Temnepatyparta
2. [nacTMacoB Kanak 6. OTBOp 3a BAM3aHe Ha Bb3ayX 10. Konye 3a TaiiMep/BKAO4BaHE

3. byToH 3a 0CBOGOXAABAHE Ha KOWHNYKATa 7. CBETNMHEH MHANKATOP 11. OTBOp 3a M3NN3aHE Ha Bb3AyX

4. [IpbiKKa 3a KOWHWYKaTa 8. MHanKaTop 3a HarpsBaHe 12. Kaben

2) Mpepn mxpBoHaYanHa ynotpeda
(OTCTpaHeTe BCUYKM 0NaKOBKY, ETUKETH v IENeHKM (0CBEH dvpMenarta Tabenka) ot ypeda.

#



MpoBepeTe Aan ypeabT € U3KMIOYEH OT eNEKTPUYECKaTa MEXa.

3abpuiete ypea ¢ Meka, BlaxHa Kbpna v noacywere obpe.

MouucTeTe HesanensaLyata KOLHIYKA C TN, CanyHeHa BOAA, CNE/, TOBA M3NNaKHeTe 1 u3cylwere 4o6pe. 3aenenka: He noranaiiTe 0CHOBHOTO TANO Ha ypeAa BbB BOAA WM Dy TEYHOCTH.

HuKora He 13nonasalite TBbPAN v a6Pa3vBHY NOYMCTBALLY NPENapaTi 3a NOYMCTBAHE Ha YPEAA WA YaCTUTE KbM HErO, Thit Karo ToBa MOXe Aa A0BEAE A0 NOBPEAN.

4. Tocraserte ypeaa BbpXy CrabunHa, TonA0yCToMBA 0CHOBA M Ha NoaxoAALa BicodnHa. BHUMAHWE: Korato BrntoumTe ype/a 3a MbpBY MbT, OT HEro MOXe Aa Ce OTAEN NIeK AUM W
Mup13ma. ToBa e HambIHO HOPMATHO 1 CKOPO Liie oTLyMK. OCHrypeTe A0CTaTb4Ha BEHTUAALMA OKONO Ypeaa No Bpeme Ha ynoTpeda. MpenopbyTenHo e mpByA MbT A4a BKAKYHTE ypeaa Aa
patom 6e3 xpana 3a npuenuauTenHo 10 MUHYTH; N0 TO3M HAYMH TbPBOHAYANHKAT MM W MUPH3Ma HAMa Aa CE OTPA3AT Ha BKYCA Ha XpaHaTa.

3)Crno6aBane

1. TocTaBete KOWHWYKaTa 3a rOTBEHE B CbAa, AOKATO YCETUTE, Ye € NpUNerHana NTLTHO Ha CBOETO MACTO. YBEPETe Ce, Ye MNacTMaCOBHAT Kanak NOKpHBa 6yToHa 3a 0CBOGOM/JaBaHE Ha
KOLIHKYKaTa, 33 Aa U3BErHeTe HEroBoTo HaTMCKaHe No BPeme Ha patora.

2. [TbXHeTe Cbya C KOWHKYKaTa B OCHOBHOTO TAAI0 M 0 3aTBOpeTe. 3abeneika: Ypeawr uasa npeasapuTenHo croen. Chbr 3a KoWHHyKaTa TpA6Ba fa Gbae A06pe 3aTBOPEH Npeay ynotpeda.

B npomuBeH cayyait ypeawr HAma Aa paboru.

[l i ol

4) Ynotpe6a

Kax ga u3nonasare Ebp Gpaitbp:

o BHloyeTe ypesa B eNEKTPUYECKaTA MPeXa.

o 3arpeifte NpeABapHUTENHO ypesa NPUBAMBUTENHO 5 MUHYTH, KaTO U3N0N3BATE KONYETO 3a TailMepa 1 KOHTPOA Ha Temnepatypata. CBETIMHHHAT UHIMKATOP C OpaHieBa CBETIMHA U TOMMHHUAT
WHAMKATOP CbC 3eNeHa CBETIMHA Le 3an0YHaT Aa CBETAT, 38 a CHTHANU3MPAT, Ye YPELT e 3an04Han Aa ce Harpaa. Cnef Kato AOCTUTHE Heo6XxoavMaTa Temneparypa, 3eneHuAT CBETIMHEH
VMHIVKATOP @BTOMATHYHO LLE CE M3KIKYM.

o Korato npesBapuTeNnHOTO HarpABaHe e 3aBbpLUNNO, U3BaAETE ChAa 3a FOTBEHE OT ypeaa, Kato ro M3gbpnate ¢ NOMOLTA Ha ApbiKata. MocTaBeTe Cbja BbPXy MAOCKA, CTabuaHa U
TONN0YCTO/YMBA NOBBPXHOCT.

o CnoweTe NPOAYKTUTE B KOWHWYKaTa M Cef TOBA NOCTABETE Cha C KOWHHYKaTa 06paTHO B ypeaa 3a roteeHe, 3a Aa ro 3atopute. 3abeneika: He nocTasaifTe 0410 WA Apyrv TEYHOCTH B
Cb/ja 3a roTBEHE. HuKOra He MbIHETe KOWHWYKaTa 3 MOTBEHE Hafl YKa3aHus MakcvMyM. HuKora He nocTassifTe Chaa 3a roTeeHe B ypeaa 63 npeau Toa Aa CTe NOCTaBIAM KOLHMYKaTa B
Hero. He fJoKocBaitTe ypesa no Bpeme i ManKo cnes pabora, Tbil KaTo Ce HarpABa M3KAIOYUTENHO CUIHO. [IPbKTE ro Camo 3a ApbiKara.

e 13nonaBaiite KoNYeTo 3a perynupaHe Ha Temneparypara, 3a Aa HaCTPOMTE Ha enaHata Temneparypa.

o [lpoBepeTe KaKBo e HeoBXOAMMOTO BPeMe 3a NPUTOTBAHE Ha NPOLYKTUTE 1 U3N0A3BAIITE KONYETO 3a TaliMepa/BKAIOYBAHE, 33 Aa 3a1ajeTe HeOBXOANMATa NPOABLMKUTENHOCT; TalMEPbT e
3aMno4He fja 0T6posiBa BPEMETO LLOM 0 NyCHETe.

o HAKOM NPOaYKTM MOXE Aa M3NCKBAT Pa3GbpkBaHe M0 BPEMe Ha roTeHe. H3Bajete Chjja 3a KOWHKMYKaTa OT ypeaa C NOMOLLTA Ha ApbiKaTa, YBepeTe Ce, Ye NMacTMacoBIAT Kanak NoKpuea
6yT0Ha 3a 0CBOGOM/JaBAHE Ha KOWHWYKaTa, KATO BHUMABATE A He OTAENWTE ropeliaTa KOWHKYKa OT Cba. PasbbpKaiiTe BHUMATEAHO ¥ Cnej ToBa NoCTaBeTe Cbaa 06paTHO B ypeaa,
3aTBOPETE 1 0CTaBETE NPOAYKTHTE Aa CE FOTBA.

o Koraro npoayKmute ca roToBi 1 3a4aZleHOT0 BPEMe 13Teye, TaitMepsT Le 133BbHA. [TpoBepeTe Aanu ChCTaBKUTE Ca MOTOBI KATo BHUMATENHO OTBOPHTE Ch/a C KOWHHYKaTa B Hero. AKo
MPOAYKTUTE He Ca roToBY, MbXHETe 06PaTHO CbAa C KOWHKYKATA 1 3apaifTe AOMbAHUTENHO BPEMe Ypes TaliMepa. Koraro xpaHara e rotosa, 13BajeTe KOWHWYKaTa OT CbAa 3a roTBeHe 1
M3CHNETE CABPHAHHETO B KyNa WM YKHHA. 13n0n3BaiiTe WiNKA (He Ca BKAKOYEHH), aKO KONMYECTBOTO XpaHa € NO-roNAMO UM CamMuTe NPOAYKTU Ca KPEXKA.
3ABENEXKA: BuHaru 3arpssaiite npeasapuTenHo ypeaa npeau roreexe Win Ao6assiie Npu6AU3MTENHO Mexzy 3 M 5 MUHYTM KbM BPEMETO 3a rOTBEHE. AKO BPEMETO 3a FOTBEHE W
TeMeparypara TpAGBa /ja Ce NPOMEHST N0 BpEMe Ha patoTa, NPCTo U3N0A3BaliTe TaiiMepa Wi KONYeTo 3a Temnepatypata 1 Ype/bT aBToMaTHyHO LWe ce HacTpou. Mo Bpeme Ha pabora,
3eN1EHUAT CBETIMHEH MHAMKATOP Lie Ce BAKOYBA M U3KNI0YBA, 3a A3 CUrHANM3MPa, Ye NOALbPHKa NPeSBapHTENHO 3aajeHaTa TeMneparypa.

Brumanue: He u3cvnBaifre xpaHata AVPEKTHO B Kyna WA B YMHWA, Thit KaTo Ha AbHOTO Ha Ch/a 3a KOWHWYKaTa Ce CbOMpa M3NWLIHA Ma3HiHa 1 T MOXe Aa NonagHe B Xpaxara. Buarv
0TCTPaHABAVTE KOWHHMYKaTa OT Chja.
Brumanue: Hanulie e 0CTaTbyHO HanpeeHne, A0pH KOraTo YPeAbT e U3KKYEH 0T KONYeTo. 3a Ja U3KNI0YMTE HAMbIHO yperia, U3BaLETe LUENCEna OT KOHTAKTa.

Kak fa u3nonagare Hesanensallara KOWHMYKA:

Hesanensaluara KOLHKYKa Ce BajAM 3a No-Necka ynorpeda.

o 3a/la #3BaATE KOLHKMYKATA OT Cbjja 3a rOTBEHE, ByTHETE NNaCTMACOBHA Kanak BPXY APbiKaTa Hanpea, 3a Aa Ce OTKPUE KOMYETO 3a 0CBOGOM/aBAHE Ha KOLIHKYKATA.

o HatvcHere v 3aapbiTe GyToHa 3a 0CBOGOMAABAHE Ha KOLIHKYKATA Y BHUMATENHO BAMIHETE HArope APbiKara, 3a Aa M3BAAVTE KOLIHMYKATA 3a FOTBEHE.

©  BbpHete 06paTHO KOLWHKYKaTa Ha MACTOTO i B Cha 3a OTBEHe.

o Cnomere n1acTMacoByA Kanak Ha MACTOTO My, Taka Ye Aa NOKpUBa 6yToHa 38 0CBOBOKAHE Ha KOLHKYKATA.
BHuMaHve: Huora He HatvcKaifte 6yToHa 3a 0CBOGOK/ABAHE Ha KOLIHMYKETA, aKO ChAbT 38 KOWHMYKATA € BAWTHAT, Thil KaTo TOBa 61 MO0 Ja NPeAU3BMKa HapaHABaHe; HaTHCHETE ro,
KOraTo Ch/JbT € NOCTaBeH BbPXy 10CKa ¥ CTabKAHa NOBBPXHOCT.

ABTOMATMYHO U3KNKOBAHE:

YpesT e CHaGAeH ChC CHCTEMa 3a aBTOMATUYHO U3KNI04BAHE. TR MOXE a CE BIIOYM, aKO:

1. TpeasapuTenHo 3aAafeHoTo Bpeme 3a roTBeHe uteye. TaliMepwT (e 3BbHHE Y YPEADT LWE Ce U3KK0YM aBTOMATUYHO.

2. CbAbT 3a KOWHKMYKaTA € M3BaJEH OT ypesa N0 BPEME Ha roTBEHe, TailMepsT Lie NPOIbAKY Aa 0TOPOABA BPEMETO, A0KATO TO M3Teye.

3abenexwa: AKo ypebT TpA6Ba Ja Gbae U3KNI04EH NPEAN Aa v3Tede NPeABAPUTENHO 3aAaAEHOTO BPEME, M3KIIOHETE 0 OT KOMYETO M U3BAAETE LIeNCena OT KOHTAKTa.
BuHarv nposepsBaiite anu KOWHKYKaTa € NOCTaBeHa MBTHO Ha MACTOTO C1. B NpoTMBEH Chyyalt ypeasT HAma Aa paboru.

3abenexwa: [IpbiTe Chja 3a KOWHHYKaTa CaMo 3a ApbiKata. BHumarme: P BAAEHETO Ha KOWHIYKATa 3a FOTBEHE MOXE Aa Ce OTAEAV ropella napa.

HWUKOTA HE 06pbluaife KOWHKYKaTa, AOKATO ChABT € BCE OLLE NPUKPENEH KbM HER, Thit KaTO OTAENEHaTa Ha ABHOTO Ma3HUHa MOXe Aa Ce u3nee.

He nokpusaliTe ypeaa v 0TBOPUTE 3a Bb3AYX, Thii KATO TOBA LLE HapyLLIM NOTOKA Ha Bb3AyXa M LLie NOBAKSE Ha NPOLIECa Ha roTBEHE.

He mbAHeTe Cba 3a KOWHWYKaTa C MasHUHa WK Apyrv TeYHOCTH. He HaTUCKaitTe GyToHa 3a 0CBOGOM/aBAHE Ha KOWHKIKaTa, AOKATO Pa3bbpKaaTe NPOAYKTHTE.

He fj0K0CBaVITE CbAa 3a KOWHHYKaTa N0 BPEME Ha WK HENOCPE/ACTBEHO CAEA ynoTpeda, Tbill Kato YPE/bT Ce HarpaBa U3KTIUMTENHO CIHO. [IpbiTe ro Camo 3a ApbiKata.

5) Mouncrane

Mpeav fia NPUCTBAMTE KbM NOYMCTBAHE WM NOAAPLHKA, U3KIKOHETE YPE/a OT KONYETO U M3BaJETe LLencena o kowTakTa. OcTaBeTe ypeaa Aa Ce OXay HambiHO.

1. 3abbpluere ypeaa c Mexa, BAaxHa Kbpna 1 cned T0Ba ro Noacywuete. He notansifre ypeaa BbB BOAA WK APYTH TEYHOCTA.

2. TloyucTeTe KOWHMYKATA M CbAA 3a KOWHMYKETA C TonAa, CanyHeHa BOAa, CNed KOeTo U3MnakHeTe M noacywerte Ao6pe. Tesu JBe YacTv Morar Aa GbAaT NOYMCTBAHM U B CHAOMUANHA.
3abenenka: Bunpekv ye Tean YacTu Ha ypeaa ca 6e30nacki 3a N04CTBaHE B ChIOMMANHA MallMHA, HE € NPENopLYMTENHO Aa Ce NOYMCTBAT MHOTOKPATHO N0 TO31 HaYH, Thit KaTo TBa 61
MO0 A3 UM HaBpeau.

Hukora He u3non3saiite rpy6u wam abpasviBHI NOYMCTBALYM NPENapaTi 3a NOAAPbIKKA Ha YPeaa W HEroBuTe YacTu, Thii KaTo T0Ba 61 MOMO Aa 1 NOBPEAM.

3abenexka: ypesbr Tps6Ba Aa Gbje NOYMCTBAH CAef BCAKa ynoTpeda.

CBXPAHEHWE: MpoBepere fan Ypeawr e 0x1ajeH, NOYMCTEH v CyX NPeav Aa ro NpubepeTe 3a CbXxpaHeHMe Ha CyX0 1 NPOBETPUBO MACTO. HuKora He HaBuBaliTe kabena okono ypeaa. Octasete

10 CBOGO/EH, 3a i U36erHeTe noBpefa.

6) MoBpepu u oTcTpansiBaxe
Mpo6nem BeposiTHa npuunHa Pelwenue
Ypeant He pa6oTu. YpeanT He € BKIKYEH B €. Mpexa. Brntouere wy B KOHTaKT.

Konueto 3a BKno4BaHe/Taiimep He e Bxnioyere ypepa or KonyeTo U My 3afaiite Bpeme 3a
BKNIOYEHO. pa6ora.




_ 3ajapeHaTa Temnepatypa e npeKaneHo YBenuuete TeMnepatypara 4pe3 Kon4eTo 3a perynmpaxe.

HUCKa.

MpopykTuTe He ca ce M3nbpxunu | HAKOM NPOAYKTH UMAT HyHKAa OT MpoayKTH, KOUTO Ca NOCTaBEHN eiHW BbPXY APYry (Hanp.

paBHOMEpHO. pa36bpKBaHe No Bpeme Ha roTBeHe. Kaptodu), TpAGBa Aa 6bAAT pa3GbpKBaHM N0 BpeMe Ha
NbpHeHe.

He mora aa nbxHa cbaa 3a MpenbaHUAK cTe KOWHKYKATa ¢ NpoAyKTH. | He mbiiHeTe KOWHMYKATA Haf YKa3aHNs MAKCUMYM.
KOLIHWYKATa B ypepa.

0T ypeaa u3nu3a 6an Aum. ToTBUTE NpeKaneHo Ma3H1 NPOAYKTH. Korato nbpute npekaneHo Ma3Hu NPOAYKTH, ronsimMo
KONMYECTBO Ma3HMHA ce 0TTHYA B Cb/la 3@ KOLHUYKaTa.
MasnuHara otaens 651 AUM M CbALT MOXeE ia ce Harpee
noseye ot 06MKHOBEHO. ToBa He 6U TPAGBaNo fa HaBpeau
Ha ypefia i1 NpoAyKTuTe.

7) loTBeHe W peyenTn
CnepyBar HAKOW HACOKY 3 FOTBEHE Ha ONpeAeneH THN xpaku ¢ flenumano Exp ®paifbp.
ToBa ca caMo HacOKH, FOTBEHETO BUHAry TPpAGBa Aa Gbe HadniopasaHo. SABENIEMKA: CroiiHocTH MoraT Aa Bapupar 1 ca camo 3a CnpaBka.

Kaprodw u ynnc
XpaHa Konnyectso Mpu6n. Bpeme | Temnepatypa | JonmbaHuTenHa MHGopmMaLuns
3a NPUroTBAHE
ToHKM 3ampaseqn | 300 - 700 rp 18-21 muH 200 °C Pas6bpkalite kapToduTe, KaTo cneaBate MHCTPYKLWUTE B pa3aen
KapTodun ynorpe6a“.
Jle6enu mopxenn 300- 700 rp 21-25muH 200 °C Pas6bpkalite kapToduTe, KaTo creaBate MHCTPYKLWUTE B pa3aen
Kaptodu Lynotpe6a“.
JomawHu mbpenn [ 300 - 800 rp 18 - 25 MuH 200 °C CnepBaitte UHCTPYKLMUTE B pa3aen Maia ,CTbnKa no cTbnka“ 3a
Kaptodu NPUroTBSIHE Ha MbPKEHN KapTodu.
Jomawnu kaptopu [ 300 - 800 rp 18 - 25 muH 180 °C W3muiite 1 nogcywete Kaptopute, fob6aBeTe % cyneHa Mbxuua
10 CeNCKM 3EXTUH WAW OIMO U TW CNOXETE B KOWHMYKaTa. PasGbpKaiite, Kato
CnezBaTe MHCTPYKLMUTE B pasaen ,Ynotpeba“.
Meco v nune
XpaHa Konnyectso Npu6n. Bpeme 3a npurotesHe | Temnepatypa | lonbaHutenHa uHpopmaums
Mbpxona 100---500 rp [NloGpe usneveHo: 15 Mux 180 °C 06bpHeTe Ha N0N0BMHATA BPEME 3@ FOTBEHE.
CpeaHo u3neyeHo: 12 MuH
HeponeyeHo: 10 MuH
Xambyprep 100 - 500 rp 18 -20 MuH 180 °C 0O6bpHeTe Ha NoNOBKMHATA BPEME 3a rOTBEHE.
CBHHCKHM pebbpua 100 - 500 rp 18 - 20 muH 180 °C 06bpHeTe Ha NONOBMHATA BPEME 3a TOTBEHE.
Nunewku ropan 100 - 500 rp 15-22 muH 200 °C BuHaru nposepsBaiTe fanu NUNeLWKoTo Meco e aobpe
CrOTBEHO.
Nunewkn 6ytyeta 100 - 500 rp 15-22 muH 180 °C BuHaru nposepsBaiTe fanu NuaewwKoTo Meco e aobpe
CrOTBEHO.
Jlexo xanBaHe W pa3siku
XpaHa Konunyectso Mpu6n. Bpeme 3a NpUroTesiHe Temnepatypa
3ampaseHu NUNeLLKn Xanku 100 - 500 rp 10--15 MuH 200 °C
Mponethu pynua 100 - 400 rp 6- 10 MuH 200 °C
[TbIHEHN 3eNeHYyLM 100 - 400 rp 10--15 MuH 160 °C
MeyvBa u peceptn
XpaHa Konnyectso Npu6a. Bpeme 3a NpUroTesiHe Temnepatypa
Kuw 400 rp 8- 15 MuH 160 °C
MbouHN 300 rp 10--15 MuH 200 °C
laiig ,CTbnKa no cTbNKa“ 32 NPUrOTBAHE Ha MbpMeEHH KAPTODU
[lomawhv KapTtodru:

1. 3arpeifre npensaputento ypega Ao 200 °C.




2. Hapexere Kaprodute Ha AbArM MBHLY C AbMkMHA NpHOAKM3. 1x 1 cm.

3. CnoweTe HapA3aHuTe KapTodu B Kyna C BOAA M 1 U3MNAKHETE, 38 1a Ce OTAEAH HUWecTeTo. Cnej ToBa 1 noacylere.
4, [lo6asere % cyn. MbMLA 3EXTAH WK OMO U TV CIOKETE B KOLIHMYKETA 33 TbPIEHE.

5. Muprere Ha 200 °C 3a 18 - 25 MuHy™M.

6. PasbvpKsaliTe Yecro (npubn. Ha BCeKM 5-6 MUHYTH), Taka Ye BCHYKM KapTodyt Aa Ce U3MbPHKaT paBHOMEPHO.

7. Cnep Kato ce M3mbpXaT 40 XpyNKaBOCT, U3BaJETe M OT ypeaa, NOACONETE U Ce HacnafeTe.

3ampasenu kaprou:

1. 3arpeiire npegBapwTento ypeaa Ha 200 °C.

2. [lo6asete 300-700 rp 3aMpa3eHu kapTody B KOLIHUYKaTa.

3. TTbpwerte 3a 18-21 MuH 3a neKo 3ampaseni kaprodu win 21 - 25 MUHYTH 3a AbAGOKO 3aMpaserH.

4, Pa36bpkeaifre KaproduTe YecTo (Mpubana. Ha Beek 5-6 MIHYT), TaKa Ye a Ce 3ambpiaT PaBHOMEPHO.
5. Cnep Kato ce U3MbpiKaT U CTaHaT XpynKagw, U3BaJIETE IVl OT Ypera, MOACONETe 1 Ce Hacnagere.

Tuposky ¢ rosesno:

CbCraBKut:

200 rp Kaiima 0T roBex/0 Meco 1 raBa ApebeH NyK, CUTHO Haps3aH 0n10/3exTMH

1 MHOrOAIMCTHO TECTO 1 CTPbK Mallepka Con v nunep Ha BKyC
1 rnaBa IyK, CUTHO Hapsi3aH 1 cyn. IbKMLA KbPU HA Mpax

Kak ce npuroTes: B AbN00KA TEHIMEPA Ha CPEAHA TeMNepaTypa A0GaBETE ManKo 3eXTMH M JiyKa. 3ambpieTe, AOKATO JIyKLT OMekHe. [loGaBeTe HapA3aHWs Ha CUTHO APEGEH NyK, Kaiimata or
TOBEMA0 M MALLEPKaTa B TUTaHa v roTBETE 3a OKONO 5 MUHYTM. KoraTo Mecoto Bede e A06pe M3MEUEHO, MaxHeTe TUraHa oT orbHA. [loGaBeTe KbpUTO Ha Npax 4 NOANPABETE ChC COM U MUnep.
PascreneTe euH IMCT TECTo BbPXY MIazka MOBBPXHOCT Y T0 HAPEKETE Ha MBULM. [l06aBETe MbHa TbMLA OT CMECTa ¢ MECoTo BbPXY BCSIKA MBHLIA TECTO U TO CTBHETE Ha TPMBMBAHULM. IIpogbieTe,
J0KaTO 0MON30TBOPHTE BCHYKOTO Meco. 3arpeliTe npeasapuTenHo Ebp Gpaitbp Ha 200 °C. HamaieTe Besika MMPOMKa Cbe 3eXTH/0n10. Cnef ToBa NoCTaBeTe 4 MMPOXKY B KOWHWYKATA U MbpHeTe
TIPUGANHTENHO 5-8 MUHyTH. OGbPHETe MUPOKKHUTE 1 T 3AMbPIKETE 33 OLLE 5 MUHYTH, JOKATO W ABETE CTPAHY MONY|aT XPyMKaBa KOpUYKa 1 3NamACT 3arap.

Crapupu Ha rpun
CbCTaBKM:

200 rp AKbMGO CKApUA, U3MUTH 1 06enexn | 50 rp pasToneHo Macno 1 CKWIMAKA YECbH, 06N1eHa U HaMadKaHa | 2 Cyn. TbKMUM IMMOHOB COK

Kax ce npurorss: 3arpeiite npeasapuTento ypeaa Ha 200°C. B Masika Kyna CMeceTe pasToneHoTo Macno, IMMOHOBHA COK 1 YechHa. loToneTe CKapUawTe B CMECTa 1 M NOCTaBeTe AMPEKTHO B
KOWHKYKaTa. MeyeTe rv npuéamnauTento 8-10 MUHyH.

Kpoxerw ot cbomra

ChCTaBHM:
1 KoHcepBa cboMra, NOACYlWeHa (3anaseTe coca) | 32 M/ COC OT KOHCEepBa OT CboMra 1 cyn. nbwuua Gaknynsep
75 rp 6palHo 1 anue Y cyn. IbwMLA coc YopuecTbp
50 rp raneta Y2 Hapsi3aH Ha CUTHO NPECEH YK 3exTvH, CoN U1 NUNep Ha BKYC

Kak ce npuroTes: cMeceTe B Kyna cbomrata M siiiLeTo. Cneg ToBa M3cuneTe GpaluHoTo, nunepa, Aiyka v coca Yopuecsp. CMecete GaknynBepa ChC coca T CboMraTa M pasGuiire, AOKaTO ce nonyyu
naHa. CvneTe B CMeCTa ChC CbOMrata M pa3GbpKaifte ¢ BUTMLa. 3arpeiite npeaBapuTento ypeda Ha 200°C. Hanpasete KpOKETH OT CMECTa U Y NOKPUIATE C raneTaTa. HaMameTe m Cbe 3exTuH/
01110, N0CTABETE MM B KOWHWYKATa 3a 0KON0 12-15 MUHYTM W S0KATO NPUAOGHAT 3naTuCT 3arap.

TapaHuMoHHaTa KapTa € B CUNa EAUHCTBEHO C NPUAOKEH KbM He IOKYMEHT 3a 3aKynyBaHe - GaKTypa uin Kacos GoH.

TapaHLMOHHM yCnoBHA

TapaHLMOHHUAT CPOK 3an04Ba Aa TeYe OT JaTara Ha 3aKynyBaHETO Ha ypeaa OT IMLIETO, MOCOYEHO No-Tope;

TapaHLMoHHOTO 06CAYKBAHE Ce OCHLLIECTBABA CaMO NPH HAMYHETO Ha KOPEKTHO MOMbAHEHH 1 BANWAHHN rapaHLMOHHH JOKYMEHTV 3a ypeza v NP1 NPEACTaBAHE Ha BANMAHM MNaTEHM AOKYMEHTH
3a ypena (Kacosa 6enexka wm GaxTypa);

YpeAwT e npeHa3HaueH eAnHCTBEHO 3a AOMalLHa ynoTpeba i He TpsiGBa Aa Ce 13N0N3Ba 3a NPOGECHOHANHM Lienu;

TapaHuysTa e BanugHa camo 3a NOBPEAH, AbAKALLY Ce Ha NPOM3BOACTBEH AEQEKT, KOVTO Ce € NPOSIBWN B PAMKUTE Ha rapaHLVOHHHA CPOK;

[apaHuviATa Bawy Ha TepuTopusTa Ha Peny6auka buarapus.

TbproBcKaTa rapaHLVis He ce NPU3HaBa B CAELHITE ChyYau:

[pu HecnasBaHe U31CKBaHKATA 3 yNOTPe6a Ha Ypezaa 1/ W OnuT 3a PEMOHT 0T HeymbaHoMoLeHo ot ,CTYAMO MOJEPHA - Bb/TAPUA” EOOL auug;

Tpy NOBPEY, AbMKALLM CE Ha HEKayeCcTBEH TPAHCMOPT, HEMOAXOAALL0 CbXpaHeHHe, HeM3NPABHOCTU N0 eNEKTPUYECKaT MPEXa, HecnasBaHe Ha NPUAPY)aBaLLaTa ypeaa OKYMeHTaLWs;

Tpy NOBPeAV B pe3ynTaT Ha GOpCMaKopHH 06CTOSTENCTBE.

[JlombAHUTENHa rapaHLMOHHa MH(OPMALVA NPY AMPEKTHA MPoAaX6a (Mpu 3aKynyBaHe Ha MACTO OT Maraswh)

TpeTeHLMM 38 HEOKOMIIEKTOBAHOCT Ha M3RENMETO Ce 0GCYHBAT CaMO B MOMEHTA Ha HETOBOTO 3aKynyBaHe/40CTaBkKa.

3asBNEHHs 3a NPEJOCTABAHE Ha ThPrOBCKA rapaHLys MOraT Aa ce NPeAsBST o Balw u360p Ha afpeca Ha ynpaenenue Ha Ctyavo Moaepa - Bbarapus EOO/ 8 rp. Cogus, OPOMAPK OGUC -
CrPAZLA, 1750 Codws, CronnyHa 06iumHa, paiion Mnagocr, 6yn. ,Llapurpaacko woce” N2 40 uam BbB BCeK eavH OT TbprosekwTe obek Ha Cryano MogepHa - buarapus EOO/ B Peny6auka
Buarapus.

[lomsnHwTenHa rapaHLMoHHa MHdOpMaLs Npu NpoZaba oT pascTosHue (no Tenedoka)

3asBNEHHs 3a NPEOCTABAHE Ha THPrOBCKA rapaHLys MOraT Aa ce NPeAsBST o Balw u360p Ha aapeca Ha ynpaenenue Ha Ctyavo Moaepa - Bbarapus EOO/ 8 rp. Cogus, OPOMAPK OGHUC -
CrPAZLA, 1750 Codws, CronnyHa 06iumHa, paiton Mnagocr, 6yn. ,Llapurpaacko woce” N° 40 uam BbB BCeK eavH OT TbprosekwTe obekT Ha Ctyano MogepHa - buarapus EOO B Peny6auka
Buarapus.

3aKoHOBa rapaHLa

He3ayc1Mo OT HacToSLLaTa ThProBCKaTa rapaHLyA, NPOAAaBaYLT 0TTOBAPS 3a MNCaTa Ha ChOTBETCTBYE Ha NOTPeGUTENCKaTa CTOKa C 4Or0BOPA 3a NPOAaKGa CbIMacHo 3aKoHOBaTa rapaHLMs.
Hacrosiata Tbproscka rapaHLys He 0Ka3Ba BAMAHYE BbPXy NpaBata Ha notpe6uTenTe, NpousTyalLy ot pasnopeadute Ha wi. 112-115 or 3akoHa 3a 3aluuTa Ha NOTPEGUTENWTE, @ UMEHHO:
[pasa Ha notpebuTens




Yn. 112. (1) Npy HecwOTBETCTBIE Ha NOTPeGHUTENCKaTA CTOKA C A0rOBOPa 3a NPOAa6a NOTPEGUTENST MMa NPaBO Aa NPEAABY PEKNamaLlyis, KaTo NoucKa OT NPojaBaya Aa NpuBeae CTokata B
CbOTBETCTBME C AOTOBOPA 3a NPOAANGa. B T03v cyyali noTpEGUTENST MOMe Aa U301Pa MeNY U3BbPLLBAHE Ha PEMOHT Ha CTOKaTa W1W 3aMAHaTa i C HOBa, 0CBEH aKO TOBa € HEBBMOKHO WK
U36PAHHST OT HEro Ha4MH 3a 0GE3LLETEHNe € HeNpONOpLMOHaNEH B CPABHEHHE C ApYTUA.
(2) Cmsima ce, Ye faneH HaunH 3a 06e3LieTABaHE Ha NOTPEGUTENs e HENPONOPLMOHANEH, aKO HErOBOTO M3N0N3BaHe Hanara Pasxoau Ha NPOAaBaya, KOMTO B CPABHEHHUE C APYIUA HAUMH Ha
00e31LeTABAHE Ca HepasyMHM, KaTo ce B3eMar npeasus:

1. CTO/iHOCTTa Ha NOTPEGMTENCKaTa CTOKa, aKO HAMALLE IMNCA Ha HECHOTBETCTBUE;
2. 3HaYMMOCTTa Ha HECOTBETCTBHETO;
3. BB3MOKHOCTT A3 Ce NPEANONKM Ha NOTPEGUTENs ApYT HA4MH Ha 0GE3LLETABAHE, KOVTO He e CBbP3aH CC 3HAUMTENHH HEyAoOCTBa 38 Hero.
Yn. 113. (1) Korato notpeGutenckara CToka He COTBETCTBA Ha A0r0BOPA 38 NPOAAN6a, NPOAaBaYLT € ATbiKEH A A NPUBEAE B CbOTBETCTBYE C A0rOBOPA 38 NPOAai6a.
(2) MpuBENaHETO Ha NOTPeGUTENCKaTa CToKa B CHOTBETCTBYE C AOTOBOPA 3a NPoAaGa TpsiGBA Aa Ce M3BBPLLM B PaMKUTE Ha EAMH MECEL, CYMTaHO OT NPeAABABAHETO Ha PernaMaLisTa or
noTpeduTens.
(3) Cnex U3TM4aHETO Ha CpOKa no an. 2 NOTPEGUTENST UMa NPaBo a Pa3Bani A0roBOPa U 43 My Gbje Bb3CTaHOBEHA 3anaTeHaTa CyMa Wi Aa CKa HaManABaHE Ha LieHaTa Ha noTpeGuTencata
CTOKa CbracHo un. 114,
(4) MpuBemaaHeTo Ha NOTPEGMTENCHaTa CTOKA B CHOTBETCTBME C A0rOBOPA 3a NPoAaX6a e GesnnatHo 3a notpedutens. Toi He AbmM Pa3XOfM 3a eKCNeAMpaHe Ha noTpeduTencara CToka ik 3a
Matep1ani v Tpya, CBbP3aH¥ ¢ PEMOHTa i, 1 He TpsiBa Aa NOHACS 3HAUMTENHM HeyAoOCTBa.
(5) Motpe6utenst Moxe Aa vcka 1 06e3LeTEHVe 3a NPETbPNERNTE BCAEACTBUE HA HECLOTBETCTBUETO BPEAH.
Yn. 114. Ty HeCbOTBETCTBHE Ha NOTPEGUTENCKaTA CTOKa C 4Or0BOpa 3a Npoaba U KoraTo NOTPEBUTENST He € YA0BNETBOPEH OT PELABAHETO Ha peknamaLuata no wi. 113, Toil vva npaso Ha
1360p MEXK[y eAHa OT CREAHHTE Bb3MOKHOCTH:

1. passanaHe Ha 0roBopa i Bb3CTaHOBABAHE Ha 3arareHara ot Hero cyMa;
2. HamansBaHe Ha eHara.
(2) MotpeGuTensT He MoMe Aa NPETEHAMPA 3a Bb3CTAHOBABAHE Ha 3aMiaTeHaTa Cyma WK 3a HamansABaHe LieHaTa Ha CTOKaTa, KOraTo ThPrOBELBT Ce Chack a Gbye 3BbplueHa 3amAHa Ha
noTpEGUTENCKaTa CTOKa C HOBA W Aa Ce NOMpaBy CTOKaTa B PAMKWTe Ha eMH MeceL, O NPe/ABABaHE Ha pexnamaLvisTa ot notpeauTens.
(3) ThproBewbT € ATbieH Aa YAOBNETBOPH MCKaHE 3a Pa3BaNAHE Ha [OT0BOPA i /Ja Bb3CTAHOBM 3arnaTeHata ot NOTPEGUTEN CyMa, KOTaTo CNIef KaTo € YAOBAETBOPHA TPU PernaMaLiui Ha
NOTPEGUTENs Ype3 U3BbPLLBAHE HA PEMOHT Ha eAHa Vi CbLLia CTOKA, B PAMKWUTE Ha CPOKa Ha rapaHLwsTa no un. 115, e HanuLe creaBalla NosiBa Ha HECbOTBETCTBIE Ha CTOKaTa C A0r0BOpa 3a
npopaGa.
(4) NotpeGuTEnsT He MOMe Aia NPETEHAVPA 38 Pa3BansHe Ha A0roBOpa, ako HECLOTBETCTBIETO Ha NOTPEGHTENCKaTa CTOKa C J0r0BOPa € HE3HAYHTENHO.
Yn. 115. (1) NotpeGutenst Moxe Aa YNpaHn NPaBoTo Cv N0 TO3M Pa3Aen B CPOK A0 ABE FOAMHH, CHUTAHO OT JOCTABAHETO Ha NOTPEBMTENCHaTa CTOKa.
(2) CpokwT no an. 1 cnupa Aa Teye npes BpemeTo, Heo6XOAUMO 3a NONPABKTa W 3aMAHaTa Ha NOTPEGUTENCKaTa CTOKA WM 38 NOCTUTaHe Ha CriopasyMeHue Mexay NpofaBaya 1 notpecuTens
32 pelliaBaHe Ha cnopa.
(3) YnparHsBaHeTo Ha NpaBoTo Ha NoTpeduTens no an. 1 He e 06BBLP3aHO C HUKAKBB APy CPOK 38 NPEAABABAHE Ha UCK, Pa3NyeH 0T CpoKa no an. 1.

[paBo Ha 0TKa3 OT 40r0BOP 3a NPOAAKGa, CKAKYEH OT PasCTofHHe (N0 TenepoHa)
B kayectsoto By Ha notpe6uten Bue umare npaBo, 63 Aa AbAwuTe 0Ge3LETERME M HEyCTOMKa M Ge3 Aa NocouBaTe NPUYMHA, Aa CE OTKAETE OT CKAIOYEHNA 4OroBOp B CPOK oOT 14 /
YeTUPHHAAECET/ KANEHRaPHN AHH, CYMTAHO OT AaTaTa Ha nony4aBaHe Ha ypeaa.
3a jja ynpasHHTe NPaBOTO CH HA OTKA3 OT JOTOBOPA, CKAKOYEH OT pa3cTosiHKe, No Baw 3Gop MoxeTe Aa YBEIOMUTE BHOCHTENS 3 JKENAHHETO CH Ypes:
1. nombABaHe Ha GOPMYNAPa 3a OTKA3 OT NOKYNKA Ha ENEKTPOHHATA CTPAHHLA Ha BHOCHTENS: www.topshop.bg;
2. 4pe3nombABaHe 1 NofjaBaHe Ha CTaHAapTHIA (OPMYNAD 3a OTKA3 B NMCMeHa opMa Ha cneatis aapec Ha BHocuTens: KOPOMAPK OPDWC - CTPAZIA, 1750 Codwa, CronnyHa o6lunHa, paitoH

Mnagocr, 6yn. ,Llapurpaacko woce” Ne 40 uam

3. 10 Jpyr Ha4uH, B TOBA YACNO - YPE3 NIMCMO, M3NPaTEHO A0 BHOCHTENA NO NOLLATa, Ha ENEKTPOHHA NOLIA Ha BHOCHTENA WK MO APYT HauH.
3a Ha[IeHO yNpaHABaHeE Ha NPaBoTo Ha OTKa3, cneasa Aa npeacrasite Ha ,CTYAMO MOAEPHA BBITAPUS" EOO/ crokaTa BbB BAa, B KOWTO CTe § NOAY4MA, C M3LANO 3anaseHa OnaKoBKa v
Hen3non3axa o NpeaHasHayeHue, NPUAPYEHa C BCHYKIM OPUTMHANHI OKYMEHTH - L0roBop, dakTypa, kacosa Geneka. Heobxoanmo e fa unparue crokata Ha aapec: tOPOMAPK OPUC -
CrPALIA, 1750 Codma, CronndHa 0bluuHa, paiion Maagocr, 6yn. ,Liapurparicko woce” Ne 40 6e3 Heonpas/iaHo 3a6aBsHe v BbB BCHYKY Cy4ak He NO-KbCHO OT 14 /4eTPMHAAECET/ [HM, CYUTaHO
OT ieHS,, B KOVATO CTe H1 MHGOPMMPaK 3a 0TKa3a ci OT 40roBopa. He Ce Mprema 0TKa3 OT NOKYNKa 1 He Ce Bb3CTaHOBABAT HANpaBeHHTe NNalliaHus, B Cyyail, Ye: CTokaTa e 6una ynoTpebsana
110 NPefHa3HayeHKe; CToKaTa e 6una pasneyataHa U BPbLAHETO /i € HEBL3MOIKHO NOPaAV XUTUEHHN / 3ApaBHU CbOBGPaMEHUS; NPU HENpeAcTaBAHE Ha HEOBXOBMMMTE OKYMEHTH, KaKTO U B
0CTaHa/WTE Cnydan no wn. 57 0T 3aKoHa 3a 3aLywTa Ha noTpeduTenne.
Pexnamavim
Pexnamavin 4o Cryavo Mogepta bbnrapus EOO/] npy 3akynyBaHe Ha ypeza Ha MACTO B MarasuHa Wi npu A0roBOPH 3a NpoAaGa, CKAIOYEHV 0T PasCcTosHKe MorarT Aa ce NpeassAsar no Baw
1360p Ha anpeca Ha ynpasnexve Ha Cryano Mogepa - Bbarapus EOOZ 8 rp. Codus, OPOMAPK OPUC - CTPALA, 1750 Codus, CronmyHa o6lymHa, paiton Maagocr, 6yn. ,Llapurpagcko woce”
Ne 40 v BbB BCEKN €Ak OT TbprosekuTe 06exTv Ha CTyavo Moaepha - buarapua EOOL B Penybnuka buarapus.
Cbrmacko un. 114, an. 3 ot 3aKoHa 3a 3alyTa Ha noTpeGUTeNVTE, UMaTe NPaBO Aa MCKaTe Pa3BanaHe Ha A0roBOPa 3a NpoaanGa Ha ypeaa v Aa nony4ute 06paTHO MnareHara oT Bac LeHa, ako
cnep karo Ctyavio MogepHa - bbarapus EOOL e ya puno Tpv Bawn p LK Ha Ypeaa Ype3 M3BbPLIBAHE HA PEMOHT B paMKWTe Ha ABE FOAVHM OT BAU3aHETO BU BbB BaeHve Ha
ypeaa, e HavLe CnenBalla nosBa Ha HECbOTBETCTBIE Ha YPE/a C A0rOBOPA 3a NPOAAKGA.
3a AOMbARUTENHA MHOOPMALLVA MOMETE Jia Ce CBLPIKETe C oTaen ,MpHia 3a kanewta“ Ha Ten. 02/ 81 851 51 ot noHeAenHuK 40 NeTbK, Umelin: care.bg@studio-moderna.com

Toav cMBON, BbPXY 3aKYNEHOTO O BaC ENEKTPHYECKO WM eNEKTPOHHO 060pyABaHe (EED) yka3ea, Ye NPOLYKTLT He e GUTOB OTNabK v € NPEAHa3HaYeH 3a U3XBBPAAHE EAVHCTBEHO B KOHTEIHEPH
3a PasfjenHo cboupaHe Ha anasno ot ynotpeda EEQ.

B cnyJait, ye KbM 3aKyneHoto ot Bac EEQ ca Bit Gvnv npegocTaenn 1 Gatepin/akymynatopu, MoAs M3XBLPAAIATE v PasienHo B KOHTEMHEPHTe, NPEAHa3HaYeHu 3a GaTepui 1 akymynatopu
WK T1 NIPeaBaliTe 3a peLnKMpaxe Ha 0603HayeHvTe 3a ToBa Mecta!

Mons, U3xBbPASIATE ENEMEHTUTE Ha ONaKoBKaTa Ha 3akyneHoto or Bac EEQ pasnenHo B KoHTeiiHepuTe, NpeaHa3HayeHy 3a ChOTBETHHA Matepuan!

Cnef MbAHaTa aMOPTM3aLIMA Ha NPOAYKTA WM KOTaTo To31 MPOAYKT NPECTaHe Aa Bit € HeoOXoaMM, CneaBa fia ro U3KBLPIKTE B KOHTEIHED 3a Pa3AenHo ChoMpaHe Ha 1anaano ot ynotpeda EEO,
J1a 1o NpeaajeTe Ha opraHM3aLua 3a 0non3oTBOPABAHE Ha OTNAAbLWTe 0T U3nA3N0 o ynotpe6a EEO wan aa ro npeaasete 06patHo BbB BCEKU THPrOBCKX 06EKT Ha ,CTyano Moaepa - buarapusa
“E00A, ,Cryano MogepHa - Bbarapus “ EOO/ u3mbaHsBa 3aibAKeHATa CH BbB BPb3Ka C Pa3AenHoTo chbrpaHe v Tpempane Ha EEO, KakTo v 3a nocTuraHe Ha ChOTBETHUTE LGN 33 pasaenHo
CbGMpane, N0BTOPHa ynoTpeda, peunkaMpare 1/wiv ononsoreopasarxe Ha EEQ upes KonexTusHa cvCTeMa, NpeACTaBAABaHa OT CEAHaTa OpraHy3alus no ononsoTopasare: Yrurpeita Exo EOOL
1528 Codwms, yn. Moanopyuuk Mopaax Togopos 4, BG 202099392, MOJ: MapueTa CtosHosa.

PaspienHoTo cbbrpaHe v peLukaMpare Ha u3na3no ot ynotpe6a EEQ Uma ChluecTBeHa EKOMOMMYHA BYHKLMA - ONa3BaHe Ha 34paBeto, Bb3/yxa, NOYBMTE M BOAUTE OT 3aMbPCABAHE C TEMKM
MeTanu ¥ C Apyri ONachi BELIeCTBa. Kato ce norpusiTe T031 NPOAYKT Aia Gbyie M3XBbPAEH N0 MOAXOAAILL HauVH, BHie Lie NOMOTHeTe 3a NPeOTBPATABAHE Ha NOTEHLMaNHH HEraTMBHM MoChEAMLM
32 OKONHATa CPeAa M HOBELIKOTO 3ApaBe, KOMTO B MPOTUBEH CAy4ail Gitxa MO fia GbiiaT NPUYMHEHY OT HENOAXOAALLIO M3XBBPASHE Ha TO3U MPOYKT.

3a no-nogpo6Ha MHGOPMALKA 3a CbOUPAHETO M PELMKINPAHETO Ha TO31 NPOAYKT, MOns, CBbPHETe ce ¢ MecTHata PUOCB, ¢ MnueH3MpaHa opraHu3aLya no 0non30TBOpSiBaHE Ha OTNabLy oT
EEO, Garepuv 1 akymynatopu v ¢ MarasuHa, ot KOITO e 3aKyneo EEO.

Mons, uaxebpsiiTe pasaento!

MPOU3XO/:KUTAV
BHOCHTET: CTYAMO MOZEPHA BB/ITAPUSA EOO, EMK 121009078, cbe ceaanuie 1 aapec Ha ynpasnexue:
FOPOMAPK O®UC - CTPALA, 1750 Codust, CronnyHa 06lumHa, paiton Mnagoct, 6yn. ,Liapurpaacko woce” Ne 40, Ten. 02/ 81 851 51, www. topshop. bg




B kayecrsoro By Ha notpe6uTen Bue umare npago, 6e3 Aa AbmikiTe 0GE3LLETEHIE WK HeyCTOiKa 1 663 Aa N0COYBATE NPUYHHA, Aia CE OTKANKETE OT CKIOYEHNA AOTOBOP OT Pa3CTOSHHUE B CPOK O
14 /4eTMpuHaaeceT/ KaneHaapHM fiHK, CYMTAHO OT aTata Ha NoNy4aBaHe Ha nopbyaHata CToKa.

3a Ha[IeNHO yNpaHABaHe Ha NPaBOTO C Ha 0TKa3, cnefBa Aa npeactasute Ha ,CTYANO MOJEPHA BBTAPKSA” EOO/ crokara BbB B3, B KOWTO CTe A NONYYMN, C U3LANO 3anaseHa onakoBKa
11 HEM3Non3BaHa no NpeaHasHayeHme, NPUAPYKEHa C BCHYKM OPUTMHANHM JOKYMEHTV - BOTOBOP, daKTypa, Kacosa benexka. Heobxoaumo e Aa uanpamre crokata Ha aapec: OPOMAPK OPUC -
CrPALIA, 1750 Codma, CronndHa 0blumHa, paiion Maagocr, 6yn. ,Liapnrparicko woce” Ne 40 6e3 Heonpas/iaHo 3a6aBsaHe v BbB BCHYKY Cy4ak He NO-KbCHO OT 14 /4eTUPMHAAECET/ [HM, CYUTaHO
0T /ieHS, B KOVTO CTe HY MHGOPMMPaNK 3a 0TKa3a Ci 0T 0roBopa.

He ce nprema 0TKa3 OT NOKyNKa 1 He Ce Bb3CTaHOBABAT HANPaBEHHTe N1alliaHus, B CRy4ait, Ye: CTOKaTa e Gina ynoTpeGsiBaHa no NPeHa3HayeHue; CToKaTa e 6una pasneyaraa 1 BpbLLaHeTo i
€ HEBB3MOIKHO NOPAAN XUTUEHHH / 3APaBHI CbOBPAKEHNS:; pU HenpeACTaBAHe Ha HEOBXOBMUMMTE AOKYMEHTH, KaKTO U B OCTaHaWTE Cy4au No wi. 57 0T 3aKoHa 3a 3aLLuTa Ha noTpesuTenuTe.
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Dékujeme, Ze jste si vybrali produkty spolecnosti Delimano!

Delimano pfinasf inovativni fadu kvalitniho kuchyiiského nacini, které je navrzeno tak, aby zajistovalo zdravé, chutné a pfijemné vafeni (pfiprava, vafeni a konzumace jidla), povzbuzujici vésen
pro vafeni a zabavu bez ohledu na droveri vafeni, Vafte. Oslavujte. Kazdy den.

VSechny produkty spoleSnosti Delimano jsou vnimany jako velmi cenné, takze padélatelé nds opravdu radi kopiruji a klamou tak zakazniky horsi kvalitou bez zéruky a servisu. Nahlaste, prosim,
jakykoliv padélany, podobny produkt nebo neopravnéného distributora na brand.protection@studio-moderna.com, abyste ndm pomohli v boji proti nelegainimu padélani.

Delimano HorkovzduSna fritéza - Uzivatelsky Manudl

Pred pouitim si pre¢jéte tento ndvod k pouZiti a uchovejte ho i do budoucna.

UPOZORNENI o ) )
Pi pouZivani elektrickych spotFebici je tfeba vidy dodrZovat zakladni hezpecnostni opatfeni véetné
nasledujicich pokyn: L }
. Pred pouzitim zkontrolujte, zda napajeci napéti odpovida hodnoté spotiebice.
2. Kochrané pied (razem elektrickym proudem neponofujte kabel, zastrcku nebo spotfebic do vody
nebo jiné kapaliny.
Vzdy umistéte ingredience vhodné na vareni/smazeni do kosiku na vareni, abyste se vyvarovali
kontaktu potravin s topnymi télesy.
Nezakryvejte vstupni otvory ani vystupni otvory vzduchu, kdyz je pfistroj v provozu.
Nenapliiujte koSik na vareni olejem, mohlo by to zpiisobit pozar.
Po pouzitim a pred jakymkoliv CiSténim nebo Gdrzbou spotrebic odpojte ze zdroje.
\Frz]cliydsq ujistéte, Ze je zafizeni pred jakymkoliv Cisténim, Gdrzbou nebo skladovanim kompletné
chladné.
NepouZivejte Zadné zafizeni s poSkozenou Siiiirou nebo zastrckou nebo po poruse pristroje nebo
jakymkoli zpisobem poSkozene. Vratte pristroj k nejblizSimu autorizovanému servisnimu stredisku,
aby jej bylo mozné zkontrolovat, opravit nebo upravit. o
9. Nepouzivejte venku. Toto zafizeni je urceno pouze pro domaci, vniti a suche pouziti
10. Pred pouZzitim umistéte vyrobek na tvrdy, plochy, stabilni a suchy povrch. )
11. Nenechavejte kabel viset pres okraj stolu nebo linky nebo se dotykat horkych predmétd.
12. Neumistujte na horky plyn nebo elektricky hofak ani v jeho blizkost.
13. N%pouifvejte pristroj v blizkosti plynu nebo jinych horlavych materialli (jako benzen, fedidlo, spreje
at

14. Tento vyrobek by nemél byt pouzivan v bezprostiedni blizkosti vody, jako je vana, umyvadlo, bazén
atd., kde hrozi nebezpeci ponofeni nebo navihnuti. Nepouzivejte pristroj s mokrymi rukama.

15. Pouziti prislusenstvi, které nedoporucuje nebo neprodava distributor produktu, miize zpiisobit
majetkové Skody nebo zranéni. )

16. Nenechavejte spotfebic zapnuty bez dozoru. Po pouZti vidy spotfebic odpojte ze zdroje.

17. NepouZzivejte spotfebiC k jinému tcelu nez je urceno v manualu.

18. Neuchovavejte pﬁstrog')na piimém slunecnim svétle nebo za vihka, ) )

19. NepouZzivejte ostré nebo abrazivni predméty pii kontaktu s timto pristrojem; pouzivejte pouze plastové
nebohdfevéné Spachtle odolné proti vysokym teplotam, aby nedoslo k poSkozeni nepfilnavého
povrchu.

20. Pii premistovani zafizeni s horkym olejem nebo jinymi horkymi kapalinami je tieba byt mimofadné
opatmy. .

21. Pﬁ’stroj mus byt provozovan pouze v uzaviené poloze. UPOZORNENI: Abyste predesli trazu elektrickym
proudem, pred ciSténim jej odpojte. .

22. Pokud je napajeci kabel poskozen, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoby s
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podobnou kvalifikac, aby nedo3lo k ohrozeni osob. ) ) .

23. Tento pristroj miizou pouzivat déti od 8 let stejné jako osoby s omezenymi fyzickymi a mentalnimi
schopnostmi nebo osoby s nedostatecnymi zkuSenostmi a znalostmi pokud jsou pod dozorem nebo
pouceni 0 bezpecném pouzivani pristroje. Déti bysi s pristrojem nemely hrat. Cisténi a udrzbu by
nemely provadet deti mladsi 8 let.

24. Pokud pristroj pouzivaji déti, je nutny dozor.

25. Teplota pristupnych ploch miize byt vysoka, pokud je pristroj v provozu.

26. Nepfipojujte spotiebic, jestlize kabel vykazuje jakékoliv poSkozeni nebo pokud zafizeni funguje
prerusované nebo nefunguje viibec.

21. Toto zafizeni by nikdy nemelo bézet naprazano (s vyjimkou prvniho pouZiti), protoze by mohlo dojit k
selhani spotfebice a / nebo zrangni uzvatele.

28. Neumistujte spotfebiC v blizkosti hotlavych materigld, jako napf. ubrusu nebo zaclon.

29. Neumistujte pristroj na sténu nebo proti jinym zafizenim. Nechte alespori 30 cm volného mista na
zadni a bocni strane a 30 cm volného mista nad spotfebicem. »

30. Nepokousejte se provadet zadné tipravy ani opravy sami a ujistéte se, ze opravy provadi pouze
odborné zpusobily technik

31. Tento spotfebiC by nemél byt provozovan pomoci extemiho Casovace nebo samostatného systému
dalkoveho ovladani, ktery neni dodavan s timto pristrojem.

32. Toto zafizeni je vybaveno uzemnénou zastrckou. Ujistéte se prosim, Ze elektricka zasuvka ve vasem
domé je dobre uzemnéna.

33. Pri smazeni horkym vzduchem se uvoliiuje horka para pres vystupni otvory pro vzduch. Udrzujte ruce
a oblicej v bezpecné vzdalenosti od pary a od otvor(i pro vystup vzduchu. Davejte pozor na horkou
paru a vzduch, kdyz vyjmete nadobu ze spotfebice.

34. Ihned odpojte spotfebiC ze zasuvky, pokud z néj vychazi tmavy kou. Pockejte, az kour zmizi, nez
vyjmete_nadobu na vafeni ze spotiebice. Pied dalSim pouZitim zafizeni dikladné zkontrolujte, zda
neniposkozeno, . . . )

35. Na zacatku pouzivani se muze objevit lehky zapach, dokud zafizeni nedosahne tepelng stability.

36. Pokud spotrebic nefunEuje tak, jak ma, nepouzivejte ho.

37. Prestoze zafizeni bylo zkontrolovano za jeho poutiti a diisledky je odpovédny uzivatel.

[g)efr::tr:o Horkovzdusné fritéza obsahuje nésledujici asti:

0Obr. 1 (viz: OBRAZKY, Obr. 1)
1. Nadoba na vareni 5. Obal nadoby 9. Tlagitko pro regulaci teploty
2. Plastovy uzaver 6. Privod vzduchu 10. Tlagitko Casovace / napajeni
3. Tlagitko pro uvolnéni nadoby 7. Kontrolka napajeni 11. Vyvod vzduchu
4. Rukojet nadoby 8. Svétlo ohfevu 12. Napéjeci kabel
2) Pried prvnim pouzitim

Pred pouZitim odstrarite veskeré ochranné obaly.

1. Zkontrolujte, zda je horkovzdusna fritéza vypnutd a zda je odpojena z hlavniho napajeciho zdroje.

2. Otfete pfistroj jemnym vihkym hadfikem a osuste.

3. VyCistéte nadobu na vafeni v teplé, mydlové vodg, diikladné oplachnéte a dikladné osuste. Poznamka: Nevkladejte hlavni jednotku horkovzdusné fritézy do vody nebo jiné kapaliny. Nikdy
nepouzivejte k Cistént horkovzdusné fitézy nebo jejino prislusenstvi Zddné agresivni nebo abrazivni Gistici prostredky nebo istice, protoze by to mohlo zpisobit poskozent pristroje.

4. Umistéte hlavni jednotku fritézy na stabilni, tepeln odolny povrch ve vySce, kterd je pro uzivatele pohodina. UPOZORNENI: PFi prvnim pouZiti fritézy méze dojit k mimému koufi nebo zapachu.

tomu, aby pogatecni kouf nebo zapach ovliviiovali chut jidla.

3) Montaz

1. Vlozte nadobu na vafeni do jeho obalu. Zkontrolujte, zda plastovy kryt kryje tlacitko pro uvolnéni nédoby, aby nedoslo k jeho stisknuti béhem pouzivani.

2. Posuiite nddobu na vafeni do hlavni jednotky fritézy a uzaviete. Pozndmka: Fritéza je dodévana predem smontovana. Obal nédoby na vafeni by mél byt bezpecné uzavien, jinak bude branit
v mozném pouzivani fritézy.

4) Pouiti

Jak pouZivat Horkovzdusnou fritézu:

o Zapojte fritézu do site.

o Pledehfejte fritézu cca. 5 minut pomocf oviadacich prvkii Casovace a regulacnich tlacitek. Oranzova kontrolka napajeni a zelend kontrolka se rozsviti tim, Ze se horkovzdusné fritéza zahfeje.
Po dosazeni pozadované teploty se kontrolka zeleného tepla automaticky vypne.

o KdyZje proces predehfivani u konce, vyjméte obal s nadobou na vafeni pomoci rukojeti z fritézy. Umistéte ho na rovny a stabilni povrch odolny proti teplu.

o Umistéte piisady do nadoby na vafeni a potom ji zasuiite do obalu a umistéte do fritézy, abyste ji zavieli. Pozndmka: Obal nadoby na vafeni nenapliute olejem ani jinou kapalinou. Nikdy

ﬂ



neprekraujte vyznacenou hranici MAX. Nikdy obal néddoby na vareni bez nadoby na vareni. Nedotykejte se nddoby na vareni béhem a n&jakou dobu po poutiti, protoze méize byt velmi horka.
Drzte ji jen za rukojet. Pomoci tlaitka pro regulaci teploty nastavte fritézu na pozadovanou teplotu.

o UrGete Cas potfebny k pfipravé ingredienci a pouZijte tlaitko Casovace / napdjeni, abyste odpovidajicim zplsobem nastavili as; Casovac zatne po uvolnéni odpotitévat.

o Nékteré ingredience vyZadujf protfepani béhem vafeni. Odstrarite obal nadoby na vafeni vytazenim kolecka z fritézy. Zkontrolujte, zda plastovy kryt zakryva tiaGitko pro uvolnéni kose, dbejte na
to, aby nedoslo k uvolnéni horké nédoby na vafeni. Poté jemné protfepejte nadobou a poté ji zasurite zpét do hlavni jednotky fritézy a pokracujte ve vafeni.

o Jakmile je vafeni dokonceno a uplyne prednastaveny Cas, asovac vyda zvukovy signél. Zkontrolujte, zda jsou ingredience hotovy opatrnym otevienim obalu nadoby na vafent. Pokud
ingredience nejsou dodélané, zaviete obal nédoby na vafeni a pouite tlacitko Casovace / napajeni, abyste odpovidajicim zplisobem nastavili dobu vafeni. Pokud jsou ingredience uvareny,
vyjméte nédobu na vafeni a poté ji vyprazdnéte do misky nebo na talif. Pouzijte par kuchyfiskych Klesti (nenf soucasti baleni), jestize jsou ingredience velké nebo kiehkeé.

POZNAMKA: Vidy predehfejte fritézu pfed zahjenim vafeni nebo altemativné pridejte cca. 3-5 minut k dobé vafeni. Pokud je nutno v priibéhu vafeni ménit dobu vafeni nebo teplotu,
jednoduse poufijte acitka pro nastaveni casu nebo teploty podle potfeby a fritéza automaticky upravi nastavent. B&hem pouzivani bude zelena kontrolka tepla stfidavé zapnuté a vypnutd,
aby signalizovala, Ze udrzuje zvolenou teplotu.

Upozornéni: Nikdy nevyndavjte potraviny piimo do misky nebo na desku pfimo z obalu nadoby na vafeni, protoze prebyteny olej se miize shromazdovat na dné obalu. Vzdy vyjméte nddobu
na vareni z obalu.

Varovani: pristroj je stale pod napétim, i kdyZ je tlaGitko Casovace / napajeni otoceno do polohy «O». Cheete-li trvale vypnout fritézu, odpojte ji od hlavniho napéjeciho zdroje.

Jak pouZivat nadobu na vafeni s nepfilnavjm povrchem:

Tato nadoba je odnimatelna kviili snadné manipulaci.

o Cheete-li vyjmout nédobu na vareni z jejiho obalu, zatlacte plastovy kryt na rukojeti dopfedu, aby se uvolnilo tlacitko pro uvolnéni nadoby.

o Stisknéte a podrzte tlacitko pro uvolnéni nadoby a opatmeé zvednéte rukojet, abyste uvolnili nédobu na vafeni.

o Premistéte nadobu do jejiho obalu a peclivé upevnéte.

o Posuite plastovy kryt zpét do polohy tak, aby zakrjval tlacitko pro uvolnéni nadoby.

Upozomén: Nikdy nemackejte acitko pro uvolnéni nddoby, pokud je kryt na nadobu na vafeni zvednutd, protoze by mohlo dojit k poranéni; zmacknéte jej pouze poté, co je obal nédoby na vareni
umistény na plochém a stabilnim povrchu,

Horkovzdusné fritéza je vybavena funkcf automatického vypnuti. Tu miZe aktivovat nésledujict:

1. Nastavena doba vafeni uplynula. Casovac vydé zvukovy signél a automatické vypnuti se aktivuje a vypne fritézu.

2. Pokud se nédoba na vafeni vytahne z fritézy béhem vareni, CasovaC bude pokracovat v odpogitavani aZ do uplynuti doby vafeni.

Poznédmka: Pokud je nutné vypnout fritovaci pfistroj pfed uplynutim nastavené doby peceni, vypnéte Casovac / vypinac a odpojte jej od hlavniho napéjeciho zdroje.
Zkontrolujte, zda je nelepivé pokryty vamy ko§ bezpecné nasazen pred pouZitim. Pokud tak neucinite, zabranite provozu fritézy.

Poznémka: Drzte misu na vafeni pouze za rukojet. Davejte pozor pfi vyjiméni pokovené nadoby na vafeni, protoze méize unikat horké péra.
VYVARUJTE SE: Vyjméte nadobu na vareni spolu s obalem, protoze nadmeémy olej na spodku nadoby na vareni kose miize vystfiknout.
Nezakryvejte fritézu ani jejf vstup a vystup vzduchu, protoze by to narusilo proudéni vzduchu a mohlo by to ovlivnit vysledky smazeni.
Nepliite obal na nadobu na vareni olejem ani jinou tekutinou. Nemackejte tiacitko pro uvolnéni nddoby pfi michani ingrediencf.
Nedotykejte se obalu nadoby na vafeni béhem nebo hned po vafeni. Mize byt velmi horka. K dréeni pouzivejte pouze rukojet.

5) Cisténi

NeZ zaCnete provadst jakékoli Cisténi nebo Gdrzbu, vypnéte a odpoite fritézu od elektrické sit€ a nechte ji zcela vychladnout.

1. Offete hlavni jednotku fritézy jemnym vihkym hadfkem a diikladné osuste. Neponofujte hlavni jednotku fritézy do vody nebo jiné kapaliny.

2. Vygistéte nadobu na vafeni a jeji obal v teplé mydlové vodé, dikladné oplachnéte a diikladn€ osuste. Taktéz miZete tyto Casti vyCistit v myEce nadobi. Poznamka: Nedoporucuje se pouzivat
mycku pilis Easto, protoze miize zkrétit Zivotnost wrobkdi nebo jejich soutasti.

Nikdy nepouzivejte drsné nebo abrazivni istic prostiedky nebo Cistice k Cistént fritézy nebo pisluSenstvi, protoze by to mohlo zpisobit poskozeni.

Poznémka; Horkovzdusnou fritézu byste méli istit po kazdém pouziti

SKLADOVANI: Zkontrolujte, zda je horkovzdusna fritéza chladna, Gista a sucha pred ulozenim na chladném a suchém misté. Kabel nikdy neomotévejte tésné kolem fritézy: kabel nechte volny, aby

nedoslo k poskozeni

6) Odstrafiovéni problémii

Problém Reseni
Horkovzdusna fritéza Zarizeni neni zapojené v siti. Zasuiite zastrku napajeci $iiliry do uzemnéné elektrické
nefunguje. zasuvky.

Tlacitko €asovace / napajeni nebylo nastaveno. | Otocte tlacitko ¢ ce / ajeni na pozad dobu

pripravy, abyste zapli spot?ebig. )
Prisady smazZené ve fritéze |V mise na vafeni je pfili§ mnoho ingredienci. Do nadoby vioZte ingredience na mensi kousky. Mensi

nejsou hotové. kousky se smazZi rovnomérnéji.
Nastavena teplota je pfilis nizka. Nastavte poZadovanou teplotu tlagitkem na nastaveni
teploty.
Doba pripravy je prilis kratka. Zapnéte tlacitko asovae / napajeni na poZzadovanou
dobu piipravy.
Ingredience se délaji Nékteré druhy ingredienci musite protFepat v Prisady, které leZi na sobé nebo nap¥ic jinymi (napf.
nerovnomérme. poloviné doby pFipravy. hranolky), musite prot¥epat v poloviné doby pfipravy.
Smazené potraviny nejsou Pouzivali jste typ potravin, které mély byt Poutzijte potraviny vhodné do trouby nebo potraviny lehce
kiupavé po vyjmuti z fritézy. | pfipraveny v tradiéni fritéze. potiete olejem, aby byly chutnéjsi a kiupaveéjsi.
Nelze vloZit nadoba na vareni | Nadoba je pfili$ pIna. Nenapliiujte nadobu pies vyznac MAX hodnotu

do pristroje.

Nadoba na vareni je Spatné vioZena do jejiho Zatlacte nadobu na vafeni dovnitF jejiho obalu dokud

obalu. lyGite kliknuti.
Ze zafizeni vychazi bily kouf. | PFipravujete velmi mastné potraviny. KdyZ smaZite mastné prisady ve fritéze, velké mnoZstvi

oleje pronikne do obalu nadoby na vafeni. Olej produkuje
bily kouF a zaFizeni se miiZe zah¥at vice neZ obvykle. To by
nemélo mit vliv na spotfebi¢ nebo na vysledek.




V nadobé na vateni jsou stale zbytky oleje z

Bily kouf je zpiisoben zahFivanim oleje v obalu nadoby
predeslého pouzivani.

na vareni. Po kaZdém pouZiti fadné vyGistéte nadobu na
vareni.

7) Priprava & recepty
Nasledujici rady jsou urceny pro vafeni nékterjch druh jidel pomoc fritézy.
Toto jsou pouze rady, ale vareni by mélo byt vzdy probihat pod dozorem. POZNAMKA: Hodnoty se mohou lisit a jsou uréeny pouze pro hruby odhad.

Brambory a hranolky

Potraviny Mnozstvi Priblizny tas Teplota Doplfujic informace
pripravy

Tenké mrazené 300-700¢g 18 -21 min 200 °C Protfepejte hranolky podle pokynii v &asti s nazvem “POUZITI".
hranolky

Siroké mrazené 300-700¢g 21-25min 200 °C Protfepejte hranolky podle pokynil v &asti s nazvem “POUZITI".
hranolky

Domaci hranolky 300-800¢g 18 - 25 min 200 °C Nasledujte instrukce v Casti “Pfiprava hranolek krok za krokem”.
Domaci kousky 300-800¢g 18 - 25 min 180 °C Oplachnéte a osuste je, pokapejte je % Izici oleje na vareni nebo a
brambor vloZte je do nadoby na vareni a protfepejte podle pokynii v Eésti s

nazvem “POUZITI".

Maso a drilbez

Potraviny MnoZstvi Priblizny Cas pfipravy | Teplota Dopliujici informace

Steak 100---500 g | Well done: 15 min 180 °C V plilce Easu pfipravy maso otocte.

Medium: 12 min
Rare: 10 min

Hamburger 100-500g |18 -20 min 180 °C V plilce Casu pripravy maso otocte..

Veprové kotlety 100-500¢ |18-20 min 180 °C V piilce Casu piipravy maso otocte.

Kufeci prsa 100-500g |15-22 min 200 °C Vzdy zkontrolujte, zda je kufeci maso dikladné uvareno.

Kuteci palicky 100-500¢ |[15-22 min 180 °C Vzdy zkontrolujte, zda je kufeci maso dilkladné uvareno.

Potraviny MnoZstvi PFiblizny Cas pfipravy Teplota

MraZené kufeci nuggety 100-500 g 10--15 min 200 °C

Jarni zévitky 100 - 400 g 6- 10 min 200 °C

PInéné zelenina 100-400¢g 10--15 min 160 °C

Potraviny Mnozstvi PYiblizny Cas pfipravy Teplota

Quiche 400 g 8- 15 min 160 °C

Muffin 300 ¢ 10--15 min 200 °C

Priprava hranolek krok za krokem

Doméci hranolky:

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Nakrajejte brambory na hranolky o velikosti cca 1x 1 cm.

Umistéte nakréjené brambory do misky s vodou, abyste je oplachli a zbavili Skrobu. Pak je osuste.
Pridejte % Izice oleje a dejte je do misy na vareni.

Nechte smazit 18 - 25 minut na 200 °C.

Priibézné hranolky protfepejte (piblizné kazdych 5-6 minut), aby se smaily rovnoméme.

Po usmazeni hranolky vyndejte z fritézy, dochutte a vychutnejte si je.

Mrazené hranolky

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Pridejte do misy na vareni 300--700 g mrazenych hranolkl.

Smazte 18-21 minut tenké hranolky nebo 21---25 minut Siroké hranolky.

Priibézné hranolky protfepejte (piblizné kazdych 5-6 minut), aby se smaily rovnoméme.
Po usmazeni hranolky vyndejte z fritézy, dochutte a vychutnejte si je.

Hovézi tasticky

Ingredience:

Cr W

200g mletého hovéziho

1 nakrajena Salotka

Olej ve spreji

1 listové tésto

1 tymidnova vétvicka

Sil & pepf na dochuceni

1 nakrajend cibule

1 Izice kari

Postup: ve velké panvi na stiednim ohni opecte na oleji cibuli dokud nezmékne. Do pénve pridejte nasekanou Salotku, mleté hovézi maso a tymién a vafte cca. 5 minut - dokud neni maso dobfe
propecené a poté odtsrafite z tepla. Pidejte kari a dochutte soli @ pepfem. Na rovnou pracovni plochu polozte listové tésto a nakrajejte ho podéIné na tietiny. Pridejte [zicku masové smési navrch
kazdého prouzku a poté slozte do tvaru trojdhelniki. PokraCujte v tomto procesu, dokud nespotiebujete celou smés hovéziho masa. Predehfejte fritézu na 200 ° C. Kazdou tasticku postiikejte
olejem. Poté dejte 4 tasticky do kose na vafeni a vate cca. 5-8 minut. TastiCky otocte a smazte dalsich 5 minut, dokud nejsou obé strany zlatavé hnédé




Grilované krevety
Ingredience:

| 200 g velkych, oloupanych a o€isténych krevet | 50 g rozpusténého masla 1 oloupany a drceny strouzek Cesneku | 2 Izice citrénové Stavy

Postup: Predehfejte horkovzdusnou fiitézu na 200 °C. V malé mise smichejte rozpusténé maslo, citrdnovou $tévu a Cesnek. Namotte krevety do hotové smési a viozte je pfimo do nadoby na
vareni. Krevety smazte priblizné 8-10 minut.

Lososové placicky

Ingredience:
1 filet lososa na kousky, osuSeny (Stavu uchovejte) 32 ml Stavy z lososa 1 1zicka prasku na peceni
75 g mouky 1 vejce Y 17icka Worcesterové omacky
50 g strouhanky % nakrajené jami cibule Olej ve spreji, stil & pepf na dochuceni

Postup: v misce smichejte lososa a vejce a vmichejte mouku, pepF, cibuli a Worcesterovou omacku. Smichejte prasek do petiva s lososovou $tavou a michejte dokud nevznikne péna. Pridejte do
lososové smési a promichejte vidlickou. Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C. Vytvorte ze smési placicky a obalte ve strouhance. Postiikejte kazdou placicku olejem, viozte je piimo do
nédoby na vafeni a smatte cca

12-15 minut nebo do zlatohnédeé barvy.

©

Taname, et valisite Delimano toote!

Delimano pakub uuenduslikke ja kvaliteetseid kddgindusid ja -tarvikuid, mis on loodud tewvislike, maitsvate ja nauditavate toitude valmistamiseks - nii ettevalmistusteks kui ka kiipsetamiseks ning
samuti sgomiseks, julgustades véliendama oma kirge toiduvalmistamise ja serveerimise vastu mis tahes tasemel oskuste juures. Kiipsetage. Tundke rddmu. Iga paev.

Koiki Delimano tooteid peetakse véga vadrtuslikuks ja seepérast meeldib voltsijatele meie tooteid jérele teha. Selliste halva kvaliteedi, garantii ja hoolduseta toodetega kaasnevad klientidele
ebameeldivused. Palun teatage kdigist kopeeritud, voltsitud, samastest toodetest vdi volituseta edasimilijast e-kirjaga aadressil brand.protection@studio-moderna.com ja aidake meil voltsimisega
voidelda.

Delimano kuumadhu fritiiir - kasutusjuhend
Lugege see juhend enne toote kasutamist tahelepanelikult I&bi ja hoidke edaspidiseks alles.

HOIATUSED!

Elektriseadmeid kasutades tuleb alati jargida tavalisi ohutusnoudeid, sealhulgas jargmisi.

1. Enne seadme elektrivorku ihendamist veenduge, et selle andmesildile mérgitud pinge vastab teie

kohaliku elektrivorgu pingele.

EI%k’[lrilldégi véltimiseks drge kastke seadet, selle toitejuhet ega -pistikut vette voi muudesse

vedelikesse.

Pange alati toiduained, mida kavatsete praadida voi kiipsetada, kiipsetuskorvi, et need ei puutuks

kokku kiittekehadega.

Arge katke kinni 6hu sisse- ja véljavoolu avasid, kui seade todtab.

Arge valage kiipsetuskorvi nousse 0li, sest see voib tuua kaasa tuleohu.

Parast kasutamist ja enne puhastamist voi hooldamist votke alati seadme toitepistik elektrivorgu

pistikupesast valja.

Pdrast kasutamist laske seadmel alati tdiesti maha jahtuda, enne kui seda puhastate, hooldate v0i

hoiukohta panete.

Kahjustatud toitejuhtme voi -pistikuga seadet ei tohi kasutada. Seadet ei tohi kasutada ka torgete ja

kahjustuste korral. Seadme sees ei ole kasutaja hooldatavaid osi. ViiFe seade selliste probleemide

puhul volitatud hoolduskeskusesse tilevaatuseks, remondiks voi reguleerimiseks voi pddrduge selle

kohta teabe saamiseks meie klienditeeninduse poole.

9. Seadet ei tohi kasutada valistingimustes. See seade on ettendhtud kasutamiseks (iksnes kuivalt
koduses majapidamises ja siseruumides.

10. Enne kasutamist pange toode kovale, tasasele, tugevale, kuivale ja kuumuskindlale alusele.

11. Toitejuhe ei tohi rippuda ile laua serva ega puutuda kuuma eseme vastu.

12. Arge asetage seadet kuuma ahju, gaasi- voi elektripliidi peale ega lahedale.

13. |A_rr%edszsutage seadet gaasi ega muude tuleohtlike ainete (nt benseeni, varvivedeldi, pihustite jne)
dhedal.

14. Arge kasutage seadet vee laheduses. Seda seadet ei tohi kasuta vahetult vee (nt vanni, valamu,
Egsseini jne) 1ahedal, kus see voiks saada marjaks voi vette kukkuda. Arge kasutage seadet mérgade
atega.

*
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20.
21.
22,

23.

24,
25.
26.
21.

28.
29.

30.
31
32.
33.

34.
35.

36.
3.

Muude kui tootja poolt soovitatud voi miitidud tarvikute voi lisavarustuse kasutamine voib pohjustada
ginelise kahju voi vigastuste ohu. o i . _
Alrgl?t jatke seadet jarelevalveta, kui see on sisse lilitatud. Parast kasutamist eemaldage seade alati
elektrivorgust.

Seadet tohib kasutada liksnes ettenahtud otstarbel.

Arge kasutage selle seadmega teravaid ega abrasiivseid tarvikuid, vaid kasutage (ksnes
kuumuskindlast plastist voi puidust labidaid, et valtida kinnivotmatu katte kahjustamist.

Kuuma (I)'lli(V()i muid kuumi vedelikke sisaldava seadme kasutamisel ja ligutamisel tuleb olla aarmiselt
ettevaatlik.

Seda seadet tohib kasutada ainult suletud asendis. HOIATUS! Elektriloogi valtimiseks tihendage
seade enne puhastamist elektrivorgu pistikupesast lahti.

Kui toitejuhe on kahjustatud, tohib ohu véltimiseks selle asendada seadme valmistaja, selle
teenindus voi sarmaselt kvalifitseeritud isik.

Seda seadet tohivad kasutada kaheksa-aastased ja vanemad lapsed, fiilisiliste, sensoorsete
v0i vaimsete puuetega isikud ning isikud, kellel puuduvad selleks teadmised ja kogemused, kui
neid on Opetatud seadet ohutult kasutama ja nad mdistavad sellega seotud ohtusid. Lapsed ei
tohi seadmega mangida. Lapsed tohivad seadet puhastada ja hooldada, kui nad on vanemad kui
kaheksa aastat ja nende jarele valvatakse.

Kui seadet kasutavad lapsed voi kasutatakse seda nende [ahedal, tuleb laste jarele hoolsalt valvata.
seadme t00 ajal voivad selle juurdepadsetavad osad kuumeneda. i i
Arge kasutage seadet, kui toitejuhtmel on mingeid kahjustusi voi kui seade tootab torgetega voi ei
toota enam.

Seda seadet ei tohiks kunagi kasutada tiihjalt (v.a esimest korda), sest see voib kaasa tuua seadme
rikke ja/vOi kasutaja vigastusi.

Arge kasutage seadet stittivate materjalide (nt laudlina voi kardina) peal ega lahedal.

Ar%e pange seadet vastu seina ega muid seadmeid. Seadme kiilgedel, taga ja kohal peab olema
vahemalt 30 cm vaba ruumi.

Arge proovi%e seadet ise parandada ega muuta ning hoolitsege, et seadme koik parandustood teeks
sobiva kvalifikatsiooniga tehnik.

Seda seadet ei tohi kasutada valise taimeri ega eraldi kaugjuhtimissiisteemi abil, kui see ei kuulu
seadme komplekti. )

Spllpkl seadmel on maanduskontaktiga pistik. Unendage see kindlasti nouetekohaselt maandatud
pistikupessa.

Kuumaohu frittidiri toG ajal tuleb selle ohu valjalaskeavadest kuuma auru. Hoidke oma kaed ja ndgu
aurust ja ohu valjalaskeavadest ohutus kauguses. Pidage kuuma auru ja 0huga seotud ohtusid
meeles ka siis, kui votate nou seadmest vélja.

Votke kohe seadme toitepistik pistikupesast valja, kui ndete seadmest tumedat suitsu tulemas.
Oodake, kuni seadmest ei tule enam suitsu, ja alles seejdrel vtke kiipsetuskorvi nou seadmest
vélja. Enne seadme uuesti kasutamist kontrollige seda hoolikalt, et leida voimalikke kahjustusi.
Kasutamise alguses voib tunda seadme juures kerget I6hna kuni termilise tasakaaluni joudmiseni.
Arge kasutage seadet, kui see eitoota korralikult voi kui see on maha voi vette kukkunud, kahjustatud,
saanud tugeva |00gi voi jaetud valistingimustesse.

Kuigi seadet on kontrollitud, vastutab ainutiksi kasutaja selle kasutamise ja voimalike tagajérgede
eest.



1) Osad
Delimano kuumadhu fritiiiril on jargmised osad, mida kasutatakse jargmiselt.

Joonis 1 (vt: JOONISED, joonis 1)

1. Kiipsetuskorv 5. I§Upsetuskorvi nou 9. Temperatuuri nupp
2. Plastkate 6. Ohu sisselaskeava 10. T~aimeri/toitenupp
3. Korvi vabastusnupp 7. Toite méargutuli 11. Ohu véljalaskeava
4. Korvi kdepide 8. Kuumutamise méargutuli 12. Toitejuhe

2) Enne esimest kasutuskorda

Eemaldage seadmelt kogu pakend ja vimalikud kleebised vdi sildid (v.a andmesilt).

1. Veenduge, et kuumadhu fritiiiir oleks vélja lilitatud ja toitepistik oleks elektrivorgu pistikupesast vélja voetud.

2. Piihkige seadme pohikorpust pehme niiske lapiga ja kuivatage hoolikalt. .

3. Peske kiilgevotmatu toGtlusega kilpsetuskonvi sooja ndudepesuvahendi lahusega, loputage kuivatage hoolikalt. Mérkus! Arge kastke kuumadhu fritiiiri phikorpust vette ega muudesse
vedelikesse. Arge kunagi puhastage seadet ega selle tarvikuid tugevatoimeliste ega abrasiivsete puhastusvahenditega, sest see voib neid kahjustada.

4. Pange kuumadhu fritiiiiri pdhiseade tugevale kuumuskindlale alusele sellisele kdrgusele, mis on kasutajale mugav. MARKUS! Kui kasutate kuumadhu fritiidiri esimest korda, vdib sellest
tulla veidi suitsu vdi [5hna. See on normaalne nahtus, mis kaob peagi. Jétke kasutamise ajal kuumadhu fritiiiiri imber Ghutamiseks piisavalt vaba ruumi. Enne esimest korda kasutamist on
soovitatav lasta kuumadhu fritiiiril tiotada umbes 10 minutit toiduaineid lisamata, et valtida toidu maitse rikkumist algul vdimaliku suitsu vdi I5hnaga.

3) Kokkupanemine

1. Pange killgevdtmatu to6tiusega kiipsetuskorv kindlalt kiipsetuskorvi ndusse. Veenduge, et vabastusnupp on plastatte all ja seda ei saa kasutamise ajal vajutada.

2. Lilkake kiipsetuskorv ndukuumadhu fritiiiiri pohiseadmesse, et see sulgeda. Mérkus! Kuumadhu fritiiiir on pakendis juba kokkupandud kujul. Kiipsetuskorvi ndu tuleb enne kasutamist
kindlalt sulgeda, sest vastasel korral ei saa seade todtada.

4) Kasutamine

Kuumadhu fritiiiiri kasutamine

e Pange toitepistik elektrivorgu pistikupessa.

o Laske taimeri ja temperatuuri nuppe kasutades kuumathu fritiidiril umbes 5 minutit eelsoojeneda. Oranz toite mérgutuli ja roheline kuumutamise mérgutuli siittivad, mis néitavad, et kuumadhu
fritiidiri kuumutatakse. Roheline kuumutamise mérgutuli kustub, kui seade on soojenenud ndutava temperatuurini.

o Kuieelsoojendamine on Ippenud, siis eemaldage kiipsetusndu, tommates selle kéiepidemest hoides kuumadhu fritiiirist valja. Pange kilpsetusndu tasasele, tugevale kuumuskindlale alusele.

o Pange toiduained kiilgevtmatu ti6tlusega kiipsetuskorvija seejéirel liikake kiipsetuskovi ndu kuumadhu fritiiiri tagasi, et see sulgeda. Markus! Arge taitke kiipsetuskorvi nud dli ega muude
vedelikega. Arge kunagi pange kiipsetuskovi toiduaineid ile maksimumpiiri ,MAX". Arge kunagi kasutage kiipsetuskorvi noud, kui selles ei ole kiipsetuskorvi. Arge puudutage kiipsetuskorvi
noud kasutamise ajal ega veidi aega parast seda, sest see muutub vaga kuumaks. Hoidke seda ainult kdepidemest.

o Valige temperatuuri nupu abil kuumadhu fritiidirile sobiv temperatuuri séte.

o Tehke kindlaks, mis on soovitud toidu valmistamiseks vajalik temperatuur ning seadke taimeri/toitenupu abil sobiv kiipsetusaeg. Nupu vabastamisel hakkab taimer aega arvestama.

e Mdnda toiduainet on poole kiipsetusaja méddudes vaja raputada. Votke kiipsetuskorvi ndu kdepidemest tdmmates kuumadhu fritiidrist vélja. Veenduge, et plastkate katab korvi
vabastusnuppu, hoides samal ajal hoolikalt kuuma kiilgevdtmatu toGtlusega kiipsetuskonvi kinni. Raputage kergelt kilpsetuskorvi ndud ja seejére! liikake see kuumadhu frtiiiiri pohikorpusesse
tagasi, et see sulgeda ja kiipsetamist jatkata.

e Kuikiipsetamine on I6ppenud ja ettenahtud aeg mdddunud, annab taimer sellest helisignaaliga mérku. Avage ettevaatlikult kiipsetuskorvi ndu ja vaadake, kas toit on kiipsenud. Kui toit ei ole
kiips, siis sulgege kiipsetuskorvi ndu ja seadke taimeri/toitenupu abil sobiv kilpsetusaeg. Kui toit on kiips, siis votke kiilgevdtmatu td6tiusega kiipsetuskorv noust vélja ja valage sisu kaussi
v0i taldrikule. Kasutage selle kuumuskindlaid tange (ei ole kaasas), kui toit on suur vi purunev.

MARKUS! Eelsoojendage alati kuumadhu fitiiiiri enne kilpsetama asumist vdi teise vdimalusena lisage kiipsetusajale umbes 3-5 minutit. Kui kiipsetusaega voi temperatuuri sétet on vaja
kasutamise ajal muuta, siis tehke seda taimeri vdi temperatuuri nupu abil ning kuumadhu fritiidir kohandab satteid automaatselt. Kasutamise ajal siittib ja kustub roheline kuumutamise
mérgutuli vaheldumisi, mis nditab, et seade hoiab valitud temperatuuri.

Hoiatus! Arge valage toitu otse kaussi voi taldrikule, sest kiipsetuskorvi nou phja vaib koguneda liigset dli ja see vdib toidule valguda. Votke alati kipsetuskorv noust vélja.

Hoiatus! Seade on endiselt nimipinge all, kui taimeri/toitenupp on seatud asendisse ,0. Kuumadhu frtiiiiri piisivalt véljaliilitamiseks vdtke selle toitepistik elektrivorgu pistikupesast vélja.

Kiilgevotmatu thétlusega kiipsetuskoni kasutamine

Killgevotmatu to6tlusega kiipsetuskorvi saab mugavuse tagamiseks vélja votta.

o Kiilgevotmatu todtlusega kiipsetuskorvi noust véllja votmiseks lilkake korvi kéepidemel olev plastkate ettepoole, et avada selle alt kiipsetuskorvi vabastusnupp.

o Hoidke korvi vabastusnuppu all ja tostke ettevaatlikult kdepidemest hoides killgevotmatu to6tiusega kiipsetuskorv vélja.

e Pange killgevotmatu to6tlusega kiipsetuskorv kiipsetuskorvi ndusse, nii et see jaab tugevalt paigale.

o Liikake plastkate tagasi oma kohale, et see kataks korvi vabastusnuppu.

Hoiatus! Arge kunagi vajutage korvi vabastusnuppu, kui kiipsetuskorvi ndu on les tostetud, sest see voib tuua kaasa vigastusi. Vajutage seda ainult siis, kui kiipsetuskorvi nou on pandud tasasele
tugevale alusele.

Automaatne véljalilitumine

Kuumadhu fritiidir ilitub automaatselt véilja. Seda vdib esineda jérgmistel juhtudel:

1. kui m&&ratud kiipsetusaeg on moddunud. Taimer annab sellest helisignaaliga marku ja seade liilitub automaatselt vélja.

2. Kui vdtate kilpsetuskorvi nou kiipsetamise ajal kuumachu fritiidrist vélja, arvestab taimer aega edasi, kuni maaratud kiipsetusaeg on mdddunud.

Mérkus! Kui kuumadhu fritiidiri on vaja enne maaratud kiipsetusaja moddumist valja liilitada, sils liilitage taimeri/toitenupp vélja ja vétke toitepistik elektrivorgu pistikupesast vélja.
Enne kasutamist veenduge, et killgevatmatu toctlusega kiipsetuskorv oleks kindlalt oma kohal. Vastasel korral ei saa kuumadhu fritiiir tiotada.

Markus! Hoidke kiipsetuskorvi noud ainult korvi kiepidemest. Olge ettevaatlik, kui votate killgevotmatu todtiusega kilpsetuskorvi valja, sest samal ajal vdib auru vélja paiskuda.

EITOHI: Arge padrake kiilgevotmatu toGtlusega kiipsetuskorvi timber, kui see on veel kiipsetuskorvi ndu kiilge kinnitatud, sest kiipsetuskorvi nou pdhja valgunud liigne 0li vaib valja valguda.
Arge katke kuumadhu fritiiiiri ega selle Ghu sisse- ega vélljalaskeava, sest see takistab ohu liikumist ja vib halvendada kiipsetustulemusi.

Arge téitke kiipsetuskorvi nud 6li ega muude vedelikega. Arge vajutage konvi vabastusnuppu toidu raputamise ajal.

Arge puudutage kiipsetuskorvi ndud kasutamise ajal ega kohe pérast seda, sest see ndu muutub véga kuumaks. Hoidke seda ainult kéepidemest.

5) Puhastamine

Enne seadme puhastamist vi hooldamist lilitage kuumadhu fritiiir véilja, votke toitepistik elektrivargu pistikupesast valja ja laske seadmel téielikult jahtuda.

1. Piihkige seadme pdhikorpust pehme niiske lapiga ja kuivatage hoolikalt. Arge kastke kuumadhu fritiidiri pdhikorpust vette ega muudesse vedelikesse.

2. Peske killgevotmatu todtiusega kiipsetuskorvi ja kilpsetuskorvi ndud sooja ndudepesuvahendi lahusega, loputage kuivatage hoolikalt. Neid kahte osa saate pesta ka ndudepesumasinas.
 Méirkus! Kuigi tarvikuid tohib pesta ndudepesumasinas, ei ole seda soovitatav liiga tihti teha, sest see vdib liihendada toodete vdi nende osade kasutusiga.

Arge kunagi puhastage seadet ega selle tarvikuid tugevatoimeliste ega abrasiivsete puhastusvahenditega, sest see voib neid kahjustada.

Markus! Kuumaghu fritiiii tuleb puhastada parast iga kasutuskorda. .

SALVESTAMINE Veenduge, et kuumadhu fritiiiir on jahtunud, puhas ja kuiv ning alles seejérel pange see jahedasse, kuiva kohta hoiule. Arge kunagi méhkige toitejuhet tihedalt kuumadhu fritiiiiri
{imber, vaid pange see vabalt seadme juurde, et véltida toitejuhtme kahjustamist.




6) Veaotsing

Kuumaohu fritiiiir ei toota.

Seadme toitepistik ei ole pandud pistikupessa.

Pange toitepistik maandusega elektrivorgu pistikupessa.

Taimer/toitenuppu ei ole kasutatud.

Seadke taimeri/toitenupp vajalikule kiipsetamisajale, et
seade sisse liilitada.

Kuumaohu fritiiiiris
valmistatud toit ei ole kiips.

Korvis on liiga suur kogus toiduaineid.

Pange korvi vahem toiduaineid. Vaiksemad kogused
kiipsevad iihtlasemalt.

Valitud temperatuur on liiga madal.

Poorake temperatuuri nupp noutava temperatuuri sattele.

Kiipsetusaeg on liiga liihike.

Seadke taimeri/toitenupp vajalikule kiipsetamisajale.

Toiduained kiipsevad
kuumadhu fritiiiiris
ebaiihtlaselt.

Teatavaid toiduaineid tuleb valmistamisaja keskel

raputada.

Toiduaineid, mis on iilestikku voi risti (nt friikartulid),
tuleb valmistamisaja keskel raputada.

Praetud suupisted ei ole
kuumadhu fritiiiirist vélja
vottes krobedad.

Kiipsetasite suupisteid, mis on ettenahtud

tavalises fritiliiris kiipsetamiseks.

Kasutage ahjus kiipsetatavaid suupisteid voi pintseldage
krobedama tulemuse saamiseks suupistetele veidi oli.

Noud ei saa korralikult
seadmesse liikata.

Kiipsetuskorvis on liiga palju toiduaineid.

$11el i toiduaineid

Arge | i pange kiip
maksimumpiiri , MAX"“.

iile

Kiipsetuskorv ei ole digesti kiipsetuskorvi nousse

pandud.

Liikake kiipsetuskorvi allapoole kiipsetuskorvi nousse,
kuni kuulete klopsatust.

Seadmest tuleb valget
suitsu.

Kiipsetate rasvaseid toiduaineid.

Kui panete rasvased toiduained kuumadhu fritiiiiri,
valgub palju 6li kiipsetuskorvi nousse. See oli tekitab
valget suitsu ja nou voib kuumeneda tavalisest enam. See
ei mojuta seadet ega kiipsetustulemust.

Kiipsetuskorvi nous on rasvajadke eelmisest

kiipsetuskorrast.

Valget suitsu pohjustab kiipsetuskorvi nous kuumenev
rasv. Puhastage kindlasti kiipsetuskorvi noud korralikult

iga kord parast kasutamist.

7) Kiipsetamine ja retseptid

Allpool leiate népunaiteid teatavat liiki toiduainete kiipsetamise kohta kuumadhu fritiidiris.

Need on ainult ligikaudsed. Kiipsemist tuleks alati jalgida. TAHELEPANU! Vaartused vdivad erineda. Need on mdeldud vaid ligikaudseteks napunaideteks.

Kartulid ja friikartulid

Toit Kogus Ligikaudne Temperatuur | Lisateave

kiipsetusaeg

Ohukesed kiilmutatud friikartulid |{300-700 g 18-21 min 200 °C Raputage friikartuleid, nagu on soovitatud kasutamise osas.

Paksud kiilmutatud friikartulid 300-700 g 21-25 min 200 °C Raputage friikartuleid, nagu on soovitatud kasutamise osas.

Kodused friikartulid 300-800 g 18-25 min 200 °C Jargige juhendit osas ,Friikartulite valmistamine samm-
sammult”.

Kodused kartulilohud 300-800 g 18-25 min 180 °C Loputage kartulilohke ja kuivatage need, lisage voi
pihustage 0,5 spl kiipsetusoli, pange kiipsetuskorvi ja
raputage, nagu on soovitatud kasutamise osas.

Looma- ja linnuliha

Toit Kogus Ligikaudne kiipsetusaeg |Temperatuur | Lisateave

Biifsteek 100-500 g Kiips: 15 min 180 °C Poorake limber, kui kogu kiipsetusajast on pool méddunud.
Keskmine: 12 min
Pooltoores: 10 minutit

Hamburger 100-500 g 18-20 min 180 °C Poorake limber, kui kogu kiipsetusajast on pool méddunud.

Seakarbonaad 100-500 g 18-20 min 180 °C Pdorake limber, kui kogu kiipsetusajast on pool méddunud.

Kanafilee 100-500 g 15-22 min 200 °C Kontrollige alati, kas kana on korralikult I&bi kiipsenud.

Kanakoivad 100-500 g 15-22 min 180 °C Kontrollige alati, kas kana on korralikult I&bi kiipsenud.

Suupisted ja lisandid

Toit Kogus Ligikaudne kiipsetusaeg Temperatuur

Kiilmutatud kananagitsad 100-500 g 10-15 min 200 °C

Kevadrullid 100-400 g 6-10 min 200 °C

Taidetud koogivili 100-400 g 10-15 min 160 °C

Kiipsetised ja koogid

Toit Kogus Ligikaudne kiipsetusaeg Temperatuur
Quiche 400 g 8-15 min 160 °C
Muffinid 300 g 10-15 min 200 °C

Friikartulite valmistamine samm-sammult

Kodused friikartulid

1. Eelsoojendage kuumadhu fritiiiir temperatuurile 200 °C.




Loigake kartul umbes 1x1 cm pulkadeks.

Pange tiikeldatud kartulid veekaussi, et loputada neid térklisest puhtaks. Seejérel kuivatage frikartuleid.
Lisage vdi pihustage 0,5 spl kiipsetusoli ja pange friikartulid kiipsetuskorvi.

Kiipsetage temperatuuril 200 °C 18-25 minutit.

Raputage friikartuleid aeg-ajalt (u 5-6 minuti tagant), et kdik kiipseksid dintlaselt.

Kui friikartulid on Ibi kiipsenud ja krdbedad, siis vtke need kuumadhu fritiidirist vélja, maitsestage ja nautige.

NooRewN

Kiilmutatud friikartulid
. Eelsoojendage kuumadhu fritiidir temperatuurile 200 °C.
Pange 300-700 g killmutatud frilkartuleid kiipsetuskorvi.
Kiipsetage Ohukesi killmutatud friikartuleid 18-21 minutit ja pakse 21-25 minutit.
Raputage friikartuleid aeg-ajalt (u 5-6 minuti tagant), et kdik kiipseksid dintlaselt.
Kui friikartulid on Ibi kiipsenud ja krdbedad, siis vtke need kuumadhu fritiiiirist vélja, maitsestage ja nautige.

o1

Veiseliha samosa'd
Koostisained:

200 g veisehakkliha 1 hakitud Salottsibut pihustatavat 0li
1 filotainast tasku 1 tliimianioksake maitsestamiseks soola ja pipart
1 sibul, tiikeldatud 1 sl karripulbrit

Valmistamine: pange suur kastrul keskmisele tulele, niristage sinna dli, lisage sibul ja hautage pehmeks. Lisage hakitud Salottsibul, hakkliha ja tiiiimian, hautage umbes 5 minutit, kuni liha on
kiips, ning votke kastrul tulelt. Lisage karripulber ning maitsestage soola ja pipraga. Pange iiks filotainaleht tasasele tddpinnale ja Idigake pikisuunas kolmeks. Pange iga riba peale lusikatéis
lihasegu ja voltige need kolmnurkadeks. Jatkake, kuni kogu lihasegu on kasutatud. Soojendage kuumadhu fritiiiir temperatuurile 200 °C. Pihustage oli igale pirukale. Seejérel pange korraga neli
pirukat killgevotmatu tootlusega kiipsetuskorvi ja kiipsetage umbes 5-8 minutit. Pddrake pirukad imber ja kiipsetage veel viis minutit, kuni need on mélemalt poolt krdbedad ja kuldpruunid.

Grillitud hiidkrevetid
Koostisained:

| 200 g pestud ja kooritud hiidkrevette | 50 g sulatatud void | 1 kiiiislaugukiliis, kooritud ja purustatud | 2 spl sidrunimahla |

Valmistamine: eelsoojendage kuumadhu fritiidir temperatuurile 200 °C. Segage véikeses kausis sulatatud vdi, sidrunimahl ja kiilislauk. Kastke krevetid tainasegusse ja pange otse kiilgevotmatu
to6tiusega kiipsetuskoni. Grillige krevette umbes 8-10 minutit.

Lohekroketid
Koostisained:
1 16hekonserv, nérutatud (kui hoidke vedelik alles) 32 ml Idhekonservi vedelikku 1 tl kiipsetuspulbrit
75 g nisujahu 1 muna 0,5 tl Worcestershire’i kastet
50 g riivsaia pool hakitud rohelist sibulat pihustatavat 0li, maitsestamiseks soola ja pipart

Valmistamine: segage kausis [ohe ja muna, lisage segades jahu, pipar, sibulad ja Worcestershire'i kaste. Segage kiipsetuspulber I6hekonservi vedelikuga ja kloppige vahule. Valage 1ohesegule
ja segage kahvliga. Eelsoojendage kuumadhu fritiidir temperatuurile 200 °C. Vormige segust kroketid ja paneerige riivsaiaga. Pihustage peale dli ja pange killgevotmatu tootlusega kiipsetuskorvi
umbes 12-15 minutiks vdi kuni need on kuldpruunid.

ve)

Zahvaljujemo na odabiru Delimano proizvoda!

Delimano ima Sirok raspon proizvoda za kuhinju i kuhanje, dizajniranih kako bi pruili zdravo, ukusno i zabavno iskustvo u kuhinji (u pripremanju hrane, kuhanju i uzivanju u hrani). Neka kuhanje
postane strast i zabava, bez obzira na vaSe kulinarsko umijece. Kuhajte. Uzivajte. Svaki dan.

Svi Delimano proizvodi smatraju se iznimno vrijednima, zbog ega su podiozni stvaranju krivotvorina iznimno loSe kvalitete i zlouporabi prava potroSaca koji za takve krivotvorine nemaju jamstvo
i mogucnost popravka proizvoda ukoliko je potrebno. Molimo Vas da nam prijavite svaku kopiju, krivotvorinu i/ili neovlastenog distributera na email: brand.protection@studio-moderna.com kako
biste nam pomogli u borbi protiv krivotvorina i zastiti Vasih prava.

Delimano friteza - upute za koritenje
Prije upotrebe paljivo proCitajte upute za koristenje, a nakon toga ih saCuvajte u slucaju buduce potrebe.

UPOZORENJA

Prije koriStenja elektricnih uredaja, trebali biste se pridrZavati osnovnih mjera sigumosti, ukljucujuci:
1. Provjerite o%govara li napon u vaSem domu naponu navedenom na ploCici uredaja prije no $to
ukljucite uredaj u struju.

Kako biste se zastitili od elektriCnog udara ne uranjajte kabel, utikac ili sam uredaj u vodu ili neku
drugu tekucinu.

Sastojke koje zelite ispeci uvijek stavite u predvidenu koSaru unutar uredaja kako ne bi dosli u kontakt
s grijacim djelovima.

Ne prekrivajte otvore za ulaz i izlaz zraka dok uredaj radi.

Ne ulijevajte ulje u posudu za pecenje kako ne bi doSlo do pozara.

Uredaj uvijek iskljucite iz uticnice nakon koristenja, ili prije bilo kakvog odrzavanja.

Prije Ciscenja, odrzavanja ili spremanja uvijek proverite je li s uredaj potpuno ohladio.

Ukoliko je kabel oStecen, molimo da se obratite odjelu reklamacija ili trgovini u kojoj je uredaje
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2 Ne postavljajte uredaj u blizinu plinskog ili elektircnog plamenika, ili na/u ugrijanu pecnicu.
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2 Temperatura vanjskih povrSina uredaja moze biti visoka dok uredaj radli.
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kuplien jer ga mora zamijeniti ovlasteno servisno osoblje, kako bi se izbjegao nastanak opasnosti.
Ne korqlsnte na otvorenom. Uredaj je namijenjen za upotrebu u kucanstvu, u zatvorenom prostoru, i
na suhom.

Prij? upotrebe, uredaj postavite na tvrdu, ravnu, stabilnu i suhu povrSinu koja je ujedno otpoma na
toplinu.

Pripazite da kabel ne visi preko kuhinjskog elementa ili ormarica i da ne dodiruje vruce povrSine.

Uredaj ne koristite u blizini goriva ili drugih zapaljivih tvari kao Sto su benzin, razrjedivac za boje ili
sprej.

Ne koristite uredaj u blizini vode. Uredaj se ne smije koristiti u neposrednoj blizini spremnika koji
saqdrzavaju vodu, kao Sto su kade, lavori, bazeni | sl. gdje postoji mogucnost prskanja vode po
uredaju. Ne upravijajte uredajem mokrim rukama. § }

Koristenje dodatnog pribora ili dodataka koji nisu prodaniili preporuceni od strane distributera moze
izazvati Stetu na imovine ili ozljede.

Uredaj ne ostavljajte bez nadzora kad je ukljiucen. Nakon koristenja uvijek iskljucite uredaj iz struje.
Ne koristite uredaj u druge svrhe osim one za koju je namijenﬂ(en.
Ne ostavljajte uredaj na jakom suncu ili u prostorijama s visokom koncentracijom viage u zraku.

Ne koristite ostre, abrazivne i grube predmete prilikom pripremanja hrane u ovom uredaju, koristite
san&oéplastiéni ili drveni pribor za kuhanje kako ne biste ostetili neprijanjajuce povrSine unutar ovog
uredaja.

Uredaj u kojem se nalazi vruce ulje ili druga vruca tekucina mozete premjestati i dirati iskljucivo s
velikim oprezom.

Uredaj se moze koristiti jedino kada je zatvoren. UPOZORENJE: kako biste sprijecili strujni udar,
iskljucite uredaj prije cisCenja.

Ako je kabel ostecen, molimo da se obratite odjelu reklamacija ili trgovini u kojoj je uredaj kupljen
jer ga smije mijenjati jedino ovlaSteno I kvalificirano servisno osoblie kako ne bi doSlo do nastanka
opasnosti.

Ovaj uredaj smiju koristiti djeca starija 8 godina, kao i osobe smanenih tjelesnih, oﬂetilnih il
mentalnih sposobnosti, ili koje nemaju iskustva | znanja u koriStenju ovakve vrste proizvoda ukoliko
su pod nadzorom osoba odgovomih za njihovu sigurnost, ili su od njih dobile upute o sigumom nacinu
koritenja proizvoda | razumiju opasnosti koje mogu nastati neispravnim koristenjem proizvoda.
Djeca se ne smiju igrati s proizvodom. Djeca mlada od 8 godina ne smiju Cistiti | odrzavati uredaj, a
djeca starija od 8 godina moraju pritom biti pod nadzorom.

Poseban nadzor je nuzan kada se uredaj nalazi u blizini ili ga koriste djeca.

Ne koristite uredaj ako je na pripadajucem kabelu vidljivo oStecenje, ili ako je rad uredaja isprekidan
ili potpuno izostaje. 3

Ne ukljucujte uredaj u struju dok je prazan (osim prije prve upotrebe) jer to moze urokovati njegov
kvar i/Ili ozljede.

Ne Korisitite uredaj u blizini materijala koji lako i brzo gore, kao Sto su stolnjaci ili zavjese.

Ne postavjajte uredaj blinu zodova, drugih uredaja ili povrSina. Potreban je razmak od 30 centimetara
iza I iznad uredaja pri njegovom koristenju.

Ne popravjajte | ne modificirajte uredaj samostalno,ukoliko je potreban popravak, molimo da se
obratite odjelu reklamacija ili trgovini u kojoj je uredaj kupljen jer ga smije popravijati jedino ovladteno
| kvalifiicirano osoblje.

S ugedajem se ne smije koristiti ni jedan drugi daljinski upravljaC osim onoga koji je prilozen i pripada
uredaju.

Ovaj uredaj ima uzemljeni utikac, provjerite je li zidna uticnica u vaSem domu dobro uzemljena.

Za viijeme pripreme hrane pomocu vruceg zraka, vruca se para oslobada kroz otvor za zrak na uredaju.



_Driitedsyoje lice i ruke podalje od otvora i pare koja kroz njega izlazi. Budi oprezni pri vadenju koSare

iz uredaja

34. Ako primijetite da iz uredaja izlazi cni dim, odmah ga iskljucite. Lice i ruke drzite podalie od dima i
otvora kroz koji on izlazi. Pricekajte da dim prestane izlaziti, a onda izvadite koSaru za pecenje. Prije
iduceg koriStenja detaljno pregledajte proizvod.

35. Dok uredaj ne postigne svoju stabilnu tempereaturu moguce je da Cete osjetiti blagi miris.

36. Ako uredaj ne radi kako treba, ako je pretrpio jak udarac, pad, oStecenje, ostavljen je na otvorenom
ili upao u vodu - nemojte ga Koristit.

37. lako je uredaj provjeren, njegovo koristenje | posljedice koristenja odgovornost su korisnika.

1) Dijelovi
Delimano friteza sadrZava sljedece dijelove:

Slika 1 (vidi: SLIKE, Slika-Pic. 1)
1. KoSara za pecenje 5. Lonac koSare za pecenje 9. Tipka za kontrolu temperature
2. Plasti¢ni poklopac 6. Otvor za ulaz zraka 10. Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje
3. Tipka za vadenje koSare 7. Lampica za napajanje 11. Otvor za izlaz zraka
4. Drska koSare 8. Lampica za zagrijavanje 12. Kabel za napajanje
2) Prije prvog koristenja

Maknite sve dijelove ambalaze,| ukljucujuci i naljepnice s uredaja (osim naljepnica koje prikazuju oznake temperature i sl.)

1. Provjerite je li friteza ugaSena i iskljucena iz struje.

2. QbriSite mokrom, a zatim suhom krpom unutrasnjost friteze.

3. Ko3aru za pecenje operite u deterdzentu za posude, isperite i dobro posusite. Napomena: samu fritezu ne uranjajte u vodu li bilo koju drugu tekucinu. Kako biste izbjegli oStecenja ne koristite
grube i abrazivne deterdzente ili spuzvice pri ciscenju friteze ili njenih dodataka.

4. Fritezu smjestite na stabilnu i na povrSinu otpornu na toplinu te na visinu koja je prikladna za osobu koja je koristi. Napomena: kada po prvi puta koristite fritezu mozda cete primijetiti odredeni
dim ili mirise. To je sasvim normalna pojava. Osigurajte dovolino prostora oko i iznad friteze kako biste omoguili cirkulaciju zraka za vrijeme koriStenja. Preporucujemo da prije prvog koristenja
fritezu uklju€ite na otprilike 10 minuta. To e sprijeCiti da dim ili mirisi koji se mogu pojaviti utjecu na okus hrane.

3) Dodaci

1. Namiestite posudu s neprijanjajucim premazom u fritezu. Provjerite da zastitni poklopac ne pokriva i ne pritiSce tipku za vadenje posude za viijeme koristenja uredaja.

2. Umetnite koSaru za pecenje u posudu i zatvorite je. Napomena: Friteza dolazi skopljena i zatvorena. KoSara za pecenje mora biti sigumo pricvrscena prije upotrebe, kako ne bi utjecala na
rad uredaja.

4) Koristenje

Kako koristiti Delimano fritezu:

o UKijucite fritezu u uticnicu.

o Pricekajte 5 minuta da se uredaj ugrije, a zatim postavite viijeme i temperaturu przenja. Narancasta lampica napajanja i zelena lampica temperature upalit ¢e se kako bi signalizirale da se
uredaj zagrijava. Jednom kad uredaj dosegne Zeljenu temperaturu, zelena lampica automatski e se ugasiti.

o Kad je zagrijavanje gotovo, izvadite posudu za przenje pomocu rucke i odloZite je na ravnu povrSinu otpomu na toplinu.

o UkoSaru za pecenje s neprijanjajucim premazom ubacite namimice i umetnite je u posudu. Posudu zajedno s koSarom i namirmicama stavite u fritezu i zatim je zatvorite. Napomena: U posudu
ne stavijajte ulje niti bilo kakvu drugu tekucinu. Nikad ne punite koSaru za pecenje iznad oznake MAX. Nikad ne koristite posudu za przenje bez pripadajuce koSare. Ne dodirujte posudu za
préenje za vrijeme i nakon przenja dok se ne ohladi. Pri rukovanju koristite samo drsku.

o Koristite tipku za kontrolu temperature kako biste je namjestili. .

Odredite kolicinu vremena koja je potrebna za pripremu odredenih vrsta namimica pomocu tipke namijenjene u tu svrhu. Cim otpustite tipku zapoceti ée odbrojavanje.

o Neke namimice zahtijevaju da ih protresete usred przenja. lzvadite posudu za przenje iz Delimano friteze. Provjerite pokriva li plasticni poklopac tipku za odvajanje koSare, pazeci pritom da ju
ne odvojite od njene posude za przenje. Lagano protresite posudu za prZenje zajedno s koSarom, a zatim je vratite u fritezu kako bi nastavila s radom.

o Nakon Sto uredaj zavrsi s kuhanjem, oglasit ce se alarm. Oprezno otvorite posudu za przenje i pogledaite jesu li namimice gotove. Ako namimice jo nisu gotove, ponovno namijestite Zeljeno
vrijeme przenja. Kad je jelo gotovo, odvojite koSaru od posude za przenje i istresite sadrZaj na tanjur ili u zdjelu. Ako je namimica veca, ili sklona pucanju koristite hvataljke otpome na toplinu
(ne dolaze zajedno s proizvodom).

NAPOMENA: Uvijek zagrijte Delimano fritezu prije pocetka kuhanja ili produZite uobicajeno viijeme za 3-5 minuta. Ako je vrijleme pripreme ili temperaturu potrebno promijeniti za vrijeme
przenja, samo odaberite Zeljene postavke kao i inace, i friteza Ce ih automatski prilagoditi. Za viijeme rada, odnosno pripreme, svjetlosni ¢e indicator svijetliti zeleno ON ili OFF kako bi
signalizirao da zadrZava novu odabranu temperaturu.

Oprez: Ne stavijajte hranu na tanjur li u zdjelu izravno iz posude jer se viSak ulja moze skupiti na dnu posude i iscuriti na hranu. Uvijek odvojite koSaru od posude.

Upozorenje: Napon je jos uvijek prisutan Cak i kada se tipka timera / napajanja okrene u polozaj “0”. Kako biste trajno iskfjuili fritezu, iskljucite je iz glavnog napajanja.

Kako koristiti naprijanjajucu posudu za przenje:

Neprijanjajuca posuda za przenje lako se odvaja kako bi bila jednostavna za koristenje

o Kako biste odvojili koSaru od posude, pritisnite plasticni poklopac na koSari prema naprijed kako biste otkrili tipku za odvajanje koSare od posude.

o Pritisnite i drZite tipku i lagano podignite rucku kako biste otpustili posudu s neprijanjajucim premazom.

e Zamijenite koSaru za przenje tako da je smjestite u pripadajucu posudu i pricvrstite.

o Vratite plasticni poklopac na mjesto, tako da prekrije tipku za odvajanje.
Upozorenje: Nikad ne pritisite tipku za odvajanje koSare ako je posuda za przenje podignuta, odnosno ako je drite u ruci jer to moze uzrokovati ozljede; tipku pritisnite samo onda kada se
se posuda nalazi na stabilnoj i ravnoj povrsini.

Automatsko gaSenje:

Delimano friteza opremljena je automatskim prekidacem. Ovo ga moze aktivirati:

1. postavijeno vrijeme kuhanja je isteklo. Brojac ce se oglasiti i automatski prekidac ce ugasiti fritezu.

2. ako je posuda za prZenje izvadena iz friteze za viijeme njenog rada, brojac ce nastaviti odbrojavati dok vrijeme kuhanja ne istekne.

Napomena: Ako morate iskljuciti fritezu prije zavrSetka kuhanja, ugasite je pritiskom na tipku a zatim je iskfjucite iz uticnice.

Provjerite je li posuda za przenje sigurno pricvrSena prije pocetka rada friteze. Ukoliko nije, friteza nece moci poceti s radom.

Napomene: Posudu za przenje drzite samo za njenu drSku. Pripazite kako vas pri odvajanju kosare od posude ne bi opekla vruca para.
NEMOJTE: Okretati neprijanjajucu posudu za przenje s jos pricvrséenom koSarom jer e ulje koje se skupilo iscuriti van.




Ne pokrivajte otvore za ulaz i izlaz zraka jer e to utjecati na rad friteze i rezultat pripreme hrane.
Ne punite posudu za przenje uljem ili drugim tekucinama. Ne pritiscite tipku za odvajanje koSare od posude dok protresate hranu u njoj.
Ne dirajte posudu za przenje za vijeme ili neposredno nakon oriStenja, dréite je iskljucivo za njenu rucku.

5) iscenje

Prije bilo kakvog Cidcenja i odrZavanja, ugasite prekidad i iskljucite fritezu iz uticnice kako bi se potpuno ohladila.

1. Mokrom krpom obriSite fritezu, a zatim je suhom krpom osusite. Ne uranjajte fritezu u vodu ili neku drugu tekucinu.

2. Posudu za przenje i pripadajucu koSaru operite deterdzentom za pranje posuda, a zatim isperite i dobro osusite. Mozete ih takoder oprati i u perilici posuda, ali precesto pranje u perilici se
ne poreporucuje jer ona moze skratiti Zivotni vijek ovog proizvoda ili njegovih dijelova.

Nikad ne koristite gruba ili abrazivna sredstva i spuzvice za ciscenje friteze ili njenih dijelova kako se ne bi ostetili.

Napomena: Delimano fritezu potrebno je o€istiti nakon svakog koristenja.

SPREMANJE: Provjerite je li friteza hladna, Cista i suha prije no Sto je spremite na hladno i suho mjesto. Nikad cvrsto ne omotavajte kabel oko friteze: omotajte ga labavo kako ne bi doslo do

ostecenja proizvoda.

6) Vodic za rjesavanje problema

Problem Moguéi uzrok Rjesenje

Friteza ne radi. Uredaj nije ukopcan u uticnicu Ukljucite uredaj u uzemljenu uticnicu.

Brojac/tipka za paljenje nije aktivirana Pritisnite brojac/tipku za paljenje kako biste upalili uredaj.

Sastojci su nedovoljno kuhani. Koli¢ina sastojaka u fritezi je prevelika Stavite manje komade hrane u koSaru. Manji komadi ispeéi
Ce se ravnomjernije.

Postavlj temperatura je prenisk Pomo¢u tipke za kontrolu temperature podesite Zelj
temperaturu.

Vrijeme pripreme je prekratko. Pomoéu brojaca namjestite odgovarajuée vrijeme pripreme.
Sastojci u fritezi nisu se ispekli | Odredene vrste hrane moraju se protresti | Sastojci se moraju protresti kako ne bi prekrivali jedni druge
ravnomjerno. tijekom pripreme u fritezi. (npr. prZeni krumpiriéi)
Przena hrana nije dovoljno Koristili ste vrstu hrane koja je predvidena | Koristite hranu namijenjenu pecenju u pecnici ili
hrskava. za prZenje u ulju. jednostavno dodajte malo ulja kako bi se napravila korica.
Nije moguée posudu za pecenje | U kosari se nalazi previse namirnica. Ne punite koSaru sastojcima iznad MAX oznake.

pravilno smjestiti u fritezu.

Kosara za pecenje nije pravilno umetnuta | Gurajte koSaru za prZenje u pripadajuéu posudu dok ne
u posudu. zacujete klik.

Iz uredaja izlazi bijeli dim. Pripremate masne sastojke. Prilikom pripremanja masnih sastojaka u fritezi, veca
koli¢ina ulja ocijedit ée se u posudu za prZenje. Ulje ée

nego Sto je uobicajeno. To nece utjecati na fritezu ili okus

gotovog jela.
U fritezi se nalazi zaostala mast od proslog | Bijeli dim uzrokovan je masnoc¢om koja se ugrijala u posudi
koristenja. za przenje. Nakon svakog koriStenja potrebno je temeljito

ocistiti posudu i koSaru za prZenje.

7) Kuhanje i recepti
Nize se nalaze upute za pripremu razlicitih vrsta namirnica u fritezi.
QOvo su samo smjemice i friteza se u procesu rada ne smije ostaviti bez nadzora. NAPOMENA: Vrijednosti mogu varirati i navedene su samo kao referenca.

Krumpiriéi
Vrsta hrane KoliCina Vrijeme termiCke |Temperatura | Dodatne informacije
obrade
Zamrznuti krumpiri¢i [ 300-700¢ |18 -21 min 200 °C Protresite krumpirice pridrzavajuéi se uputa iz poglavlja “KORISTENJE”
Zamrznuti krumpiri | 300-700¢g |21-25min 200 °C Protresite krumpire pridrzavajuéi se uputa iz poglavija “KORISTENJE”
(deblje rezani)
Domadi krumpiriéi | 300-800g |18 -25min 200 °C Slijedite pune upute navedene u poglaviju “Domaci krumpiriéi korak
po korak”
Domaci krumpiri 300-800g |[18-25min 180 °C Isperite ih | osusite, dodajte ¥ Zlice ulja, stavite ih u koSaru za _
(deblje rezani) pecenjeil protresite slijedeci upute navedene u poglavlju “KORISTENJE”
Meso i perad
Vrsta hrane Kolicina Vrijeme termicke Temperatura Dodatne informacije
obrade
Odrezak 100---500 g Jako peceno: 15 min 180 °C Okrenite odrezak na pola vremena pripreme.
Srednje peceno: 12 min
Slabo peceno: 10 min
Pljeskavica 100 - 500 g 18 -20 min 180 °C Okrenite pljeskavicu na pola vremena kuhanja.
Svinjski odrezak | 100 - 500 g 18 -20 min 180 °C Okrenite svinjski odrezak na pola vremena kuhanja.
Pileca prsa 100-500 g 15 - 22 min 200 °C Uvijek provjerite jesu li pileca prsa dovoljno pecena.
Pile¢i bataci 100-500 ¢ 15-22 min 180 °C Uvijek provjerite jesu li pileci bataci dovoljno peceni.

Unaprijed pripremljena zamrznuta jela
Hrana Koli¢ina Trajanje termiCke obrade Temperatura |




Zamrznuti pileé¢i medaljoni 100 - 500 g 10--15 min 200 °C

Proljetne rolice 100-400 g 6- 10 min 200 °C

Punjeno povrce 100-400 g 10--15 min 160 °C
Torte i kolaci

Vrsta hrane Kolicina Trajanje termicke obrade Temperatura

Quiche 400 g 8- 15 min 160 °C

Muffini 300 ¢ 10--15 min 200 °C

Vodi¢ za izradu krumpiri¢a korak po korak:

Domaci krumpirici:

Zagyijte fritezu na temperaturu od 200 °C.

[zrezite krumpir na prutice Sirine otprilike 1 cm.

lzrezane krumpirice operite u posudi s vodom, a zatim ih osusite.

Krumpirice pomijeSajte s pola Zlice ulja i ubacite ih u koSaru za pecenje..

Pecite na 200 °C otprilike 18 - 25 minuta.

Svakih 5-6 minuta protresite kosaru s krumpiricima kako bi se ravnomjemo ispekli.
Kad su gotovi, izvadite ih iz friteze, zaCinite i uZivajte.

Smrznuti krumpiriéi

1. Zagrijte fritezu na temperaturu od 200 °C.

2. Stavite 300--700 grama smrznutih krumpirica u koSaru za pecenje.

3. Smrznute krumpirice przite 18-21 minutu, a deblje rezane smrznute krumpire 21-25 minuta.

4. Svakih 5-6 minuta protresite koSaru s krumpiricima kako bi se ravnomjemo ispekli.

5. Kad su gotovi, izvadite ih iz friteze, zaCinite i uzivajte.

Govedi samosas

Sastojci:
200g mljevene govedine 1 nasjeckani vlasac Ulje
1 pakiranje lisnatog tijesta 1 granCica timijana Sol i papar prema ukusu
1 narezani luk 1 7liCica curryja

Upute: u velikom loncu na srednjoj vatri dinstajte luk dok ne omekSa. Dodajte mljeveno meso i viasac i kuhajte dok meso ne poprimi boju, a zatim maknite s vatre. Dodajte curry, sol i papar.
Lisnato tijesto po duljini razreZite na 3 dijela. Zlicu mjeSavine stavite na svaki od tih dijelova a zatim smotajte u oblik trokuta. Ponovite dok ne ponestane sastojaka. Ugrijete fritezu do temperature
0d 200 °C. Namazite svaku samosu s malo ulja. U koSaru za pecenje stavite do 4 samose istoviemeno i pecite 5-8 minuta, zatim ih okrenite i pecite dodatnih 5 minuta dok obje strane ne bude
hrskave i ne poprime zlatnozutu boju.

Pedeni Skampi
Sastojci:

| 200 g velikih Skampa, o€iScenih | 50 g otopljenog maslaca | 1 ¢eSanj EeSnjaka, oguljen i nasjeckan | 2 Zlice limunovog soka

Upute: Zagrijte pecnicu do temperature od 200°C. U zdjelici pomijeSajte otopljeni masalc, limunov sok i ¢eSnjak. Stavite Skampe u mjeSavinu i sloZite u ko3aru za pecenje. Pecite otprilike 8-10
minuta.

Kroketi od lososa

Sastojci:
1 ocijedeni losos (sok saCuvajte) 32 ml soka od lososa 1 Zlicica praska za pecivo
75 g brasna 1 jaje pola Zlice Worcestershire umaka
50 g kruSnih mrvica pola nasjeckanog luka ulje, sol i papar prema ukusu

Upute: u zdjeli pomijeSajte losos i jaje, dodajte bradno, papar, luk i Worchestershire umak. PomijeSajte prasak za pecivo sa sokom od lososa dok ne dobije pjenastu strukturu. Izlijte zatim u posudu
s lososm i mijeSajte vilicom. Ugrite fritezu do temperature od 200°C. Oblikujte smjesu u krokete i uvaljajte u kruSne mrvice. Premaite uljem, slozite ih u koSaru za pecenje i pecite 12-15 minuta

dok ne poprime zlatnosmedu boju.
POSTOVANI KUPCI!
Zahvaljujemo Vam na kuanl nasih proizvoda i nadamo se da cete biti zadovoljni odabirom. Ukoliko u jamstvenom roku bude potreban popravak proizvoda, molimo Vas da se savjetujete

s prodavaCem koji Vam je prodao proizvod ili nas kontaktirajte na dolje navedene brojeve i adrese. MOLIMO VAS DA PRIJE UPOTREBE PROIZVODA, PAZUIVO PROCITATE TEHNICKU
DOKUMENTACUU UKOLIKO JU PROIZVOD IMA | UPUTE ZA UPOTREBU KOJI SU PRILOZENI UZ PROIZVOD !

JAMSTVENI LIST ZA DELIMANO FRITEZU

Rok jamstva: 24 mjeseca od dana kupovine proizvoda
Datum prodaje i broj racuna;
Pecat i potpis prodavaca:

QOvim jamstvom proizvodat proizvoda preko STUDIO MODERNA - TV PRODAJA d.o.0. iz Zagreba, Slavonska avenija 6, 01B:97587356297 kao distributera i davatelja jamstva u Republici Hvatskoj,
jamei za kvalitetu proizvoda, besplatan popravak istog u skladu s vazecim propisima i u skladu s uvjetima opisanim u jamstvenom listu i ukoliko e se kupac pridrZavati prilozenih uputa i proizvod
koristiti sukladno namijeni.




Za proizvode kupljene prodajom na daljinu (putem telefonske narudibe ili Internet narudzbom) datum kupnje se smatra datum naveden na raGunu koji se kupcu dostavlja uz proizvod.
Kupac je DUZAN Cuvati racun za ostvarivanje prava navedenih u jamstvenom listu kao dokaz o mjestu i viemenu kupnje.

JAMSTVENA IZJAVA - OBVEZNO PROGITATI

U jamstvenom roku prodavatelj se obvezuje da ce :

1. osigurati servis i zamjenske dijelove proizvoda ukoliko takvi dijelovi postoje

2. beznaplate popravitii otkloniti samo one kvarove i nedostatke koji su pokrivene jamstvom i koji nisu rezultat nepravilne upotrebe proizvoda i nisu istroSenost koja je uobicajena za redovnu
i dugotrajnu upotrebu proizvoda

Proizvod koji ne bude popravijen u zakonom propisanom razumnom roku koji nece biti duzi od 45 dana, od dana preuzimanja proizvoda u senvis, u slucaju nemoguénosti popravka Ce biti zamijenjen
jednakim proizvodom iste kvalitete i namjene.
Prodavatelj se obvezuje osigurati senvis tijekom trajanja jamstva, a kupac nakon proteka jamstvenog roka sam snosi troskove popravka.

Produljenje jamstvenog roka: U slucaju manjeg popravka jamstveni rok se produljuje onoliko koliko je kupac bio liSen uporabe proizvoda.
Ukoliko je izvrSena zamjena proizvoda rok pocinje teci ponovno od zamjene.
Ukoliko je zamijenjen ili bitno popravijen samo neki dio proizvoda, jamstveni rok pocinje teci ponovno samo za taj dio.

*Preporucujemo da proizvod isprobate ODMAH nakon kupnje.

Jamstvo ne iskljucuje prava kupca po osnovi odgovomosti trgovca za materijalne nedostatke stvari tiiekom dvije godine od dana kupnje, sukladno potroackim pravima vazecim u Republici
Hrvatskoj i Zakonu o obveznim odnosima.

JAMSTVO SE NE PRIZNAJE:
. ako kupac ne predoci ispravan jamstveni list i racun o kupnji
ako su greske nastale nepravilnim i nemamim rukovanjem proizvodom jer se kupac nije pridrZavao uputa o koristenju i odrZavanju proizvoda
ako je proizvod pokusala popraviti neoviastena osoba
ako je proizvod koristen u druge nepropisne svrhe ili namjerno oStecen ili nepravilno transportiran
ako je kvar nestao greSkom u sustavu na koji je proizvod prikljucen ako se radi o takvoj vrsti proizvoda
ako su kvarovi nastali djelovanjem vise sile kao Sto su: udar groma, strujni udari u elektricnoj mreZi, elementarne nepogode i sl.
ako se radi 0 normalnoj i uobicajenoj troSnosti koja nastaje redovnom upotrebom proizvoda

REKCAMACIIE T SERVISIRANJE ]

Reklamaciju kupljenih proizvoda moZete izvrsiti na prodajnom mjestu.

U sluéaju reklamacije proizvoda, molimo da se obratite odjelu reklamacija na broj telefona; 01/ 6442-302, radnim danom od 8-17h i subotom od 8 - 13h ili na e-mail: reklamacije.hr@
studio-moderna.com

OVLASTENI SERVISNI CENTAR

STUDIO MODERNA - TV PRODAJA d.0.0.

10 000 Zagreb, Ivekoviceva 4

Proizvode mozZete poslati na adresu ovlastenog servisa.

Ukoliko se proizvod sa servisa ne podigne u roku od 3 mjeseca od dana kada ste ohavijesteni da je proizvod gotov, servisni centar ne odgovara za proizvod.

Pakiranje i distribuciju proizvoda obavlja:

STUDIO MODERNA - TV PRODAJA d.0.0., Vukomericka BB, 10410 Velika Gorica

Slanje proizvoda u servis: Reklamaciju u jamstvenom roku kupac podnosi ovlastenom servisu na nain da proizvod oisti i zapakira u originalnu ambalazu te priloZi svu dokumentaciju -
jamstveni list i opis greske ili kvara uz navedenu adresu ili broj telefona zbog potrebnih kontakata.

OBRAZAC POPUNJAVA SERVISNI CENTAR - POTVRDA 0 IZVRSENOM SERVISIRAN)U
Prijava kvara i nedostatka za servisiranje:

Datum prijema na popravak:

Datum preuzimanja s popravka:

Opis popravljenog kvara:

Jamstveni rok se produljuje:
a)da do,

navesti rok produljenja
b) ne

Potpis servisera:

Potpis i Zig prodavaca: Datum:




Koszonjiik, hogy a Delimano termékét vélasztotta! .

A Delimano olyan innovativ és mindségi konyhai felszereléseket nydjt Onnek, amelyek egészségessé, izletessé és élvezetessé teszik a fézést (az étel eld- és elkészitését, valamint elfogyasztésat),
ezaltal pedig a konyhai jértassagtol fiiggetleniil felébresztik a f6zés iranti szenvedélyt, és sz6rakoztatobhbaé teszik az ételek elkészitését. Fzzon! Unnepeljen! Minden nap.

A Delimano mérka népszerlisége miatt a hamisitok eldszeretettel masoljak termékeinket, de a rossz mindség, valamint a garancia €s a szenizszolgaltatas hianyaval megroviditik a vasariokat.
Kériiik, ha mésolt, hamis vagy az eredetire nagyon hasonlitd terméket, valamint engedély nélkiil mikada forgalmazot talal, segftsen az illegélis masolatok elleni fellépésben, és értesitsen minket
a brand.protection@studio-moderma.com e-mail cimen.

Delimano Air Fryer - Hasznélati itmutatd
Kérjiik, figyelmesen olvassa el az litmutatdt és Grizze meg késdbbi felhasznélésra.

FIGYELMEZTETESEK )
Az elektromos berendezések hasznalata soran be kell tartani az alabbi, alapvetd biztonsagi
ovintézkedéseket:

1. Mieldtt csatlakoztatna a késziiléket az elektromos haldzathoz, ellendrizze, hogy az azon feltiintetett

fesziiltség megegyezik a hasznalni kivant halozat fesziittségével. ) o

Az esetleges aramiitések megeldzése érdekében se a késziiléket, se a kabelt ne meritse vizbe vagy

mas folyadékba, )

A megsiitni/megf6zni kivant Gsszeteviket mindig a kosarba tegye, hogy azok ne érintkezzenek a

flitdelemekkel.

Ne takarja le a mikodo készilék leghedmld és szelldztetd nyilasait.

Ne toltse meg az edényt olajjal, mert ez tlizveszélyes. ) )

Hasznalat utan és tisztitas/karbantartas el6tt mindig hiizza ki a tapkabelt a konnektorbol.

Tisztitas / karbantartas / tarolas elott mindig %yc'iz(i jon me% arrol, hogy a késziilék teljesen lehiilt.

Ne hasznalja a késziiléket, ha a kabel vagy a villasdugo sérilt, ha a késziilék meghibasodott, leesett,

vagy barmilyen médon megsérilt. A készilék nem tartalmaz a felhasznald altal javithato alkatrészeket.

A seriilt késziilket juttassa el a Ie%kdzelebbi szakszervizbe vagy hivja fel az igyfélszolgalatot az

atvizsgalassal, javitassal, illetve beallitassal kapcsolatos informaciokert.

9. we ha,slﬁnéUa a készilléket killtéren. A késziilék csak beltéren és kizarolag haztartasi célokra

asznalhato.

3. Hasznalat el6tt helyezze a késziiléket egy kemény, sima, stabil és szaraz feliiletre.

10. Ugyelien arra, hogy a tapkabel ne 16gjon le az asztalrdl, és ne érintsen forrd feliileteket.

11. Ne helyezze a készliléket gaz vagy elektromos flitGtest €s tlizhely kozelébe. )

12. N% r)1aszné|ja a késziileket gaz vagy egyéb gyilékony anyag mellett (pl. benzol, higitd, aeroszolok,
sth.).

13. Ne hasznalja a késziiléket viz kozelében. Ne hasznalja a késziiléket viz kozvetlen kozelében (pl.
fiirdkad, mosogato, medence, stb.), tehat ahol fennall a vizbe meriilés vagy a vizfroccsenés veszélye.
Soha ne nyiljon a késziilékhez nedves kézzel. ) o )

14. Aknehm a vi;zonteladé altal ajanlott vagy forgalmazott kiegészitok személyi sériilést vagy anyagi kart
okozhatnak.

15. Sohane ha%/ja feliigyelet nélkiil a bekapcsolt késziiléket. Hasznalat utan mindig hizza ki a késziiléket
a konnektorhol.

16. A késziiléket kizarolag a rendeltetési céljra szabad hasznalni.

17. Ne tarolja a késziiléket kozvetlen napfénynek kitett va%I magas paratartalmd helyen.

18. A tapadasmentes feliilet épségének megdrzése érdekében ne hasznaljon a késziilékben éles
eszkozoket, csak hoallo miianyag- vagy faspatulat.

19. Legyen killondsen Koriiltekinto, ha forro olajat vagy folgadékottartalmazé késziiléket mozgat.

20. Kizarolag zart allapotban mikodtesse a késziileket. FIGYELEM: Tisztitas eldtt valassza le a késziiléket

a halozati aramforrasrol az esetleges aramiitések elkeriilése érdekeben.
22. A készilléket 8 évesnél iddsebb gyermekek és korlatozott fizikai, érzékszeri va%( mentalis

21. Aveszélyek elkeriilése érdekében a sérillt haldzati kabelt csak a gyartval, illetve a gyarto hivatalos
szenizeben (va§y megfelelden képzett szakemberrel) szabad kicseréltetni.
képességekkel rendelkezd személyek csak akkor hasznalhatjak, ha feliigyelet alatt alinak, vagy ha a



késziilék biztonsagos hasznalataval kapcsolatos Utmutatast megkaptak, és értik a gép hasznalataval
jaro kockazatokat. Ne engedje, hogy a kesziileket gyermekekjatekszerkent)haszna{jak.»A kesziilek
tisztitasat és karbantartasat 8 ev alati %yermelg nem vegezhet, kivéve, ha a miveletet felndit feldigyeli.

23. Gondos felligyeletet kel biztositani, ha a kesziileket gyermekek hasznaljak, vagy ha a keszulgk
mikddése kozben gyermekek a kozelben tartdzkodnak.

24, AFép hozzaférhetd reszei milkddés kozben felmelegedhetnek.

25. Allitsa le a készliléket, ha a halozati kabel sériilt, a kesziilék szakaszosan miikddik, vagy magatol leall.

26. A késziileket nem szabad diresen mikodtetni (kivéve az elsé hasznalat el6tt), mert ez a termék
me%hibasodasqhoz es/vagy a felhasznalo seriilesehez vezethet. )

21. Ne helyezze a keszilleket égheto anyagokra, pl. asztalteritore va%y fliggdny kbzvetlen kizelebe.

28. Ne tegye a késziileket kizvetleniil a fal vagy mas haztartasi keszilek mellé. Hagyjon a késziilék mellett
es mogott legalabb 30-30 cm szabad helyet. )

29. Soha ne kisérelje meg a készilléket sajat keziileg megjavitani, a szervizelést mindig megfeleléen
képzett szakembemek kell végezni. o

30. A késziiléket nem szabad KlilsG id6zitovel vagy taviranyitoval mikodtetni, csak azzal, amit a
késziilékhez mellekeltek.

31 ]é_lléésizmék dugvillaja foldelt. Kérjiik, gy6zddjon meg arrdl, hogy a hasznalni kivant haldzati aljzat is
Oldelt.

32. A késziilék miikddése soran forrd %62 képzddik, amely a szell6z6nyilasokon tavozik. Tartsa arcat és
kezeit biztonsagos tavolsagra a szelldzonyilasoktol az egési sériilések elkeriilése érdekében. Legyen
dvatos, amikor a késziiléket felnyitja és abbdl valamit kivesz, mert a forrd késziilékbdl forrd g6z
szabadulhat fel. ) )

33. Ha a késziilekbol fekete fiist szivarog, azonnal hiizza ki a tapkabelt a konnektorbol. Varja meg, amig
a fiistszivargas megsz(inik, majd vegye ki a kosarat a késziilekbol. Tovabbi hasznalat eldtt alaposan
nézze at a kesziiléket, €s ellencrizze, hogy az nem rongalddott meg.

34. Az iizemi homerseklet eléréseig a kesziilek sajatos szaFo’gbocsa’ghat K. )

35. Ne hasznalja a termeket, ha az nem mikodik megfeleloen, erds (tést kapott, leesett, megseriilt,
kiiltéren allt vagy vizbe esett.

36. A terméket ellendriztiik, ellenben a hasznalat és az abbdl fakadd kdvetkezmények a felhasznald
kizarolagos feleldsségi korébe tartoznak.

1) Alkatrészek
A Delimano Air Fryer az alabbi tartozékokkal és alkatrészekkel renelkezik:

1. 4bra (\asd: ABRAK, 1. &bra)

1. Kosér 5. Koséartarto siitéedény 9. Hémérséklet-szabalyozé gomb
2. Mlianyagboritas 6. Légbedml nyilas 10. 1d6zit6 / kapcsologomb

3. Kosérkioldé gomb 7. Jelz6fény 11. Levegékimenet

4. Kosérfogantyi 8. Melegitésjelzd fény 12. Halézati kabel

2) Az elsi hasznélat el6tti teenddk

Tavolitsa el az dsszes csomagoldanyagot és az eszkozon taldlhatd azon cimkéket, amelyek reklamcélokat szolganak.

1. Ellendrizze, hogy a késziilék ki van kapcsolva és a tapkabel nincs a konnektorba csatlakoztatva.

2. Tordle le a készilék kiilsejét egy nedves konyharuhéval, majd alaposan széritsa meg.

3. Tisztitsa meg a tapadasmentes kosarat mosogatdszeres meleg vizben, dblitse el, és alaposan szaritsa meg. Megjegyzés: Ne meritse a késziiléket vizbe vagy mas folyadékba. A készilék és a
tartozékok tisztitasahoz soha ne hasznéljon dorzshatasi tisztitdszert, siroldszert, vagy siitd tiszttésara szolgald készitményt.

4. Helyezze a késziiléket egy olyan stabil, h6allo feliiletre, amelynek magasséga kényelmes a felhasznald szdméra. MEGJEGYEZES: Az els6 hasznalatakor enyhe fiist és szag éradhat a készilékbdl.
Ez normalis jelenség, s hamarosan megsz(inik. A késziilék hasznélata sordn gondoskodjon a megfeleld szelloztetésrdl. Az els6 hasznalat eldtt javasolt a késziiléket étel nélkiil kb. 10 percig
miikddtetni, mert ezzel megakadalyozhatja, hogy a kezdeti fiist vagy szag befolydsolja az elkésziteni kivant étel izét s illatat.

3) Osszeszerelés

1. lllessze a kosarat a siit6edénybe és iigyeljen a megfeleld illeszkedésre. Ellendrizze, hogy a véletlen gombnyomas elkeriilésére szolgalo méianyagburkolat eltakarja-e a kiolddgombot.

2. Cslisztassa a siitedényt a foegységbe, amit zarjon le. Megjegyzés: A késziiléket a gyarban mér dsszeszerelték. A siitdedényt a késziilék hasznalata eldtt le kell zami, ellenkezd esetben a
késziilék nem fog megfelelden mdkddni.

4) A késziilék hasznalata

Az Air fryer hasznalata

o (Csatlakoztassa a tapkabel dugvillajat a konnektorba.

o Melegitse el6 a késziiléket kb. 5 percig. Ennek bedllitdsahoz hasznélja az id6- és himérséklet-szabalyozd gombokat. A narancssarga és z6ld jelzdfények vildgitani kezdenek és ezzel jelzik,

hogy a késziilék elkezdett felmelegedni. Amikor a készilék elérte a bedllitott hémérsékletet, a z0ld jelz6fény automatikusan kikapcsol.



o Amikor az elomelegités befejezdddtt hizza ki a siitéedényt a késziilékbal a fogantyd segitségével. Helyezze a siitdedényt egy stabil, lapos, hdallo feliletre.

o Tegye azalapanyagokat a kosarba, a kosarat pedig helyezze a siitdedénybe. Cslisztassa vissza a siitdedényt a kosaral egyiitt a késziilékbe, majd zarja le a késziiléket. Megjegyzés: Ne toltson
a siitdedénybe olajat vagy mas folyadékot. Soha ne tdltse a kosarat a MAX jelzésen tdl. Soha ne hasznélja a siitdedényt a kosar nélkill. Ne érjen a siitéedényhez a hasznélat alatt és egy ideig
a hasznélatot kivetden, mert a siitdedény nagyon forr. A siitdedényt csak a fogantydjanal fogva szabad tartani.

o Allitsa be a kivant hémérsékletet a hémérséklet-szabélyozo gombbal.

o Ah6mérsékletet az elkésziteni kivant alapanyag szerint kell meghatarozni. Ennek megfelelden &llitsa be a sziikséges siitési id6t. Amint elengedte, az idézitd megkezdi a visszaszamlalast.

o Néhany alapanyagot a fezési idd felénél meg kell rzogatni. Ehhez hiizza ki a kosarat tartd siitedényt a késziilékbdl a fogantyunal fogva. Ellendrizze a kiolddgombot takard burkolatot, amely
megakadélyozza, hogy a forrd kosarat véletlenill kioldja. Ovatosan rézogassa meg a kosér tartalmat, majd cslisztassa vissza a kosarat tartd siit6edényt a készillékbe, és folytassa a siitést.

o Miutdn asiités befejezodotl és azeldre bedllitott 6 eltett, az id6zitd csengdhanggal jelez. Ovatosan nyissa ki a késziiléket, és ellendrizze, hogy az alapanyagok atsiltek-e. Ha az eredmény még
nem megfeleld, zarja le a késziiléket, és allitson be egy Gjabb siltési idét. Ha az étel elkészillt, vegye ki a kosarat a siitdedénybdl, €s a tartalmat tegye egy talba vagy egy tanyérra. Nagyobb
darab vagy torékeny allagd ételek kiszedéséhez hasznaljon hdallé ételfogdt.

MEGJEGYEZES: A siités megkezdése elétt mindig meleg\tse el6 a késziiléket vagy szdmoljon a siitési id6hdz 3-5 percet. Ha siltés kdzben sziikségessé valik a siltésiidd / hdmérséklet-bedllitas
mddositésa, csak allitsa at az értéket a gombokkal, és a készillék automatikusan az Gjonnan bedllitott iddt/hmérsékletet veszi figyelembe. Mikadés kdzben a z6ld jelz6fény rendszeresen ki
és bekapcsol. Ez jelzi, hogy a késziilék folyamatosan fenntartja a kivalasztott hémérsék\etet.

Vigyazat: Ne a siitdedénybdl dntse az elkésziilt ételt a télalsra szolgald télba vagy tanyérra, mert a siitdedény aljan olaj gydlik dssze és az ontés soran rfolyik az elkészilt ételre. Eldszor
mindig vegye ki a kosarat a siitdedénybdl.

Figyelmeztetés: A késziilék akkor is dram alatt van (névleges feszilltség), amikor az iddzitd / fékapesold ,0” dllasban van. A készilék teljes dramtalanitdséhoz kapcsolja ki a készilléket, és
hiizza ki a tapkabelt a konnektorbdl.

Akosar haszndlata:

Akosér tapadasmentes bevonattal rendelkezik €s kivehetd.

o Haa kosarat ki akarja venni a siitdedénybdl, nyomja eldre a foganty(jan talalhatd méianyagburkolatot, hogy lathatdvé valjon a kioldogomb.

o Nyomja meg és tartsa lenyomva a kiolddgombot, majd dvatosan emelje fel a fogantyit a kosar kivételéhez.

o Havisszateszi a kosarat a kosérsiitdedénybe, igyeljen a megfeleld illeszkedésre.

o Cslisztassa vissza a miianyagburkolatot a helyére, hogy az eltakarja a kiolddgombot.

Figyelmeztetés: Soha ne nyomja meg a kosar kiolddgombjat amikor a kosar még a felemelt siitdedényben van, mert ez sériilést okozhat. Csak akkor nyomja meg a kioldégombot, ha a siitdedényot
mar letette egy sima és stabil felilletre.

Automatikus kikapcsolds:

Akészillék bizonyos feltételek teljesillése esetén automatikusan kikapcsol. Ez az alabbi esetekben torténik meg;

1. Abedllitott siitési id6 eltelt. Az iddzitd ezt egy csengdhanggal jelzi, € egyittal automatikusan kikapcsolja a késziiléket.

2. Haasiitdedényt kihizték a késziilékbl a beallitott siitési idd alatt, az iddzitd tovabbra is mikddik a siitési idd lejértaig.

Megjegyzés: Ha a készilléket ki kell kapcsolni a bedllitott sitési idé letelte elditt, hasznélja az iddzitd/fkapcsold gombot, majd hiizza ki a tapkabelt a konnektorbdl.
Haszndlat eldtt ellendrizze, hogy a kosar megfelelden illeszkedik a siitéedénybe. Nem megfelelden illeszkedd kosér esetén a készilék nem miikddik.

Megjegyzés: A kosarat mindig csak a fogantydjanal fogva szabad tartani. A kosér kivételénél mindig legyen dvatos, mert a készilékbdl forrd g6z csaphat ki.

TILTASOK: Ne forditsa fejjel lefelé a siitdedényben 1évd kosarat (és a siitéedényot), mert a siitéedény aljn dsszegy(ilt olaj kifolyhat.

Ne takarja le a késziiléket vagy annak Iégbedmd és szelldzonyilésait, mert ez blokkolja a Iégaramlast és befolyasolja a siltési eredményt.

Ne toltson a siitéedénybe olajat vagy mas folyadékot. Ne nyomja meg a kiolddgombot, mialatt a kosar tartalmét razogatja.

Ne érjen a siitdedényhez a készilék mikodése kdzben, illetve a kbzvetlenil a hasznalat utdn, mert a siitdedény nagyon forrd. A siitdedényt mindig csak a fogantydjanal tartva szabad mozgatni.

5) A késziilék tisztitasa

Tisztitas vagy karbantartés eldtt mindig hizza ki a tapkabelt a konnektorbdl, és hagyja a késziiléket teljesen lehdilni,

1. Tordlje le a készillék kiilsejét egy nedves konyharuhéval, majd alaposan széritsa meg. Ne meritse a késziiléket vizbe vagy més folyadékba.

2. Tisttitsa a kosarat és a siitdedényt meleg mosogatdszeres vizben, majd dblitse el, és alaposan szaritsa meg. Ez a két tartozék mosogatdgépben is tisztithatd. Megjegyzés: A tartozékokat lehet
ugyan mosogatdgépben tisztitani, de nem ajanlott, mert a mosogatdgépes tisztitds lerdviditheti a tartozékok élettartamét.

Akészillék és a tartozékok tisztitdsahoz soha ne hasznéljon ddrzshatas( tisztitdszert, siroldszert, vagy siitd tisztitdsara szolgalo készitményt.

Megjegyzés: A késziiléket minden hasznélat utdn meg kell tisztitani.

TAROLAS: Ellendrizze, hogy a késziilék lehilt, tarolas eldtt tisztitsa és széritsa meg, majd trolja egy hiivds, szaraz helyen. A tapkabelt soha ne tekerje szorosan a késziilék koré, mert ez a kébel

megrongdlddasét okozhatja.

6) Hibaelharitas
Probléma Lehetséges ok Megoldas
A készillék nem miikédik A késziilék nem csatlakozik a halézati Csatlakoztassa a tapkabel dugyillajat egy foldelt
aramforrashoz. aljzatha.
Nem allitotta be az idézitét / Allitsa be az iddzitd/fokapcsolé gombbal a sziikséges
kapcsolégombot. siitési idét a készillék bekapcsolasahoz.
Az alapanyagok nem siiltek meg. | Til sok alapanyagot tett a kosarba. Vegyen ki beléle, és siisson egyszerre kisebb adagokat.
A kisebb adagok egyenletesebben atsiilnek.
A beallitott hdmérséklet tiil alacsony. Allitson be megfelel homérsékletet.
A siitési idg til rovidre lett allitva. Allitsa be az idézitd/fékapcsolé gombbal a sziikséges
siitési idot.
Az alapanyagok egyenetleniil Néhany tipusi alapanyagot a siitési idd Ez akkor fontos, ha az alapanyagok egymason
siiltek meg. felénél meg kell razogatni. fekszenek (pl. siilt krumpli). A razassal a helyzetiik
megvaltozik és igy minden oldaluk megsiil.
A megsiilt alapanyag nem elég Olyan alapanyagot tett a késziilékbe, A késziilékbe siitben siitheté alapanyagokat tud
ropogés. amelyeket olajsiitében kell elkésziteni. elkésziteni. Ezeket egy ecsettel vékonyan olajozza meg,
hogy a végeredmény ropogds legyen.
Nem tudom betolni a siitdedényt a | Tiil sok alapanyagot tett a kosarba. Soha ne toltse a kosarat a MAX jelzésen til.
késziilékbe.
A kosarat nem megfelelden tette a Nyomja a kosarat a siitéedénybe kattanasig.
siitdedénybe.




Fehér fiist jon ki a késziilékbal. On zsiros alapanyagokat siit. Amikor az alapanyagok zsirosak, a késziiléken beliil
nagyobb mennyiségii zsiradék folyik a siitdedény
aljara. A zsiradék a hé hatasara fehér fiistot képez és a
siitéedény a szokasosnal jobban felmelegedhet. Ez nem
befolyasolja a késziiléket vagy a siités eredményét.

A siitéedényben az el6zd hasznalatbol A fehér fiistot a felmelegedé zsiradék okozza. Alaposan
szdrmazo zsiradékmaradvanyok talalhatok. | tisztitsa meg a késziiléket minden hasznalat utan.

7) Siités és receptek
Ismerje meg a kiilonboz6 alapanyagok elkészitési modjat. )
Ez csak irdnymutatas, a siitési folyamatot mindig figyelni kell. MEGJEGYZES: A feltiintetett értékek az alapanyagoktdl fiiggden véltozhatnak.

Burgonya és chips

Etel Mennyiség Javasolt f6zési id6 | Homérséklet | Extra informécio

Vékony fagyasztott [300-700g |18 -21 perc 200 °C Razogassa meg az alapanyagokat, lasd a ,KESZULEK HASZNALATA” c.
burgonya fejezetet.

Vastag fagyasztott [300-700g |21 - 25 perc 200 °C Razogassa meg az alapanyagokat, lasd a ,KESZULEK HASZNALATA” c.
burgonya fejezetet.

Hazi siilt krumpli 300-800¢g |18-25perc 200 °C Kovesse a ,Lépésrdl Iépésre Gtmutaté a siiltkrumpli készitéséhez” cimii

fejezetben leirtakat.
Hazi készités( 300-800g |18-25 perc 180 °C Mossa és széritsa meg a burgonyakat. Adjon hozzajuk fél tedskanal
steakburgonya zsiradékot vagy oIajsprgy—\{_eI fdjja lea hgsébokat. Tegye Gket a kosarba és
siisse meg Gket a a ,KESZULEK HASZNALATA" c. fejezetben leirtak szerint.

Hils és baromfi

Etel Mennyiség Javasolt f6zési id6 Hémérséklet Extra informécio

Steak 100-500 g Atsiitve: 15 perc 180 °C Forditsa meg a siitési idd felénél.

Kdzepesen atsiitve: 12 perc
Véres: 10 perc

Hamburger 100-500¢g | 18-20 perc 180 °C Forditsa meg a siitési idd felénél.

Sertéshs 100-500g |18-20 perc 180 °C Forditsa meg a siitési idd felénél.

Csirkemell 100-500g |15-22 perc 200 °C Mindig ellendrizze, hogy a csirkehus alaposan éatsiilt-e.
Csirke alsécomb 100-500g |15-22 perc 180 °C Mindig ellendrizze, hogy a csirkehus alaposan atsiilt-e.
Snack-ek és koretek

Etel Mennyiség Javasolt f6zési id6 Hémérséklet

Mélyhiitott csirkefalatok 100 - 500 g 10-15 perc 200 °C

Tavaszi tekercs 100-400 ¢ 6 - 10 perc 200 °C

Toltott zoldségek 100 - 400 g 10-15 perc 160 °C
Tortak és siitemények

Etel Mennyiség Javasolt f6zési id6 Hémérséklet

Lepény 400 g 8 - 15 perc 160 °C

Muffin 300 g 10-15 perc 200 °C

Lépésrdl Iépésre titmutato a siilt krumpli készitéséhez

Hazi siilt krumpli

1. Melegitse eld a késziiléket 200°C-ra

2. Darabolja a burgonyét kb. 1x1 cm széles hasabokra.

3. Tegye a hasabokat egy tél vizbe, és oblitse le Gket a keményitd eltévolitdséhoz. Alaposan szritsa meg a hasébokat.
4. Féltedskandl zsiradékkal vagy olajspray-vel vonja be a hasébokat, majd tegye Gket a kosarba.

5. Siisse meg 200 °C-on kb. 18-25 perc alatt.

6. Rendszeresen (kb. 5-6 percenként) razogassa at a burgonyahasabokat, hogy egyenletesen atsiiljenek.

7. Amikor a hasébok ropogdsra siltek, vegye ki Gket a készilékbdl, és fliszerezze izlés szerint.

Fagyasztott siilt krumpli

1. Melegitse eld a késziiléket 200°C-ra

2. Tegye a kosdrba 300-700 g fagyasztott krumplit.

3. Avékony hasabokat siisse 18-21 percig, a vastagabbakat 21-25 percig.

4. Rendszeresen (kb. 5-6 percenként) razogassa at a burgonyahasabokat, hogy egyenletesen étsiiljenek.
5. Amikor a hasabok ropogdsra siiltek, vegye ki ket a késziilékhal, és fliszerezze izlés szerint.

Marhahiisos samosa

Hozzévaldk:
200g daralt marhahts 1 felapritott salottahagyma Olajspray
1 csomag leveles tészta 1 ag kakukkf( S0 és bors izlés szerint
1 feldarabolt hagyma 1 evékanal curry por




Elkészités: melegitsen fel egy nagy serpenydt kzepes Iangon, tegye bele az olajat, a hagymét és pérolja meg. Adja hozzé a salottahagymét, a daralt marhahtist és a kakukkfiivet. Fozze 5 percig,
vagy amig a his megparolddik. Szdrja bele a curry port, szza és borsozza izlés szerint. Teritse ki a leveles tésztét egy munkalapra és végja 4-8 egyenld részre. Kanalazzon a tésztalapokra daralt
hist, majd hajtogasson haromszog alak( batyukat. Fiijja be a batyukat olajspray-vel. Melegitse ld a késziiléket 200°C-ra. Tegyen a kosérba 4 batyut és siisse ket 5-8 percig. Forditsa meg dket,
majd siisse tovabbi 5 percig, amig mindket oldaluk aranybama és ropogds lesz.

Grillezett gamélardk
Hozzavaldk:

| 200 g jumbo garnélarak, megmosva és megtisztitva | 50 g olvasztott vaj 1 dsszezlizott fokhagymagerezd 2 evékanal citromlé

Elkészités: Melegitse eld a késziléket 200°C-ra. Egy kis talban keverje dssze az olvasztott vajat, a citromlevet és a fokhagymat. Forgassa a réakokat a keverékbe, majd tegye Gket a kosarba.
Grillezze kb. 8-10 percig.

Lazackrokett

Hozzavaldk:
1 doboz konzerv lazac (és egy kevés I€) 32 ml lazaclé 1 tedskanal siitépor
75 g liszt 1 tojas Fél tedskanal Worcestershire szosz
50 g prézi Fél csokor aprora vagott zoldhagyma Olajspray, s6 és bors izlés szerint

Elkészités: egy talban keverje 0ssze a lazachiist és a tojast, majd adja hozzé a lisztet, a hagymat és a Worcestershire szdszt. Keverje habosra a siitéport a lazaclével. Adja a lazacos keverékhez és
alaposan keverje dssze egy villaval. Melegitse eld a késziiléket 200°C-ra. Formaljon a keverékbol kroketteket, azokat pedig forgassa a prézlibe. Fijjon rajuk olajspray-t, majd tegye Gket a kosérba.
Siisse aranybaméra kb. 12-15 perc alatt.
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Ju faleminderi gé keni pérzgjedhur produktet Delimano!

Delimano sjell njé gamé té gjeré dhe inovtive t& enéve me cilési € larté té cilat jané projektuar pér & siguruar ushqim té shéndetshém, té shijshém dhe njé eksperiencé té kénagshme (pérgatitja,
gatimi dhe konsumimi i ushqimit), duke inkurajuar pasionin pér gatim dhe argétues pa maré parasysh nivelin e aftésive t€ gatimit. Gatuaj. Festo. Gdo dité.

Té gjitha produktet e Delimano perceptohen shumé té viefshme, késhtu qé falsifikuesit me té vérteté déshirojné té na kopjojné dhe késhtu keqpérdorin klientét tané duke ju ofruar produkte me cilési
té kege, pa garancion dhe pa mundési pér servisim. Ju lutem, raportoni ¢do produkt t€ kopjuar, té falsifikuar, t& ngjashém ose distributor té paautorizuar né: brand.protection@studio-modema.
com pér t& na ndihmuar € luftojmé kundér falsifikimeve ilegale

Delimano Air Fryer - Manuali i pérdorimit
Para pérdorimit t€ pajigies pér heré té paré, ju lutemi lexoni me kujdes broshurén udhézuese dhe mbani até pér reference né té ardhmén.

PARALAJMERIME

Kur pérdomi pajisje elektrike, gjithmoné duhet té ndiqni masat paraprake té sigurisé, pérfshiré kétu:

1. Kontrolloni qé voltazhi i treguar né pllakén e vlerésimit té pérputhet me até té njetit lokal para se té

kyceni pajisjen né njetin elektrik

Pér té mbrojtur nga goditja elektrike, mos e zhytni kurrizin, prizat ose pajisien né ujé ose né léngje té

tiera.

jithmong vendosni pérbérésit t€ skuceni / gatuar né shportén e gatimit, pér t€ parandaluar gé ajo

te mos vihet né kontakt me elementet e ngrohjes.

Mos e mbuloni hapjen e ajrit dhe prizén e ajrit derisa pajisja té funksionoje.

Mos e mbushni enen e shportés sé gatimit me vaj, pasi kjo mund té shkaktojé njé rezik ziarri.

Gjithmongé caktivizoni pajisjen pas perdorimit dhe para ¢do pastrimi ose mirémbajtjeje té pérdoruesit.

Gjithmoné sigurohuni qé pajisja éshté ftohur plotésisht pas pérdorimit para se té kryeni ndonjé

pastrim, mirémbajtje ose ruajtje.

Mos pérdomi asnjé pajisje me kabllo ose prizé té démtuar ose nése pajisja éshté démtuar né cfarédo

ményre. Nuk ka pjesé te pérdorshme pér pérdoruesit brenda. Kthejeni pajisjen né gendrén mé té

afért té shérbimit té autorizuar ose telefononi numrin toné té shérbimit té Klientit pér informacion mbi

ekzaminimin, riparimin ose rregullimin.

9. I\_/!oa e pérdorni jashte. Kjo pajisje éshté e destinuar vetém pér pérdorim sht€piak, té brendshém dhe
te thate.

10. Para pérdorimit, vendoseni produktin né sipérfage té forté, té sheshté, té qéndrueshme, té thaté dhe
rezistent ndaj nxehtesise. _ N

11. Mos lejoni gé kordoni t& ni né buze t€ tavolinés apo kundersulm, ose t€ prekni sipérfaget e nxehta.

12. Mos vendosni né ose afér njé gazi té nxehté ose me djegie elektrike, ose né njé furré té nxehte.

13. Mos e pérdomi pajisjen afér gazit ose materialeve té tjera té ndezshme (si benzeni, holluesja e bojés,
spérkatésit etj.).

14. Mos e pérdomi pajisjen prané ujit. Ky produkt nuk duhet té pérdoret né aférsi t& menjéhershme té
ujit, sic jané vaskat me ujé, lavatrice, pishina, etj, ku mund té ndodhé gjasat e zhytjes ose spérkatjes.
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Mos e pérdomi pajisjen me duar té lagura.

. Pérdorimi i bashkengjitjeve ose i aksesoréve g€ nuk rekomandohet ose shitet nga shpémdarési i

produktit mund té shkaktojé rrezige personale ose té pronés dhe mund té sjellé Iéndime.

. Mos e lini pajisjen pa mbikéqyrje kur Eshté e ndezur. Gjithmon€ caktivizoni pajisjen pas pérdorimit,
. Mos & pérdorni pajisjen pér perdorim tjeter pérvec perdorimit t€ percaktuar ne kete manual pérdorimi.
. Mos e mbani pajisjen né rrezet e diellit té drejtpérdrejté ose né kushte té larta lagashtisé.

. Mos pérdomi sende t€ mprehta ose géryese me keté pajisje; pérdomi vetem spatula plastike apo

druri té géndrueshme ndaj nxehtésise pér té shmangur demtimin e sipérfages jo-ngjitése.

. Kujdes ekstrem duhet té pérdoret kur lévizni njé pajisje gé pérmban vaj té nxehté ose Iéngje té tjera

t€ nxehta.

. Pajisja duhet té operohet vetém né pozicionin e mbyllur. KUIDES: Pér té parandaluar goditjen

elektrike, higni nga priza pérpara pastrimit.

. Nése kordoni i furnizimit éshté i démtuar, duhet té zévendésohet nga prodhuesi, agjenti itij i shérbimit

0se persona té kualifikuar né ményré t& ngjashme né ményré qé té shmanget nje rrezik.

. PajiSLEtl mund t€ pérdoret nga fémijét e moshés nga 8 vieg e lart, si dhe nga personat me aftési t€

reduktuara fizike, shqisore 0se mendore 0se mungesé té pervojés dne njohurive nése u éshté dhéné
mbikéqyrje ose udhezime lidhur me pérdorimin e pajisjes né njé vend té sigurt dhe té kuptojné
rreziet e pérfshira. Fémijét nuk duhet té luajné me pajisjen. Pastrimi dhe mirémbajtja e pérdoruesve
nuk duhet t€ béhen nga fémijét pérveg nése ata jané me té vjetr se 8 vieg dhe mbikéqyren.
Mbikéqyrja e ngushté eéshté e nevojshme kur ¢do pajisje pérdoret nga ose prané fémijéve.
Temperatura e sipérfageve té aksesueshme mund té jeté e larté kur pajisja funksionon.

Mos e pérdomi pajisjen nése ky kabllo tregon ndonjé dém, ose nése pajisja punon me ndérprerje 0se
ndalon té punojé térésisht.

Kjo pajisje nuk duhet té funksionojé kurré bosh (pérveg para pérdorimit té paré), sepse njé veprim i
tillé mund té rezultojé né déshtim té pajisjes dhe / ose démtime ndaj pérdoruesit.

MO?j e vendosni pajisjen né ose né afersi t& materialeve té djegshme, si njé mbulesé tavoline ose
perde.

Mos e vendosni pajisjen kundér ng']é muri 0se kundér aparateve té tjera. Léreni té paktén 30 cm
hapésiré té liré né anén e pasme dne anét dhe 30 cm hapésiré té liré mbi pajisje.

Mos béni asnjé modifikim ose riparim nga vetja dhe sigurohuni qé ¢do riparim té kryhet vetém nga
njé teknik i kualifikuar.

Ky aparat nuk duhet té funksionojé me ané té njé telekomande té jashtme ose té njé sistemi té
vecanté té kontrollit té tjetér, pérvec atij té furnizuar me kété pajisje.

Kjo pajisje 8shté e pajisur me njé prizé me bazé. Ju lutemi sigurohuni gé priza e murit né shtépiné
tuaj té jeté miré e tokezuar.

Gjaté fergimit me ajér t€ nxehté, avulli i nxehté Iéshohet pérmes hapjeve t€ daljes sé ajrit. Mbani duart
dhe fytyren né njé distancé té sigurt nga avulli dhe nga hapjet e daljes sé ajrit. Gjithashtu, kini kujdes
me avull dhe ajér té nxehté kur higeni tiganin nga pajisja.

Cdoher€ higeni pajisjen nése shihni tym té errét gé del nga pajisja. Prisni gé emetimi i tymit té ndalet
para se ta higni tenxheren e shishes sé gatimit nga pajisja. Inspektoni pajisjen térésisht pér ¢cdo
démtim t& mundshém pérpara pérdorimit té métejshém.

Aromat e lehta jané t& mundshme né fillim t& pérdorimit derisa pajisja té anijé stabilitetin termik.
Nése pajisja nuk punon sic duhet, ka maré nje goditje té mpreht€, éshté réne, éshté démtuar, éshté
léné jashte ose ka réné né ujé, mos e pérdorni.

Eqr:je pse pajisja éshté kontrolluar, pérdorimi i saj dhe pasojat jané reptésisht pergjegjési e
pérdoruesit.



1) Pjesét
Férguesi me Ajér Delimano pérmban pjesét pér funksionet e méposhtme:

Fig. 1 (shih: FIGURAT, Fig. 1)
1. Shporté pér gatim 5. Tenxhere me shporté gatimi 9. Celés pér kontrollim té temperaturés
2. Mbules plastike 6. Gryka e ajrit 10. Matés i kohés/ celés pér ndezje/fikje
3. Buton pér lirimin e shportés 7. Drita pér ndezje 11. Prizé
4. Mbajtése e shportés 8. Drita pér nxehtési 12. Kabllo e energjisé
2) Para pérdorimit té paré

Hiqni t& gjithé materialet e paketimit ¢do ngjités ose etiket® (pérvec emértimit t& vierésimit) nga pajisja.

1. Kontrolloni qé férguesi me ajér t& nxehté & jeté e fikur dhe e shképutur nga fumizimi kryesor i energjisé.

2. Fshini njésing kryesore té furrés sé ajrit me njé lecké té buté dhe té thaté térésisht.

3. Pastroni shportén jo ngjitése t& gatimit me ujé t€ ngrohté dhe sapun, pastaj pastroni até me lecké térésisht té thaté. Shénim: Mos e zhytni njésiné kryesore té furrés sé ajrit né ujé ose
ndonjé 1éng tjetér. Asnjéheré mos pérdomi detergjenté ose pastrues & ashpér ose pastrues pér pastrimin e fryerit té ajrit t& nxehts ose aksesoréve té tij, pasi kjo mund té shkaktojé déme.

4. Vendosni njésin kryesore t€ furrés né njé sipérfaqe té rrafshét, t& qéndrueshme ndaj nxehtésisé, né njé lartési qé &shté e rehatshme pér pérdoruesit. SHENIM: Kur pérdomi férgusin me
ajér pér heré t8 paré, mund t8 Bshohet njé tym ose eré e lehté. Kjo &shté normale dhe sé shpejti do té zhduket. Lejoni pér ventilim t& mjaftueshém rreth férguesit me ajér gjaté pérdorimit.
Késhillohet qé té drejtohet fryerja e ajrit pa ushqim pér péraférsisht. 10 minuta para pérdorimit té paré; kjo do té parandalojé tymin ose erén fillestare qé nuk ndikojné né shijen e ushgimit.

3) Montimi

1. Vendosni shportén e gatimit jo- ngjitése né tenxhere t& shportés sé gatimit, derisa té jeté e sigurt. Kontrolloni q& mbulesa plastike fsheh butonin e lirimit pér t€ shmangur shtypjen gjaté
pérdorimit.

2. Rréshqiteni enén e shportés sé gatimit né njésiné kryesore té férguesit me ajér pér ta mbyllur até. Shénim: Fryerja e ajrit vien para-montuar. Tenxherja e shportés sé gatimit duhet t& mbyllet
miré para se té pérdoret, pasi duke mos béré késhtu do ta pengojé até qé t& punojé.

4) Pérdorimi

Sité pérdoret Férguesi me ajér.

o Futni férguesin me ajér né rjetin elektrik.

o Ngroheni férguesin pér péraférsisht. 5 minuta duke pérdorur kontrollin e kohématsit dhe numrin e kontrollit t& temperaturés. Fugia portokalli dhe dritat e treguesit t& ngrohjes sé gjelbér do
t& ndricojné sinjalizimin se férguesi po arriné ngrohtésing. Pasi t€ keté amitur temperaturén e kérkuar, drita treguese e ngrohjes sé gjelbér do té fiket automatikisht.

o Kurmbarohet nxehja, higeni tenxheren e gatimit duke e nxjerré nga férguesi duke pérdorur dorezén. Vendoseni enén e gatimit né njé sipérfage té sheshté, & qéndrueshme ndaj nxehtésisé.

e Vendosni pérbérésit né shportén e gatimit dhe pastaj méshqiteni shportén e gatimit pérséri né trupin kryesor pér ta mbyllur até. Shénim: Mos e mbushni shportén me vaj ose ndonjé léng
tjetér. Asnjéheré mos t& mbushet shporta e gatimit pértej tregues MAX. Asnjéheré mos pérdorni tenxheren pa shporté gatimi né t&. Mos e prekni shportén gjaté dhe disa kohé pas pérdorimit,
pér shkak se ajo merr shumé nxehtési. Mbajeni até vetém nga dorez&.

o Pérdomi celésin e kontrollit t& temperaturés pér t& vendosur pajisjen ne kurdisjen e kérkuar té ngrohjes.

o Pércaktoni kohén e gatimit e nevojshme pér pérbérésit dhe pérdomi celésin timer / fuqi pér té vendosur kohén né pérputhje me rrethanat; timer do té fillojé numérimin.

o Disanga pérbérésit mund t& kérkojné te trazohen ne gjysmé t& kohes se gatimit pérmes kohés sé gatimit. Hiq shportén duke térhequr shportén nga pajisja. Kontrolloni se mbulesa plastike
mbulon butonin e lirimit te shportés, duke u kujdesur gé t& mos lironi shporten e nxehte. Shkundni shporten butesisht dhe pastaj réshaiteni até pérséri né njésing kryesore pér t& mbyllur
até dhe té vazhdoni t& gatuani.

e Pasigatimi éshté i plot dhe koha e paravendosur ka kaluar, timer do t& béjé nje tingull si njé ‘ring’. Kontrolloni nése pérbérésit jané gati duke hapur me kujdes shportén. Nése péroérésit nuk
jané gatuar, e mbylini shportén dhe pérdomi celésin timer / energjisé pér t& megulluar kohén e gatimit né pérputhje me methanat. Nése ushqimi &shté i gatuar, higni shportén nga tenxhere
dhe pastaj boshatisni pérmbajtjen né njé tas ose mbi njé pjaté. Pérdomi njé palé daré ngrohjes-rezistente (nuk pérfshihen) nése ushqimi &shté i madh apo i brishté.

SHENIM:Gjithmoné ngroh paraprakisht pajisien para fillimit t& gatimit ose si altemativé t€ shtuar péraférsisht. 3-5 minuta gjate kohés sé gatimit. N& qofté se koha e gatimit ose temperatura
e vendosjes duhet té ndryshohet gjaté pérdorimit, thjesht pérdomi timer ose kontrollin e temperaturés si¢ kérkohet dhe pajisja automatikisht do t& rregulloje parametrat. Gjaté pérdorimit,
Treguesi jeshil i nxehtésisé do te cikloje ON dhe OFF pér 8 sinjalizuar se &shté bere ruajtja e temperatures se zgiedhur.

Kujdes:Mos hidh ushaimin direkt né njé tas ose mbi njé pjaté, pasi vaj i tepért mund t& mblidhet né fund t€ gatimit te tenxheres dhe njedh mbi pérbérésit. Gjithmoné higni shporten nga
koshi | shportes

Kujdes: Rryma ésht8 ende e pranishme edhe kur timer / fugia éshté kthyer né pozitén ‘0". Fikni pajisjen, dhe higeni ate nga furizimi me energji elektrike kryesore.

Sité pérdomi shporten:

Shporta éshté e I8vizshme pér lehtésing e pérdorimit.

o Pérté hequr shportén nga gatim tenxherja e gatimit, shtytje mbulesen plastike mbi dorezen e shportés pér té zbuluar butonin e lirimit te shportés.

o Shtypni dhe mbani butonin ¢ lirimit te shportés dhe higeni me kujdes pér ta liruar shportén

e Rivendoseni shportén e gatimit duke e pérshtatur até né tenxhere, derisa ajo &shté e sigurté.

o Rréshqiteni mbulesén plastike prape né pozicionin e meparshem, né ményré gé ajo te mbuloje butonin e lirimit te shportés.

Kujdes: Kurré mos shtypni butonin e lirimit te shportés nése tenxherja éshté ngritur, pasi kjo mund té shkaktojé démtim; vetém shtypni até pasi tenxherja gatimit eshte vendosur mbi njé sipérfage
té sheshté, té géndrueshme.

Fikje Automatike:

Pajisja shté e pajisur me njé kurdisje automatike. Kjo mund té aktivizoni nése:

1. Koha e caktuar e gatimit ka kaluar. Timer do t€ héjé ‘ring' te forte dhe kurdisja automatikedo t8 aktivizohet, duke fikur pajisjen.

2. Nése shporta éshté térhequr nga pajisja gjaté gatimit, timer do té vazhdojé t& numérimin perseprapthi deri né kohén kur gatimi ka mbaruar.

Shénim: Nése pajisja duhet té jeté e fikur para se koha e vendosur e gatimit ka kaluar, kaloni celesin e timer / fugine ne off dhe higeni nga fumizimi me energji elektrike kryesore.
Kontrolloni nése shporta e gatimit shté e pajisur né ményré té sigurt para pérdorimit. Duke mos béré késhtu do t& pengoni pajisjen te operoje.

Shénim: Mbani shportén e gatimit vetém me dorezé. Kini kujdes kur higni shporten, pasisi avull mund té emetohet.

MOS BENI: E ktheni shporten e gatimit me tenxehren e bashkangjitur, pasi vaji i tepért né fund té gatimit te tenxheres mund té dalé jashté.
Mos e mbuloni pajisjen apo vrimat e saj hyrese e dalese, pasi kjo do té prishe ajrosjen dhe mund t& ndikojé né rezultatet e tiganisjes.

Mos e mbushni enen e gatimit me vaj ose ndonjé [éng tjetér. Mos e shtypni butonin e lirimit te shportés ndérsa I8kundni pérbérésit.

Mos e prekni shportén gjaté ose menjéheré pas pérdorimit, pasi ajo eshte shumé e nxehté, mbajeni até vetém me doreza.

5) Pastrimi

Para fillimit t& pastrimit t€ mirémbajties, fikni dhe stakoni pajisjen nga furnizimi kryesor me energji elektrike dhe lejoni até ge plotésisht té qetésohet.

1. Fshini njésiné kryesore me njé lecké t& buté, té lagur dhe t& thahet plotésisht. Mos e zhyt njésiné kryesore né ujé ose ndonjé Iéng tjetér.

2. Pastroni shporten e gatimit dhe tenxheren né ujé t& ngroht&, sapun, pastaj lajeni dhe thajeni térésisht. Ju gjithashtu mund t& pastéroni kéto dy pjesé né pjatalarése. Shénim: Edhe pse
aksesoret jané lahen ne pjatalarése, nuk éshté e rekomanduar pér pérdorimin e tepruar t& pjatalaréses pasi ajo mund t& shkurtojé jetégjatésiné e produkteve ose komponentéve té tij.

Asnjéheré mos pérdomi detergjente t& ashpér ose gérryes pastrimi ose kruajtes pér té pastruar pajisien ose aksesorét e tij, pasi kjo mund té shkaktojé déme.

Shénim: Pajisja duhet té pastrohet pas ¢do pérdorimi.




RUAJTIA: Kontrolloni e pajisja éshté e ftohté, e pastér dhe e thaté para ruajtjes né njé vend té freskét, te thaté. Asnjéheré mos mbeshtilini kordonin fort rreth pajisies: mbylle até lirshém pér t&

shmangur déme.

6) Llojet e problemeve teknike

Pajisja nuk punon.

Pajisja nuk eshte ne prize.

Vendoseni spinen né njé prizé té energjisé te tokézuar.

Celési timer / fugia nuk éshté vendosur.

Rrotulloni gelésin timer / fuqi né kohén e nevojshme té
pérgatitjes.

jané béré si duhet.

Pérbérésit e skuqur me pajisjen nuk

Shuma e pérbérésve né shporté eshte mé
shumé sec duhet.

Veni tufa té vogla té pérbérésve né shporté. Tufa e vogla
skugen mé shumé né ményré té barabarté.

Temperatura e vendosur éshté shumé e
ulét.

Rrotulloni gelésin e kontrollit té temperaturés pér

d e kérkuar te temperaturés.

Koha e pérgatitja éshté shumé e shkurtér.

Rrotulloni gelésin timer / fuqi né kohén e kérkuar te
pérgatitjes.

pabarabarté.

Pérbérésit jané skuqur ne menyre te

Disa lloje té pérbérésit duhet té trazohen
né gjysmé té rrugés gjate kohés se
pérgatitjes.

Pérbérésit qé jané siper duhet te trazohen ne gjysmen e
kohes se pergatitjes.

duhet.

Ushqgimet nuk jane krokante sa

Keni pérdorur njé lloj té ushqimit |
destinuar té jete i pérgatitur né njé skuges
te thellé tradicional.

Pérdorni ushqime furré ose lehtazi beni me furgé pak vaj
mbi ushqim pér njé rezultat me te mire

né pajisje si duhet.

Uné nuk mund té rréshqas shporten

Ka shumé shumé pérbérés né shportén e
gatimit.

Mos e mbush shportén e gatimit pértej treguesit MAX.

Shporta e gatimit nuk éshté vendosur né
tenxhere sakté.

Shtytje shporten poshté né tenxhere derisa té dégjoni
njé klik.

Tymi i bardhé del nga pajisjes.

Ju jeni duke pérgatitur pérbérésit e
yndyrshém.

Kur ju té skuqni pérbérésit me yndyré né pajisje, njé sasi
e madhe e vajit do té rridhte né tenxheren e gatimit. Vaj
prodhon tym té bardhé dhe tenxherja mund té nxehet
mé shumé se zakonisht. Kjo nuk duhet té ndikojné né
pajisje apo rezultatin e gatimit.

shporta ende pérmban mbetje té yndyrés
nga pérdorimi i méparshém.

Tymi i bardhé éshté shkaktuar nga yndyrat gjate
ngrohjes né tenxhere. Sigurohuni gé ju mbani té pastér
tenxheren si duhet pas ¢do pérdorimi.

7) Gatimi & receta

NE vijim &shté njé udhézues pér lloje té caktuara gatimi € ushqimeve me pajisjen.
Ky éshté njé udhézues vetém dhe gatimi gjithmoné duhet t€ monitorohet. Ju lutemi vini re: Vierat mund t& ndryshojné dhe jané té destinuara vetém pér referencé té pérafért.

Patate dhe patate té skuqura

ushgim sasi Péraférsisht. temperaturé | Informacion shtesé
Koha e GATIMIT
patate e ngriré hollé | 300-700 g 18-21 min 200°C Tur_\_dini patatet e skuqura ndjekur udhézimet né seksionin e titulluar
“PERDORIMI”.
patate té trasha e t¢ |300-700 g 21-25min 200°C Tuqdini patatet e skuqura ndjekur udhézimet né seksionin e titulluar
ngrira “PERDORIMI”.
Te skuqura shtépie 300-800 g 18 - 25 min 200°C Ndigni udhézimet e plota né seksionin e titulluar “Udhézues hap pas
hapi pér té beret e skuqura”.
Patate te bera ne 300-800 g 18-25min 180°C Lajini dhe thajini ato, shtoni ose lyeni me % luge tavoline me vaj
shtepi ose dhe véndosini né shportén e gati_mit dhe tundini duke ndjekur
udhézimet né seksionin e titulluar “PERDORIMI”.
Mishi & pulat
ushqim sasi Péraférsisht. Koha e GATIMIT | temperaturé Informacion shtesé
biftek 100-500 g E plote: 15 min 180°C Kthejeni ne gjysmé té rrugés gjate kohés totale te gatimit.
E mesme: 12 min
E ulet: 10 min
hamburger 100-500 g 18 -20 min 180°C Kthejeni ne gjysmé té rrugés gjate kohés totale te gatimit
Bémxolla derri 100-500 g 18-20 min 180°C Kthejeni ne gjysmé té rrugés gjate kohés totale te gatimit
Gjoks pule 100-500 g 15-22 min 200°C Gjithmoné kontrolloni ge pula éshté gatuar plotésisht.
Fileto pule 100 - 500 g 15-22 min 180°C Gjithmoné kontrolloni ge pula éshté gatuar plotésisht.
Snacks & pjata anesore
ushqim sasi Péraférsisht. Koha e GATIMIT temperaturé
Copeza te ngriré pule 100-500 g 10--15 min 200°C




Role 100 - 400 g 6- 10 min 200°C
perime te mbushura 100 - 400 g 10--15 min 160 ° C

Keke dhe &mbélsira
ushqgim sasi Péraférsisht. Koha e GATIMIT temperaturé
Quiche 400 g 8- 15 min 160 ° C
Mafine 300¢ 10--15 min 200°C

Hap pas hapi udhézues pér té béré té skuqura

Te skuqura shtépie:

1. ngroh pajisjen né 200 ° C.

2. Pritini patatet péraférsisht. 1x 1 cm e gjeré.

3. Vendosni patatet e copétuara né njé tas me ujé pér shpélarje ato pér t& hequr koll. Pastaj thajini ato.

4. Shtoni vaj ¥ luge tavoline. dhee vendosini né shportén e gatimit.

5. Gatuajné 200 ° C pér 18 - 25 minuta.

6. Shkundni rregullisht (rreth. cdo 5-6 minuta) né ményré qé té gjitha te jen skuqur né ményré té barabarté.

7. Pasi skugjes krokante higini nga pajisja dhe shijojini sipas deshires

Patate té ngrira

1. ngroh pajisjen né 200 ° C.

2. Shto 300--700 g patate ne shportén e gatimit.

3. Skuqini pér 18-21 minuta te grira holle ose 21 --- 25 minuta pér patate € skuqura té trasha.

4. Shkundini megullisht (rreth. Cdo 5-6 minuta) né ményré qé t8 gjithéa te skugen ne menyre té barabarté.
5. Pasi skugjes krokante higini nga pajisja dhe shijojini sipas deshires

Bifteku
pérbérésit:

200g vici, i griré 1 gepe, grire vaj

1 xhep e filo pasté 1 degéz trumzé Kripe dhe piper pér shije
1 qepé, copétuar 1 luge tavoline pluhur kerri

Site pergatitet: né njé tigan t& madh me ngrohje te mesme, shtoni rigon e vaj dhe qepé, gatuajini derisa té zouten. Shtoni qepe te griré, vici i griré dhe trumzé ne tigan dhe gatuajini pér meth. 5
minuta - derisa mishi &shté béré miré dhe pér ta hequr nga ngrohja. Shtoni pluhur kerri dhe marinojini me kripé dhe piper. V& njé fleté mbi njé sipérfage té sheshté t& punés dhe prejini ato. Shto
njé lugé pérzierje t& mishit né krye t& cdo mipi dhe pastaj beni trekéndéshat. Vazhdimi i kétij procesi behet deri sa nuk ka pérzierje vici te mbetur. Ngroh paraprakisht pajisien ne nxehtési 200 ° C.
Lyej me vaj. Pastaj vendosni 4 racione ne shporte dhe gatuajini pér rreth. 5-8 minuta. Kthejeni racionet dhe pastaj gatuajini pér 5 minuta, derisa t€ dyja anet jané té bera dhe ngjyré kafe té arté.

Karkalec i pjekur né skaré
pérbérésit:

| 200 prawns vigan G, laré dhe geruar | 50 g gjalpé i shkriré | 1 karafil hudhér, qéruar dhe grimcuar | 2 luge tavoline [Eng limoni |

Si pergatitet: ngroh paraprakisht pajisien né 200 ° C. né njé tas t& vogél, pérziej gjalpé te shkriré, 1ng limoni dhe hudhér. Zhyt prawns né pérzierje gjalpé dhe vendoseni direkt né shportén e
gatimit. Gatuajini prawns pér rreth .. 8-10 minuta.

Kroketa slamoni

pérbérésit:
1 salmon pink, drenazhuar (por ruani [éngun) 32 ml Iéng nga salmoni drenazhuar 1 lugé pluhur pjekje
75 g miell 1 vezé Y lugé salce Worcestershire
50 g buke te thermuara % qepé copétuar ne forme suste vaj, kripé dhe piper pér shije

Si pergatitet: né njé tas pérzieni sé bashku salmonin dhe vezét dhe pastaj llokogisini né miell, piper, gepé dhe salcé Worcestershire. Pérzieni pluhurin e pjekjes me 1éng salmoni dhe tundini deri
ne shkumézim. Hidh né pérzierje salmonin dhe pérziejeni me njé pirun. Ngroh paraprakisht furré e pajisies né 200 ° C. Krijo forma qofte nga pérzierja dhe t& mbuluar me copeza buke. Lyej me vaj,
vendin e tyre né shporté gatimi pér reth .. 12-15 minuta ose derisa € arrije ngjyré kafe te arté.

©

Ciare Delimano eHiMiH TaHAaraHbIRBI3 YWWiH anFbic Gingipemia!

Delimano enimi - oM, 9pi naigansl Taram Aaspiayra apHanraH Kofapbl canaibl MHHOBALMANLIK ac yil bidbiChl, GyAaH 6acka, Cis acnasabikTa TOKIPUGERI3AIH KaHWaNbIKTb! MON eKeHpiriHe
Tayencis, Tamax AaibiHaay NPOLECiHEH (Aaspnay anabiaa asblK-TYAIKTEPAT AaliblHiayaaH, TamaK Aaspaay NPOLECIHIH 63iHeH oHe AaiiblH TamaKThl iluin-keyaeH) 1933at anachi3. KyH caiblH.
TamaK AaspnaHpi3. J1a33aT anblHpi3.

Delimano-HbiH 6apnblk OHIMAEPI Cananbl KoHe CypaHbCcKa He, i3k eHIMIMI3A WbIHbIHAA Aa Hui KeLipMenen, CaTbin anylubinapra canachl TeMeHzEY, Keningiri KoK eHiMAi CaTbin aTagbl. Kewipve
Tayapnap Hemece YaKInerTiri oK AucTpHGbioTopnap Typansl aknapartsl brand.protection@studio-modema.com anexTOHAbI aApeciHe ongayNapbiHbI3abl CypaiiMbi3, 0Chl apKbitbl Cisfep Gi3ain
HiMiMi3ai KewipMeneyMeH Kypecyimiare kopaemaececiaaep.

Delimano Air Fryer mynbtunewi - Naiipananywbl HycKaynblFbl
OHiMai naitganaHap angbiHaa oChl HYCKaYAbIKTbI MYKUAT OKbIN aNlbIHbI3 }aHE OHbI O4iaH pi NavaanaHy yliH caTan KoMbIHpI3.

ECKEPTYNIEP

ANeKTp Kypanaapab! nailgananap anabiiaa Kenecinepai Koca OTbIpbIn, HEriari CaKTbIK Wapanapabl
CaKTaFaH oH:

1. KypblnFblHbl Herisri Kyat 6epy KesiHe Kocy andblHia TeXHUKasbIK AepeKtepi 6ap TakTanlwaga




10.
11.

12.
13.
14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.
21.
22.
23.

KOPCETINTEH KePHEYiH epriNiKTi eNiHiH cunatramanapblHa CoMKeC KeNeTiHArH TEKCEPIHi3.

ANEKTP TOFbIHbIH, 3aKbIMAAHYbIHAH KOPFaHy YWiH 6ayCbiMibl, allaHbl HEMECE KypbliFbiHbl CyFa

HeMece 6acka 1a CyMbIKTbIKTapFa CaliMaHbi3.

KyblpbinarbiH/nicipiieTiH MHrPEANEHTTEPAIH KbIIbITKbIL 3NEMEHTTEPMEH KaHaCybiH 601ablpMay

YLLiH, 0niapabl apaanbiM nicipyre apHatFaH CeOETKE CabiM OTbIPbIHbI3.

KypbUtFbl YMbIC iCTEN TypFaH Kesfe, aya KIPETiH oHe aya LbiFaTbiH CaHbliaynap/bl KannaHpl3.

icipyre apHanFaH Cebert TocTaraHbiH MaliMeH TONTbIPMAHbI3, Ce0edi Oy BpTTIH, LbiFybIHA 9KEN

COKTBIPYbI MYMKIH.

KypblnFbiHbl NaiaanaxFachiH, OHbI Ta3anay HEMeCe OFaH NakanaHylibl TapanbiHaH TEXHUKaNbIK

KbISMET KOPCETY a//iblHa, OHbl 9paibiM HKeNifeH COHIIPIN OTbIPbIHbI3.

Ta3anay HeMece 0FaH TEXHUKabIK KbI3MET KBPCETY HEMECE OHbl UHAM KOK afIbIHAa, KYPbUTFbIHbIH

TONbIKTAM CybiFaHbIHA KO3 KETKI3IHi3.

3aKpiMaaHFaH 6aycbiMbl HEMECE LWTENCENbAiK alliachl 6ap KypblIFbiHbl HEMECE KYPbIFbiAa

aKaynblKTap HeMece KaHan aa 6ip 3akbiMaaHynap aHblKTanFaH COH, OHbl NaiaanaH6aHbi3. lwiHae

naianaHyLLbl KbISMET KOPCETE anarblH OONIUIEKTED OK. KYPbUIFbIHBI TEKCEPY, OHAEY HEMECE OHbI

PETTEY Typanbl aKnaparTbl ay YLUiH, OHbl laKblH Kepae OpHanackaH aBTopaHAbIPbUIFaH CEPBHUCTIK

KbI3METKE SKeNIHI3 HEMECE KIWEHTTEPre KbI3MET KBPCETY HOMIpi 60MbIHLIA KOHbIPAY LWabIHbI3.

KypbutrbiHbI 1anafia naipanatyra 6onManbl. byn KypbutFsl yi iluiHae, abblk api KypraK iep/e faHa

navzianaHyra apHasFaH.

MainanaH6ac OypbiH GYMbIMALI KaTTbl, TETIC, TYPAKTHI, KYPFaK api Kblnyra TO3IMAI KEPe KOMbIHbI3.

gabeIM!-IbIH, \CTeNAIH LWeTiHeH canbbipan TypMaybiHa HEMECE bICTbIK GETTepre xaHacnaybliHa o
EPMEHi3.

Kypanzbl biCTbIK ra3 HEMECE NMEKTP MIUTAHbIH KaHbiHA HEMECE OHbIH YCTiHE, COHbIMEH KaTap,

Kbl3abIpbUTFaH TyMLANELLKEe KOAMaHbI3.

KypbltFbiHbI ra3ablH HeMece 6acka Aa OHail TyTaHaTbiH MatepuanaapablH, (Mbicasbl, 6eH307, 605y

CYMbITKBILLIbI, CNPEN aHe T.0.) KacbiHaa NaifanaHbaHp!3.

By KYPbINFBIHBIH, CY/bIH KACbIHAa NaitianaHbaHbI3. byn GyibiMzbl Cyra 6aTbipy HEMECE Cy Walllbipay

bIKTUMa/IAbIFbl OPbIH a/ybl MyMKiH BaHHa 66/IMec, LWyHFbnlWanap, 6acceiH Kake T.0. cy Ke3aepi

CUAKTBI aKbIH epAe naraanaHbaraH xeH. KypbUirbiIMEH Cy KONMEH KyMbIC icTeyre 6oMaiabl.

OHiM AMCTPUOBIOTOPBI TapanbiHaH YChiHbIIMaFaH HEMECE CaTbllFaH KepeK-ikapaKTapabl Hemece

aKccecyapnap/bl naaanaHy exe Kapaxatrapra HEMECe MJTIKTIH 3aKbIMAAHYbIHA SKEN COKTbIPYbI

MYMKIH.

KypbUFbIHbI ICKE KOCBITFaH Kyiae Kapaychi3 Kanabipyra 60marbl. KypbutrbiHb! NaifanaxFaH CoH,

OHbl 9P/aibIM KeNifeH arbIPaThIN OTbIPY KEPEK.

KypbiFbiHbI G0N bl MaKcaTbiHaH 6acka MakcaTtapza naranaHyra 60amanpl.

éypbmfbmu TiKeNen KyH Ke3iHiH acTblHAa HEMECe KOFapbl bUFaNIbUbIK KaFalbiHAa CaKTayFa
0NIMaiabl.

Ocbl KypblIFBIMEH BTKIp Hemece abpasuBTi 3aTTap/pbl NawganaHbaHbi3; KyAikke Kapcbl OEtTi

3aKbIMamay YLWiH Xblnyra Te3IMAI MIACTUKTEH HEMECe arallTaH KacaFaH KypeKwenepai faHa

nanaanaHblHbi3.

|WwiHAe bICTLIK Mait HEMECE bICTbIK CYMBIKTBIKTAP 08P KYPbUTFbIHBI KbUTKLITKAH Ke3je eTe cak 6oy

Kepex.

Ocbl KypblFbIMEH Kabblk KanbinTa faHa xymbic icteyre 6onagpl. CAKTBIK LLAPANIAPBI: 3nektp

TOKMEH 3aKbIMaaHyabl 607IbIpMaY VLLliH, OHbI Ta3asnay anjbiHaa KenifeH axblparbin KOMbIHbI3.

Erep Kyar 6epy 6aycbiMbl 3aKbIMAAHCA, KayinTi afannapabl 601abIpMay YiLliH, OHbl BHAIPYLLI, OHbIH

CEPBWCTIK KbI3METTEAI KBPCETETIH areHTi HeMece yKcac OiniKTisiri 6ap MamaH aybiCTbipybl THIC.

Kypanabl erep onap 6akbinaHca HeMECe KypbUtFbiHbI Kayinei3 naianaHyra KatbiCTbl HYCKayblKMeH

TaHbICCA aHe TOHETIH KayinTepAi TYCIHCE faHa, 8 Kacka ToNFaH oHe 0faH ackaH bananapablH,

COHbIMEH Katap, ieHe, CEHCOP/IbIK HEMECE aKblN-OMbl LIEKTEYNI TyFanapabli HeMece GiniMi MeH



NaFAbiChl a3 TyFanap/blH NanaanaHybl MyMKIH. bananapra 6y KypanMeH oiHayra pyKcar eTinmeiai.
bananap erep onap 8 iacTaH acca KaHe 6aKbinaHca FaHa, Kypanibl Ta3aail anabl oHe OFaH KyTim
KepceTe anazpl

24, Kes KenreH Kypbutebl 6ananap TapanbiHaH naifanaHbliFaH Kesae Hemece onap/blH KachiHaa
naifanaHbUIFaH Xaraanaa, epexLue Kafaranay syprisy Tanan etinei.

25. KypblnFbl yMbIC iCTEN TypraHaa, KOMKETIMAI OTTIH TeMneparypachl orapbl 601ybl MyMKH.

26. Erep xeninik cimaa kanaai a ip akaynblk 0anKanca HEMECE 0Chbl KYPbUIFbI KIipiC acam KyMbiC
icTece, He 60/1Maca TObIKTal KYMbICbIH TOKTATCA, OHbl NaianaH0aHbI3.

27. By KypbINFbIHBIH 60C Hy¥ize (anFalll peT naiganaHyabl KocnaraHga) MyMbIC icTenyiHe won Gepinmey
kepeK. Cebebi Oy KypbUFbIHbIH 3aKbIMAANYbIHA aHe/HEMECE NaifanaHyLibiHbIH apaKart anybiHa
9KEN COKTHIPYbI MYMKIH.

28. KypbinFblHbl aCayNblK HEMECe Nepae CUAKTHI iaHFblll MaTepuaniapadH YCTiHe HEMECe KachiHa
KOKoFa 6onMalizp.

29. KypbinFbliHbl KAObIpFaHbIH anjbiHa HeMece 6acka Aa KypbUiFblap/blH anblHa KoFa 60nMaiabl.
KypbUtFbIHbIH apTbIHAH aHE OyHip aKTapbiHaH, kem Aerexae, 30 CM 60C KEHICTIK NeH OHbIH YCTIHEH
30 cMm-ner 60C KEHICTIK KanbipbiHbI3.

30. byibiMabl 63 G€TiHI30eH B3repTyre HEMeCe HOH/EYTe ThipbiCMaHbI3, Ke3 KEATEH HOHAEY/IH THiCTi
BiniKTiNiri 6ap MamaH TapanblHaH FaHa KypPrisineTiHIHe KO3 HKETKI3IH3.

31. byn KypbinFbl XUbIHTHIKKA KIDETIH KepeK-ikapaKTtapaaH 0acka, ChipTKbl TailMep Hemece Oenek
KalbIKTbIKTaH 6ackapy yrenepiMeH 6ackapbliMaybl THiC.

32. byn KypbUtFbl epre TyMblKTanFaH 6aycbiMMeH abablkTanraH. Kabbipraaarbl PO3ETKAaHbI3bIH HKepre
[YPbIC TyAbIKTANFaHbIHA KO3 KETKI3IHI3.

33. blcTblK aya arbiHbIHAG Kyblpy Ke3iHAe, biCTbK Oy aya WblFaThiH CaHbinaynap apKblbl WblFafbl.
KonzapbiHbi3 6eH O€TiHi3ai 6y MeH aya LWblFaTbiH CaHbU1aYapAaH Kayincia apaKallblKTbIKTa YCTaHbI3.
CoHpalt-aK, TabaHbl KypbUIFbIaH LWbFapy KesiHie biCTbIK Oy MeH ayanaH cak 60y KEpex.

34. KypblnFbinaH Kapa TyTIH WhiFa 6acTaca, OHbl Aepey eNifeH awblparbin KombiHbI3. licipyre apHanFaH
Ce0eT TOCTaFaHbIH KyPbUIFbiAaH LibiFapMac OYPbIH, TYTIHHIH WbIFYbl TOKTaFaHLLA, KYTE TYPbIHbI3.
bynaH KeWiH nanganaHy anabliHaa, KYpbUFbIHBIH Ke3 KenreH 60mKanabl 3aKpiMAaHynapbiH 060ybIH
[YPbICTanN TEKCEPIM LWbIFbIHBI3.

35. Kypbinbl 63 TEPMUSIbIK TYPAKTBITbIFbIHG KETHEHILE, NaifanaHa 6acTaraH Kesae ancia uici cesinyi
MYMKIH.

36. Erep KypbinFbl TMICTI TYpAE HKYMBIC iCTEMECE (KaTTbl COFbIACA, Kynaca, 3aKpiMaaHca, Aanaja
KaNibipblica HeMEce CyFa 0aTbipblica), OHbl NaifanaHbaHpl3.

37. KypblnFblHbIH TEKCEPYAEH BTKEHAIrHE KapamacTaH, OHbl NaianaHy xaHe 0CblHAaN NanganaHyabix
Cangapbl TeK NaiganaHywWbiHbIH ayankepLiniriHe xaraapl.

1) benwexrepi
Delimano Air Frye MynbmneLi TemeHaeri dyHKuuAnaps! 6ap Keneciaer 6enLexTepaeH Typazbl:

1-cyper (kapaHpbi3: CYPETTEP, 1-cyper)

1. NMicipyre apHanfaH ce6et 5. MNicipyre apHanfaH ce6eT TocTaraHbl 9. Temnepartypa peTTeyiliHiH, TyTKachl
2. [nacTvKTeH xacanfaH Kaknak 6. Aya KipeTiH caHbinay 10. Taiimep/KyaT TyTKachl

3. CeberTi 60caty 6atbipmach 7. Kyat 6epy MHaMKatopbl 11. Aya wblifaTbiH CaHblnay

4. CeGert TyTKachl 8. KbinbiTy MHAMKATOPLI 12. Kyat 6epy 6aycbiMbl

2) Anfaw per naiigananap angiiga

Bapnbik KanTay MaTepHanbii, K3 KenreH KanchipManapibl Hemece Grpkanapibl (MacnoprTbik TakTaiiluagaH 6acka) KypbuTFbiAaH anbin TacTaHpi3.

1. blcTblK aya arbiHbIHAA KybIPaTblH KYPBUFbIHBIK COHIIDITEHIH HaHE HEri3ri KyaT KO3IHEH aiblpaTbUiFaHbIH TEKCEPIHI3.

2. blcTblk aya arbiHbIHAA KybIPaTblH KYPBUFbIHBIK HEri3ri GMOTbIH YMCAK biFanlbl MaTaMeH CypTin, aKChutan KenTipiia.

3. HKyilikke Kapcbl KanTamaMeH KantanraH nicipyre apHanFaH ceGeTTi ibitbl, CabbliH KOCbITFaH CyMEH Tasanan, OHbl ybin-Waibin, aKchinan Kentipinia. Eckeptne: blcTblK aya aFbiHbiHAa
KybIpaTbiH KYPbUTFbIHbIK, HEriari 670rbIH CyFa HeMece Karzaii fia Gip CyilbIKTbIKKa GaTbipManbi3. blCTbIK aya arbiHbIHLA KybiPaTbiH KYPbUFbIHBI HEMECE OHbIH KepeK-iapaKTapbiH arpeccuBri
Hemece abpa3viBTi Tasanay KypbinFblTapbIMeH HeMece MeTaiaH iacanFaH bICKbILTbI NaitaanaHGaHbi3, ce6e6i 6y OHbIH 3aKbIMIaHybIHA SKEN COKTLIYbI MYMKIH.

4. blcTblK aya arblHbIHAA KybIPaTbIH KYPbUFbIHIK HEri3ri 670rbIH TypaKTbl api binyra Te3IMAI HEpre aHe NalaanaHylbira biHFaitnbl GonatbiH GuikTikTe KoibiHbI3. ECKEPTIE: blcTbik aya
aFbIHbIHA KYbIPATbIH KYPbIFbIHbI aiFall PET NaiaananraH Keaae, ancia TyTiH HeMece ic cesinyi MyMKIH. By KanbinTbl waraal api on KeviiH KeTeTiH Gonaabl. blCTbik aya abiHbIHAA KybipaTbiH
KYPbUTFbIHbI NaiigananFaH Ke3ae, ETKINIKTI enaeTyi KamTamachI3 eTy Kepek. Artralll peT nai{iananap anablHaa biCTblK aya arbiHbIHLA KybiPATbIH KYPbINFbIHbI WamameH 10 MUKyTTali Taram

canmai, 60c Kylinze icke Kocyra Kerec Gepinesi; 6y GacTanKbiaa OpbIH anaTblH TyTiHiK HEMECE WICTIH TaraMHbIH ASMiHE CepiH GonabipMayFa KeMeKTeCeTiH Gonazbl.



3) Kypactbipy

1. Kyilikke Kapchl KanTamaMeH Kantasran nicipyre apHanFaH cebeTi nicipyre apHanFaH Ce6eTTiH TocTaraHbIHa GekiTinreHLe canbiipi3. MaliaanaHy Kesikae GaTbipMaHbIK 6ackinbin KanybiH
607/bIpMay YLLK, NNACTUKTEH HacanFaH KaKnaKTbiK 60caTy 6aTbipMaChiH abaTbiHbHa K83 HETKI3IHI3.

2. Ticipyre apHanFaH cebeTTiH ToCTaraHbIH #aby VLLIH OHbI bICTbIK aya aFblHbIHAA KybIPaTbIH KYPBUTFbIHBIK HEri3ri 6A0rbiHa KbUTKbITbIHbI3. ECKepTne: biCTbIK aya arbiHbHA@ KybIpaTblH KYpbUtFb!
aNfibIH ana KypacTbipbingaH Kyiige weTkisineai. Micipyre apHanFaH ce6eTTiH TocTaraHbl NaiganaHy anabiHaa aKchinan abbinybl TIC, Kepi Karaliaa, On KyMbIC icTemelTiH 6onagbl.

4) Naitpanaty

blCTbIK aya aFblHbIHA@ KybIPATbIH KYPbINFbIHBI Nal{AanaHy TapTi6:

®  blcTblK aya aFbiHbIHAA KybIPTbIH KYPBITFLIHbI HEr3ri KyaT KeaiHe KOChIHbI3.

o TaiiMepablH 6acKapy #aHe TemneparypaHbly 6acKapy WKanACkIHbIH KOMErIMEH bICTbIK aya aFbiHbIHAA KyYbIDATbIH KYPLIFbIHBI LIAMAMEH 5 MUHYTTAlt anjibiH ana MbinbiTy KepeK. CaprbiT TycTi
Kyar VHAMKaTOPb MEH HaCchin TYCTi bUIbITY MHAMKATOPbI HaHFaHAQ, bICTHIK aya arbiHbIHAA KybIPATbIH KYPbUTFLIHbI MbUIbITbUIbIN HATHAH/bIFbIH KOPCETETIH Gonafibl. Kamerti TeMnepatypara
HETHEH HE3/€, Hacbin TYCTI MbUILITY MHAVKATOPbI ABTOMATTbI TYPAE COHETIH 6onagbl.

©  AIbIH ana MbiNbiTy asKTaNFaH COH, NICIpy TOCTaFaHbIH TYTKAHbIH KOMEIMEH TapTy apKbUlbl OHb aya aFbiHbIHAA KybIpaTblH KYPbUIFbIAaH WhiFaPbIHbI3. MTiCipy TOCTaFaHbIH Teric, TypaKThl api
JKbInyFa TE3IMAT epre KOMblHbI3.

®  WHrpevenTTepAi KyiliKKe KapChl KanTaMameH Kantanrar nicipyre apHanFaH CeGETTKe Canbi, Nicipyre apHanFaH Ce6eTTiK ToCTaraHblH Haby YILIH OHbI bICTbIK aya aFbiHbIHAA KybiPaTbIH
KYPbAFbIHBIK Heriari GnorbiHa bUnkbiTbIHbI3. Eckeprne: Micipyre apHanra Ce6eTTiK TocTaraHbIH MaliMeH HeMece Gacka Aa CyAbIKTbIKNEH TonTbipMaHbi3. Tlicipyre apHanFaH ceberri
MAKCUMAJIZIb! Genriciten acsin TonTbipyra 6onmaliasl. Mlicipyre apHanraH Ce6eTTiK ToCTaraHbiH iluiHae nicipyre apHanraH cebeti 60nMaraHaa, OHbl naiiianaxyra 6onmaiiapl. Micipyre
apHanFaH CeBeTTiH ToCTaraHbIH NaiiganaHy Kesikae KaHe OHbl Naiaananbin 60FackIH ycTayra 6onMaiabl, cebe6i on ete bicTblk 6onaabl. OHbl TYTKAChIHAH FaHa YCTay KepeK.

®  blCTblK aya aFbiHbIHAA KybIPATbIH KYPUFbIHbIH KAKETTI HbINbITY GanTaybiH OPHaTY VILIH TeMneparypa pereyilliHii TyTKaChIH NaiaanaHbiHbi3.

®  HrpeavenTTepre Tanan eTinerin nicipy yaKbibiH Genrinen, CAIKEC YabITTbl OPHATY YLWiH TaiiMep/KyaT TYTKACbIH NaiiaanaHbiHbi3; GaTbipMaHbl 60CATKACHIH, TaliMep CaHaKTbl GacTaiTbiH
60nazbl.

o Tlicipy Kesitae Kelbip MHrpeavenTTep iluiHapa WaiKayabl Tanan eTyi MyMKiH. CE6ETTiH TYTKACBIH bICTbIK aya aFbiHbIHAA KybIPaTblH KYPbUIFbILAH TapTbiN WbiFapy apKbUTbI NiCIpyre apHaFaH
Ce6ETTiH TocTaraHblH WhiFapbIHbI3. KyilikKKke Kapchl KanraMameH KanTasrak nicipyre apHanraH biCTblk CE6ETTI GocaTbAMayblH KAMTaMachI3 €TiN, NNACTUKTEH KacaFaH KaKnakTbiy Gocaty
6aTbipMachlH Jaybin aTKaHbIHa K63 KeETKI3iHi3. Mlicipyre apHanFaH cebeTTiH TocTaraHbIH aKbIPbIH Waiikan, nicipyre apHanFaH cebeTTiH TocTaraHbiH Kaly YIiH OHbI bICTbIK aya aFbiHbHAa
KybIPaTblH KYPbUTFbIHbIK HEriari 670rbiHA KaifTa MbUMKbITHIN, NICIDYAI HaNFacTbipbiHbi3,

o Tlicipy asKranbin, anfjblH ana OpHATbIFAH yaKbIT 6TiN KETKEH COH, TaiiMep «wbipbinfaraky AbIGLIC WhiFapatbii 6onaabl. Micipyre apHanFaH ceGerTin TocTaraHbiH abaitnan alwbin,
WHTPEAEHTTEPAIH AaiiblHAbIFLIH TEKCEIHi3. Erep MHrpeaueHTTep nicnece, nicipyre apHanFaH ceGeTTiH TOCTaFaHbIH Haybin, COIMKEC YaKbITTbl OPHaTY YWIH TaiMep/KyaT TYTKachiH
naiganaHbinpia. Erep Taram nicce, Kyilikke KApChl KANTaMaMeH KanTanFaH nicipyre apHanFaH ce6eTTi nicipyre apHanFaH ceGeTTiH TocTaraHbiHaH WbiFapbin, ilWiHAericiH Tabakka Hemece
TOpENKere Canbltpi3. Taram YAKEH HEMECe yMcaK 60ACa, bl1yraTe3iMEi exi KbICKaLLTbI (HWbIHTTbIKA KIDMEiAT) naiaanaHbiHpI3.

ECKEPTE: Tama nicipy anablHaa, biCTblK aya afbiHbIHLa KybIPaTbIH KyPbUiFbIHbI 3PAAbIM anAbIH ana ibU1biTy HEMECe MiCipY yaKbiTbiHa WamameH 3-5 MUHYT KOChIMILG KOCbIN OTbIPY KEPEK.
Erep nainanany Kesikae nicipy yakbiTbi HeMece TemnepaTypa GanTaynapbiH e3repty Tanan eTinetin 601ca, TaiiMepyi Hemece TeMnepatypa peTTeyilliHiH TYTKAChIH KaweTTiniriHe Kapait
naiiiananbin, aya arbiHbiHAa KybIpaTbiH KYPbUFLI GanTaynapsbl aBTOMaTTbI TYpAE petTeitrit Gonaabl. Maiaanaty KesiHae achin TYCT KbUTLITY UHAUKATOPb TaHAAFaH TeMnepaTypaHbl cakTan
JKaTKbIHAbIFbIH KBPCETY YLUIH Mep3iMAi TYpAE iCKe KOCbINbIN, COHETIH Gonagbl.

Ha3sap aypapbinpI3: TamakTbl Tabakka Hemece Tapenkere GipaeH aKTapManbi3, ce6edi nicipyre apHara Ce6eTTiH TocTaraH Ty6iHAE apTblk MaVi KUHaNbIN, MHIPEAMEHTTEPre aFybl MYMKIH.
Kyilikke Kapchl KanamameH Kanranrax nicipyre apHanFax ce6erTi nicipyre apHanFax CeBeTTiH ToCTaraHbIHaH apAaVibiM WhiFapbin OTbIPY KEPEK.

CaKTbIK Wwapanap: TaiiMep/KyaT TyTkacsl «O» KannbiHga Typca Aa, ani Ae HOMUHaNb! KepHey 60nazbl. Aya aFbIHbIHAA KybIpaTbiH KYPbIFbIHbI TONbIK COHAIDY YLLiH, OHbI HEri3ri KyaT KeaiHeH
aHbIPATbIHbI3,

KyilikKe Kapcbl KanTamaMeH KanTasFaH nicipyre apHasFaHx ce6eTTi naiganany Topri6i:

MNalinanayra bikFaitnbl 6ony YWWiH, KyWikKe KapChbl KANTaMaMeH KanTanFaH nicipyre apHanFaH ce6eT anbiHGanbl 60bIN Tabbinadbl.

o Kyilikke Kapcbl KanTamaMeH KantanFaH nicipyre apHanFax ceGerTi nicipyre apHanFaH ceBeTTiH ToCTaraHbIHaH WbiFapy YWiH, Ce6eTTi 6ocaty GaTbipMachlH ally YWiH Ce6eTTiH TyTKACbIHAaFbI
MNACTUKTEH WaCaNFaH KakNaKTbl anFa Kapai Gachikbi3.

o CeGerri 6ocary 6atbipMachiH 6ackin, OHbl YCTan Typbi, KyViKKe KAPChl KanTaMameH Kantanta nicipyre apHanaH ce6erri Gocarty yLiH TyTKaHb abaitnan KeTepiia.

o KyiliKKe Kapcbl KanmamaMeH Kanmanrax nicipyre apHanFax Ce6erTi nicipyre apHanFaH CeETTIH ToCTaraHbiHa GEKITIreHLIE Cany apKbuibl OHbl aybICTHIPbIHbI,

o Ceberri 6ocary 6aTblpMachl KabarbiHaal, MaCTUKTEH KacastFaH KaknakTbl OPHbIHA KaliTa KbUMKbITbIHbI3.

CaKTblK Wapanapbl: Nicipyre apHanFaH CeETTIH ToCTaFaHbl Can KeTepinreH Kanbina 6onca, ce6eTTi 6ocary GaTbipMacsIH ellyakbia 6acnakbia. Ceedi Gy apaKar anyra aKen COKTbIPYbI MyMKIH;

nicipyre apHanFaH Ce6eTTiH TOCTaraHbl TEriC api TYpaKTbl epre KoMbliFaHAa faHa OHbl 6acyra Gonagbl.

ABTOMATTHI COHY:

blcTbiK aya aFbiHbIHAA KybIPaTbIH KYPbUTFbl @BTOMATTbI COHY GYHKUMACHIMEH apaKTanFaH. On Keneci warfaitnapaa icke KOChiTybl MyMKIH:

1. OpHarbinFaH nicipy yawbiTbl 6Tin KeTce; Taiimep «ublpbfiaraky AbIGbIC WblFapbin, ABTOMATTbI COHY ICHE KOCBITBIN, bICTbIK aya aFblHbIHAA KybIPaTbIH KYPLUTFbIHbI COHAIPETIH 60nazbI.

2. Erep nicipyre apHanFaH CEGETTIH ToCTaraHbl TaMaK NiCipy KE3iHAE bICTbIK aya aFbHbIHAA KybIPATbIH KYPbUTFbIAH WhiFAPLINCA, NICIPY yaKbiTbl aAKTanFaHLa, TaitMep CaHaKTbl wanFacTbipatbii
60nazbl.

Eckeprne: Erep biCTblK aya arbiHbIHAA KybIPATbIH KYPbUIFLIHBI OPHATBUIFH MICIpY YaKbiTbl anKTanFarFa AeviH COHAIDY KaweT 60nCa, TaiiMep,/KyaT TYTKAChIH COHAIPIN, OHbI HEriari Kyar KesiHeH

AHbIPATLIHbI3.

MNalinanaHy anabiiaa KyiikKe KapCbl KanTaMaMeH KanTasraw nicipyre apHaFa Ce6eTTiH KaKcbl GexiTinreHin Tekcepikia. Kepi waraaiiia, bCTblK aya afblHbIHAA KybIPaTbIH KYPbINFbI HYMbIC

icTemeitTiH 6onaabl.

Eckepme: Micipyre apHanFax Ce6eTTiH ToCTaraHbIH TYTKACbIHAH FaHa YCTay Kepe. KyViikke KapChl KantamaMeH KananFaH nicipyre apHanFaH CEGETTI KbUTKbLITKAH Ke3fe caK 60nblHbI3, cebedi byn
WaFfiaiina 0y WbIFybl MyMKiH.

KENECIHI HACAYFA ThIMbIM CANbIHALbI: lwikae nicipyre apHanFaH Ce6eTTi TocTaraHbl GeKiTinreH Kylikke Kapcsl KantamameH KanTanFaH nicipyre apHanFaH ce6eTTi ayaapMaHpi3, ce6edi nicipyre
apHaFaH Ce6eT ToCTaraHbIHbIH TY6iHAEr apTblk Mait aFybl MyMKIH.

blcTblk aya aFblHbIHA@ KybIPaTbiH KYPbITFbIHBI HEMECE OHbIH aya KIPETiH HEMECe aya LbiFaTbiH CaHbltaynapbiH annakxbi3, ce6ebi 6y aya aFblHbIH Gy3bin, KybIpy HATUKENEPIHE aCep eTyi MyMKIH.
Nicipyre apHanFaH cebeTTiH TocTaraHbIH MaiiMeH Hemece 6acka Aa CyMbIKTbIKNEH TOATbIPMaHbI3. MHrpeaneHTTepai Waiikay Kesikae ce6eTTi 6ocary GatbipmackiH Gacnaxpi3.

Nicipyre apHanFaH cebeTTiH TocTaraHbIH NaiaanaHy Kesikie Hemece naliaanaxbin GorracslH GipaeH Kosrayra Gonmaliabl. Ce6ebi on eTe bICTbIK 60NaALI, OHbI TYTKACHIHAH FaHa \CTay Kepek.

5) Tasanay

Tasanay Hemece OFaH TEXHUKANbIK KbISMET KOPCETY anfiblHAa, bICTbIK aya aFbIHbIHAA KybIPaTbiH KYPbUtFLIHbI COHAIDIN, OHbI HEri3ri KyaT KE3IHEH axbipaTbi, TONbIKTA CybiFaHLUA KYTE TYPbIHbI3.

1. blcTblK aya arbiHbIHAA KybIPATbIH KYPbITFbIHBI HEri3ri 670bIH KYMCaK biFanbl MataMeH Cyprin, )akcbinan KemmipiKia. blCTbIK aya arbiHbHAA KybipaTbiH KyPbUAFbIHBIK HEri3ri 610rbiH Cyra
Hemece KaHpait 4a 6ip CyMbIKTbIKKa GaTbipMaHbI3.

2. Micipyre apHanran ceGeTTi }aHe nicipyre apHanFaH CE6ETTIH TOCTaFaHbIH Hbibl, Ca0bIH KOCbUIFaH CyMEH Ta3anan, OHbl Hybin-Waiibin, WaKcbinan KenTipiia. OCh! exi GeNEKTI bibIC HyFbiLl
MallnHaHbIH KeMeriMe e Tasanayra 6onazbl. Eckeptne: Kepex-iapaKTapbiH bibiC yFbil MaLIMHaAa Kyy Kayincia 6onca Aa, MalliHaaa Ken per Kyyra kenec bepinmeiia, cebe6i byitbimaap
MeH 0n1ap/ablH KOMMOHEHTTEPIHIH KbIMET €Ty MeP3iMiH KbICKAPTYbl MyMKIH.

blCTbiK aya aFblHbIHAA KybIPATbIH KYPLUFbIHBI HEMECE OHbIH KEPEK-HapaKTapbiH arpeccusTi Hemece abpasviBTi Tasanay KYPbUIFLITAPLIMEH HEMECE METaNaH WaCaFaH bICKbILLTbI NaifanaHbanbI3,

ce6e6i 6y OHbIH 3aKbIMAaHYbIHA SKEN COKTbIDYbI MYMKIH,

Eckeprne: blCTblk aya aFbiHbIHAa KybIpaTbiH KYPbUNFLIHBI 9PKE3 Nal{ianarFaH CoH Ta3anan oTbipy Kepex.

CAKTAY: blcTbiK aya arblHbIHAa KybIPATbIH KYPbItFbIHbI CaNKbIH 8pi KYPFaK Kepae CaKTay angblHia, OHbIK Cybin, Ta3anaHFaHblH }aHe KeNTipinreHiH TeKcepiKia. biCTbIK aya aFbHbIHAA KyblpaTbH

KYPbUTFbIHBI GayChIMMEH KbIChiN OpaMaHbi3: OHbl 3aKbiMZaMay YLLiH, OHbl abaiinan opaxpi3.




6) AKaynbIKTappab! #OH
Macene

blcTbiK aya aFbIHbIHAA KybIPaTbiH
KYPbUIFbI JYMbIC iCTEN TYPFaH 3OK,.

Bonxanabl ce6eoi
Kypbinfbl enire KocbuiMaraH.

Wewimi
Kyat 6aycbiMbIH epneHaipinren po3erkara cabiHbl3.

Taiimep/ KyaT TYTKacbl OPHaTbIIFaH HOK.

KypbinfbiHbl icKe KOCy ywWiH, TaliMep/KyaT TYTKacbiH
Tanan eTinertiH AaiibiHAay yaKbITbIHA OYPbIHbI3.

blcTbiK aya aFbIHbIHAA KybIPaTbiH
KYPbINFbIAAFbl MHTPeAneHTTep
NiCKEH }OK.

Ce6eTTeri MHTPeANEHTTEP CaHbl TbiM Ken.

Ce6eTKe MHrpeAUeHTTEPAIH, KilUKeHTai nopuuanapbii
canbihpi3. KilukeHTaii nopumanapsl 6ipkenki etin
KybIpblnagbl.

OpHatbinFaH Temneparypa TbiM TOMEH.

Temnepatypa peTTeyilliHiH, TYTKacbiH Tanan eTineriH
T paTtypa 6anTtaybiHa GYpbIHbi3.

[laiiblHAay YaKbITbl TbIM KbICKA.

Taiimep/Kyat TYyTKacblH Tanan eTinetiH AanbiHAay
YaKbITbIHA OYPbIHbI3.

WHrpepueHTTep bICTLIK aya
aFblHbIHAA KybIPaTbiH KYPbINFbIAa
GipKeNKi eTin KybIpbIIFaH }OK.

[laiibiHaay Ke3iHge UHIpefueHTTep Keilbip
Typnepi iwiHapa waiKkayabl Tanan etegi.

Bip-6ipiHiH, ycTiHge Hemece aliKaca XaTKaH
WHrpeaueHTTepAi (Mbicanbl, Gpu) paibiHpay Kesinge
iwinapa waiikayabl Tanan eregi.

®puai bICTbIK aya aFbiHbIHAA
KybIpPaTbiH KYPbIIFbIAaH WblFapFaH
Ke3fe, onap KbiTbipiak 6onMaiifbl.

JlacTypni KybipmMa biAbicTa AalbIHAANATbIH
Ticke6acap TypiH TaHAaAbIHbI3.

MewTe paiibiHanaTbii Ticke6acapnapabl
naiiianaHbiHbl3 HEMECE TaFraM KbiTbipnak 60y yiliH
KiluKeHe Mail KOCbIHbI3.

ToctaraHabl KYpbINFbIFA AYPbIC
MbIDKBITA A,

Nicipyre apHanfaH ce6etreri
WHrpeaueHTTep caHbl TbiM KOM.

Micipyre apHanfan ce6etti MAKCUMAN bl 6enricinen
acbin TONTbIPMaHbI3

Micipyre apnanfaH ceber nicipyre
apHanfaH ce6eTTiH, TocTaFaHbIHa AYpbIC
canbiH6aFaH.

Llepty AbIGbICHI €CTiNreHwWe, nicipyre apHanfaxn
ce6eTTi nicipyre apHanfaH ce6eTTiH, TOCTaFaHbIHA
TeMeH Kapaii 6acbiHbl3.

KypbinFbigaH aK TYCTITYTiH WbiFagbl.

Maiinbl MHrpegueHTTepAi AalibiHaan
HaTbIpChi3.

Maiinbl MHrpeaMeHTTepAI bICTbIK aya aFblHbIHAA
KybIpaTbiH KYpbINFbIAA KybIpFaH Ke3pe, nicipyre
apHanfaH ce6eTTiH, TocTaFaHbIHa TbIM Ken Mai
menwepi aragbl. MaiigaH aK TYTiH WbIFbIN, TOCTaFaH
KapiMri araaiifa KaparaHa, KaTTbl KbI3bIN KeTyi
MYMKiH. Byl KypbINFbIFa HeMece OHbIH, HaTHKeCiHe
acep erneyi Tuic.

AnabiHFbl NaiiganaHyaaH nicipyre
apHanfaH ce6eTTiH, TocTaraHbIHAA ani fe
Maii KanAblFbl Kanabl.

AK TYTiH nicipyre apHanraH ce6eTTiH, TocTaFraHbIHAA
Kbi3FaH MaiiiaH naiifaa 6onaabl. 9pKe3 naifanaHraH
COH, nicipyre apHanraH ceG6eTTiH, TocTaFaHbIH
TasaNaHFaHbIHA KO3 JKETKI3iHi3.

7) Taram paiibinpay xakHe Taram peuentrepi

TeMenze biCTbIK aya aFblHbIHAA KybIpaTbiH KYPbUTFLIAA AaViblHEanaTbiH Genrini 6ip TaraM TypepiHe KaTbICTbl HYCKaybIK GepinreH.
By ot FaHa HyCKayNbiK, TamaK AailbiHaay GapbiChiH apKaLaH Gakbinan otbipy Kepek. HA3AP AYJAPBIHbI3: KenipinreH MaHZepi epeKueneHyi MyMKiH oHe onap aHblKTama peTiHge faHa

GepinreH.

HKapron ne# yuncrep

Taram Menwepi LlamameH anbivFaH | Temnepatypacbl | Kocbimwwa aknapat
nicipy yaKpiTbl
Hyka myspatbinFad [ 300-7001 |18 -21 MuH. 200 °C «ARJANAHY> Genirinaeri HyCKaynblkKa CaliKec uuncrepai
bpu WanKaHpI3.
KanbiH my3gatbinFad | 300- 7001 |21 -25 MuH. 200 °C «[TAVIIANIAHY» GeniriHaeri HyCKayNblKKa CoiKec uuncTepai
pu WaitKaHpl3.
Yipe pavibipansad | 300 - 800 r 18 - 25 MuH. 200 °C «®pu Kacayra apHanFaH TONblK HYCKay/bIK» GeiriHAEri TONbIK,
bpu HYCKayNbIKTapAbl OpbIHAAHbI3.
Yiine gavbipanrad [ 300-800r |18 - 25 MuH. 180 °C OnapZbl Xybin, COAaH KeliH KenTipiHi3. % ac KacblK acnasablK
KybIPbIIFAH KapTon TOHMaiabl Hemece Maiiabl Kocbin Hemece GypKin, onapapl nicipyre
apHanFaH cebetke canbin, «TAWJANAHY» GeniriHaeri HycKaybiKKa
ColiKec WanKaHbl3.
ET waHe kyc eti
Taram Menwepi LlamameH anblHFaH nicipy yaKbiTbl Temnepartypacsl | Kocbimwa aknapar
Creiik 100-500r |Well done (TonblK KyblpbinFaH): 15 muH. | 180 °C annbl AabliHAay yaKbIThl iWiHAE KapTbinai
Medium (optawa KyblpbiaFaH): 12 MUH. 6YPbIHbI3.
Rare (wwKi KybipbiaFaH): 10 MUH.
[ambyprep 100-500r |18-20 MuH. 180 °C Hannbl AanblHAay YaKbITbl iWiHAE KapTbinai
6YPbIHbI3.




MaHwbinFaH wowka eti [ 100-500r1 |18 -20 MuH. 180 °C Hannbl AanblHAay YaKbiThl iWiHAE KapTbiai
6YPbIHbI3.

TaybIKTbIH TeC eTi 100-500r |15-22 MUH. 200 °C TaybIKTbIH, }aKcbinan nicipinreHin TeKcepiHis.
TaybIKTbIH CaH eTi 100-500r |15-22 MuH. 180 °C TaybIKTbIH, }aKcbinan nicipinreHin TeKcepiHis.
TickeGacap }aHe rapHup

Taram Menwepi LLlamameH anbiHFaH nicipy yakbiTbl Temnepartypacb

MyspaatbiiFaH Tayblk Harretcrepi 100 - 500 r 10-15 MHH. 200 °C

Opama 100-400r 6- 10 MuH. 200 °C

dapl canblHFaH KOKeHiC 100-400r 10-15 MUH. 160 °C
HaH Tarampapb! aHe ToKawrap

Taram Menwepi LLlamameH anblHFaH Micipy yaKbiTbl Temnepartypacebl

Baniw 4001 8- 15 MuH. 160 °C

Kyimak 300r 10-15 MUH. 200 °C

Opu acayra apHanFan TONbIK HYCKAYMbIK

Yitge faibliganan ¢ppu:

1. blcTbiK aya arbiHbIHAA KybipaTbiH KypbUtFbiHbl 200 °C-re AeiiH anabiH ana KbiMbTbiHbI3.

2. Kaprontel wamameH 1 x 1 cM-geit etin TypaHpia.

3. TypasraH KapToNTbl Cy KyiblraH TabakKa Canbi, KpaxManabl KETipy VLWiH onapzbl KybiHbi3. ConaH KeliiH, onapabl KenTipikia.

4, % ac KacblK acnasfblk TORMaiAbl HeMece Maiibl Kockin Hemece GypKin, onapfsl icipyre apHazFaH CEOETHe CanblHbi3.

5. 200 °C remnepatypacbiqga 18 - 25 muHyTTeld nicipikis.

6. bapnbiK Gpy GipKenki etin Kybipbuty LiH, Onapabl #ui (lamameH ap6ip 5-6 MUHYT CalibiH) WailKan OTbIPbIHbI3.

7. YaKcbinan Kybipbinbin, KbiTbipiak GonFaHAa, onapabl bICTbIK aya arblHbiHAa KybiPATbIH KYPUFbILAH WbIFAPLIM, KAKETTI JoMAEYiLU ceyin, 0napAaH 1a33aT anblHbi3.

Myspatbingan Gpu

1. blcTblK aya arbiHbIHAA KybipaTbiH KypbUtFbibl 200 °C-re AeiiH anbiH ana KbiMbITbiHbI3.

2. Ticipyre apHanraH cebetke 300 -700 1 myaaaTbinraH Gpu CabIbI3.

3. MyKa My3patbineak Opuai 18-21 MuHyTTal, an Kanbii MyaaaTbitra Gpuai 21-25 MUHYTTal KybIPbIHbI3.

4. bapnblK Gpu GipKENKI eTiN KybIPbUTY VWK, 0NAPALI Mi (LaMameH apGip 5-6 MUHYT caiiblH) Walikan OTbIPbIbI3.

5. JKaKcbinan KybIpbinbin, KbiTbipnak 60MFaHa, Onapzbl biCTbIK aya aFbiHbiHAA KybIPATbIH KYPbUTFbIAAH WbIFAPbIN, KAMETTI AOMAeYiLl Ceyin, Onap/aH 1333aT albiHbi3.

Cublp eTiHeH macanfaH camca

WHrpegvenep:

200 r cublp €Ti, WabbinFaH 1 wanot nus3bl, WabblnFaH BypKy maiibl

1 Kopan KanTapnbl Kamblp 1 xe6ip wen Gytarbl Ty3 6eH bypbilw (omiHe Kapai)
1 nua3, wabbiiraH 1 ac KacblK Kappw yHTaFbl

[laifbiaay BAici: \KeH KaCTpenre canbin, OpTa 0TKa NiCipin, Malt MeH MUA3AbI KOCHIM, yMcapraHiua nicipy Kepek. LLabbinFan Wwanot nuA3bIH, WwabbliraH CHbIp eTiH oHe Kebip WebiH Tabara
KOChiN, eT NiCKEHLUE WamaMeH 5 MUHyTTait nicipin, OTTaH anbin Tactay Kepek. Kappu YHTasbiH aHe Ty3 GeH 6ypbill KoCkUtFaH aMAeyillTepai Kocy Kepek. Kamapibl KaMbipbi Teric Wepre waitbin,
V3bIHAbIFLIHAH YL Genikke Geny kepex. Bp Genikke 6ip KaCbIk €T KOCTaChlH KOChIM, OHbI VWOYPLILITLI KbiNbiN 1aby Kepek. ET Kocnacki KanMaraHiLa, xanracTeipa Gepini. biCTblk aya arbiHblHAa
KybIpaTbiH KypbingbiHbl 200 °C-re aeviiH anblH ana wbinbiTbiHI3. Camcara Kilukee Malt GypriHi3. CofiaH Keilit KyiikKe Kapchl KanTaMameH KananFaH nicipyre apHanrak cebetke 4 camca cansin,
WwamameH 5-8 MUHyTTail nicipy kepex. Camcanapzbl ayfapsin, exi arbl 4a KbiTblpnak G0nFaHLLa api Kbi3apraHLLa, Tarbl 5 MUHYTTail nicipy Kepex.

HybipbinFan aclasnpap

UHrpeavenTrep:

| 200 r [lkam60 acliasHaapsl, XyblFaH xaHe Tasaptbinfad | 50 1 epitinred mait 1 capbiMcaK 66iri, JybliFaH KoHe TasapTbliFaH | 2 ac KachlK IMMOH LWbIPbIHbI

[laitbinpay apici: bICTbIK aya aFblHbIHAA KyblpaTbit KypbinFbiibl 200 °C-re aevtiH anabiH ana KbinbimbiHbI3. LLlarbiH TabaKKa epiTinreH Maiiabl, IMMOH WbIPbIHBI MeH CapbIMCaKTbl apanacTbipbibI3.
AcwasHgapasl ocbl Kocnara 6aTbipbin, 0napzbl Kyiikke KapChl KammaMaMeH KanTasFaH nicipyre apHanrat ce6eTke Cabiipi3. AclagHiapas! Wwamamet 8-10 MuHyTTaii KyblpbiHbI3.

Axceprene JaiiblHpanFaH Komer

WHrpeaventrep:
1 KyTbl aKcepke, KenTipinreH (6ipak, ceni cakTanfaH) KenTipinren akcepkeHiH 32 mn ceni 1 wan KacblK acnasablk yHTaK
75T yH 1 KyMbIPTKa % \Waii KacblK BYpYecTep Coychbl
50 I KenKeH HaH YHTaFbl % wabblnFaH Kacbul Nua3 Bypky Maiibl, Ty3 6eH Gypbil (4aMiHe Kapan)

[laifbiiaay agici: aKCepKe MeH KyMbIPTKaHbI TabaKTa apanacTbipbin, COfaH Keili OHbl yHMeH, GypbiluneH, MUA30eH aHe BypyecTep COyChIMeH apanacTbipbiibl3. ACNasablK YHTAKTb aKCEpKe
CconiMeH apanacTbipbin, KeGiri WhIKKaHLa, Wailkay KepeK. AKCEpKe KocnackiHa Kyiibin, aitbipMeH apanacTbipy KepeK. bicTblk aya arbiHbIHAa KybipaTbiH KypbinFbiibl 200 °C-re AeviiH angbii ana
HbUbITbIHBI3. ANbIHFaH KOCNaZaH KOTIETTEPAI Kacan, KenkeH HaH YHTarbiH Ce6iki3. Mai GypKin, KyilikKe Kapchl KanTaMaMeH KantanFaH nicipyre apHanFaH ce6etre Wamamen 12-15 muyTait
HEMeCe Kbl3apraHiua nicipy Kepex.
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Brangus Kliente,

dékojame, kad renkatés DELIMANO gaminius!

DELIMANO asortimenta sudaro aukstos kokybés virtuvés technika ir indai, sukurti galvojant apie sveika mityba ir malonuma teikiantj maisto gaminimo procesa. Skatiname aistra gaminti ir mégautis
Sia patirtimi tiek mégéjus, tiek profesionalus. Pajuskite malonuma gaminti kasdien!

Populiartis DELIMANO gaminiai daznai tampa klastotojy taikiniu. |sigije suklastoty gaminiy, klientai nusivilia prasta ju kokybe, negali pasinaudoti garantija. Jeigu pastebéjote padirbta gaminj ar
igaliojimy neturintj platintoja, praneSkite apie tai adresu brand.protection@studio-modema.com arba ccd.lt@studio-moderna.com ir padékite kovoti su padirbinétojais.

DELIMANO karsto oro gruzdintuve - naudojimo instrukcija
Prie§ naudodami prietaisq atidziai perskaitykite naudojimo instrukcija.

SPEJIMAI

Iv‘lau_dodami elektros prietaisa laikykités pagrindiniy saugumo jspéjimy, jskaitant ir nurodytus

Zemiau:

Patikrinkite, ar ant prietaiso nurodyta jtampa sutampa su elektros lizdo ftampa.

Nemerkite maitinimo laido, kistuko ir paties prietaiso | vandenj ar kitokius skysCius - tai padés

iSvengti elektros Soko. _

Kepamg / gruzdinama maistg visuomet dékite | gruzdinimo sietelj, kad maistas nesiliesty prie

kaitinimo elemento.

Neuzdenkite oro j&jimo ir iS&jimo angu, kai prietaisas yra jungtas.

Nepilkite aliejaus | vidinj puoda, nes tai kelia gaisro pavojy.

Visuomet isjunkite prietaisg baige naudoti, prieS ketindami jj valyti ar atlikti kitus prieziuros darbus.

Visuomet jsitikinkite, kad prietaisas visiSkai atvéso pries ketindami jj valyti ar padéti | laikymo vietg.

Nenaudokite prietaiso, jeigu jo maitinimo laidas ar kiStukas yra pazeisti, jeigu prietaisas neveikia

tinkamai ar buvo Kaip nors pazeistas. Prietaiso viduje néra daliy, kurias galéty keisti pats naudotojas.

Jeigu prietaisg reikia taisyti ar jis neveikia tinkamai, kreipkités | platintoj.

9. Nelna#d.okite prietaiso lauke. Prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui uzdaroje patalpoje, sausoje
aplinkoje.

10. Pries naudodami padékite prietaisa ant kieto, lygaus, stabilaus, sauso, karsciui atsparaus pavirsiaus.

11. Saugokite, kad maitinimo laidas nenukarty nuo stalo ar spintelés krasto ir nesiliesty prie karsty
pavirsiu.

12. Nedgkite prietaiso ant ar netoli karstos dujinés ar elektrinés viryklgs, nestatykite | orkaite.

13. Nenaudokite prietaiso netoli dujy Saltinio ar kity degiy medziagy (tokiy kaip benzenas, dazy
skiediklis, purskikliai ir pan.).

14. Nenaudokite prietaiso netoli vandens. Prietaiso negalima naudoti netoli vonios, kriaukliy, plaukimo
baseiny ir pan., kur kyla rizika, kad prietaisas gali [kristi | vandenj ar buti aptaskytas. Nenaudokite
prietaiso Slapiomis rankomis.

15. Naudojant neoriginalius, gamintojo nepridedamus priedus kyla traumy ar susizalojimy rizika.

16. Nepalikite jjungto prietaiso be priezidros. Visuomet iSjunkite prietaisg baige jj naudoti.

17. Prietaisg naudokite tik pagal paskirtj ir taip, kaip nurodyta Sioje instrukcijoje.

18. Prietaisq laikykite nuo tiesioginiy saulés spinduliy ir drégmés apsaugotoje vietoje.

19. Nenaudokite astriy ar prietaisa galinCiy subraizyti jrankiy; rinkités karsciui atsparias plastikines ar
medines menteles, kad nepazeistuméte karSCiul atsparaus pavirsiaus. .

20. Bilkite itin atsargus, jeigu judinate prietaisa, kuriame yra karsto aligjaus ar kitokiy karsty skysCiy.

21. Naudokite tik uzdaryta prietaisq. |SPEJIMAS! PrieS valydami prietaisq iStraukite laidg iS elektros lizdo,
kad iSvengtuméte elektros Soko.

22. Nenaudokite prietaiso, jeigu jo maitinimo laidas yra pazeistas, tokiu atveju kreipkités j platintojg.

23. Prietaiso negalima naudoti vaikams ir asmenims su fiziniais ar psichiniais sutrikimais, nebent juos
prizidri uz sauguma atsakingas Zmogus, supazindines su prietaiso naudojimu ir pavojais, kylanciais
prietaisg naudojant netinkamai. Neleiskite vaikams zaisti su prietaisu, jo valyti ir atliktr kity priezitros

darby.

24. Bilkite itin atsarglis, jeigu naudojant prietaisg netoli yra vaiky.
25. Naudojant prietais kar kurie jo pavirsiai gali tapti labai karsti.



26. Nenaudokite prietaiso, jeigu jo maitinimo laidas yra pazeistas, jeigu prietaisas veikia su pertriikiais
arba visiskai nustoja veikti.

217. Nepalikite veikti tuscio prietaiso (iSskyrus pries pirma naudojima), nes galite sugadinti prietais ir /
arba susizaloti patys.

28. Nestatykite prietaiso ant ar Salia lengvai uzsideganciy medziagy, pvz., SluosCiy ar uzuolaiduy.

29. Nestatykite prietaiso prie pat sienos ar kito prietaiso. Aplink prietaiso Sonus ir virs jo turéty bati bent
30 cm laisvos erdvés.

30. Nebandykite patys taisyti prietaiso. Gedimo atveju kreipkités | platintoja.

31. Sis prietaisas neskirtas naudoti su iSoriniu laikmaciu arba nuotolinio valdymo sistema.

32. IS% prietaisas yra su jzemintu kistuku. Uztikrinkite, kad prietais jungiate j tinkamai jZeminta elektros
izdg.

33. Prietaisui veikiant pro angas isleidziami karsti garai. Rankas ir veida laikykite saugiu atstumu nuo gary
ir oro iSleidimo angy. Taip pat saugokités karsty gary ir oro iSimdami vidinj indg iS prietaiso.

34. 13kartijunkite prietaisa, Jeigu iS jo pradeda verztis tamsus dumai. Palaukite, kol baigsis verztis tamsiis
dumai, ir iSimkite vidin] Indg i$ prietaiso. KruopSCiai apZilirékite prietaisa, ar néra jokiy pazeidimy,
prieS vél naudodami.

35. Tik pradéjus naudoti prietaisg gali buti juntamas silpnas nejprastas kvapas, kol prietaisas pasieks
terminj stabiluma.

36. Nenaudokite prietaiso, jeigu prietaisas neveikia tinkamai, buvo sutrenktas, numestas ant zemés,
pazeistas, paliktas lauke, jmestas | vanden;.

37. Prietaisas buvo patikrintas, taciau jo naudojimas ir su tuo susijusios pasekmés yra paties naudotojo
atsakomybé.

1) Dalys
DELIMANO karsto oro gruzdintuve sudaro Sios dalys:

Pic. 1 (Ziurékite: PAVEIKSLIUKAI, Pic. 1)

1. Gruzdinimo indas 5. Vidinis puodas 9. Temperatiros reguliatorius

2. Plastikinis dangtelis 6. Oro jéjimo angos 10. Laikmagio / jjungimo reguliatorius
3. Gruzdinimo indo i§émimo mygtukas 7. Veikimo lemputé 11. Oro iSleidimo angos

4. Gruzdinimo indo rankena 8. Kaitinimo lemputé 12. Maitinimo laidas

2) Pries naudodami pirma karta

Nuimkite visas pakuotés dalis (iSskyrus lipduka su technine informacija) nuo prietaiso.

1. [sitikinkite, kad prietaisas iSjungtas ir kiStukas iStrauktas iS elektros lizdo.

2. Prietaiso korpusa nuvalykite su Svelnia drégna Sluoste ir kruopsCiai nusausinkite.

3. Nesvylancia danga padengta vidinj puoda iSplaukite su Siltu muiluotu vandeniu, nuskalaukite ir gerai nusausinkite. Pastaba. Prietaiso korpuso nemerkite  vandenj ar kitokius skyscius.
Nenaudokite stipriy cheminiy ar Sveiciamujy valikliy arba veistuky prietaisui ar priedams Sveisti, nes galite jj pazeisti.

4. Prietaisg pastatykite ant stabilaus, karSCiui atsparaus pavirSiaus jums patogiame aukStyje. PASTABA. Naudojant prietaisg pirma kartg gali pasirodyti Siek tiek dimy ar biti juntamas
nejprastas kvapas. Tai yra normalus reiSkinys, kuris pranyks prietaisa panaudojus ilgesnj laika. Uztikrinkite, kad jjungus prietaisa oras galéty laisvai cirkuliuoti aplink ji. Prie$ pirma naudojima
rekomenduojama fjungti tuscia prietaisq ir palaikyti 10 minuciy; taip apsaugosite pirma karta Siame prietaise ruoSiama maista nuo nemaloniy kvapy.

3) Surinkimas

1. [statykite nesvylancia danga padengta gruzdinimo indq { vidinj puoda, kad uzsifiksuoty. Patikrinkite, kad plastikinis dangtelis dengty gruzdinimo indo i§émimo mygtukq - tai padés iSvengti
netycinio mygtuko nuspaudimo ruoSiant maista.

2. [stumkite vidinj puoda | gruzdintuvés korpusa, kad ja uzdarytuméte. Pastaba. Pakuotéje esanti gruzdintuvé yra sumontuota. Prie§ naudodami prietaisa ji sandariai uzdarykite jstumdami vidinj
puoda, prieSingu atveju prietaisas gali neveikti.

4) Naudojimas

Kaip naudoti gruzdintuve:

o |junkite laido kistuka | elektros lizda.

o Kaitinkite gruzdintuve apie 5 minutes, nustate laikmat] ir temperatiira su reguliatoriais. Uzsidegs oraziné veikimo ir Zalia kaitinimo lemputés, jspédamos, kad gruzdintuvés kaista. Pasiekus
nustatytq temperatira Zalia kaitinimo lemputé iSsijungs automatiSkai.

o Kai prietaisas jkais, iStraukite vidinj puoda iS korpuso suéme uZ rankenos. Vidinj puoda pastatykite ant lygaus, stabilaus, karsEiui atsparaus pavirsiaus.

o Sudékite ingredientus | nesvylantj gruzdinimo indq ir jstumkite vidinj puoda atgal | prietaiso korpusa. Pastaba. Nepilkite aliejaus ar kitokio skyscio  gruzdinimo inda. Nevirykite MAX zymos.
Nenaudokite vidinio puodo { ji nejdéje gruzdinimo indo. Nelieskite gruzdinimo indo naudodami prietaisa ir dar Siek tiek po naudojimo, nes indas labai jkaista. Imkite tik uz rankenos.

o Reikiama karst nustatykite su temperatiiros reguliatoriumi.

o Nustatykite reikiama gaminimo laika pagal gruzdinamus ingredientus su laiko reguliatoriumi. |jungtas prietaisas pradés skaiciuoti likusj laika.

o Kai kuriuos gruzdinamus ingredientus gali prireikti pakratyti praéjus pusei nustatyto laiko. ISimkite gruzdinimo inda laikydami uz rankenos. Patikrinkite, kad plastikinis dangtelis dengty
gruzdinimo indo iSémimo mygtuka - taip apsisaugosite nuo netycinio jkaitusio indo paleidimo. Svelniai pakratykite vidinj puoda ir istatykite atgal | prietaiso korpusa, kad testuméte gaminima.

o Baigus gaminti laika ir pasibaigus nustatytam laikui, pagirs jspéjamasis laikmaio signalas. Atsargiai atidarykite vidinj puoda ir patikrinkite, ar maistas iSkepes. Jeigu maistas neiSkepes,
uzdarykite vidinj puoda ir laikmacio reguliatoriumi nustatykite laika. Jeigu maistas iSkepes, iSimkite nevylant] gruzdinimo inda iS vidinio puodo ir perdékite ingredientus j dubenj ar Iékste.
Naudokite karSciui atsparias Znyples (nepridedamos), jeigu maisto gabalai yra dideli arba trapis.
PASTABA. Visuomet iKaitinkite gruzdintuve prie$ pradédami gaminti arba papildomai pridékite apie 3-5 minutes prie gaminimo laiko. Jeigu gaminimo laika ar temperatiirg reikia pakeisti
gaminimo metu, paprasCiausiai tai padarykite su reguliatoriais ir prietaisas automatiSkai gamins pagal naujuosius nustatymus. Prietaisui veikiant Zalia lemputé retkarciais uzsidegs ir uzges,

ﬂ



tai reiks, kad prietaisas palaiko nustatyta temperatira.
|spéjimas! Nepilkite pagaminto maisto tiesiai i$ vidinio puodo | dubenj ar IékSte, nes vidinio puodo dugne gali biti susikaupusiy riebaly, kurie suladés ant maisto. Visuomet pirmiausia
iSimkite gruzdinimo inda su ingredientais i$ vidinio puodo.

Démesio! Nominali jtampa egzistuoja net kai laikmacio / veikimo reguliatoiumi nustatyta ,0". Jeigu norite visiSkai iSjungti prietaisa, iStraukite laido kiStukg i$ elektros lizdo.

Kaip naudoti nesvylanti gruzdinimo inda:

Nesvylantis gruzdinimo indas yra iSimamas, todél ji naudoti paprasta.
o Jeigu norite iSimti nesvylantj gruzdinimo inda iS vidinio puodo, paspauskite plastikinj dangtelj pirmyn, kad atidarytuméte indo iSémimo mygtuka.
o laikykite nuspausta gruzdinimo indo iSémimo mygtuka ir atsargiai kelkite rankena, kad atlaisvintuméte inda.

o |statykite gruzdinimo inda atgal | vidinj puoda, kad bity stabilus.

o Uidenkite plastikinj dangtel atgal, kad nesimatyty indo iSémimo mygtuko.
|spéjimas! Niekada nespauskite gruzdinimo indo iSémimo mygtuko, jeigu vidinis puodas yra pakeltas, nes galite susizaloti. Spauskite tik tada, kai vidinis puodas yra pastatytas ant lygaus ir

stabilaus pavirsiaus.

Automatinis iSsijungimas:

Prietaisas yra su automatinio iSsijungimo funkcija. Ji gali tapti aktyvi, jeigu:
1. Pasibaigia nustatytas gaminimo laikas. Pasigirs jspéjamasis laikmacio signalas ir suveiks automatinio iSsijungimo funkcija.

2. Jeigu vidinis puodas iSimamas iS prietaiso gaminimo metu, laikmatis toliau skaiciuos laika, kol baigsis nustatyta trukmé.

Pastaba. Jeigu prietaisa reikia iSjungti anksCiau, nei baigiasi nustatytas laikas, iSjunkite prietaisa laikmacio reguliatoriumi ir iStraukite maitinimo laida iS elektros lizdo.
Pries pradédami naudoti patikrinkite, ar gruzdinimo indas jdétas tinkamai. |déjus inda netinkamai prietaisas neveiks.

Pastaba. Gruzdinimo inda laikykite tik uz rankenos. Bkite atsargls iSimdami inda, nes gali paasirodyti karsty gary.

NEAPVERSKITE gruzdinimo indo, jeigu jis dar neiSimtas iS vidinio puodo, nes jo dugne gali biti susikaupusiy karsty riebaly, kurie gali pradéti laséti.
Neuzdenkite gruzdintuvés oro {gjimo ir iSleidimo angy, nes tai gali sutrikdyti oro cirkuliavima ir sutrukdyti maisto gaminima.

Nepilkite | gruzdinimo indq aliejaus ar kitokio skyscio. Nespauskite indo iSémimo mygtuko, kol kratote ingredientus.

Nelieskite gruzdinimo indo gaminimo metu ar iS karto po gaminimo, nes jis labai kaista. Inda laikykite tik uz rankenos.

5) Valymas

Jeigu ketinate valyti prietaisq ar atlikti priezilros darbus, ijunkite prietaisa, iStraukite laido kiStuka i$ elektros lizdo ir palaukite, kol visiSkai atvés.

1. Prietaiso korpusa nuvalykite su Svelnia, drégna Sluoste ir kruopsCiai nusausinkite. Nemerkite prietaiso korpuso j vanden; ar kitokius skysCius.

2. ISplaukite gruzdinimo inda ir vidinj puoda su Siltu muiluotu vandeniu, po to kruop3Ciai nuskalaukite. Sias dvi dalis taip pat galite plauti indaplovéje, taciau turékite omenyje, kad
nerekomenduojama tai daryti daznai, nes gali sutrumpéti tinkamo indy veikimo laikas.

Nenaudokite stipriy cheminiy ar Sveiciamujy valikliy arba Sveistuky prietaisui ir jo priedams valyti, nes galite juos pazeisti.

Pastaba. Gruzdintuve iSvalykite po kiekvieno naudojimo.

LAIKYMAS. Patikrinkite, ar gruzdintuvés atvéso, yra Svari ir sausa, ir tik tada padékite | vésia ir sausq vieta. Niekada stipriai nevyniokite maitinimo laido aplink prietaisa - vyniokite laisvai, kad

nepazeistuméte.

6) Galimos problemos

Gruzdintuvé neveikia.

Maitinimo laido kiStukas nejjungtas j
elektros lizda.

Laido kistuka junkite tik j gerai jZeminta elektros lizda.

Nenustatytas laikas su laikmacio
reguliatoriumi.

Pasukite laikmacio / veikimo reguliatoriy ir nustatykite reikiama
gaminimo trukme, kad jjungtuméte prietaisa.

Ingredientai néra gerai
iSkepe.

Per didelis maisto kiekis gruzdinimo inde.

Dékite maista maZesnémis porcijomis j gruzdinimo inda. MaZesnés
porcijos kepa tolygiau.

Nustatyta per maZa temperatiira.

Temperatiiros reguliatoriumi nustatykite aukstesne temperatiira.

Per trumpas gaminimo laikas.

Laikmacio / veikimo reguliatoriumi nustatykite ilgesne gaminimo
trukme.

Maistas iSkepes
netolygiai.

Kai kuriuos ingredientus kepimo viduryje
reikia pakratyti.

Ingredientai, gulintys vienas ant kito, turi buti pakratyti viduryje
kepimo.

Gruzdinti uzkandZiai
néra traskas isimti i$
gruzdintuves.

Gaminote uzkandZius, kurie skirti gaminti
iprastoje gruzdintuvéje su aliejumi.

Naudokite orkaitéje ruosti skirtus uzkandZius arba juos Siek tiek
patepkite aliejumi, kad baty traskesni.

Nepavyksta tinkamai
jstumti vidinio puodo |
prietaisa.

Gruzdinimo inde yra per daug maisto.

Nevirsykite ant gruzdinimo indo paZymétos MAX Zymos.

Gruzdinimo indas néra tinkamai jdétas j
vidinj puoda.

Istatykite gruzdinimo inda j vidinj puoda ir stumkite Zemyn, kol
pasigirs spragtéjimas.

IS prietaiso verziasi balti
dumai.

Gruzdinate riebius ingredientus.

Jeigu gruzdinate riebius ingredientus, didelis aliejaus kiekis nulasa
i vidinj puoda. Aliejus skleidZia baltus diimus, o puodas gali jkaisti
labiau nei jprastai. Tai neturéty paveikti prietaiso ir gaminimo
rezultaty.

Gruzdinimo inde yra likusiy riebaly likuéiy
nuo ankstesnio gaminimo.

Baltus diimus sukelia vidiniame puode uzkaites aliejus.
Uztikrinkite, kad gruzdinimo indas biity gerai iSvalomas po
kiekvieno naudojimo.

7) Gaminimas ir receptai

Zemiau pateikiama lentelé su tam tikry ingredienty gruzdinimo laiku ir temperatira.
Cia pateikiamos tik orientacinés trukmés ir temperatiiros, taciau visuomet stebékite gaminimo procesa. Turékite omenyje - galutinis rezultatas gali skirtis, pateiktos tik apytikrés vertés.

Bulvés ir bulviy lazdelés

[ Maistas

[ Kiekis

[ Apytikré gaminimo trukmé [Temperatura

[ Papildoma informacija




Plonos $aldytos 300-700 g 18-21 min. 200 °C Pakratykite gruzdinamas bulvytes, kaip nurodyta skyriuje
bulvytés ,Naudojimas“.
Storos Saldytos 300-700 g 21-25 min. 200 °C Pakratykite gruzdinamas bulvytes, kaip nurodyta skyriuje
bulvytés ,Naudojimas“.
Naminés bulvytés 300-800 g 18-25 min. 200 °C Laikykités skyriuje ,BulvyCiy receptas” pateikty instrukcijy.
Naminés bulviy 300-800 g 18-25 min. 180 °C Nuskalaukite ir nusausinkite bulviy skilteles, paslakstykite
skiltelés Y valgomojo Sauksto aliejaus, sudékite j gruzdinimo inda,
po to pakratykite, kaip nurodyta skyriuje ,Naudojimas“.
Raudona mésa ir paukstiena
Maistas Kiekis Apytikré gaminimo trukmé Temperatira Papildoma informacija
Kepsnys 100-500 g Gerai iSkeptas: 15 min. 180 °C Apverskite praéjus pusei gaminimo laiko.
Yidutiniékai iSkeptas: 12 min.
Siek tiek pakeptas: 10 min.
Mésainis 100-500 g 18-20 min. 180 °C Apverskite praéjus pusei gaminimo laiko.
Kiaulienos pjausnys | 100-500 g 18-20 min. 180 °C Apverskite praéjus pusei gaminimo laiko.
Vistienos kritinélé | 100-500 g 15-22 min. 200 °C Visuomet patikrinkite, ar viStiena gerai iSkepusi.
Vistienos blauzdelés | 100-500 g 15-22 min. 180 °C Visuomet patikrinkite, ar viStiena gerai iSkepusi.
Uzkandiai ir garnyrai
Maistas Kiekis Apytikré gaminimo trukmé Temperatiira
Gruzdinti viStienos gabaliukai 100-500 g 10-15 min. 200 °C
DarZoviy suktinukai 100-400 g 6-10 min. 200 °C
|darytos darzovés 100-400 g 10-15 min. 160 °C
Pyragéliai
Maistas Kiekis Apytikré gaminimo trukmé Temperatiira
KiSas 400 g 8-15 min. 160 °C
Keksiukai 300 ¢ 10-15 min. 200 °C
Bulvyéiy receptas
Naminés gruzdintos bulvytés:
1. |kaitinkite prietais iki 200 °C.
2. Bulves supjaustykite mazdaug 1 cm aukscio ir plocio lazdelémis.
3. Bulvytes sudékite | dubenj su vandeniu, kad nuplautuméte krakmola. Po to nusausinkite.
4. Palakstykite % valgomojo Sauksto aliejaus ir sudékite | gruzdinimo inda.
5. Kepkite 200 °C temperatiroje 18-25 minutes.
6.  Reguliariai pakratykite bulvytes (mazdaug kas 5-6 minutes), kad visos bulvytés kepty tolygiai.
7. Kaibulvytés yra iSkepusios ir traskios, iSimkite i$ gruzdintuvés, pabarstykite prieskoniais ir skanaukite.

Saldytos bulvytés
. |kaitinkite prietaisa iki 200 °C.
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Samosos su jautiena
Ingredientai:

Sudékite 300-700 g Saldyty bulvyEiy | gruzdinimo inda.
Kepkite 18-21 minuciy, jeigu bulvytés plonos, arba 21-25 minutes, jeigu bulvytés storos.

Reguliariai pakratykite bulvytes (mazdaug kas 5-6 minutes), kad visos bulvytés kepty tolygiai.

Kai bulvytés yra iSkepusios ir traskios, iSimkite i$ gruzdintuves, pabarstykite prieskoniais ir skanaukite.

200 g maltos jautienos

1 valgomasis svogunélis, smulkintas

Purskiamojo aliejaus

1 pakuoté filo teslos

1 Sakelé ciobreliy

Druskos ir pipiry pagal skonj

1 svoguinas, smulkintas

1 Saukstas kario prieskoniy

Gaminimas. | didelj prikaistuv] ipilkite Slakel] alijaus, sudékite svogiing ir kepkite nustate viduting kaitra, kol suminkStés. Sudékite smulkinta valgomajj svogiinél;, jautiena, Ciobrelius ir kepkite
apie 5 minutes, kol mésa bus iSkepusi, po to nukelkite nuo viryklés. Suberkite kario prieskonius, pagardinkite druska ir pipirais. Ant Svaraus stalvirSio patieskite filo teSlos laksta ir perpjaustykite |
tris dalis iSilgai. Uzdékite po SaukSta mésos ant juosteliy ir perlenkite kaip trikampj. Teskite, kol pabaigsite mésa. |kaitinkite gruzdintuve iki 200 °C. Kiekviena pyragélj apipurkskite aligjumi. Po to
{ gruzdinimo inda dékite po 4 pyragélius ir kepkite apie 5-8 minutes. Apverskite samosas ir kepkite dar 5 minutes, kol abi pusés bus traskios ir rusvos.

Keptos krevetés
Ingredientai:

[ 200 g karaliskujy kreveGiy, nuplauty irnulupty | 50 g tirpinto sviesto | 1 skiltelé Gesnako, nulupto ir sutraikyto | 2 valgomieji SaukStai citriny sulGiy

Gaminimas. |kaitinkite gruzdintuve iki 200 °C. Mazame dubenyje sumaiSykite tirpintg sviesta, citriny sultis ir esnaka. Krevetes pamirkykite miSinyje ir dékite | gruzdinimo inda. Kepkite apie 8-10
minuciy.

LasiSos kroketai
Ingredientai:

| 1 roziné smulkinta laSiSa, nusausinta 32 ml nuo sausinamos laSisos likusiy sulGiy 1 Saukstelis kepimo milteliy |




75 g milty 1 kiauSinis 1 Saukstelio Worcesterio padazo
50 g malty dzidveseliy % smulkinto svogiino su laiskais Purskiamojo aliejaus, druskos ir pipiry pagal skonj

Gaminimas. Dideliame dubenyje sumaiykite laSiSa, kiausinj, miltus, pipirus, svoglinus ir Worcesterio padaza. Kepimo miltelius suberkite | laSiSos sultis ir maiSykite, kol suputos. Supilkite | tesla
ir maiSykite su Sakute. Gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C. Suformuokite rutuliukus ir apvoliokite dziavéséliuose. ApipurkSkite aliejumi, sudékite | gruzdinimo inda ir kepkite apie 12-15 minuciy,
kol paruduos.

Pardavéjo suteikiama komerciné prekés garantija

Siam prietaisui suteikiama 24 ménesiy garantija. Ji nebus taikoma, jei mechaniSkai pazeisite prietaisa, naudosite ji ne pagal paskirtj ar naudojimo instrukcija. Taip pat sugedus prietaisui dél
stichinés nelaimeés.

Kilmés Salis - Kinija.

Importuotojas - UAB ,Studio moderna*, Zalgirio g 135, 08217 Vilnius, Lietuva.
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Paldies, ka izvéljaties Delimano produktus!

Delimano piedava inovafivus, augstas kvalitates virtuves piederumus, lai sniegtu veseligu, gardu un patikamu gatavoSanas pieredzi (edienu sagatavoSanu, gatavoSanu un &Sanu), veicinot kaisli
pret gatavoSanu un izklaidi, vienalga kads bitu jusu prasmju imenis. Gatavo. Svini. Katru dienu.

Visi Delimano produkti ir oti vértig, tapéc krapniekiem patik tos atdarinat un tadejadi maldinat klientus, piedavajot sliktaku kvalitati bez garantijas un senvisa. Lidzu, zinojiet par visiem atdarinatajiem,
viltotajiem un [idzigajiem produktiem vai neoficialiem izplatitajiem, rakstot uz e-pastu brand.protection@studio-modema.com, lai palidzetu mums cinities pret nelegaliem viltojumiem.

Delimano ierice cepSanai Air Fryer - lietoSanas instrukcija
Lodzu, pims ligtoSanas ripigi izlasiet lietoSanas instrukciju un saglabajiet to.

BRIDINAJUMI

lzmantojot elektriskas ierices, jaievéro drosibas pasakumi, ieskaitot turpmak noraditos:

1. Parbaudiet, vai spriegums, kas noradits uz ierices atbilst jusu vietejam tiklam, pirms piesledzat ierici

stravas avotam.

Lﬁldpasargatu sevi no elektriska Soka, neiemeérciet vadu, kontaktdakSu vai iefici ddent vai cita

Skidruma

Vienmér sastavdalas, ko cepsiet, ielieciet cepSanas groza, lai tas nenonaktu kontakta ar

sildelementiem.

Neaizsedziet gaisa pievada un izvada atveres, kamer ierice darbojas.

Nelejiet gatavoSanas groza ellu, jo tas var izaisit ugunsgreku.

Vienmeér atvienojiet iefci no strivas avota pec izmantoSanas vai pirms fifsanas vai apkopes.

Vienmeér parliecinieties, ka ierice ir pilniba atdzisusi, pirms to tirat, apkopjat vai novietojat glabasanai.

Nelietojiet ierici, ja tai ir bojats vads, kontaktdaka vai ta nedarbOJas vai citadi bojata. Nav ieklautas

detalas, ko var salabot lietotajs. Atdodiiet ieric tuvakaja autorizetaja servisa vai zvaniet uz klientu

apkalposanas centra numuru, lai noskaidrotu informaciju par diagnostiku, remontu vai pielagoSanu.

9. Neizmantojiet arpus telpam. Siierice ir domata izmantoganai tikai iekStelpas un sausa vide.

10. Pirms izmantoSanas, novietojiet ierici uz cietas, plakanas, stabilas, sausas un karstumizturigas
virsmas.

11. Stravas vads nedrikst nokaraties pari galda malai vai biit saskarsme ar karstam virsmam.

12. Nenovietojiet ierici blakus karstam gazes vai elektriskajam rinkim vai sakarséta krasni.

13. Neizmantojiet ierici blakus gazei vai citam viegli uzliesmojosam vielam (pieméram, benzinam,
Skidinatajiem, aerosoliemu. c.)

14. Nelietojiet ierici Udens tuvuma. So ierici nedrikst izmantot tie3a Gdens tuvuma, piemeram, pie
vannas, izlietnes, baseina u. c., kur pastav iespgjamiba iemérkt iefici vai kur idens var izSlakstiies.
Neaiztieciet iefici ar slapjam rokam.

15. Pahgmnqei vai aksesuari, ko nepardod vai neiesaka ierices izplatitajs, var sabojat iefici vai izraisit
traumu risKu.

16. Neatstajiet ierici nepieskatitu, kad ta ir ieslégta. Vienmeér péc listoSanas atvienojiet iefici no stravas
avota.

17. Neizmantojiet ierici citiem mérkiem.

18. Neuzglabajiet ierici tieSos saules staros vai augsta gaisa mitruma apstak|os.

19. Neizmantojiet asus vai abrazivus priekSmetus, izmantojiet tikai Karstumizturigas plastmasas vai koka
lapstinas, lai nesabojatu nepiedegosa parklajuma virsmu.

20. Jabiit ipasi uzmanigiem, parvietojot ierici, kura ir karsta ella vai citi karsti Skidrumi.

*



21. lerici drikst izmantot tikai aizvértu. UZMANIBU: Lai pasargatu sevi no elektriska Soka, pirms fifisanas
atvienojiet ierici no stravas.

22. Ja stravas vads ir bojats, lai izvairitos no traumu riska, to drikst mainit razotajs, autorizeta servisa vai
lidzigi kvalificétas personas.

23. lerici drikst izmantot bémi vecuma no 8 gadiem, ka ari personas ar ierobezotam fiziskajam, manu un
garigajam spejam vai cilveki bez pieredzes un zinaSanam, ja vinus uzmana un instrue, ka izmantot
lerici drosa veida, un vini apzinas iespgjamos riskus. BEmi nediikst spéléties ar ierfci. lerici drikst fiit
un apkopt bémi vecaki par 8 gadiem un tikai pieauguso uzraudziba.

24. |lzmantojot iefici bernu klatbutng, nepiecieSama stingra uzraudziba.

25. Virsmas, kuram var piek|ut, var sakarst, kamer ierice darbojas.

26. yeiémantojiet ierici, ja stravas vads ir bojats vai ari ierice reizém nedarbojas vai pilniba parstaj

arboties..

27. lerici nedrikst darbinat tukSu (iznemot pirms pirmas lietoSanas reizes), jo Sada darbiba var novest pie
ierices sabojasanas un/vai traumam.

28. Nenovietojiet ierici blakus viegli uzliesmojoSiem materialiem, piemeéram, galdautam vai aizkariem.

29. Nenovietojiet ierici pret sienu vai pret citam iericém. Atstajiet vismaz 30 cm brivas vietas aizmugure
un sanos un 30 cm brivas vietas virs ierices.

30. Nemgé_%jniet pats salabot vai parveidot ierici un parliecinieties, ka iefices remontu veic kvalificéts
specialists.

31. Soierici nav paredzéts darbinat ar arejo taimeri vai atsevisku talvadibas sistému, ka vien arto, kas ir
nodrosinata kopa ar iefici.

32. lerice ir aprikota ar zemétu kontaktdaksu. Lidzu, parliecinieties, ka kontaktligzdas ir labi zemétas.

33. Cepot karsta gaisa, caur izvades atverém tiek izlaisti karsti tvaiki. Turiet rokas un seju drosa attaluma
no tvaikiem un izvades atverém. Uzmanieties no tvaikiem art bridi, kad nonemat iericei vaku.

34. Nekavejoties atvienojiet iefici no stravas, ja redzat tumsus dumus. Pagaidiet, lidz dimoSana beidzas,
pirms iznemat gatavoSanas grozu no ierices. Pirms turpmakas izmantoSanas ripigi parbaudiet ierici,
vai ta nav bojata.

35. LietoSanas sakuma iespé&jami izgarojumi, pirms iefice sasniedz termalo stabilitati.

36. Jaierice nestrada ka nakas, ir sanémusi specigu sitienu, nomesta, sabojata, atstata ara vai iemesta
tident, neizmantojiet to.

37. Laianierice tikusi parbaudita, tas lietoSana un sekas ir lietotaju atbildiba.

1) Detalas
Delimano ierce cepSanai Air Fryer sastav no $adam detalam, kas paredzetas Sadam funkcijam:

Att. 1. (skat.: ATTELI, Att. 1)

1. GatavoSanas grozs 5. GatavoSanas groza katls 9. Temperatiras iestatiSanas sledzis
2. Plastmasas vaks 6. Gaisa pievade 10. Taimera/ieslégsanas slédzis

3. Groza atbrivoSanas poga 7. Lampina “leslegts” 11. Gaisa izvade

4. Groza rokturis 8. UzkarSanas lampina 12. Stravas vads

2) Pirms pirmas lietosanas reizes

Nonemiet visu iepakojumu un etiketes uziimes (iznemot uzlimi par ierices spriegumu) no ierices.

1. Parbaudiet, vai ierice ir izslégta un atslégta no stravas avota.

2. Noslaukiet iefices galveno korpusu ar mikstu, mitru lupatinu un kartigi nozavéjiet.

3. Nomazgajiet gatavosanas grozu ar nepiedegoso parklajumu silta ziepjiident, tad noskalojiet un ripigi nozavéjiet. Piezime: Neiemérciet ierices galveno korpusu ddeni vai cita Skidruma. Nekad
neizmantojiet specigus vai abrazivus fifiSanas lidzeklus, lai nomazgatu ierici u un tas aksesuarus, jo tas var to sabojat.

4. Novietojiet ierici uz stabilas, Karstumizturigas virsmas, augstuma, kas ir piemérots lietotajam. PIEZIME: Kad izmantojat ierici pirmo reizi, ta var mazliet izdalit dimus vai smaku. Tas ir normali
un driz parstas. lzmantoSanas laika nodroSiniet gana daudz vietas ap ierici ventilacijai. Ir ieteicams pirms pirmas lietoSanas reizes desmit mindites darbinat iefici bez &diena ieksa; tas nelaus
sakotngjiem diimiem un smakai ietekmét &diena garsu.

3) Montaza
1. levietojiet grozu ar nepiedegoSo parklajumu cepsanas groza katld, fidz tas ir nostiprints. Parbaudiet, vai plastmasas vaks nosedz atbrivosanas pogu, lai ta netiktu nospiesta lietoSanas laika.
2. leslidiniet gatavoSanas groza katlu ieficé un aizveriet to. Piezime: lerice ir iepriekS salikta. GatavoSanas groza katlu pirms izmantoSanas ir janostiprina, citadi ierice nedarbosies.

4) lzmantoSana
Ka izmantot ierici cepSanai Air Fryer:
o Piesledziet ierici stravas avotam.

o Apméram piecas minites uzsildiet iefici, izmantojot taimera un temperatiiras kontroles slédzus. Oranza darbibas un zala temperatiiras lampina iedegsies, noradot uz to, ka iefice uzsilst. Kolidz

ta ir sasniegusi iestatito temperatiru, zala lampina automatiski izslegsies.



o Kad uzsilSana ir beigusies, iznemiet gatavoSanas katlu, izvelkot to no ierices aiz roktura. Novietojiet gatavoSanas katlu uz plakanas, stabilas un karstumizturigas virsmas.

o lelieciet sastavdalas gatavoSanas groza, tad ieslidiniet gatavoSanas groza katlu iericé un aiztaisiet to. Piezime: Nelejiet gatavo3anas groza katla ellu vai citu Skidrumu. Nekad nepiepildiet
gatavoSanas grozu pilnaku par maksimalo atzimi. Nekad neizmantojiet gatavoSanas groza katlu bez gatavoanas groza. Kadu laiku pec izmantoSanas neaiztieciet gatavosanas groza katlu,
jo tas var loti sakarst. Turiet to tikai aiz roktura.

o |zmantojiet temperatiras iestatiSanas slédzi, lai iestafitu iericei nepiecieSamo temperatiiru.

o Nosakiet sastavdalu gatavosanas laiku un izmantojiet taimera/ieslégSanas sledz, lai iestatitu laiku; taimeris saks atskait laiku, kolidz sledzis tiks atlaists.

o Daias sastavdalas ir jasakrata, kad gatavoSanas laiks ir pusé. lznemiet no ierices gatavoSanas groza Katlu aiz roktura. Parbaudiet, vai plastmasas vaks nosedz groza atbrivo3anas pogu,
neatlaizot gatavoSanas grozu ar nepiedego3o parklajumu. Uzmanigi sakratiet gatavoSanas groza katlu un ieslidiniet atpakal ierice, lai to aizvértu un turpinatu gatavot.

o Kad gatavoSana ir pabeigta un iestatitais laiks ir beidzies, nozvanis taimeris. Parbaudiet, vai sastavdalas ir gatavas, uzmanigi atverot gatavosanas groza katlu. Ja sastavdalas nav gatavas,
aizveriet gatavoSanas groza katlu un ar taimera/ieslégSanas sledzi iestatiet nepiecieSamo laiku. Ja édiens ir gatavs, iznemiet gatavoSanas grozu no katla, iztukSojiet ta saturu bloda vai uz
Skivja. lzmantojiet karstumizturigas knaibles (nav ieklautas komplekta), ja produkt ir lieli vai trausli.

PIEZIME: Vienmér pirms cepSanas uzkarsgjiet ierici vai arf gatavoSanas laikam pieskaitiet 3-5 mindtes. Ja gatavosanas laika nepiecieSams mainit temperatiiru vai laiku, vienkarsi pagrieziet
taimera vai temperatiiras iestatiSanas slédzus ka nepiecieSams, un ierice automatiski pielagos iestafijumus. LietoSanas laika zala lampina parslegsies no ieslégtas un izslgtu, lai noraditu,
ka ta uztur izveléto temperatdiru.

Uzmanthu: Neberiet édienu tiesi bloda vai uz Skivja, jo lieka ella var sakraties gatavoSanas groza katla dibena un uztecét uz sastavdalam. Vienmer iznemiet gatavo3anas grozu ar nepiedegoso
parklajumu no gatavoSanas groza katla.

Uzmanibu: Ari tad, kad taimera/ieslégSanas slédzis ir “0” pozicija, pastav nominalais spriegums. Lai pavisam izsIégtu ierici, atvienojiet to no stravas avota.

Ka izmantot gatavoSanas grozu ar nepiedegoSo parklajumu:

Gatavo3anas grozs ar nepiedegodo parklajumu i iznemams vieglakai lietosanai.

e Laiiznemtu gatavoSanas grozu ar nepiedego3o parkliajumu no gatavoSanas groza katla, pabidiet plastmasas vaku uz groza roktura, lai atklatu groza atbrivoSanas pogu.

o Nospiediet un turiet groza atbrivoSanas pogu un uzmanigi paceliet rokturi, lai atbrivotu gatavoSanas grozu ar nepiedegoSo parklajumu.

o levietojiet grozu cepSanas groza katld, lidz tas ir nostiprinats.

o Novietojiet plastmasas vaku atpakal vietd, lai tas nosegtu groza atbrivoSanas pogu.

Uzmanibu: Nekad nespiediet groza atbrivoSanas pogu, kad gatavoSanas groza katls ir pacelts, jo tas var izraisit traumas; nospiediet tikai tad, kad gatavoSanas groza katls ir novietots uz plakanas
un stabilas virsmas.

Automatiska izslégSanas:

lerice ir aprikota ar automatiskas izslégSanas sistému. Ta var iedarboties, ja:

1. Iriztecgjis iestatitais gatavoSanas laiks. Taimeris nozvants, un aktivizésies automatiska izslégSanas sistéma, izsledzot iefici.

2. JagatavoSanas groza katls tiek iznemts no ierices gatavoSanas laika, taimeris turpinas darboties, idz beigsies iestatitais gatavoSanas laiks.
Piezime: Ja ierice ir jaizsledz, pirms beidzas iestaitais gatavoSanas laiks, pagrieziet taimera/ieslegSanas slédzi un atvienojiet ierici no stravas avota.
Parbaudiet, vai gatavoSanas grozs ar nepiedegoSo parklajumu ir karfigi nostiprinats. Citadi ierice var nedarboties.

Piezime: Turiet gatavoSanas groza katlu tikai aiz roktura. Uzmanieties, kad iznemat gatavoSanas grozu ar nepiedego3o parklajumu, jo var izdafities tvaiki.
NEDRIKST: Apgazt gatavoSanas grozu, kamér tas vel ir iestiprinats gatavoSanas groza katld, jo var iztecét lieka ella.

Neaizklajiet ierices gaisa pievadu un izvadu, jo tas var traucét gaisa plismu un ietekmét gatavoSanas rezultatus.

Nelejiet gatavoSanas groza katla ellu vai citu Skidrumu. Nenospiediet groza atbrivoSanas pogu, kameér kratat sastavdalas.

Neaiztieciet gatavoSanas groza katlu lietoSanas laika vai uzreiz péc lietoanas, jo tas var |oti sakarst. Turiet tikai aiz roktura.

5) TifSana

Pirms tirét vai apkopjat ierici, izslédziet to un atvienojiet no stravas avota. Laujiet pilniba atdzist.

1. Noslaukiet ierices galveno korpusu ar mikstu, mitru lupatinu un kartigi nozavéjiet. Neiemérciet ierices galveno korpusu dden vai cita Skidruma.

2. Nomazgajiet gatavoSanas grozu ar nepiedego3o parklajumu silta ziepjudent, tad noskalojiet un ripigi nozavéjiet. Jus varat §is detalas mazgat trauku mazgajamaja masing. Piezime: Lai aff tas
var mazgat trauku mazgajamaja masin, nav ieteicams parak bieZi to dartt, jo tas var saisinat produkta un aksesuaru mzu.

Nekad neizmantojiet spécigus vai abrazivus tifiSanas fidzeklus, lai nomazgatu ierici un tas aksesuarus, jo tas var to sabojat.

Piezime: lerice ir jatira péc katras lietoSanas reizes.

GLABASANA: Parbaudiet, vai ierice ir atdzisus, ira un sausa, pirms noglabajat to v&sa, sausa vieta. Neaptiniet vadu ciei ap iefici, aptiniet to valig, lai nesabojatu to.

6) TraucéjummekléSana
Probléma lespéjamais célonis Risinajums
lerice nedarbojas. lerice nav pieslégta stravas avotam. levietojiet kontaktdakSu zemeta kontaktligzda.
Taimera/ieslégSanas slédzis nav iestatits. Pagrieziet taimera/ieslégSanas sledzi, lai iestatitu
piecieSamo gatavos laiku un ieslégtu ierici.
Sastavdalas, kas tika ceptas | Sastavdalu daudzums groza ir parak liels. lelieciet groza mazaku daudzumu. Mazaks daudzums
ar karsto gaisu, nav gatavas. izcepsies vienmengak.
lestatita temperatiira ir parak zema. Pielagojiet temperatiiru ar temperatiiras kontroles slédzi, lidz
iegustat vélamajo.
Gatavosanas laiks ir parak iss. Pagrieziet taimera/ieslégsanas sledzi, lai iestatitu
nepiecieSamo gatavos: laiku.
Sastavdalas tiek izceptas Daizi produktu veidi gatavosanas laika ir Sastavdalas, kas atrodas cita uz citas (pieméram, fri
nevienmerigi. jasakrata. kartupeli) ir jasakrata gatavoSanas laika vidii.
Ceptas uzkodas nav Jus izmantojat uzkodas, kas ir paredzétas Izmantojiet uzkodas, kas paredzétas gatavosanai krasni,
kraukskigas, kad tiek gatavosanai taukvares katla. vai ari parklajiet ar nelielu ellas daudzumu kraukSkigakam
iznemtas no ierices. rezultatam.
Nevaru ielikt katlu ierice. GatavosSanas groza ir parak daudz Nepiepildiet gatavosanas grozu pilnaku par maksimalo
sastavdalu. atzimi.
GatavoSanas grozs nav pareizi ievietots lespiediet gatavoSanas grozu gatavosanas groza katla, lidz

gatavosanas groza katla. izdzirdat klikski.




No ierices nak balti dumi. Jus gatavojat taukainas sastavdalas. Kad jus gatavojat taukainas sastavdalas ar So ierici, liels
daudzums ellas sateces gatavoSanas groza katla. Ella rada
baltus diimus, un ierice var uzkarst vairak neka parasti. Tam
nevajadzetu ietekmet ierici vai rezultatu.

Baltus diimus izraisa tauki, kas uzkarst gatavosanas groza

katla. Kartigi iztiriet ierici péc katras lietoSanas reizes.

GatavoSanas groza katla ir tauku paliekas
no ieprieksejas lietoSanas reizes.

7) Gatavo3ana un receptes.
S|s irvadfinijas, lai pagatavotu konkrétus édienus, |zman10101 S0 ierici.
Sis ir tikai vadfinijas, gatavosanas process vienmér ir japieskata. Nemiet véra: Daudzums un laiks var atSkirties, tas ir tikai atsaucei.

Kartupeli un fri kartupeli

Ediens Daudzums Aptuvenais Temperatdra | Papildu informacija
gatavoSanas laiks
Plani, saldéti fri kartupeli [300-700 g 18-21 min 200 °C Sakratiet kartupelus, ka noradits instrukcija sadala “LIETOSANA”
Biezi, saldéti fri kartupeli |300-700 g 21-25 min 200 °C Sakratiet kartupelus, ka noradits instrukcija sadala “LIETOSANA”
Majas gatavoti fif 300-800 g 18-25 min 200 °C Sekojiet instrukcijam sadala “Ka pagatavot fiT kartupelus - soli
kartupeli pa solim”
Majas gatavotas 300-800 g 18-25 min 180 °C Noskalojiet un nosusiniet tas, pievienojiet vai uzpatiet 1/2
kartupelu daivinas edamkarotes ellas, ieberiet tas gatavosanas groza un sakratiet, ka
noradrts instrukcija sadala “LIETOSANA”.
Gala un vistas gala
Ediens Daudzums Aptuvenais gatavoSanas laiks | Temperatiira Papildu informacija
Steiks 100-500 g Labi izcepts: 15 min 180 °C Kad gatavoSanas laiks ir pusé, apgrieziet steiku.
Videji asinains: 12 min
Asinains: 10 min
Hamburgers 100-500 g 18-20 min 180 °C Kad gatavoSanas laiks ir pusé, apgrieziet hamburgeru.
Cukgalas karbonade | 100-500 g 18-20 min 180 °C Kad gatavoSanas laiks ir pusé, apgrieziet karbonadi.
Vistas kritina 100-500 g 15-22 min 200 °C Vienmér parbaudiet, vai vista ir kartigi izcepusies.
Vistas stilbini 100-500 g 15-22 min 180 °C Vienmér parbaudiet, vai vista ir kartigi izcepusies.
Uzkodas un piedevas
Ediens Daudzums Aptuvenais gatavosanas laiks Temperatura
Saldeti vistas nageti 100-500 g 10-15 min 200 °C
Pavasara rullisi 100-400 g 6-10 min 200 °C
PildTti darzeni 100-400 g 10-15 min 160 °C
Kiikas un krasni cepti gardumi
Ediens Daudzums Aptuvenais gatavosanas laiks Temperatira
Kiss 400 g 8-15 min 160 °C
Mafini 300 g 10-15 min 200 °C
Ka pagatavot fii kartupelus - soli pa solim
Majas gatavoti fii kartupeh
1. Uzkarsgjiet ierici fidz 200 °C.
2. Sagrieziet kartupelus apméram 1 cm platos salminos.
3. lelieciet sagrieztos kartupelus bloda ar ddeni, lai noskalotu cieti. Tas nosusiniet.
4. Pievienojiet 1/2 edamkarotes ellas un ielieciet gatavoSanas groza.
5. Gatavojiet 200 °C temperatiira 18-25 minites.
6.  Regulari sakratiet kartupelus (apméram reizi 5-6 mindtés), lai tie vienméigi izceptos.
7. Kolidz tie ir pilniba izcepusies un kraukSkigi, iznemiet no ierices, uzberiet garSvielas un izbaudiet.

Saldeti fri kartupeli
Uzkarsgjiet ierici fidz 200 °C.

leberiet gatavoSanas groza 300-700 g saldétu fif kartupelu.

Planus, saldétus fiT kartupelus gatavojiet 18-21 miniti, biezus, saldetus fil kartupelus - 21-25 mindtes.
Regulari sakratiet kartupelus (apméram reizi 5-6 mindtes), lai tie vienmégi izceptos.

Kolidz tie ir pilniba izcepusies un krauk3Kigi, iznemiet no ierices, uzberiet gardvielas un izbaudiet.

o1

Galas piradzini
Sastavdalas:

200 g maltas liellopu galas

1 sakapats Salotes sipols

Pasama ella

Filo mikla

1 timiana zaring

Sals un pipari péc garsas

1 sakapats sipols

1 édamkarote karija pulvera

Ka gatavot: liela panna uz videjas uguns ielejiet ellu, pievienojiet sipolu un cepiet, lidz kluvis miksts. Pievienojiet Salotes sipolu, liellopu malto galu un timianu, cepiet apméram 5 miniites, fidz gala
ir gatava, un nonemiet no uguns. Pievienojiet karija pulveri, sali un piparus. Uzklajiet uz plakanas virsmas filo miklu un sagrieziet tris dalas. Uzlieciet apméram karoti galas pildijuma uz katras dalas,




tad salokiet trisstiros. Atkartojiet So procesu, fidz izlietots viss pildijums. Uzkarsejiet ierici fidz 200 °C, appitiet katru piradzinu ar elu. GatavoSanas groza ielieciet Cetrus piradzinus viena reizé un
gatavojiet apméram 5-8 mindtes. Apgrieziet piradzinus un gatavojiet vél 5 mindites, lidz abas puses ir krauk3kigas un zeltaini brinas.

Grilétas garneles
Sastavdalas:

| 200 g milzu gameles, nomazgatas un attiritas | 50 grami kauséta sviesta | 1 kiploka daivina, nomizota, izspiesta caur kiplokspiedi | 2 @damkarotes svaigi spiestas citronu sulas |

Ka gatavot: uzkarsejiet ierici lidz 200°C., maza bloda sajauciet kausetu sviestu, citrona sulu un kiploku. lemérciet gameles sviesta maisijumé un ielieciet gatavoSanas groza ar nepiedegoso
parklajum. Gatavojiet gameles apméram 8-10 minites.

Lasa kroketes
Sastavdalas:
1 karba notecinata konservéta lasa (sula saglabata) 32 ml sulas no notecinata lasa 1 edamkarote cepama pulvera
75 g miltu 1ola 1/2 téjkarotes Vustersiras mérce
50 g rivmaizes 1/2 sakapata loka PdSama ella un sals un pipari péc garSas

Ka gatavot: Bloda sajauciet lasi ar olu, tad iemaisiet miltus, piparus, lokus un VusterSiras mérci. Sajauciet cepamo pulveri ar laSa sulu un sakuliet, lidz veidojas putas. lelejiet laSa maisijuma un
ar dakSu samaisiet. Uzkarsgjiet ierfci fidz 200°C. No masas izveidojiet kroketes un apvartiet fivmaize. Uzpitiet elu, ielieciet gatavoSanas groza un gatavojiet apméram 12-15 mindtes vai fidz
zeltaini brinas.

®

V& multumim c3 afi ales produsele Delimano!

Delimano oferd 0 gamé inovatoare de articole de bucétrie de calitate excelentd, proiectate pentru a oferi o experientd sanatoasd, gustoasa si placutd de gatit (in prepararea, gatirea i consumarea
alimentelor), incurajand pasiunea pentru gatit, indiferent de nivelul abilitatilor de gatit. Gateste. Sarbtoreste. In fiecare zi.

Toate produsele Delimano sunt percepute ca fiind foarte valoroase, astfel ncat este foarte p05|b|l cafalsificatorii s ne copieze $i, prin urmare, sa abuzeze de clienti oferindu-le produse de o calitate
mai slaba, fard garantie si senvice. Vd rugam s raportati orice produs copiat, similar, contrafécut sau orice distribuitor neautorizat a brand, protection@studio- -moderna.com pentru a ne ajuta sa
luptdm impotriva contrafacerilor ilegale. Distribuitor: ICS ,,Top-Shop StudioModerna,, SRL, Piata Dimitrie Cantemir 1, Chisinau, Republica Moldova, tel. (022) 264-101

Delimano Air Fryer - Manual de Utilizare
V& rugdm s cititi acest manual cu atentie nainte de a utiliza produsul si s& il péstrati pentru a il putea consulta pe viitor.

AVERTISMENTE

Atunci cand utilizati aparate electrice, trebuie sa luati intotdeauna masuri de precautie de baza,

inclusiv urmatoarele:

1. Verificati daca tensiunea indicatd pe pldcuta cu caracteristicile tehnice corespunde tensiunii retelei

locale mamte de a conecta aparatul la reteaua principala de alimentare.

Pentru a va proteja impotriva socurilor electrice, nu scufundati cablul, stecherele sau dispozitivul in

apa sau alte lichide.

Punetiintotdeauna ingredientele care trebuie sa fie prajite/ gatite in cosul de gatit pentru a impiedica

contactul acestora cu elementele de incalzire.

Nu acoperii orificiile de admisie si de evacuare a aerului in timpul functiondrii aparatului.

Nu umplet| cosul de gatit cu ulei, deoarece acest lucru poate provoca un pericol de incendiu.

Scoateti intotdeauna aparatul din prizé dupa fiecare utilizare si inaintea curatarii si efectudrii

intretinerii de catre utilizator.

A3|gurat| -va intotdeauna ca aparatul s-a racit complet dupa utilizare inaintea curatarii sau a efectudrii

intretinerii si Tnainte de depozitare.

Nu utilizati nici un aparat dacé stecherul sau cablul de alimentare sunt deteriorate sau daca aparatul

s-a defectat sau este deterioratin orice fel. Aparatul nu contine piese care pot fi reparate de utilizator.

Returnati aparatul la cel mai apropiat centru de service autorizat sau sunati la numarul nostru de

sevicii clienti pentru a primi informatii cu privire la examinare, reparare sau ajustare.

9. Nu utilizati aparatul Tn exterior. Acest aparat a fost conceput pentru a fi utilizat exclusiv in casa, n
interior, intr-un mediu uscat.

10. Inainte de utilizare, plasati produsul pe o suprafata tare, plata, stabila, uscata si rezistenta la caldura.

11. Nulsati cablul sa atme peste marginea mesei sau a blatului sau sa se atmga de suprafete fierbinti.

12. Nu asezati aparatul pe o plita pe gaz sau o plita electrica fierbinte sau in apropierea lor sau intr-n
cuptor incins.

13. Nu utilizati unitatea in apropiere de gaze sau alte materiale inflamabile (cum arfi benzenul, diluantul
de vopsea, sprayurile, etc. ).

14. Nu utilizati acest aparat in apropierea apei. Acest produs nu ar trebui sa fie utilizat in imediata

*



15.
16.
17.
5 Nu depozitati aparatul in lumina directa a soarelui sau in conditii de umiditate crescuta.

20.
21.

22.
23.

24,

25.
26.

21.

28.
29.
30.
3L
32.
33.

34.

35.
36.

apropiere a apei, mai exact, in apropiere de o cadd, de un lighean, de o piscing, etc., unde este

posibil sa fie scufundat in apa sau stropit. Nu utilizati acest aparat cu mainile ude.

Utilizarea dispozitivelor sau accesoriilor nerecomandate sau nevandute de distribuitorul produsului

poate sa cauzeze pericole la adresa persoanelor si proprietatilor sau raniri.

lalu Iasat|| aparatul nesupravegheat atunci cand este pomit. Scoateti intotdeauna aparatul din priza
upa utilizare.

Nu utilizati aparatul in alt scop in afara celui pentru care a fost conceput.

Nu utilizati articole ascutite sau abrazive Tn acest aparat; utilizati doar spatule din plastic rezistent la
caldura sau din lemn pentru a evita deteriorarea suprafetei anti-aderente.

Trebuie sa fiti foarte atenti cand mutati un aparat care contine ulei fierbinte sau alte lichide fierbint.
Aparatul trebme sé fie utilizat doar inchis. ATENTIE: Pentru a preveni socurile electrice, scoateti
aparatul din priza inainte de a il curdta.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, trebuie s fie inlocuit de producétor, de agentul
de service al acestuia sau de alte persoane cu calificar asemanztoare pentru a evita un pericol.
Acest aparat poate fi utilizat de copii incepand de la vérsta de 8 ani si de persoane care au
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau sunt lipsite de expenenta si cunostinte daca
sunt supravegheate sau au fost instruite cu privire la utilizarea in conditii de sigurantd a aparatulm
siinteleg pericolele pe care le prezintd. Copili nu trebuie ldsati sa se joace cu aparatul. Curatarea si
intretinerea de cétre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste 8 ani si sunt
supravegheati.

Este Inecesara 0 supraveghere atentd atunci cand orice aparat este utilizat de copii sau in apropierea
copiilor.

Este posibil ca suprafetele accesibile sa fie fierbinti in timpul functionarii aparatului.

Nu utilizati aparatul daca acest cablu este deteriorat sau dacé aparatul functioneaza intermitent sau
nu mai functioneaza deloc.

Acest dispozitiv nu ar trebui s functioneze niciodata gol (inafara de inainte de prima utilizare),
dfloartecelo astfel de actiune ar putea avea drept rezultat defectarea aparatulur si/sau ranirea
utilizatorului.

Nu asezati aparatul pe materiale inflamabile, cum ar fi fetele de masa sau perdelele, sau in
apropierea acestora,

Nu asezati aparatul lipit de perete sau de alte aparate. Lasati cel putin 30 cm spatiu liber in partea
din spate si in partile laterale si 30 cm de spatiu deasupra aparatulw

Nu incercati sa modificati sau sa reparati aparatul singur si asigurati-va ca orice reparatii sunt
efectuate doar de un tehmman calificat corespunzator

Acest aparat nu trebuie sa fie actionat printr-un cronometru exterior sau un sistem separat de
telecomanda, in afara celor fumizate cu acest aparat.

Acest aparat este dotat cu un stecher cu impamantare. Va rugam sd va asigurati ca priza de perete
din casa dvs. este cu impamantare.

In timpul prajirii cu aer fierbinte, se elibereaza aburi fierbinti prin orificiile de evacuare a aerului,
Mentineti-va mainile si fata la o dlstanta sigurd de abur i de onficiile de evacuare a aerului. In plus,
aveti grija la aburul sila aerul fierbinte atunci cand scoateti tava din aparat.

Scoateti imediat aparatul din prizé daca vedeti ca din acesta iese fum inchis la culoare. Asteptati sa
nu mai'iasa fum inainte de a scoate oala cosului de ﬁaUt din aparat. Examinati aparatul cu atentie
pentru a vedea daca este deteriorat inainte de a 1l utiliza din nou.

Este posibil ca, la inceputul utilizarii, aparatul sa produca un miros usor, pana la atingerea stabilitatii
termice.

Daca aparatul nu functioneaza in mod adecvat, a fost lovit tare, a fost scapat, este deteriorat, a fost
lsat Tn exterior sau a fost scapat in apa, nu ut|I|zat|



37. De|3| dISp?ZItIVUl a fost verificat, utilizarea sa si consecintele ei reprezinta strict responsabilitatea
utilizatorului

1) Componente
Delimano Air Fryer contine urmatoarele componente, cu urmétoarele functii:

Img. 1 (consultati: IMAGINI, Img. 1)

1. Cos de gatit 5. Oala cosului de gatit 9. Buton pentru controlul temperaturii
2. Capac de plastic 6. Orificiu de admisie a aerului 10. Buton pentru cronometru/pornire
3. Buton de eliberare a cosului 7. Lumina pentru alimentare 11. Orificiu de evacuare a aerului

4. Manerul cosului 8. Lumina pentru incalzire 12. Cablu de alimentare

2) Tnainte de prima utilizare

Tndepértati ambalajul sitoate abibildurile sau etichetele, daca este cazul (cu exceptia etichetei cu caracteristicile tehnice) de pe aparat.

1. Asigurati-va cd fiiteuza cu aer fierbinte este opritd $i scoasd din priza.

2. Stergeti unitatea principald a friteuzei cu aerfierbinte cu o lavets moale umed Si uscati-o bine.

3. Spalati cosul de gatit cu invelis anti-aderent in apd célduta cu detergent, apoi clétiti-l si uscati-| bine. Notd: Nu scufundati unitatea principald a produsului in apa sau in orice alt lichid.
Nu utilizati niciodatd detergenti putemici sau abrazivi sau bureti de sarma pentru a curdta friteuza cu aer fierbinte sau accesorile acesteia, din moment ce acest lucru ar putea duce la
deteriorarea lor.

4. Asezati unitatea principald a friteuzei pe o suprafatd stabila si rezistent la caldurd, la o indltime care este comoda pentru utilizator. NOTA: Atunci cénd utilzati fiteuza cu aer fierbinte pentru
prima oard, este posibil ca aceasta sa emita un miros usor sau putin fum. Acest lucru este normal $i va inceta foarte curénd. Asigurati suficientd aerisire in jurul friteuzei cu aer fierbinte
in timpul utilizari. Este recomandat sé asati friteuza s functioneze fard alimente induntru timp de aproximativ 10 minute inainte de prima utilizare; astfel, fumul sau mirosul initial nu vor
afecta gustul preparatelor.

3) Asamblare

1. Fixati cosul de gatit cu nvelis anti-aderent in oala cosului de gatit. Asigurati-va ca butonul de eliberare este acoperit de capacul de plastic, astfel incat sa nu fie apdsat in timpul utilizarii.

2. Introducen oala cosului de gant in unitatea pnnmpala a friteuzei pentru a o inchide. Nota: Produsul vine preasamblat. Oala cosului de gtit ar trebui sé fie inchisa bine nainte de utilizare.
Tn caz contrar, nu va functiona.

4) Utilizare

Cum se utilizeaza Air fryer:

o Conectati friteuza la reteaua principald de alimentare.

o Preincalzif friteuza timp de aprox. 5 minute prin utilizarea butoanelor pentru cronometru si pentru controlul temperaturii. Lumina indicatoare portocalie pentru alimentare si lumina indicatoare
verde pentru incalzire se vor aprinde, ceea ce inseamnd ca friteuza se incalzeste. Dupd ce aceasta a atins temperatura necesara, lumina indicatoare verde pentru incdlzire se va stinge automat.

e Dupa finalizarea preincalzirii, scoateti oala de gatit din friteuza utilizand manerul. Asezati oala de gatit peo suprafata plata, stabild si rezistentd la caldura.

o Asezati |ngred|ente|e in cosul de gant cu invelis anti-aderent, apoi introduceti oala cosulm de gatit inapoi in unitatea principald a fiiteuzei pentru a o inchide. Nota: Nu umpleti cosul de gatit
cu ulei sau cu orice alt fichid. Nu umpleti niciodats cosul de gatit peste indicatorul MAX. Nu utilizati niciodata oala cosului de gatit fard cosul de gatit Tn ea. Nu atingeti oala cosulm de gatit
in timpul utilizarii si ncd ceva timp dupa utilizare, din moment ce se Tncinge foarte tare. Tineti-o doar de maner.

o Utilizati butonul pentru controlul temperaturii pentru a seta temperatura dorita.

o Stabiliti impul de gatire necesar pentru ingrediente si utilizati butonul pentru cronometru/porire pentru a seta timpul corespunzétor; cronometrul va incepe numarétoarea inversa dupd
cefi dati drumul.

o Este posibil sé fie necesar ca anumite ingrediente sa fie ntoarse/amestecate la jumatatea timpului de gatire. Scoateti oala cosului de gatit tragand méanerul cosului din friteuza. Asigurati-va ca
butonul de eliberare a cosului este acoperit de capacul de plastic. Aveti grija s& nu eliberati cosul fierbinte de gatit cu invelis anti-aderent. Agitati usor oala cosului de gatit, apoi introduceti-o
Tnapoi in unitatea principald a friteuzei pentru a o inchide $i a continua procesul de gatire.

e Dupa finalizarea procesului de gatire si expirarea timpului presetat, cronometrul va "suna’. Verificati dacd ingredientele sunt gata deschizand cu atentie oala cosului de gatit. Daca
ingredientele nu sunt gatite, inchideti oala cosului de gatit si utilizati butonul pentru cronometru/porire pentru a ajusta timpul de gatit in mod corespunzator. Daca mancarea este gata,
scoatefi cosul de gatit cu invelis anti-aderent din oala cosului de gatit, apoi mutati continutul cosului intr-un bol sau pe o farfurie. Utilizati un cleste rezistent a caldura (nu este inclus) daca
ahmentele sunt mai sau frag|le
NOTA: Preincélzi intotdeauna friteuza inainte de a incepe s gatm sau adaugati aprox. 3-5 minute la timpul de gant Dacd este necesard schimbarea timpului de gatit sau a temperaturii in
timpul utilizarii, ut|||zat| butonul pentru controlul temperaturii $i butonul pentru cronometru Tn functie de necesitati si friteuza va ajusta automat setaile. Tn timpul utilizari, lumina indicatoare
verde pentru incélzire se va aprinde si se va stinge pentru a aréta ca se mentine temperatura selectata.

Atentie: Nu tumati méncarea directintr-un bol sau pe o farfurie, din moment ce este posibil s& se colecteze uleiTn exces pe fundul oalei cosului de gatit si sa se scurgd pe ingrediente. Scoateti
Tntotdeauna cosul de gatit cu nvelig anti-aderent din oala cosului de gatit.

Atentie: Tensiunea nominal3 este prezenta in continuare chiar dacd butonul pentru cronometru/pornire este in pozitia "0”. Pentru a opri friteuza permanent, deconectati-o de la reteaua
pnnmpala de alimentare.

Cum se utilizeaza cosul de gatit cu fnvelis anti-aderent:

Cosul de gatit cu invelis anti-aderent poate fi nlaturat pentru a fi utilizat cu usurinta.

e Pentruascoate cosu\ de gatit cu Tnvelis anti-aderent din oala cosului de gatn impingeti capacul de plastic de pe ménerul cosului in fatd pentru a descoperi butonul de eliberare a cosului.
o Apasati sitineti apasat butonul de eliberare a cosului si ridicati cu grijd manerul pentru a elibera cosul de gatit.

e Punefi cosul de gatitinapoi, fixandu-| in oald.

o Glisati capacul de plastic in pozitia initiala, astfel incét sa acopere butonul de eliberare a cosului.

Atentie: Nu apasati niciodata butonul de eliberare a cosului daca oala cosului de gatit este intr-o pozitia ridicatd, din moment ce este posibil s va raniti; apasati butonul doar dupd ce oala a fost
asezata pe 0 suprafata plata si stabild.

Oprire automatd:

Friteuza este dotatd cu oprire automatd. Aceasta se poate activa dacd:

1. Aexpirat timpul de gatit setat. Cronometrul va "suna” si oprirea automata se va activa, astfel incét friteuza se va opri.

2. Dacd oala cosului de gatit este scoasa din friteuza in timpul gatitului, cronometrul va continua numaratoarea inversa pand la expirarea timpului de gatit.

Notd: Dacd este necesar ca friteuza sé fie opritd inainte de expirarea timpului de gatit, opriti aparatul rotind butonul pentru cronometru/pomire si deconectati-l de la reteaua principala de
alimentare.

Tnainte de utilizare, asigurati-va ¢ cosul de gatit este fixat bine. in caz contrar, friteuza nu va funcgiona.

Nota: Tineti oala cosului de gatit doar de ménerul cosului. Aveti grija atunci cand scoateti cosul de gatit, deoarece este posibil s& se emita aburi.

NU intoarceti cosul de gatit cat timp oala este inca atasatd, deoarece este posibil sa picure uleiul in exces de pe fundul oalei cosului de gatit.

Nu acoperiti friteuza sau orificiile ei de admisie si evacuare a aerului, acest lucru va perturba fluxul de aer, fapt care ar putea afecta rezultatele prajitului.
Nu umpleti oala cosului de gatit cu ulei sau cu un alt lichid. Nu apasati pe butonul de eliberare a cosului in timp ce agitati ingredientele.

Nu atingeti oala cosului de gatit in timpul utilizéirii sau imediat dupa aceea, din moment ce devine foarte fierbinte. Tineti-o doar de méner.




5) Curatare

Inainte de a Tncerca sa desfasurati orice operatiune de curatare sau Tntretinere, opriti friteuza si deconectati-o de la reteaua principald de alimentare i lasati-o & se raceasca complet.

1. Stergeti unitatea principala a friteuzei cu o lavetd moale Si umeda si uscati-o bine. Nu scufundati unitatea principala a friteuzei in apa sau i orice alt lichid.

2. Spalati cosul de gatit si oala cosului de gatit in apa calda cu detergent, apoi clétiti-le si uscati-le bine. Aceste doua componente pot s fie spalate si in masina de spalat vase. Notd: Desi
componentele pot fi spalate in magina de spalat vase, nu este recomandata utilizarea in exces a masinii de spalat vase, din moment ce ar putea scurta durata de viatd a produsului sau a
componentelor sale.

Nu utilizati niciodatd detergenti puterici sau abrazivi sau bureti de sarma pentru curatarea friteuzei si a accesorilor acesteia, din moment ce acest lucru ar putea duce la deteriorarea lor.

Nota: Friteuza ar trebui sd fie curatata dupa fiecare utilizare.

DEPOZITARE: Verificati dacd friteuza cu aer fierbinte este rece, curata si uscata ainte de a o depozita intr-un loc récoros si uscat. Nu infasurati niciodata cablul de alimentare strans in jurul

friteuzei: infasurati-| lejer, pentru a evita deteriorarea lui.

6) Depanare

Problema
Friteuza nu functioneaza.

Cauza posibila
Aparatul nu este conectat la priza.

Solutie
Introduceti stecherul intr-o priza de perete cu impamantare.

Nu ati setat butonul pentru cronometru/
pornire.

Setati butonul pentru cronometru/pornire la timpul de
preparare necesar pentru a porni aparatul.

Ingredientele prajite cu
friteuza nu sunt gata.

Cantitatea de ingrediente din cos este
prea mare.

Puneti cantitati mai mici de ingrediente in cos. Cantitatile
mai mici sunt prajite mai uniform.

Temperatura setata este prea mica.

Setati butonul pentru controlul t turii la t

necesara.

tura

Timpul de preparare este prea scurt.

Setati butonul pentru cronometru/pornire la timpul de

piep

Ingredientele sunt prajite
neuniform in friteuza.

Anumite tipuri de ingrediente trebuie sa fie
agitate la jumatatea timpului de preparare.

Ingredientele care stau unele peste altele sau unele langa
altele (de ex., cartofii prajiti) trebuie sa fie agitate la
jumatatea timpului de preparare.

Gustarile prajite nu sunt
crocante atunci cand ies din
friteuza.

Ati utilizat un tip de gustari care trebuie sa
fie preparate intr-o friteuza traditionala.

Utilizati gustari pentru cuptor sau ungeti gustarile cu putin
ulei pentru a obtine un rezultat mai crocant.

Nu pot introduce oala in
aparat in mod adecvat.

Sunt prea multe ingrediente in cosul de
gatit.

Nu umpleti cosul de gatit peste indicatorul MAX.

Cosul de gatit nu este asezat corect in oala
cosului de gatit.

Apasati cosul de gatit in oala cosului de gatit pana cand
auziti un clic.

lese fum alb din aparat.

Preparati ingrediente grase.

Atunci cand prajiti ingrediente grase in friteuza, se va scurge
mult ulei in oala cosului de gatit. Uleiul produce fum alb

si este posibil ca oala sa se incalzeasca mai mult decat de
obicei. Acest lucru nu afecteaza aparatul sau rezultatul.

Oala cosului de gatit contine inca reziduuri
grase de la utilizarea anterioara.

Fumul alb este generat de grasimea care se incalzeste in oala
cosului de gatit. Asigurati curatarea adecvata a oalei cosului
de gatit dupa fiecare utilizare.

7) Gatit i retete

Veti gasi mai jos indrumdri cu privire la gatitul anumitor tipuri de alimente cu friteuza cu aer fierbinte. _
Acestea sunt doar indrumdri i aparatul ar trebui sa fie ntotdeauna monitorizat in timpul gétitului. NOTA: Valorile pot sa varieze si sunt doar cu titiu de referinta aproximativa.

Cartofi si cartofi prajti

Aliment Cantitate Timp de Temperatura | Informatii suplimentare
preparare
aproximativ
Cartofi pai congelati subtiri [300-700¢g [18-21 min 200 °C Agitati cartofii conform instructiunilor din sectiunea “UTILIZARE”.
Cartofi pai congelati grosi  [300-700¢ [21-25 min 200 °C Agitati cartofii conform instructiunilor din sectiunea “UTILIZARE”.
Cartofi pai facuti in casa 300-800¢g |18-25min 200 °C Urmati instructiunile complete din sectiunea “Ghid pas cu pas
pentru prepararea cartofilor prajiti”.
Cartofi wedges facuti in 300-800g |18-25min 180 °C Clatiti-i si uscati-i, addugati sau pulverizati o jumatate de lingura
casa de ulei de gatit sau ulei spray si puneti-i in cosul de gtit. Agitati
conform instructiunilor din sectiunea "UTILIZARE”.

Carne
Aliment Cantitate Timp de preparare aproximativ | Temperatura Informatii suplimentare
Friptura 100---500 g | Bine facutd: 15 min 180 °C Se ntoarce la jumatatea timpului total de gatit.
Mediu: 12 min
In sénge: 10 min
Hamburger 100-500¢ |18-20 min 180 °C Se ntoarce la jumatatea timpului total de gatit.
Cotlet de porc | 100-500¢ |18-20 min 180 °C Se intoarce la jumatatea timpului total de gatit.
Piept de pui 100-500¢g |15-22min 200 °C Verificati intotdeauna daca puiul este bine patruns.




| Pulpe de pui | 100 - 500 g | 15-22 min 180 °C Verificati intotdeauna daca puiul este bine patruns.
Gustari si garnituri

Aliment Cantitate Timp de preparare aproximativ Temperatura

Nuggets de pui congelate 100-500 g 10--15 min 200 °C

Pachetele de primavara 100 - 400 g 6- 10 min 200 °C

Legume umplute 100-400 g 10--15 min 160 °C

Produse de patiserie si cofetarie

Aliment Cantitate Timp de preparare aproximativ Temperatura

Quiche 400 g 8- 15 min 160 °C

Briose 3008 10--15 min 200 °C

Ghid pas cu pas pentru prepararea cartofilor prajiti

Cartofi prajiti fécuti in casd:

Preincalziti friteuza la 200 °C.

Taiati cartofi pai de aproximativ 1x 1 cm latime.

Asezati cartofii pai intr-un bol cu apd pentru a i clati de amidon, apoi uscati-i.

Adaugati sau pulverizati o jumatate de lingura de ulei de gatit sau ulei spray si puneti-in cosul de gatit.
Gatiti-i la 200 °C timp pe 18 - 25 de minute.

Agitati cartofii regulat (aprox. o daté la 5-6 minute) astfel incét toti cartofii s fie prajiti uniform.

Dupa ce cartofii sunt préjiti si crocanti, scoateti-i din friteuza si asezonati-i. Pofta buna!

Cartofi congelati

NooRwWwN e

1. Preincalziti friteuza la 200 °C.

2. Adaugati 300--700 g de cartofi congelati in cosul de gtit.

3. Préjiti-i imp de 18-21 de minute in cazul cartofilor pai congelati subfiri sau timp de 21-25 de minute in cazul cartofilor pai congelati grosi.
4. Agitati cartofi regulat (aprox. o data la 5-6 minute) astfel incat toti cartofii sa fie prajiti uniform.

5. Dupa ce cartofii sunt prjiti si crocanti, scoateti-i din friteuza si asezonati-i. Pofta buna!

Samosa cu carne de vita

Ingrediente:

200g de carne tocata de vita 0 salota tocatd Ulei spray

1 pachet de aluat filo 1 fir de cimbru Sare si piper dupa gust

0 ceapa tocata 0 lingura de pudra de curry

Preparare: Intr-0 cratiti mare, la foc mediu, adaugati putin ulei si ceapa si caliti-o pand se inmoaie. Adaugati in cratita salota tocatd, camea tocatd i cimbrul si gatiti-le timp de aprox. 5 minute -
péand cand camea este bine facutd - si luati cratita de pe foc. Adugati pudra de curry si asezonati cu sare i piper. Intindefi o foaie de aluat filo pe o suprafata plata si téiati-o pe lungime in trei.
Adaugati o lingurd din amestecul de came pe fiecare fasie, apoi impaturifi-le sub formé de triunghiuri. Continuati acest proces pénd cand ati terminat tot amestecul de came de vitd. Preincalzfi
friteuza la 200 °C. Pulverizati fiecare samosa cu ulei. Apoi asezati cate patru samosa in cosul de gatit cu invelis anti-aderent si gatiti-le timp de aprox. 5-8 minute. Intoarcefi samosa $i gatiti-le
incd 5 minute, pand cand ambele péri sunt crocante si rumenite.

Crevetila gritar
Ingrediente:

| 200 g creveti mari, spdlati si curatati | 50 g unt topit 1 catel de usturoi, curdtat si tocat | Doua linguri de l[amaie

Preparare: Preincalzif friteuza la 200°C. Intr-un bol mic, amestecati untul topit, sucul de [iméie si usturoiul. Tntingeti crevegii in amestecul de unt si asezafi- direct in cogul de gatit anti-aderent.
Gatiti crevefii timp de aprox. 8-10 minute.

Crochete de somon
Ingrediente:

0 conserva de somon, scursa (dar pastrati sucul)

32 ml suc de la somonul stors

0 lingurita de praf de copt

75 g faina

1ou

¥ lingurita de sos Worcestershire

50 g pesmet

Y ceapa verde tocata

Ulei spray, sare si piper dupd gust

Preparare: Amestecati intr-un bol somonul si oul, apoi adaugati féina, piperul, ceapa si sosul Worcestershire si mestecati. Amestecati praful de copt cu sucul de somon si bateti-le pana devin
spumoase. Tumnati-le in amestecul de somon $i amestecati-le cu o furculitd. Preincalzifi friteuza la 200°C. Creati formele de crochete din amestec si acoperifi-le cu pesmet. Pulverizati-le cu ulei,
asezafi-le in cosul de gatit cu invelis anti-aderent si gétiti-le imp de aprox. 12-15 minute, pana se rumenesc.

)

Hvala Vam §to ste izabrali Delimano proizvode!

Delimano donosi inovativan asortiman visokokvalitetnog posuda koje je dizajnirano da obezbijedi zdravo, ukusno i ugodno kuvanje (priprema, kuvanje, konzumiranje hrane) ohrabrujugi strast za
kuvanjem i zabavom bez obzira na vjestinu kuvanja. Kuvajte. Slavite. Svaki dan.

Svi Delimano proizvodi se smatraju veoma vrijednim tako da falsifikatori kopiraju nade proizvode i na taj nacin zloupotrebljavaju kupce loSijim kvalitetom bez garancije i usluge servisa. Molimo Vas,
prijavite bilo koju kopiju falsifikat, slican proizvod ili neovlascenog distributera na protection@studio-modema.com kako bi nam pomogli u borbi protiv falsifikata.

Delimano Air Fryer - peka¢ na vreli vazduh - Uputstvo za upotrebu
Molimo Vas da prije upotrebe pailjivo procitate uputstvo i saCuvate ga za kasnije koriscenje.

UPOZORENJA




Prilikom koridcenja elektriénih uredaja, uvijek trebate postovati osnovne bezhjedonosne mjere,
?kljucujuci sledece:

10.
11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.
s Uredaj nemojte odlagati na direktnom suncu ili na mjestima sa velikom koncetracijom viage.

20.
21.

22.
23.

. Neopho
. Temperatura dostupnih povrSina moze biti visoka prilikom upotrebe uredaja. )

. Nemojte koristiti uredaj ukoliko je kabl oStecen, uredaj radi povremeno ili je u potpunosti ostecen.

. Uredaj nikada ne bi trebao da radi ukoliko je prazan (osim prve upotrebe), jer bi takvo dejstvo moglo

Prije nego Sto prikljucite uredaj na napajanje, provjerite da li napon oznacen na plocici uredaja
odgovara naponu na lokalnoj mrezi.

Nemojte potapati kabl, utikac ili uredaj u vodu ili neku drugu te¢nost kako biste sprijecili strujni udar,.
Uvijek stavite sastojke da se prze/peku u posudu za pecenje, kako biste sprijecili da dodu u kontakt
sa zagrijavajucim elementima.

Nemojte pokrivati otvore za dovod/odvod vazduha kada je uredaj u upotrebi.

Nemojte dodavati ulje u posudu za pecenje, jer to moze izazvati opasnost od pozara.

Uredaj uvijek iskljucite sa napajanja prilikom CiScenja ili odrzavanja. )

Uvijek provierite da li se uredaj u potpunosti ohladio nakon upotrebe, prije CisCenja ili odrzavanja.
Uredaj nemojte koristiti ukoliko su osteceni kabl, utikac ili sam uredaj. Uredaj ne smiju popravijati
korisnici. Vratite uredaj u prodavnicu u koju je proizvod kupljen ili najblizi servisni centar kako biste
se raspitali za popravku. ) ) §

Nemojte koristiti na otvorenom. Uredaj je namijenjen iskljucivo za kucnu, unutraSnju i upotrebu na
suvom.

Prije upotrebe, postavite proizvod na ravnu, stabilnu, suvu i povrSinu koja je otporna na toplotu.
Nemojte dozvoliti da kabl za napajanje visi preko ivica stola ili da dodiruje vruce povrSine.

Uredaj nemojte ostavijati na ili u blizini vruceg plina ili reme.

Uredaj _n_eén)ojte koristiti u blizini plina ili drugih zapaljivih materijala (kao Sto su benzen, razredivac,
sprejevi itd.).

Uredaj nemojte koristiti u blizini vode. Ne smije se koristiti u neposrednoj blizini vode, kao sto su
kade, umivaonici, bazeni itd. gdje bi moglo doci do potapanja ili prskanja. Uredaj nemojte koristiti
ukoliko su Vam mokre ruke.

Upotreba dodataka koji nijesu preporuceni ili prodati od strane distributera mogu dovesti do
opasnosti ili povreda. } )

Uredaj nemojte ostavljati bez nadzora kada je ukljucen. Uvijek iskljucite nakon upotrebe.

Uredaj koristite |skIHucwo na nacin koji je opisan u uputstvu.

Nemojte koristiti ostre predmete ili abrazivna sredstva prilikom upotrebe uredaja; koristite iskljucivo
drvene Spatle kako biste izbjegli oStecenje povrSine.
Morate biti izuzetno oprezni ukoliko prenosite uredaj koji sadrzi vrelo ulje ili druge tople tecnosti.
Uredaj se koristi iskljucivo u zatvorenom polozaju. UPOZORENJE: Uredaj iskljucite iz napajanja prije
ciscenja, kako biste izbjegli strujni udar.
Ukoliko je kabl za napajanje oStecen, mora biti zamijenjen od strane proizvodaca, njihovog agenta li
drugih kvalifikovanih lica, kako biste izbjegli opasnost.
Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina i viSe, kao i 0sobe sa smanjenim fizickim, Culnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja, ako su pod nadzorom ili instukcijama
za pravilnu upotrebu i ako razumiju opasnosti. Djeca se ne smiju igrati sa uredajem. Ciscenje i
odrzavarye ne smiju vrSiti djeca, osim ako su starija od 8 J;odma i pod nadzorom.

an je nadzor ukoliko se uredaj koristi od strane djece ili u njihovoj blizini.

dovesti do kvara uredaja i/ili povrede korisnika.

. Uredaj nemojte postavljati na ili u blizini zapaljivih materijala kao Sto su stolnjaci ili zavjese.
. Uredaj nemojte postavljati uz zid ili druge uredaje. Ostavite najmanje 30 cm slobodnog prostora sa

svake strane.

. Nemojte vrsiti bilo kakvu modifikaciju ili popravku sami, vec osigurajte da svaku popravku vrsi



iskljucivo kvalifikovani tehnicar.
. Ovaj uredaj ne smijete Koristiti pomocu spoljasnjeg tajmera ili odvojenog sistema daljinskog
upravljanja, osim onog koji se isporucuje sa ovim uredajem.
32. Uredalu je opremljen sa uzemljenim utikacem. Provjerite da i su sve uticnice u VaSoj kuéi dobro
uzemljene.
33. Driite ruke i lice na sigurnom odstojanju od pare i otvora za izlaz vazduha. Takode morate biti pazljivi
prilikom uklanjanja posude iz uredaja, zbog tople pare i vazduha.
34. Ukoliko dode do pojave dima iz uredaja, odmah iskljuCite isti. Sacekaite da se dim zaustavi, a zatim
uklonite posudu iz uredaja. Temeljno pre%ledajte uredaj kako biste uocili moguca ostecenja
35. Na pocetku upotrebe je mo%uce osjetiti blage mirise, sve dok uredaj ne postigne termalnu stabilnost.
36. Nemojte koristiti uredaj ukoliko je pao, o3tecen, ili ne radi na nacin kojl je opisan u uputstvu.
37. lako je uredaj provjeren, njegova upotreba i posledlce su strogo korisnikova odgovornost.

1) Djelovi
Delimano Air Fryer - pekac na vreli vazduh sadri djelove sa sledecim funkcijama:

w
—_

Slika 1 (pogledajte: SLIKE, Slika 1)

1. Posuda za pecenje 5. Lonac za pecenje 9. Dugme za podeSavanje temperature

2. Plasticni poklopac 6. Dovod vazduha 10. Dugme za ukljuCivanje/podeSavanje vremena
3. Dugme za otpustanje posude 7. Svijetlo za ukljuCivanje 11. Odvod vazduha

4. Rucka posude 8. Svijetlo zagrijavanja 12. Kabl za napajanje
2) Prije prve upotrebe

Uklonite sve materijale za pakovanje, naljepnice i etikete (osim oznake) iz uredaja.

1. Provjerite da i je air fryer pekaC iskljucen i da li ste izvukli kabl iz napajanja.

2. Uredaj obriSite pomocu viazne krpe, a zatim temeljno osusite.

3. Posudu za pecenje sa neljepljujuéim premazom operite u toploj vodi i sapunici, a zatim temeljno isperite i osuSite. Napomena: Nemojte potapati glavni uredaj u vodu il bilo koju drugu te€nost.
Nikada nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za Cicenje uredaja ili njegovih dodataka, jer to moZe dovesti do ostecenja.

4. Postavite air fryer pekaC na stabilnu, povrsinu koja je otpoma na toplotu i na visini koja je pogodna za korisnika. NAPOMENA: Prilikom koriScenja air fryer pekaca po pivi put, moguce je
emitovanje hlagog dima ili mirisa. Ovo je normalno i brzo ¢e prestati. Obezhijedite dovoljan protok vazduha oko air fryer pekaca tokom upotrebe. Preporucuje se da ukljucite air fryer pekat
bez hrane oko 10 minuta prije prve upotrebe; ovo Ce sprijeciti dim ili neprijatan uticaj na ukus hrane.

3) Montaza

1. Postavite posudu sa neljepljujucim premazom u lonac za pecenje, sve dok ne bude sigumo postavijen. Provjerite da li plasticni poklopac pokriva dugme za otpustanje, kako bi se izbjeglo
pritiskanje tokom upotrebe.

2. Postavite lonac za pecenje u glavni uredaj kako biste ga zatvorili. Napomena: Uredaj koji dobijete je prethodno sastavljen. Lonac za pecenje treba da bude bezbjedno zatvoren prije upotrebe,
kako ne bi sprijecio rad uredaja.

4) Upotreha

Kako se koristi the Air fryer pekac:

Prikljucite air fryer pekaC na napajanje.

o Zagrijte airfryer pekaC na oko 5 minuta koristeci dugme za podeSavanje vremena i temperature. NarandZasto svijetio za snagu, i zeleno svijetlo za zagrijavanje ce prikazati da se uredaj zagrijava.
Kada uredaj dostigne Zeljenu temperaturu, zeleno svijetlo e se automatski iskljuciti.

o Kada je zagrijavanje zavrSeno, uklonite lonac za pecenje tako Sto cete ga izvuci iz uredaja pomocu rucke. Postavite lonac na ravnu, stabilnu i povrsinu otpomu na toplotu.

o Stavite sastojke u posudu za pecenje sa neljepljujucim premazom, a zatim posudu stavite u glavno tijelo air fryer pekaca kako biste ga zatvorili. Napomena: U lonac za pecenje nemojte sipati
ulje ili bilo koju drugu tecnost. Posudu nemojte nikada napuniti preko linije MAX. Nikada nemojte koristiti lonac ukoliko prije toga niste postavili unutra posudu za pecenje. Lonac za pecenje
nemojte dodirivati tokom i nakon upotrebe, jer je veoma topao. DrZite ga iskljucivo za rucku.

o Koristite dugme za podeSavanje temperature kako biste podesili Zeljenu temperaturu.

o Qdredite vrijeme pecenja koje je potrebno za sastojke i koristite dugme za vrijeme/ukljucivanje kako biste podesili vrijeme u skladu sa tim; viijeme e poceti da se racuna kada dugme bude
otpusteno .

o Neke sastojke je potrebno protresti tokom pripreme. lzvadite lonac tako Sto Cete izvaditi rucku posude iz air fryer pekaca. Provjerite da li plasticni poklopac pokriva dugme za otpustanje
korpe, pazeci da ne otpustite vrelu korpu sa neljepljujucim premazom. Njezno protresite posudu za pecenje, a zatim vratite u glavni uredaj air fryer pekaca, kako biste je zatvorili i nastavili
sa pripremom.

o Kada je pecenje zavrieno i prethodno podeSeno vrijeme istekne, tajmer ée napraviti zvuk zvona. Pazljivo otvorite posudu i provierite da li su sastojci spremni. Ukoliko sastojci nijesu peceni,
zatvorite lonac i koristeci dugme za vrijeme/ ukljucivanje podesite vrijeme. Ukoliko su sastojci gotovi, uklonite posudu iz lonca za pecenje, a zatim ispraznite sadrzaj u posudu ili tanjir. Koristite
par hvataljki otpomih na toplotu (nisu ukljucene u set) ukoliko je hrana velika ili krhka.

NAPOMENA: Uvijek zagrijte air fryer pekaC prije nego Sto pocnete sa pecenjem, oko 3-5 minuta. Ukoliko je tokom pripreme potrebno mijenjati vrijeme i temperaturu, jednostavno koristite
dugme za podeSavanje vremena/temperature, a uredaj ce se automatski prilagoditi. Tokom upotrebe, zeleno svijetlo ce se ukfjucivati i iskljucivati kako bi signaliziralo da odrzava izabranu
temperaturu.

Oprez: Hranu nemojte sipati direktno u posudu ili tanjir, jer viSak ulja sakupljen na dnu moze iscureti na sastojke . Uvijek uklonite posudu sa neljepljujucim premazom iz lonca.

Upozorenje: Nominalni napon je i dalje prisutan Cak i kada je dugme za viijeme/ ukljucivanje okrenuto na polozaj ‘0. Da biste trajno iskljucili uredaj, izvucite kabl iz napajanja.

Kako se koristi posuda za pecenje sa neljepljujuéim premazom:

Posuda se moze ukloniti zbog jednostavnijeg koriscenja.

o Dabiste uklonili posudu za pecenje iz lonca, gumite plasticni poklopac sa rucke prema naprijed, kako biste oslobodili dugme za otpustanje.

o Pritisnite i drZite dugme za otpustanje posude, i pazljivo podignite rucku kako biste oslobodili posudu sa neljepljujucim premazom.

o \Vratite posudu za pecenje u lonac, u polozaj koji je siguran.

o \Vratite plasticni poklopac nazad u polozaj, tako da pokriva dugme za otpustanje.

Upozorenje: Nikada nemoite pritisnuti dugme za otpustanje ukoliko je uredaj podignut, jer to moze dovesti do povrede; pritisnite iskljucivo kada je uredaj postavijen na ravnu i stabilnu povrsinu.




Automatsko iskljucivanje:

Uredaj posjeduje funkciju automatskog iskljucivanja. Moze se aktivirati:

1. Ukoliko je isteklo viijeme kuvanja. Tajmer ce zazvoniti i automatski Ce se iskfjuciti uredaj.
2. Ukoliko se posuda izvuce iz uredaja tokom kuvanja, tajmer ce nastaviti da racuna dok vrijeme pecenja ne istekne.

Napomena: Ukoliko je potrebno iskljuciti uredaj prije isteka podeSenog vremena, jednostavno okrenite dugme za vrijeme/ukfjucivanje u polozaj OFF, i iskljuCite sa napajanja.
Prije upotrebe provjerite da li je posuda za pecenje dobro postavijena. Ukoliko to ne u€inite, moze doci do slabijeg djelovanja uredaja.

Napomena: Lonac driite iskljucivo za rucku. Budite paZjivi prilikom uklanjanja posude, jer moze dodi do emitovanja pare.

NEMOJTE: Okrenite posudu za peCenje sa loncem koji je joS uvijek pricvrscen, kako bi ispraznili visak ulja koje se nalazi na dnu posude.
Nemojte pokrivati uredaj, jer to moze ometati protok vazduha i uticati na rezultate pripremanja hrane.

U lonac za pecenje nemojte sipati vodu li bilo koju drugu teSnost. Nemojte pritiskati dugme za otpustanje posude dok mijeSate sastojke.
Nemojte dodirivati posudu tokom ili odmah nakon upotrebe uredaja, jer moze biti vrela; drzite iskljucivo za rucku.

5) Ciscenje

Prije ¢iScenja li odrZavanja, iskljucite uredaj i izvucite iz napajanja, a zatim ostavite da se ohladi u potpunosti.

1. Airfryer pekac obriSite vlaznom krpom, a zatim temeljno osusite. Uredaj nemojte potapati u vodu ili neku drugu te¢nost.

2. Posudu i lonac za pecenje operite u toploj vodi i sapunici, a zatim temeljno isperite i osuSite. Takode, ova dva dijela moZete oprati u maSini za pranje posuda. Napomena: lako se dodaci
mogu prati u masini za posude, ne preporucujemo prekomjemu upotrebu, jer moze smanjiti Zivotni vijek proizvoda ili dodataka.

Nikada nemojte koristiti gruba ili abrazivna sredstva za Ciscenje uredaja ili njegovih dodataka, jer to moze dovesti do ostecenja.

Napomena: Air fryer pekac trebate o€istiti nakon svake upotrebe.

ODLAGANJE: Provjerite da li je uredaj ohladen, Gist i suv prije odlaganja na hladnom i suvom mjestu. Nikada nemojte Cvrsto omotavati kabl oko uredaja: omotajte ga labavo kako ne bi doslo do

ostecenja.

6) Rjesavanje problema

Uredaj ne radi.

Uredaj nije prikljucen.

Ubacite kabl za napajanje u uti¢nicu.

Nije podeSeno dugme za vrijeme/
ukljucivanje.

Podesite dugme za vrijeme/ukljucivanje do Zeljenog vremena kako
biste uklju€ili vrijeme.

Sastojci nijesu isprZeni.

Previse sastojaka u posudi za kuvanje.

Stavite manju koli¢inu sastojaka u posudu. Manja koli¢ina ée se
ravnomjernije pripremiti.

Dades,

temperatura je preniska

Okrenite dugme za podeSavanje vremena na Zelj temperaturu.

Vrijeme pripreme je kratko.

Okrenite dugme za vrijeme/ukljucivanje na potrebno vrijeme.

Sastojci su pripremljeni

neravnomjerno u pekacu.

Odredene sastojke treba protresti na pola
vremena tokom pripreme.

Odredeni sastojci (npr. krompir) se moraju protresti na pola
vremena tokom pripreme.

PrZene grickalice nisu
hrskave kada ih izvadite
iz uredaja.

Pripremali ste vrstu grickalica koja
je namijenjena za tradicionalnu vrstu
kaca/friteze.

Lagano premazite malo ulja preko grickalica kako bi bile Sto
hrskavije.

Lonac se ne moze

pravilno ubaciti u uredaj.

PreviSe sastojaka u posudi za kuvanje.

Posudu za kuvanje nemojte puniti preko linije MAX.

Posuda za kuvanje nije pravilno
postavljena u uredaj.

Pritisnite posudu za kuvanje u lonac sve dok ne cujete zvuk “klik”.

Bijeli dim izlazi iz
uredaja.

Pripremate masne sastojke.

Prilikom prZenja masnih sastojaka u uredaju, dolazi do curenja

velike koli¢ine ulja u posudu. Ulje proizvodi bijeli dim, a posuda
se moze zagrijati viSe nego obicno. Ovo ne bi trebalo da utice na
uredaj ili rezultat pripreme hrane.

Posuda za kuvanje sadrZi ostatke masti od
prethodne upotrebe.

Bijeli dim je rezultat zagrijavanja ulja u posudi. Nakon svake
upotrebe obavezno ocistite posudu za kuvanje.

7) Kuvanje i recepti

U nastavku se nalaze smjernice za kuvanje odredenih vrsta hrane pomocu air fryer pekaca.
Ovo je samo smjemica, i pecenje uvijek trebate nadgledati. Molimo Vas OBRATITE PAZNJU: Vrijednosti mogu varirati i predstavljaju samo “grubu” preporuku.

Krompir i Eips

Srednje pecen: 12 min
Slabo pecen: 10 min

Hrana Kolicina Priblizno vrijeme pripreme | Temperatura | Dodatne informacije

Tanki zamrznuti krompir  [300-700¢ | 18-21 min 200 °C Protresite Cips prema uputstvu u odjeljku “UPOTREBA”.

Deblji zamrznuti krompir |300-700¢ |21-25min 200 °C Protresite ¢ips prema uputstvu u odjeljku “UPOTREBA”.

Domaci krompir 300-800g |18-25min 200 °C Pratite uputstva u odjeljku “Korak po korak u pravljenju
krompira”.

Domaci peceni krompir  [300-800¢g |18-25 min 180 °C Isperite ih i osuSite, dodajte ¥ kaSike ulja i stavite ih u
posudu za pecenje, a zatim protresite prema uputstvu u
odjeljku “UPOTREBA”.

Meso i Zivina
Hrana KoliCina Priblizno vrijeme pripreme | Temperatura Dodatne informacije
Biftek 100---500 g Dobro pecen: 15 min 180 °C Okrenite na pola od ukupnog vremena pripreme.




Hamburger 100 - 500 g 18 -20 min 180 °C Okrenite na pola od ukupnog vremena pripreme.
Svinjski kotleti 100-500 g 18 -20 min 180 °C Okrenite na pola od ukupnog vremena pripreme.
Pilece grudi 100-500 g 15-22 min 200 °C Uvijek provjerite da li je pile dobro pripremljeno.
Pileci bataci 100 - 500 g 15-22 min 180 °C Uvijek provjerite da li je pile dobro pripremljeno.
Grickalice i dodaci

Hrana KoliCina Priblizno vrijeme pripreme Temperatura

Zamrznuti pileci komadici 100 - 500 g 10--15 min 200 °C

Umotane rolnice 100-400¢g 6- 10 min 200 °C

Punjeno povrée 100-400 g 10--15 min 160 °C
Pecivai kolaci

Hrana Koli¢ina PribliZno vrijeme pripreme Temperatura

Quiche 400 g 8- 15 min 160 °C

Mafini 300¢g 10--15 min 200 °C

Korak po korak u pravijenju krompira

Domaci krompir:

Zagrijte air fryer pekac na 200 °C.

zrezite krompir na komadice, priblizno 1x 1 cm.

Postavite izrezan krompir u posudu sa vodom, a zatim isperite. Nakon toga ih osuite.

Dodajte % kaike ulja, a zatim ih stavite u posudu za pripremanje hrane.

Pecite na 200 °C oko 18 - 25 minuta.

Redovno protresite krompir (priblizno svakih 5 - 6 minuta) kako bi bili ravnomjemo pripremljeni.
Kada je ispecen i hrskav, uklonite iz uredaja, zaCinite i uZivajte.

Zamrznuti krompir

1. Zagijte air fryer pekac na 200 °C.

2. Dodajte 300700 g u posudu za pripremanje.

3. Pecite oko 18-21 minuta za tanji krompirili 21-25 minuta za deblji krompir.

4. Redovno protresite krompir (priblizno svakih 5 - 6 minuta) kako bi bili ravnomjemo pripremljeni.
5. Kada je ispecen i hrskav, uklonite iz uredaja, zacinite i uzivajte.

Trougliéi sa mesom
Sastojci:

Malo ulja
So i biber po ukusu

1 vlaSac, mljeveni
1 majcina duSica
1 kaSika karia u prahu

200g govedine, mljevene
1 pakovanje lisnatog tijesta
1 luk, isjeckan

Kako: u velikom tiganju na srednjoj vatri dodajte malo ulja i luk, i przite dok ne omekSa. Dodajte mljeveni viaSac, mijevenu govedinu i majcinu dusicu u tiganj i przite oko 5 minuta - sve dok meso
ne hude spremno, a zatim uklonite sa vatre. Dodajte kari u prahu, a zatim zaCinite sa solju i biberom. Postavite st lisnatog tijesta na ravnu radnu povrsinu, i isjecite ih po duzini, na trecine. Dodajte
po jednu kaSiku mjeSavine mesa na vrh svake trake, a zatim ih preklopite u trouglice. Nastavite sa ovim procesom dok ne iskoristite svu mjeSavinu govedeg mesa. Zagijte air fryer pekac na 200
°C. Poprskajte svaki trouglic sa malo ulja. Nakon toga postavite po 4 trougli¢a u posudu za pripremanje hrane, i pecite priblizno 5-8 minuta. Okrenite trouglice, a zatim pecite jo$ 5 minuta, dok
ne dobije zlatno braonkastu boju sa obje strane.

Grilovani Skampi
Sastojci:

| 200 g veceg Skampa, opran i oljusten | 50 g istopljen puter 1 bijeli luk, oguljen i zgnjecen 2 kaSike limunovog soka

Kako: zagrijte air fryer pekac na 200°C. U maloj posudi pomijeSajte rastoplieni maslac, limunov sok i bijeli luk. UmoCite Skampe u smjesu putera, a zatim ih stavite u posudu za pripremu hrane.
Pecite Skampe oko 8-10 minuta.

Kroketi od lososa
Sastojci:

32 ml soka od isuSenog lososa 1 kaSicica praska za pecivo
1 jaje Y% kasSicica Worcestershire sosa
Y isjeckan luk Malo ulja, sol i biber po ukusu

1 konzervirani losos, isusen (ali da je sacuvao sok)
75 g brasna
50 g mrvica hleba

Kako: u posudu pomijeSajte l0sos i jaje, a zatim umijeSajte brasno, biber, luk i Worcestershire sos. MijeSajte praSak za pecivo i sok od lososa dok ne postane pjenasto. Sipajte u mjeSavinu lososa
i mijeSajte pomocu viljuske. Zagrite air peka na 200°C. Formirajte krokete pomocu smjese, a zatim prekrijte mrvicama hleba. Poprskajte uljem, stavite u posudu za pecenje i ostavite 12-15
minuta ili dok ne dobiju zlatno braonkastu boju.

@

By yecrutame Lo ce ognyyueTe 3a [lenvmaxo npoussos!

[lennMaro Bi Hyav BICOKO-KBANWTETHI NPOM3BOAV 38 FOTBEHLE AN3aJHUPAHK 33 NOATOTOBKA HA 3APaBM 1 BKYCHY 0GpoLy. [oTBuMe. Cnasuve. Cexoj AeH.

3aroa wwro lenumaro NPOU3BOAHTE CE MCKNYUTENHO KBANUTETHM, MHOTY YECTO CE CRy4yBa Aa Ce NPO3BE/yBaar v Npoaaaar Gancvduxam. 3a 4a Hu nomMorHeTe Bo Gop6ata NPOTMB BaKaMTe
MPO3BOAN, BE MOMMME, OKOMKY M 3abenexmTe, BeAHal Aa He KOHTaKTMpare Ha info@delimano.com.mk.

[Nlenumano Bo3aywHa ppuTe3a - YnatcTeo 3a ynotpeda




I'Ipeu yn01pe6a BHUMaTENHO npoqmajre [0 ynarcTsoro u 3awysajre [0 3@ BO WHWHa.

MPEAYNPEQYBAA

Kora KopucTuTe enexTpuyHM anapaT cexoraul BOJeTE Ce COFMacHO 0CHOBHHTE Ge3GeAHOCHH
npegynpeayBakba, BKIYYYBajKH M W:

14.
15.

16.
17.

18.
19.
20.

21.
22.

a 1a Ce 3aWTUTUTE 0f eNEKTPUYEH Yap, He ro NoTonyBsajTe Kabenor, NPUKIYYOKOT WK anapator BO
BOJA WK BO [Ipyra TeYHOCT.
CeKoralu CTaBeTe r'v COCTOjKUTE a Ce roTBaT BO KOLWHMLATA, 33 a He A0j4aT BO J0NKP CO eNeMeHTUTe
3 3arpeBarbe.
He rv noKpwBajTe U3ne30T 1 BNE30T 3a BO3AYX A0AeKa anapator paboy.
He ro noniHete cagor co Macno.
CeKoralu CKy4eTe ro anapator 04 CTpyja no ynotpeba Win npef YUCTEHE WK OLPIKYBaHE.
Cexoralu ocurypajTe ce fieka anapartor € LieJI0CHO 0n1ajieH Mo ynoTpeda, Npes Aa ro YUCTUTE Win
OOp:}yBaTe anaparor, Win NaK Npej Aa ro Ckiagupare.
He 1o BKy4yBajTe anaparoT CO OLLTETEH Kaben Win MPUKIYYOK, WK OTKAKO anapator He GYHKLMOHMPa
COOBETHO WM MaK € Ha HeKoj HauuH OwWTeTeH. Bo 0BOj anapar Hema /e/10BK KOW MOe [a v
CepBuc1pa KopucHuKor. O6pareTe ce Kaj OBNaCTeH CepBicep.
He ro KopucTeTe Ha otBopeHo. OBOj NPOM3BOA & HAMEHET 3a oMalliHa YNoTp6a, BO 3aTBOPEH M CYB
npocTop.
Mpez ynoTpeba CTaBeTe ro NpoKU3B0/0T Ha LIBPCTa, paMHa, CTabuiHa, Cysa 1 OrHOOTIIOPHA NOBPLIKHA.

. He ro ocraBajte kabenor aa BMCH NpeKy paboT Ha paboTHaTa Maca Wi nak aa oue B0 JONKp Co

TOoma NoBpPLLIKHa.

. He ro craBajTe Bp3 W1 BO G/13MHA Ha TOMON LUNOPET, WK NaK BO 3arpeaHa pepHa.
. He 1o kopucTete npon3BoA0T BO 61M3MHA HA 3anannBu Matepujany (Kako 6eH3H, paspedysad,

CTIpej, UTH.).

. He ro Kopuctete npou3BogoT BO GAM3KHa Ha Boga. OBOj MPOM3BOJ HE CMEE A C& KOPUCTH BO

HenocpeaHa 6nn3nHa Ha BOAA, KaKO LLITO € Kaja, MUjanHuK, 6a3eH, UTH. Kajie WTo MoCToM Noronema
BEPOjaTHOCT 1a C& HaMOKPH. He ro KOp1CTeTe CO MOKPU paLle.

Ynotpe6ata Ha JOAATOLM KOM He Ce npenopayaHn of CTpaHa Ha NpOM3BOAMTENOT MOMaT fa
NPEU3BMKAAT IMYHM NOBPEAW WM OLLTETYBAHbA Ha MPOM3BOAOT.

He ro ocTaBajTe anapator 6e3 HaZ30p J0AeKa e BKay4eH. Cerorall MCknydyBajTe ro 04 CTpyja no
ynotpeba.

[1pOM3BOAOT KOPUCTETE O CaMo 3a HEroBaTa HaMeHa.

He ro uyBajTe NpOM3BOJOT Ha AMPEKTHA COHYEBA CBETIMHA WK BO MPOCTOPHM CO FONEMO HUBO Ha
BNAMHOCT.

He KopucTeTe 0CTpU Wan abpasuBHM MPEAMETH CO 0BOj MPOM30M; KOPUCTETE CaMO OrHOOTMOPHA
MAaCTMKa WK APBEHW WINATYAM 33 /1 HE ja OLITETUTE HAEMMBaTa 0610ra.

Oco6eHo Tpe6a 1a ce BHMMaBa Kora ro MpemecTyBate Npou3BOZ0T NOAH CO BPEO MAco Uam apyru
TOMIA TEYHOCTH.

Mpon3B0OA0T CMEe /ia Ce KOpMUCTA caMo BO 3aTBopeHa nonoxo6a. MPEAYNPELYBAHE: 3a na ce
CNIPEYM ENEKTPUYEH YIap, UCKIYYETE IO NPEN YUCTEHE.

Ao Kabenor e oLTETEH, MOPa 1a Ce 3aMEHM Of] CTPaHa Ha NPOM3BOAMTENOT WK OBNACTEH CEPBHCED.
OBOj NPOX3BOA CMeaT ia ro KOpUCTaT Aiella Ha BO3PAcT Hafl 8 rouHW Kako W L@ Co HamaneHa
dU3NYKa, CEH30PHA WIW MEHTASHA CNOCOBGHOCT WK HEJI0CTaTOK Ha UCKYCTBO WIN 3HaeHE, AOKOMKY
Ce NoZ NocTojaH Haa30p Ha 0AroOBOPHO LS. YUCTEHETO M OAPXKYBAHETO HE CMeaT Aa ro npasar
/ML IOKO/KY Ce Ha BO3PACT Nog 8 roanHu 1 6e3 COOABETEH HAA30p.

. 3a[I0MKUTENEH € HaZi30P OKONKY NPOU3BO/OT Ce KOPMCTM Off CTPaHa Ha Wu BO 6/1M3MHa Ha JeLara.
. Temneparypara Ha HaZIBOPELIHKTE NOBPLIMHK MOXKE a OUAe BUCOKA KOra anaparor ce KOPHUCTH.

. He ro KopucTeTe anaparor J0KOKY 3abenexute 61Un0 KaKBO OLITETYBAHbE.

. HuKoralul He ro KopucTeTe Npou3Boa0T NPa3eH (0CBEH Npea npBata ynotpeta), 3a1oa LWTo MOXe Aa

CE OLTETH.



217. He ro cTaBajTe Npo13BOa0T BP3 WK BO G/IM3MHA Ha 3anannBu Matepujani.

28. He ro craBajTe Npo13Boa0T NOTNPaH Ha SWa WK Ha HeKoj Apyr npou3sog. Octasete 6apem 30 cm
C/1000£€H NPOCTOP OKOAY MPOKU3BOAOT.

29. He ce obunysajTe camu 1a ro MeHyBaTe Wi nonpasare Npou3BooT, 06parteTe ce Kaj 0BnacTeH
CepBucep.

30. Osoj anapar He CMee [ Ce KOpUCTV CO HaZBOPELLEH TajMep WK OfAeNEeH JaNeunHCKN YripaByBay.

31. 0Boj anapar e onpemeH o 3a3emjeH NpUKy4oK. OcurypajTe ce JeKa WTEeKepoT BO BALLKOT [10M €
C0 3a3eMjyBatbe.

32. BoTeKoT Ha roTBEHLETO, NPEKY M3Ne30T 3a BO3AYX M3NeryBa Bpena napea. Ipiete i pavieTe AULETO
Ha 6e30eHO pacTojaHue of 0TBOPOT 3a BO3/yX. Kora ro BajwTe CajoT 0/ anapator, BHMMaBajTe Ha
TOMNaTa napea 1 BO3yx.

33. BenHalu 1cKnyyeTe ro anapartoT AOKO/KY BUAMTE TEMEH Yaj Kako U3NeryBa of Hero. loyeKajte Yaaor
[1a ©3n1e3e 1 NoToa U3Ba/Tee ro CaaoT of anapartor. [1pes NOBTOPHO Aa ro KOPUCTUTE, NPOBEPETE 10
anaparor.

34. Ha noyetoKoT Ha ynotpe6ata MOXHa € nojaBa Ha HenpujaTHM MMpUCKH 0AeKa anaparor ja ja
[I0CTUrHE TepManHata CTabuiHocCT.

35. AKo anapartor He paboTi COO/IBETHO, € OLITETEH Ha OWI0 KOj HAYMH WK NAK € HAMOKPEH, He 10
KOPHCTETE.

36. WaKo anaparor e TecTpaH BO TEKOT Ha MPOW3BO/ACTBOTO, HEroBata ynotpeda 1 nocneauuuTe of
MCTaTa Ce 0ATrOBOPHOCT HA KOPHUCHMKOT,

1) flenosu
Delimano Air Fryer € cocTaBeH 04 CeAHwTe AEN0BH 3a M3BPLLYBAKLE HA CIEAHNUTE BYHKUMM:

Cn. 1 (suaw: CJINKK, Cn. 1)
1. KowHuua 3a roteere 5. Cap 3a rotBetbe 9. Konye 3a KoHTpOna Ha Temnepatyparta
2. [nacTvyeH Kanak 6. Bnes 3a Bo3ayx 10. Konye 3a tajmep
3. Konye 3a ocnobogysarbe Ha KowHWuata | 7. CBETWIKa MHAWKATOP AeKa anapatoT € BKAyYeH 11. U3nes Ha BO3ayx
4. Payka Ha KolHuuata 8. CBeTWNKa 3a 3arpeBarbe 12. Kaben
2) Mpep npBara ynotpeda

138azeTe ro naKyBakbeTo 04 anaparor.

1. TlpoBeperte Aanu anaparoT e MCKY4eH 0f LTeKep.

2. W36puuwerte ro anapatoT CO MeKa, MOKpa Kpna v TEMENHO UCyLLETe 0.

3. WeywcTere ja Henemamaara KOLIHILA BO TOMAa BOAA v Gnar TEpreHT, N0Toa UCTKHETe ja U TeMeNHo vcyleTe ja. 3abeneluka: He ro notonyBajTe maBHMOT 4en BO BOAA WK BO Apyra TEYHOCT.
HuKoraLu He KopucTeTe abpa3nBHy AETEPTEHTH 3a Aa 0 MCYCTETE NPOM3BOKOT WK HErOBMTE A0RATOLM.

4. (raBeTe ro anapatot Ha CTabiiHa, OrHOOTNOPHa NOBPLLMHA, Ha BUCHHA COOABETHA 3a KopycHHKoT. SABEJIELLIKA: Mpy npeara ynoTpe6a MoxHa € nojaBa Ha Man Yaj Win HenpujateH MUpKC.
(0Ba e HopMaHo 1 co BpeMe Ke 1cyesHe. OKony NPoU3BOLOT Mopa Aia OCTaBHTE COOABETEH MPOCTOP 3a BeHTWaLMja. Mpu npBata ynoTpeGa BryyeTe ro NPOM3BOAOT Aa pabo okony 10
MUHyTV 6€3 COCTOjKU BO HEro; CO 0BA Ke Ce CMPeYM YafoT WA MUPUCOT Aa BAWjaaT Ha BKYCOT Ha XpaHara.

3) CrnonyBarbe

1. CraseTe ja KOWHMLaTa BO CAAO0T 3a roTBEtbE. [IPOBEPETE AaNKM MNACTUYHUOT Kanak ro COKPYBA KOMYETO 3a Aa Of6erHeTe Aa G1ae NPUTMCHATO BO TEKOT Ha ynoTpebara.

2. Cayor 3a roTBetbe CTaBeTe 10 BO NPOU3BOAOT. 3abenelika: 0B0j NPOU3BOY ro A0GHBaTe Befe ckioneH. Mpea ynotpeta, KoWwHwLaTa Tpeba Aa Gue 3aTBOPEHa, 3aT0a LUTO BO CMPOTMBHO
Hema fa ce BHy4M.

4) Ynotpe6a

Kaxo ce KopuCT Npou3BozoT:

®  Brnyyerte ro npou3Boz0T BO LLTEKEP.

®  3arpeje ro NpuGAMIKHO 5 MUHYTH CO NOMOLL Ha TajMEPOT ¥ KONYETO 3a KOHTPONa Ha TeMnepatypara. [opToKanoBata 1 3efieHaTa CBETWIKA Ke CBETHAT LUTO € 3HaK AeKa NPOM3BOAOT Ce
3arpesa. OTKako fe ce A06Me nocayBaHaTa TeMnepatypa, 3efieHata CBETWIKa e Ce CKIYYM.

o (OTKaKo NPOM3BOZOT Ke ce 3arpee M3BaLETe ro CafoT 0 MaBHHOT AEN CO T0a WTO Ke ro noBneyeTe 3a paukara. locTaserte ro Ha pamHa, cTaGunHa, OrHOOTNOPHa NOBPLIMHA.

o (TaBere v COCTOJKWTE Ha KOLIHMLATa 1 N0T0 BPATETe 0 Caj0T BO MaBHUOT AeN 3a Aa ro 3aTBopHTe. 3abeneluka: He ro nonHeTe CaoT co Macno Wik €O TEYHOCT. HUKorall He ro nonHeTe caot
Hajj MaKCcMManHata nHuja. HuKorall He ro KopucTeTe cagoT 6e3 KowHMuaTa. He ro fonupajte cafor oApe/eH Nepuoa no ynotpeba 3aToa UTO MHOTY Ce 3arpesa. [piere ro camo 3a padkara.

o Kopucrere ro konyeto 3a Temnepatypa 3a Aa ja HaMecTuTe Temnepatypara Ha nocakyBaHOTO HUBO.

e Onpegeneto ro NoTpeGHoTO BpeMe 3a NOAFOTOBKA Ha COCTOKITE v MOAECETe o CO MOMOLL Ha KOMETo 3a Bpeme. TajMepor Ke noyHe Za 0a6pojyea.

©  HeKou COCTOjKI MOXHO € a Tpeba jja Ce NPOTPECaT Ha NON0BIHA BPEME O/ FOTBERETO. 13BajTe ro CafoT O MaBHMOT AN CO NOBNEKYBae Ha KOWHHLATa 3a payKara. MposepeTe fanu
1NaCTMKaTa ro NOKPUBA KONYETO 3a 0CN060AYBaKbE Ha KOWHMLATA 32 fid He o MPUTVCHETE CAy4ajHO 1 f4a He ja 0CN060AVTE KOWHWLaTA. TIPOTPECETe r0 CaAoT BHUMATENHO 1 BpaTeTe ro B0
TNaBHVOT Aen. TPOJOTKeTe CO FoTBERETO.

o (OTKaKO rOTBEHLETO € FOTOBO M BPEMETO € NOMMHATO, TajMepoT Ke 3asBoHu. ITpoBepeTe Aanu COCTOjKHTE Ce MOAFOTBEHY CO BHUMATEHO 0TBAPatbe Ha CAA0T 3a oTBetbe. JOKOKY COCTojKuTe
He ce 3rOTBEHM, 3aTBOPETe [0 Caj0T 3a foTBeHe U NPOAOMKETe ro Bpemeto. OTKaKo COCTOjkwTe Ke GWaaT roToBM, M3BajETE ja KOLIHULATA O CAA0T 3a MOTBEt:E U UCTYPETe 1 COCTOjKUTE
B0 COOZEBTEH Caj.
3ABEJIELLIKA: Mpes ynotpeba cexoralu 3arpejTe ro NPOM3BOAOT WM NaK A0AaAeTe AONOTHUTENHI 3-5 MUHYTH Ha BPEMETO NOTPEGHO 3a roTBersE. JJOKOMKY € NOTPEGHO BO TEKOT Ha FOTBEHETO
J1a MM NPWIaroavTe BPEMETO 1 TeMnepatypara, KOPUCTETe v KoM4MkbaTa HaMeHeTH 3a Toa M NPOM3BOZ0T aBTOMATCKY Ke Ce npuiarofy. Bo TeKoT Ha ynoTpeGara, 3eneHata cBeTwika Ke ce
BITy4yBa 1 MCKIy4yBa LLTO € 3HaK AeKa MPOM3BOOT ja OAPHYBA N0CTABEHaTa TeMNepaTypa.
Brumanne: Cexoral npso 13BajETe ja KOWHMLaTa 0 CafoT 3a a Ce MCLEAU MacHoTHjaTa Koja 6v Ce cobpana Ha AHOTO Of CAA0T 1 N0T0a COCTOjkTE MpedpAeTe i Bo Apyr Caj.
MpenynpepyBatbe: HomuHanHaTa BOMTaa € NpucyTHa fiypy 1 Kora KOMYETo € CTaBeHo BO No3uLyvja “0”. 3a LENoCHO ia o MCKIY4MTe anapartor, UCKY4eTe 10 Of LTEKep.




Kako ce ko) DUCTW HENeMInBaTa KOWHMULA:

Henennueata KOLHWLA Ce BaAW 3a EAHOCTABHA ynoTpeda.

® 33 /aja v3BaBuTE KOLIHLIATA O CAA0T 38 FOTBEHE, PUTUCHETE M0 NIACTMIHUOT Kanak Ha payKata HaHanpes 3a Aa ro OTKPHETE KOMYETO 3a 0CN0GOAYBatbE Ha KOWHMLATA.

o [IpUTMCHETE 0 v APXETE F0 KONYETO 3a 0CN0GO/YBatbE Ha KOWHMLATA M BHUMATENHO NOAVTHETE ja paykara 3a Aa ja 0cnoGoavTe KOWHHLATa.

o [loBTOPHO y6aBO HamecTeTe ja KOWHMLaTa BO CAAOT.

©  BpareTe ro 1aCTMYHHOT Kanak BO NPBOGKTHATA NOMOKGA, Za ro NOKPHE KOMYETO 3a 0CN060/YBatbE Ha KOWHMUATA.

MpeynpeayBate: HuKorall He ro NPUTMCKajTe KONYETo 3a 0CNOBOAYBAHE HA KOWHHLATA AOKONKY CA0T 3a FOTBEHE € MOTKPEHAT; NPUTMCHETE T0 CamMo OTKAKO CajoT € NOCTaBEH Ha pamHa,
CTabuiHa noBpLUMHa.

ABTOMATCKO MCKAYYyBatbE:

Mpou3BOAOT MMa ONLVja 3a ABTOMATCKO UCKNY4yBatbe, KOja Ce aKTMBHPA aKO:

1. ENOMHHATO BPEMETO Ha roTBekbE. TajMepoT fie 3aSBOHM 1 NPOM3BOZOT ABTOMATCKY KE Ce MCKIYYH.

2. Cayior 3a roTBetbe € U3BAAEH 0f NPOM3BOZOT BO TEKOT HA FOTBEHLETO, TajMEPOT KE NPOLOMKM Aa 0AGPOjyBa A0EKA Aa NOMMHE BPEMETO.

3abenewka: AKo NPOU3BOAOT TPEGA Aa CE UCKNY4M NPEL Aa MOMMHE BPEMETO, NPUTUCHETE F0 KONYETO 3a BHYYYBatbe/UCKYYyBatbe BO No3uLvja off v CknyueTe ro g cTpyja.
MpoBeperte Aan KoWwHMLATa € NPaBUIHO HamecTeHa npea ynotpeda.

3abenelwka: Cagor ApieTe ro camo 3a paykara.

HE: ja npespryBajTe KOLIHMLATA 3aAHO CO CaZOT 3a FOTBEHLE 3aT0a LUTO MOMKHO € Aa CE COBpana MacHoTHja Ha AHOTO Of CaaoT.
He ro noxpuBajTe NPOM3BOA0T 1 He F0 3aTBOajaTe MPOTOKOT Ha BO3AYX.

He ro nonHeTe cagor co Maco win co Apyra Te4HoCT. MpK MeLwakbe Ha COCTOjKWTE, He ro NPUTUCKA[TE KONYETO 33 0CA060AYBatbE.
He ro 4onvpajre canor BO TEKOT Ha ynoTpeara v BEAHALL N0 Hea 3aToa LLTO MHOTY Ce 3arpeBa, APMETe ro Camo 3a paykara.

5) Yuctere

[pea 4a ro YuCTUTE AW OLPIKyBaTE @NapatoT, UCKNYYETe r0 0 LTEKep 1 NoYeKajTe KOMMIETHO Aa Ce 0naav.

1. W36puwerte ro anapatoT co MeKa, MOKpa Kpna v TeMENHO UCyLLETe 0.

2. Wcumcrete ja Henenueara KOLWHHLA BO Tona BOAA M Gnar JeTepreHT, noToa MCriaKkHeTe ja v TeMenHo UcyleTe ja. 3abeneluka: He ro notonysajre maBHMOT 4eN BO BOAA WM BO Aipyra TEYHOCT.
HuKoralw He KopuCTeTe abpasviBHM AETEPreHTY 3a Aa 0 UCHUCTETE NPOM3BOAOT WA HETOBHTE AOAATOLM.

3abeneLuka: Mpou3BoaoT TPeba Aa ro UcuMCTUTE MO CeKoja ynoTpeta.

CKNAZIMPAHSE: MposepeTe Aano anapatot & KOMMIETHO OMaAEH, UCUHCTEH 1 CyB NPeA Aa o CKMaaupaTe Ha 1agHo W CyBO MecTo. HUKOral He ro npecTerHysajte Kabenor okony NpOM3BOAOT 3a

J1a He Ce owwTeT!.

6) MoxHu npo6nemu 1 pewemja

Mpo6nem Mo)XHa npuunHa Pewenue
Mpou3BopoT He pa6oTy. Mpou3BOAOT He e BKAYYeH BO WTeKep. | Brayyere ro Bo wrekep.
Konueto 3a Tajmep He e HamecTeHo. Mopecete ro Bpemero.
CocTojKuTE He ce roToBu. Bo cajoT MMa NpeMHOry COCTOjKU. CraBajTe NomMankKy coCTOjKW BO CajjoT.
Temnepartypata e npeMHOry HUCKa. 3ronemere ja Temneparypara.
BpemeTo Ha NOAroToBKa € NpemHory 3r ro Bp Ha noar: 8
KpaTKo.
CocTojKuTE Ce NOAroTBEHN Hekou cocTojku Tpeba aa ce CocTojKuTe KoM ce HaMeCcTeHU ejHa BP3 Apyra Tpeba aa
HepaMHOMEpHo. npoTpecat/npomelLaar Ha NoNoBKUHA 0f | ce NpoTpecar/npoMeLuaar Ha NoJIOBMHA O3 BPEMETO 3a
BPEMeTO 3a roTBeHE. roTBEH:E.
CocTojKuTE He ce KpLKaBu. Crte KopucTene cocTojku Kou Tpe6a aa | CTaBajTe COCTOjKM KOM Ce COOABETHH 3a NeYeke BO pepHa
ce npar Bo CTaHAapAHa ¢ppuresa. WK NaK BP3 COCTOjKUTE CTaBeTe cocemMa MaiKy macno.
He moxap cooaBeTtHo aa ro Bo KowHMLaTa MMa NpeMHory cocTojku. | He ja nonHeTe KoWwHKULATa HaA MaKCMManHaTta IMHuUja.
am Cafj0T BO aen.
KowHuuara He e ctaBeHa Bo cajor MpuTucHeTe ja KOWHMLATa BO Cafl0T I0AAEKaA Aia ChylIHeTe
NpaBUiHO. 3BYK “KNMK".
0p anaparot u3neryBa Gen yap. MoproTByBaTe MPCHU COCTOjKH. Kora noprorByBate nOMpCHU COCTOjKM, BO Cafi0T UCTEKYBa
noronema KonuuuHa macno. Macnoro npousBepyBa Gen
4aj U cajjoT ce 3arpeBa noseKe of 06u4Ho. OBa He Bnujae
Ha pe3ynTaTuTe ofj rOTBEHETO.
Capor ceywiTe COApXN MacHu ocTatoun | Benuot yap ce nojaByBa Npu 3arpeBarbeTo Ha MaCHOTUUTE
0/ NpeTxoAHaTa ynorpe6a. BO CajioT 3a rotBeme. Mo ceKoja ynotpeba y6aso
MCYHCTETE 10 CajoT.

7) loBere & peyentn
EBE HeKOMKy HaCOKM v NPE/I03V1 33 T0a KaKO ¥ KaKBa XpaHa MOKETe Jja MOAroTByBaTe BO 0BOj NPOM3BOA. 3abeneluka: BpeaHoCTvTe Moxar Aa Bapupaar v ce AaaeHi camo NPUOAMIKHM BPEAHOCTH.

HKomnupu u yunc

XpaHa Konnunna MpubankHo Bpeme Ha | Temnepatypa | [lononHutenHn ntHhopmaumum
roTBEHE
TeHok 3amp3Hat nomdputr [ 300 - 700 rp 18 - 21 MuH. 200 °C Ha nonoBuHa o roTBEHETO NPOMELIajTe ro NOMGPHTOT.
[le6en 3amp3Hat nompput | 300-700rp |21 -25 MuH 200 °C Ha nonoBuHa o rotBereT0 NpoMeLlajTe ro NoMQpUTOT.
[JlomalwweH nomdput 300-800rp 18 - 25 MuH 200 °C BogeTte ce cnopep ynatcTBOTO BO 0T “Yekop no yekop
[10 COBPLIEH NOMpUT*.
JomalwHu suymnc komnup [ 300 - 800 g 18- 25 min 180 °C W3mujTe v 1 ucywere rv, AofaAeTe ¥ namuyka Macno 3a
rOTBEHE W CTABETE ' BO KOWHWLATA 3a rOTBEHE.
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XpaHa KonnyunHa MNpubanxHO Bpeme Ha Temnepartypa [JononHutenHu nHdopmaumum
roTBeHE
Crek 100---500 rp. |MeyeH: 15 MuH. 180 °C Bo cpeanHa Ha BpeMETO Ha roTBerbe NpeBpTeTe ro CTEKOT.
CpeaHo neyeH: 12 MuH.
Monyxus: 10 MUH.
Xambyprep 100-500rp |18 -20 MuH. 180 °C Bo cpeauHa Ha BpeMeTo Ha roTBeH€e NpeBpTeTe ro.
CBHHCKM pebpa 100-500rp |18 -20 MuH. 180 °C Bo cpeanHa Ha BpeMETO Ha roTBeH€e NPeBPTETe ',
Nunewku rpagu 100-500rp. |15-22 muH. 200 °C CeKoral npoBepeTe Aanu NUNELWKOTo € Y6aBO NOAroTBEHO.
Munewkn konawn | 100 - 500 rp. | 15 - 22 MuH. 180 °C CeKoral NpoBepeTe Aanu NUNELWKOTO e Y6aBO NOArOTBEHO.
Tpuunu
XpaHa KonnynHa MpUBANKHO BPEME Ha rOTBEHE Temnepartypa
3amp3Hatv nunewku nneckasuum | 100 - 500 rp. 10--15 mMuH. 200 °C
Bpan co 3eneHyyk 100 - 400 rp. 6- 10 MUH. 200 °C
TonHeT 3eneHyyk 100 - 400 rp 10--15 mMuH. 160 °C
Meuva u Topti
XpaHa KonnunHa Mpu6anKHO Bpeme Ha roteere | Temnepartypa
Kuw 400 rp 8- 15 MUH. 160 °C
Madunu 300 rp. 10--15 muH. 200 °C

Yexop no Yexop 0 coBpuieH noMppuT

[lomaiweH nomdpur:

1. 3arpejre ro npou3sogor Ha 200 °C.

2. WcedeTe ro KOMIUPOT Ha NEHTM NPUOAMKHO 1X 1 CM WHPOYMHa.

3. CraBeTe v MCeuKaHwTe KOMMMPM BO Cafl CO BOAA M U3MM[TE TV 33 A3 F0 OTCTPaHUTE CKpoGOT. MNoToa HeylueTe .
4, [lopageTe Y namudka Macno 3a roTeetbe 1 CTaBerTe M BO KOWHMLaTa.

5. Torsete r1 Ha 200 °C, 18 - 25 MUHy™M.

6. Ha cexon 5-6 MMHyTM NpOMeLIa]Te 0 NOMPHTOT.

7. OrKaKo fe Guze roToB U KpLKaB, U3BAAETE 10 O aNAPATOT, 3a4MHETE U YHUBAjTE.

3aMp3Har noMput

1. 3arpejre ro anaparor Ha 200 °C.

2. [lopagere 300700 rp. o 3aMp3HATMOT NOMPHT BO KOLIHMLATA.

3. Mpiete 18-21 MuHyTV 3a TEHKMOT 3aMP3HAT NOMOPHT WK 21---25 MUHYTH 33 AEGENOT 3aMP3HAT NOMGPHT.
4. Ha cexou 5-6 My npoMetwajTe ro noMdpwor.

5. OTKaKo Ke Gyae roToB 1 KpLKaB, M3BaZETE ro Of anaparor, 3a4MHETE U YuBajTe.

TepHudmtba co jyHelwko Meco
Cocrojku:

200rp. JyHewxo MeneHo Meco
1 nakyBarbe Kopu
1 Kpommg, UceyKaH

1 KUTKa MajuMHa aywuua
1 cyneHa naxuua Kapv Bo npas
Macno

Con n 6u6ep no BKyc

HauwH Ha noroToBKa: BO ronem ca 3a coc, 4OfafeTe Ma/ky Macno 1 KpOMWE, roTBeTe Jofieka a OMeKHe. [l05azieTe ro MeneHoTo Meco 1 MajuuHaTa AywnLa 1 roTBeTe Okony 5 MUHyTH - Jofexa
MecoTo y6aBo Aia e MPONpHV 1 TPTHETe ro 07 oraH. [l0fajieTe Kapy BO NPaB 1 3a4nHeTe co con 1 6ubep. CTaBeTe efieH MCT 04 KOpUTE Ha PamMHa NOBPLLHA 1 MCEYETe ja Ha 3 Aena No JONHuHa.
(raBeTe €/Ha NlamuLa 0ff CMecara co MECOTO Ha CeKoja /IeHTa v CBHTKajTe ja NeHTaTa Ha TpMaronHMUM. VACToTo HanpaBeTe ro v co 0cTaHaTuTe CocTojku. 3arpejTe ro anapator Ha 200 °C. Cekoj
TPUAronHvK npemavkajre ro co macno. foroa craserte 4 TPMAronHMLY UCTOBPEMEHO BO KOLWHMLATA 1 FOTBETe OKOY 5-8 MUHYTH. 3aBpTETe Y TPUArOHMULTE U FOTBETE TV yume 5 MIAHYTH, AOBEKa
[1a fobujat 3natHo-Kadea 6oja.

Pauntba
Cocrojkut:

200 rp paKkyu1kba, U3SMUEHU W U3NYNEHN 50 rp pactoneH nytep 1 yewHe yK, U3NYNeHO 1 UCTONHEHO |2 CYNeHW NauLM COK Of TMMOH

HauuH Ha nogrotoka: 3arpejTe ro anaparor Ha 200°C. Bo Man cag M3melajTe ro pacTtoneroT nyTep, COKOT Off IMMOH M YKOT. 3BankajTe m pakuvtbata BO CMecara Co nyTep M CTaBete
JAMPEKTHO BO KOWHHMLaTa. [oTBee r okony 8-10 MuHyT.

Kpoxetw op nococ
Cocrojkut:

1 napye nococ
75 rp 6palHo
50 rp ne6HM TPOLKK

32 MN COK 01 UCLieZIEH N0coC
1 jajue
% WCeYKaH Mnaj Kpomuza

1 naxuyka npawokK 3a neynso
% naxmyka Bopuectep coc
Macno, con u 6ubep no BKyC

HauwH Ha noaroToKa: BO AnabOK caj U3MeLLajTe ro 10COCOT CO jajLieTo v noToa Aodaaere ro GpaLuHoTo, KpOMUACT 1 BopuecTep cocor. M3melwajTe ro NpaLIoKoT 3a NeyB0 CO COKOT 04 I0COC U
MateTe ofeKa Aa 406ueTe neHacTa cMeca. [loaaeTe ja 0Baa cMeca BO 10COCOT v M3MeLLajTe co BInylka. 3arpejTe ro anapartor Ha 200°C. HanpaseTe G:opMm Ha KpOKETH 0 CMeCaTa v MOKpHjTe
™ €O Ne6HV TPOLKY. MonpcKajTe CO Macno, CTaBeTe 1 BO KOLHWLATa v rotBeTe okony 12-15 MuHym wam fofexa Aa fobujat anaTHo - kadeHa 6oja.




TAPAHTEH ICT

Wme Ha nponssoa: DELIMANO AIR FRYER
Yso3huk: CTYIM0 MOJIEPHA gooen Cronje
Osnacten cepavc: NP0 QYHKLUWOHAN, yn.6YTE/NICKA 6p.43 Hac.Pagvwann o Pacanvk, KOHTAKT: 071/324-419 AtaHac 077/442-475

[latym Ha KynyBarbe:
Tleyar 1 NOTAC Ha NpofaBayoT:

W3JABA 3A TAPAHLIHIA:

TapaHTHUOT POK Ha NPOM3BOZOT € 12 MECeLyt 0 AGHOT Ha NPE3EMatLE Ha NpaTkara Of NOLTA WM O AGHOT Ha KynyBarbe HA MPOM3BOROT BO NPOAABHMLA.

Cryavo MogepHa rapaHvpa fiexa npou3BO0T UCTPABHO Ke (YHKLYOHHPA BO TapaHTHUOT POK. WCTO Taka, rapaHTvpaMe [1exa, BO TEKOT Ha rapaHTHHOT POK, GECTITATHO Ke M OTCTpaHuMe cure
MOMHH AedexTH. JIOKONKY Ce Cyuv NPOM3BOAOT Aa He MoXe Aa Gvae nonpaseH Bo pok of 30 4eHa 0 MPUEMOT Ha pexniamaliujara, KynyBa4oT Mole Aa 6apa 3ameHa 3a NPOM3BOLOT CO HOB.
Bo 10 Cny4aj, rapaHTHHOT POK Ce NPORO/MKYBA 3a OHOMKY ACHa KOTKY WO Tpaena nonpasKara. [l0GasyBauoT ce 06Bp3yBa fexa fe 06e30eyBa AEN0BU 3a CEPBICHPALE BO NIEPHOA OF 5 TORMHN.

rAPAHuVIJATA HE BAU:
JIOKOKY JIEKTOT HACTaHaA MOpazyt HEMPABTHO PakyBatbe U ynoTpeoa;

BO CNly4aj Ha AEEKTH HACTaHaT MO BAMjaHUe Ha HAZBOPELIHY (AKTOPH (MEXaHVYKY OWTETYBAHA N0 BUHA Ha KyNyBA4OT WM Ha TPETO JIMLE, 30yNOTPE6a Ha anapartor, HENpaBIHO 1
HEBHUMATENIHO PaKyBatbe, KOMEPUVaNHa U MHAYCTPHCKA YIOTPE6a, Bula cuna);
JIOKOMKY KyNyBaUOT HE MIPWIONY BAMENKY 1 MPABWIHO NOMOAHET rapaHTeH JMCT 1 CMETKA.

W3jasa: MopoLuyBayoT rv UMa 3aKOHCKHUTE NPaBa KoM NPOU3NETYBAAT Of} HALUMOHANHOTO 3aKOHORABCTBO KOE ja perynupa npoAan6arta Ha NPOU3BOAUTE H 0BHE NPaBa He Ce 3arpo3eHH
€0 rapaHuujata.

3a cuTe JONOTHUTENHM MHdOpMaLU o6parteTe ce Ha: CTYAUO MOJEPHA gooen, yn. Koctypcku Xepou 6p. 38, 1000 Cronje, Ten: 02/3094-590

JlaTym Ha npHeM Ha n-got

JlaTym Ha BpaKatbe Ha n-got

MonpasKa Ha pedext

Motnuc Ha cepeucepoT

JlaTym Ha npHem Ha n-got

[latym Ha BpaKatbe Ha n-oT

MonpasKa Ha fedexr

Motnuc Ha cepaucepoT

@

Dzigkujemy za wybdr produktéw Delimano!

Delimano jest markg doskonatej jakosci sprzetdw kuchennych projektowanych z myslg o zdrowej, smacznej kuchni przygotowywanej w sposdb tatwy i przyjemny, a przy tym zachecajacych do
eksperymentowania z potrawami bez wzgledu na umiejetnosci. Cook. Celebrate. Every day.

Produkty Delimano zyskaty renome, w efekcie czego sa one podrabiane. Podrdbki produktow Delimano nie zapewniajg odpowiedniej jakosci, nie s objete nasza gwarancjq i obstuga posprzedaing.

Prosimy o zgtaszanie nam wszelkich podrdbek, produktéw podobnych lub nieautoryzowanych dystrybutorow na e-mail brand.protection@studio-modema.com w celu zwalczania nielegalnego
podrabiania produktdw Delimano.

Frytkownica hezttuszczowa Delimano Air Fryer - Instrukcja obstugi
Przed pienwszym,uzyciem produktu prosimy o zapoznanie sie z niniejsza instrukcja obstugi i przechowywanie jej w migjscu dostepnym dla wszystkich uzytkownikow urzadzenia.

OSTRZEZENIA
Podczas uzywania urzadzen elektrycznych nalezy bezwzglednie przestrzega poniszych zasad
hezpieczeristwa:
1. Przed podtaczeniem urzadzenia do zrddta zasilania sprawdzic, czy napiecie wskazane na tablicze
znamionowej odpowiada napieciu w sieci.
Aby uniknaC ryzyka porazenia pradem, nie zanurza¢ urzadzenia, przewodu zasilajacego ani wtyczki w
wodzie lub innych ptynach.
Produkty do smazenia/pieczenia nalezy zawsze wktadac do kosza, aby nie dotykaty elementow
Erzewczych urzadzenia.

ie zakrywaC otwordw pracujacego urzadzenia.
Nie napetniaC pojemnika na kosz olejem, poniewaz moze to spowodowac wybuch pozaru.
Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy bezwzglednie odtaczyC je z sieci.
Przed czyszczeniem, konserwacjg i schowaniem urzadzenia nalezy odczekac do jego catkowitego
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ostygniecia.

Nie wolno uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajacym lub wtyczka, urzadzenia
uszkodzonego lub dziatajacego wadliwie. Urzadzenie nie posiada czesci do samodzielnej naprawy.
W przypadku koniecznosci regulacii, przegladu badz naprawy nalezy skontaktowac sig z najblizszym
autoryzowanym serwisem.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz. Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do
uzytku domowego, w pomieszczeniach. Chronic przed zamoczeniem.

Przed uzyciem urzadzenie postawic na twardym, ptaskim, stabilnym i suchym podtozu.

Wybierajac miejsce ustawienia urzadzenia, nalezy sprawdzic, czy przewod nie zahacza 0 ostre
krawedzie i nie dotyka rozgrzanych powierzchni.

Nie stawiaC urzadzenia w poblizu zrodet ciepta, takich jak wtaczone palniki, rozgrzany piec itp.
Nie uZylw_ac L;rzadzenia W poblizu zrodet gazu lub materiatow tatwopalnych (benzyny, rozcienczalnikow,
aerozoli itp.).

Nie uzywaC urzadzenia w poblizu wody. Nie wolno uzywaC urzadzenia w poblizu zbiomikw z woda,
np. wanien, umywalek czy basenow, do ktorych urzadzenie mogtoby wpasc lub byc narazone na
zachlapanie lub zamoczenie. Nie obstugiwac urzadzenia mokrymi dtonmi.

Uzywanie jakichkolwiek narzedzi czy akcesoriow nie sprzedawanych z razem z urzadzeniem lub
niezalecanych przez producenta moze by¢ przycalna wypadku z uszkodzeniem ciata lub mienia.

Nie pozostawia wtgczonego urzadzenia bez nadzoru. Po uzyciu odtgczy¢ urzadzenie z sieci.
Urzadzenie nalezy uzywac zgodnie z przeznaczeniem. ) )

Nie przechowywac urzadzenia w migjscu narazonym na bezposrednie dziatania Swiatta stonecznego
lub duzq wilgotnosc. ) o )
Do obstugi urzadzenia nie uzywac ostrych ani szorstkich przedmiotow, ktore mogtyby uszkodzic
nieprzywierajaca powtoke. UzywaC wytgcznie odpormych na wysokg temperature plastikowych lub
drewnianych szpatutek.

Zachowac szczeg0Ing ostroznoS¢ podczas przenoszenia urzadzenia wypetnionego goracym ttuszezem
lub innymi goracymi ptynami. .

Urzadzenie uzywaC wytacznie z zamknieta pokrywa. OSTRZEZENIE: Aby uniknaC porazenia pradem,
przed c?szczeniem urzadzenia od+gczyC wtyczke z gniazdka.

Z powoddw bezpieczenstwa, wymiany uszkodzonego przewodu powinien dokona¢ producent, punkt
serwisowy lub wykwalifikowany personel.

Z urzadzenia moga korzystac osoby niepetnosprawne (z upoSledzeniem motorycznym, sensorycznym
lub psychicznym%, dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz osoby niedoswiadczone lub nieznajace zasady
dziatania urzadzenia wytacznie pod warunkiem, Ze znajdujg sig pod nadzorem opiekunow, ktorzy
udzielili im odpowiednich i zrozumiatych dla nich wskazowek odnoSnie dziatania i bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia i przekazali informacje o niebezpieczenstwach zwiazanych z jego
uzytkowaniem. Dzieci nie mogg bawic sig urzadzeniem. Dzieci w wieku powyzej 8 lat moga czyscic i
konserwowac urzadzenie wy+gcznie pod nadzorem osob dorostych. )

Obstuga urzadzenia przez dzieci lub w poblizu dzieci musi odbywac sie pod nadzorem 0sob dorostych.

Nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem, urzadzenia dziatajacego w sposob nieciagty lub
urzadzenie niedziatajacego.

Nie wtaczac pustego urzadzenia (z wyjatkiem wtaczenia przed pierwszym uzyciem), poniewaz moze
to prowadzic do wypadku z okaleczeniem uzytkownika i/lub uszkodzeniem urzadzenia.

Nie stawiaC urzadzenia na materiatach tatwopalnych, takich jak obrusy, firanki itp. lub w poblizu nich.
Nie stawiaC urzgdzenia pod Sciang lub przy innych urzadzeniach. Zapewnic najmniej 30 cm wolnej
przestrzeni wokot urzadzenia i nad nim.

Zabrania sie modyfikacji konstrukcji oraz samodzielnej naprawy urzadzenia. Jego naprawe nalezy
zlecic wykwalifikowanemu personelowi.

*



31. Urzadzenia nie nalezy podtaczac do gniazda z programatorem czasowym badz do obwodu
sterowanego zdalnie. )

32. Urzadzenie jest wyposazone we wtyczke z uziemieniem. Urzadzenie nalezy podtaczyC do gniazdka
elektrycznego ze sprawnym uziemieniem.

33. Podczas przygotowywania potraw goracym powietrzem przez otwory wylotowe powietrza wydostaje
sie goraca para wodna. Nie zblizaC dtoni ani twarzy do otworéw wylotowych powietrza lub strumienia
pary. Nalezy rowniez uwazac na goraca pare i powletrze podczas wyjmowania kosza z urzadzenia.

34. Jedlizurzaazenia bedzie wydobywac sig ciemny dym, niezwtocznie wyciagnac jego wiyczke z gniazdka.
Przed wyjeciem kosza z urzadzenia odczekac, az dym przestanie wydobywac si z urzadzenia. Przed
dalszym uzytkowaniem nalezy doktadnie sprawdzic urzadzenie pod katem ewentualnych uszkodzen.

35. Do m%mentu osiggniecia stabilnosci termicznej nowe urzadzenie moze wydzielaC charakterystyczny
zapach.

36. Nie uzywac urzadzenia, ktore dziata wadliwie, zostato mocno uderzone, upuszczone na ziemie lub
uszkodzone, pozostawato na zewnarz lub ulegto zamoczeniu. »

37. Pomimo sprawdzenia poprawnosci dziatania urzadzenia, odpowiedzialnoSc za jego uzytkowanie wraz
2 jego skutkami spoczywa na uzytkowniku.

1) Opis urzadzenia
Frytkownica beztfuszczowa Delimano Air Fryer skfada sig z nastepujacych czesci:

Rys. 1 (zob. RYSUNKI, Rys. 1)
1. Kosz do pieczenia/smazenia 5. Pojemnik na kosz 9. Pokretto regulacji temperatury
2. Plastikowa obudowa 6. Wlot powietrza 10. Pokretto timera/wytacznik
3. Przycisk zwolnienia blokady kosza 7. Lampka kontrolna zasilania 11. Wylot powietrza
4. Uchwyt kosza 8. Lampa grzewcza 12. Kabel zasilajacy

2) Przed pierwszym uzyciem

Usunac z urzadzenia wszystkie elementy opakowania i naklejki (oprocz naklejki z tabliczka znamionowa).

1. Sprawdzic, czy urzadzenie jest wytaczone i odtaczone od zasilania.

2. Preetrzec urzadzenie miekka wilgotng Sciereczka i wytrze¢ do sucha.

3. Umyc kosz w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyri, doktadnie optukac i wytrzec do sucha. Uwaga: Nie zanurzaé urzadzenia w wodzie i innych ptynach. Nie czyscic urzadzenia
szorstkimi gabkami lub Srodkami do szorowania, ktdre moga porysowac lub uszkodzié jego elementy.

4. Frytkownicg postawi¢ na stabilnej, odpornej na wysoka temperature powierzchni, na wysokosci wygodnej dla uzytkownika. UWAGA: Podczas pierwszego wtaczenia z frytkownicy moze
wydobywac sie niewielka ilos¢ dymu i charakterystyczny zapach. Jest to zjawisko normalne i krétkotrwate. Podczas uzytkowania nalezy zapewnic wtasciwg cyrkulacje powietrza wokot
urzadzenia. Przed pierwszym pieczeniem/smazeniem potraw zaleca sig wtaczenie urzadzenia na ok. 10 minut, tak aby ewentualny dym lub zapach nie wptynety na smak potraw.

3) Przygotowanie do uzytku

1. Whoiy¢ kosz do pojemnika na kosz do zablokowania zatrzaskiem. Sprawdzic, czy plastikowa pokrywa zakrywa przycisk zwalniajacy blokade, zapobiegajac jego przypadkowemu nacisnieciu
podczas uzytkowania frytkownicy.

2. Wsuna¢ pojemnik z koszem do frytkownicy i zamknac pokrywe. Uwaga: Urzadzenie jest wstepnie zmontowane i gotowe do uzytku. Pojemnik na kosz nalezy prawictowo umiescic w urzadzeniu,
inaczej urzadzenie nie wkaczy sie.

4) Instrukcja obstugi

o Podtaczyé wtyczke urzadzenia do gniazdka.

o Pokrettem regulacji temperatury ustawic odpowiednia wartos¢ i rozgrzac frytkownice przez ok. 5 minut. Pomarariczowa lampka kontrola (zasilania) i zielona lampka kontrolna (nagrzewania)
zaswieca sie, sygnalizujac prace urzadzenia. Po osiagnieciu zadanej temperatury zielona lampka zgasnie.

o Tizymajac za uchwyt, wysuna¢ pojemnik na kosz z urzadzenia i potozy¢ go na ptaskim, odpormym na wysokie temperatury podtozu.

o Do kosza wozyc produkty do smazenia i wtozy¢ pojemnik z koszem do urzadzenia. Uwaga: Nie napetniac pojemnika kosza olejem ani zadnym innym ptynem. Nie napetniac kosza powyzej
maksymalnego poziomu (oznaczenie MAX). Nie wolno przygotowywac potraw bez kosza w pojemniku. Nie dotykac pojemnika na kosz po wyjeciu z frytkownicy, poniewaz jest on bardzo mocno
rozgyzany. Pojemnik trzymac wykgcznie za uchwyt.

o Pokrettem regulacji temperatury ustawic wkasciwa moc pieczenia/smazenia.

Ustalic czas przygotowywania potrawy i pokrettem timera/wtacznikiem ustawic czas. Timer rozpocznie odliczanie czasu po zwolnieniu pokretta.

o Niektdre produkty moga wymagac przetozenia na druga strong w potowie czasu przygotowywania. Trzymajac za uchwyt, wyja¢ pojemnik z koszem z urzadzenia. Upewnic sie, czy plastikowa
pokrywa zakrywa przycisk zwalniajacy blokade kosza, aby przypadkowo jej nie zwolnic. Potrzasnaé delikatnie pojemnikiem i wsuna¢ go z powrotem do urzadzenia, aby kontynuowaé
przygotowywanie potrawy.

o Zakoriczenie czasu gotowania bedzie sygnalizowane dwiekiem dzwonka. Ostroznie otworzy¢ pojemnik na kosz i sprawdzic, czy potrawa jest gotowa. Jeli potrawa wymaga dodatkowego
pieczenia/smazenia, ustawi¢ dodatkowy czas pokrettem timera i wtaczyé frytkownice. Po przygotowaniu potrawy wysunac pojemnik z koszem z frytkownicy, wyjac kosz z pojemnika i opréznic
£0 na talerz lub do miski. Produkty kruche lub wigksze nalezy wyjmowac odpomymi na wysokg temperature szczypcami (brak w zestawie).

UWAGA: Przed rozpoczeciem smazenia nalezy zawsze wstepnie rozgrzac urzadzenie lub ewentualnie dodac ok. 3-5 minut do czasu smazenia. Jesli podczas smazenia wymagana jest zmiana
czasu lub temperatury, wystarczy wprowadzi¢ nowe ustawienie pokrettem regulatora timera lub temperatury, a urzadzenie automatycznie dostosuje sie do ustawier. Podczas smazenia zielona
lampka bedzie wtaczac sie i wytaczac, sygnalizujac utrzymywanie zadanej temperatury przez termostat.

Uwaga: Nie przechylac kosza wraz z pojemnikiem, aby wytozyc gotowa potrawe do miski lub na talerz, poniewaz na dnie pojemnika moze gromadzic sig truszcz wytapiajacy sie z produktow,
ktdry Scieknie na potrawe. Zawsze najpierw wyjac kosz z pojemnika.

Ostrzezenie: Urzadzenie jest caty czas zasilane, nawet gdy pokretto timera/wkacznik jest ustawione w pozycji ,0". Aby odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, nalezy odtaczy¢ wtyczke z gniazdka.

Spos6b uzycia kosza z powtoka nieprzywierajaca:
Kosz pokryty powtoka nieprzywierajaca mozna wyjmowac z pojemnika.
oAby wyjac kosz z nieprzywierajac powtoka z pojemnika, weisnac plastikowa ostone w przad, Zeby odstoni przycisk zwalniajacy kosz.




o Weisnac przycisk zwalniajacy blokade i ostroznie wyjac koszyk za uchwyt.

o Wroiy¢ kosz do pojemnika do zablokowania zatrzaskiem.

o Nasuna¢ plastikowa pokrywe na miejsce, zeby zakrywata przycisk zwalniajacy kosz.

Ostrzezenie: Nie wolno naciskac przycisku zwalniajacego kosz w podniesionym pojemniku, poniewaz moze to prowadzic do wypadku. Przycisk mozna nacisnag tylko, gdy pojemnik lezy na paskim,
stabilnym podtozu.

Automatyczne wytaczanie:

Urzadzenie posiada funkcje automatycznego wytaczania. Uktad zatacza sie w nastepujacych sytuacjach:

1. Po uptynieciu czasu przygotowywania potrawy. Po ,dzwonku” timera.

2. Gdy pojemnik z koszem zostanie wyjety z urzadzenia podczas smazeni. Timer bedzie weiaz odliczat czas do zakoriczenia przygotowywania potrawy.

Uwaga: Aby wytaczy¢ urzadzenie przed wyznaczonym czasem zakoriczenia pracy, nalezy przekrecic pokretto timera/wytacznik na pozycje wytaczona i odtaczy¢ wtyczke z gniazdka.
Przed uzyciem sprawdzic czy kosz jest wtasciwie zamontowany w pojemniku, inaczej urzadzenie nie wkaczy sie.

Uwaga: Pojemnik na kosz trzymac wytacznie za uchwyt. Wyjmujac kosz nalezy zachowac ostrozno$é z powodu goracej pary wodnej, ktdra moze by¢ obecna w komorze frytkownicy.

NIE WOLNO:

Odwracac pojemnika z koszem do gdry dnem, poniewaz na dnie pojemnika moze znajdowac sie olej wytopiony z potrawy.

Zakrywac otwordw wlotowych i wylotowych powietrza w urzadzeniu, poniewaz moze to zaktdcac swobodna cyrkulacje powietrza i w efekcie wptyna¢ na prace urzadzenia i przygotowywana potrawe.
Napetnia¢ pojemnika kosza olejem ani zadnym innym ptynem. Nie naciskac przycisku zwalniajacego kosz podczas potrzasania sktadnikami.

Nie dotykac pojemnika na kosz zaraz po uzyciu, poniewaz jest on bardzo mocno rozgrzany. Zawsze chwytac za uchwyt.

5) Czyszczenie

Przed czyszczeniem lub konserwacjg nalezy wytaczyc urzadzenie, odtaczyé wtyczke z gniazdka i odczekaé do ostygniecia urzadzenia.

1. Przetrzec urzadzenie miekkq wilgotng Sciereczka i wytrze¢ do sucha. Nie zanurzac urzadzenia w wodzie i innych ptynach.

2. Umyé kosz w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyr, doktadnie optuka i wytrze¢ do sucha. Oba elementy mozna my¢ w zmywarce. Uwaga: Mimo iz elementy mozna myc w
zmywarce, to nie zaleca sig zbyt czestego korzystania z tego rozwiazania, poniewaz moze ono znaczaco skrdci zywotnos¢ elementow.

Nie czyScic urzadzenia szorstkimi gabkami lub $rodkami do szorowania, ktére mogg porysowac lub uszkodzic jego elementy.

Uwaga: Urzadzenie nalezy czyscic po kazdym uzyciu.

PRZECHOWYWANIE: Przed schowaniem urzadzenia w chtodne i suche miejsce nalezy sprawdzic, czy urzadzenie jest czyste i ostygte. Nie owijac ciasno przewodu wokét urzadzenia. Aby nie uszkodzié

przewodu nalezy go zwing¢ luzno.

6) Wykrywanie usterek i rozwiazywanie problemow

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie
Urzadzenie nie dziata. Urzadzenie nie jest podta do zasilania. Podtaczyé wtyczke do uziemionego gniazdka elektrycznego.
Pokretto timera/wytacznika nie zostato Ustawi¢ pokretto timera/wytacznika na wtasciwa pozycje.
ustawione.
Produkty sa niedosmazone. |Za duzo sktadnikéw w koszu. Kosz napetniaé mniejszymi porcjami. Mniejsze porcje beda
smazy¢ sie bardziej réwnomiernie.
Za niska temperatura smazenia. Ustawié pokretto regulacji temperatury na wiasciwa
wartosé.
Za krotki czas smazenia. Ustawié pokretto timera/wytacznika na wtasciwa pozycje.
Produkty smaza sie Niektore produkty nalezy wstrzasnaé w potowie | Produkty, utozone jedne na drugich (np. frytki) trzeba
nieréwnomiernie. smazenia. wstrzasnaé w potowie smazenia.
Usmazone potrawy nie s Uzyto produktéw przeznaczonych do Uzywacé produktéw przeznaczonych do przygotowywania w
chrupiace. tradycyjnej frytkownicy. piekarniku lub lekko nasmarowa¢ je olejem.
Pojemnik z koszem nie da si¢ | Za duzo produktéw w koszu. Nie napetniaé kosza powyzej maksymalnego poziomu
wsunaé do urzadzenia. (oznaczenie MAX).
Kosz nie jest prawidtowo wtozony do Prawidtowo wtozyé kosz do pojemnika do zaskoczenia
pojemnika. blokady.
Z urzadzenia wydobywa sie Tiuste produkty w koszu. Podczas smazenia ttustych produktéw w pojemniku na kosz
biaty dym. bedzie sie zbiera¢ wytapiajacy sie z nich ttuszcz. Biaty dym
powstaje ze spalania sie tluszczu, czemu moze towarzyszyé
mocniejsze niz zazwyczaj nagrzewanie si¢ pojemnika na
kosz. Zjawisko nie powinno wpltywaé na prace urzadzenia
ani na efekt koricowy smazenia.
W pojemniku na kosz wciaz znajduje sie ttuszcz | Bialy dym powstaje podczas podgrzewania ttuszczu w
z poprzedniego smazenia. pojemniku. Po kazdym uzyciu frytkownicy nalezy doktadnie
wyczysci¢ pojemnik.

7) Smatenie i przepisy
W ponizsze] tabeli znajdujq sie wskazowki odnosnie przygotowywania réznych produktow w urzadzeniu.
Wskazowki majg charakter informacyjny i nalezy zawsze kontrolowac przygotowywany produkt. UWAGA: Podane wartosci moga rdznié si od faktycznych i maja wytacznie charakter orientacyjny.

Ziemniaki i frytki

Produkt ilosc¢ Szacunkowy czas | Temperatura | Dodatkowe Informacje
przygotowywania
Frytki mrozone cienkie | 300-700 g | 18-21 min 200°C W potowie smazenia potrzasnac frytkami zgodnie z instrukcja z czesci
LJInstrukcja obstugi”.




Frytki mrozone grube |300-700 ¢ |21-25 min 200°C W potowie smazenia potrzasnac¢ frytkami zgodnie z instrukcja z czesci
LInstrukcja obstugi”.
Frytki domowe 300-800 g |18-25 min 200°C Frytki przyrzadzi¢ zgodnie z instrukcjg z czesci ,Przepis na frytki”.
todeczki 300-800 g |18-25 min 180°C Ziemniaki pocigé w 6semki, optukac i osuszyé. Do miski z t6deczkami
ziemniaczane wlaé ¥2 tyzki oleju, wymiesza¢ doktadnie, aby byty rownomiernie pokryte
domowej roboty olejem, przetozyé do kosza do smazenia i w potowie smazenia potrzasnaé
zgodnie ze wskazéwkami z czesci  Instrukcja obstugi”.
Migso i drdh
Produkt ilos¢ Szacunkowy czas Temperatura Dodatkowe Informacje
przygotowywania
Stek 100-500 g Well done: 15 min 180°C Przewrdci¢ na drugq strone w pofowie smazenia.
Medium: 12 min
Rare: 10 min
Hamburger 100-500 g 18-20 min 180°C Przewréci¢ na drugg strone w potowie smazenia.
Kotlety wieprzowe | 100-500 g 18-20 min 180°C Przewrdci¢ na drugg strone w potowie smazenia.
Filet z piersi z 100-500 g 15-22 min 200°C Sprawdzi¢, czy mieso jest doktadnie upieczone.
kurczaka
Udka z kurczaka | 100-500 g 15-22 min 180°C Sprawdzi¢, czy mieso jest doktadnie upieczone.
Przekaski
Produkt ilos¢ Szacunkowy czas przygotowywania Temperatura
Nuggetsy z kurczaka 100-500 g 10-15 min 200°C
Sajgonki 100-400 g 6-10 min 200°C
Warzywa faszerowane 100-400 g 10-15 min 160°C
Wypieki i ciasta
Produkt ilos¢ Szacunkowy czas przygotowywania Temperatura
Quiche 400 g 8-15 min 160°C
Muffiny 300 g 10-15 min 200°C
Przepis na frytki

Frytki domowej roboty:

Rozgrzac urzadzenie do temp. 200°C.

Pokroic ziemniaki na frytki o przekroju ok. 1x 1 cm.

Wrozy¢ surowe frytki do miski i optukac, aby usunac skrobie, a nastepnie osuszyc.

Do miski z frytkami wla¢ ¥ tyzki oleju, wymiesza¢ doktadnie i przetozyc do kosza do smazenia,
Smazyc 18-25 min w temp. 200°C.

Co 5-6 min potizasnac koszem, aby frytki usmazyty sie réwnomiernie.

Doktadnie usmazone i chrupigce frytki wyjac z kosza. Smacznego!

Erytki mro7one

Rozgrza¢ urzadzenie do temp. 200°C.

Do kosza wtozyé 300-700 g zamrozonych frytek.

Cienkie frytki smazy¢ przez 18-21 minut, grube 21-25 minut.

Co 5-6 minut potrzasnac koszem, aby frytki usmazyty sie rwnomiemie.
Doktadnie usmazone i chrupigce frytki wyjac z kosza. Smacznego!

O W

Samosa z migsa wotowego
Skkadniki:

200 g wotowiny mielonej
1 arkusz ciasta filo
1 cebula, posiekana

1 szalotka, posiekana
1 gatazka tymianku
1 tyZka curry w proszku

Olej (najlepiej w spreju)
Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie: W duzym rondlu zeszklic cebule z odrobina oleju. Dodac szalotke, wotowine i tymianek i podsmazac przez ok. 5 minut do usmazenia migsa. Zdja¢ z palnika. Dodac cuny i doprawic
solg i pieprzem. Potozyc arkusz ciasta filo na ptaskiej powierzchni i podzielic wzdtuz na trzy czesci. Na kazdy pasek natozyC tyzke podsmazonego migsa i uformowac ciasto w trdjkatne pierozki.
Zuzy¢ w ten sposdb cate migso. Rozgrzac frytkownice do temp. 200°C. Spryskac lub natrzec pierozki olejem. Wkozyé do kosza 4 pierozki i zapiekaC przez ok. 5-8 minut. Obrdcic pierozki na drugg
strone i zapieka przez kolejne 5 minut, az beda chrupiace i z+ocistobrazowe z obu stron.

Grillowane krewetki
Sktadniki:

| 200 g umytych i obranych duzych krewetek | 50 g stopionego masta | 1 zabek czosnku, obrany i posiekany 2 tyzki soku z cytryny |

Przygotowanie: Rozgrza frytkownice do 200°C. W matej misce wymieszac roztopione masto, sok z cytryny i czosnek. Zamarynowaé krewetki w marynacie, wyjac i wrozy do koszyka. Grillowac
krewetki przez ok. 8-10 minut.




Krokiety z fososiem
Sktadniki:

1 puszka tososia, odsaczonego (zachowac zalewe) | 32 ml zalewy z odsgczonego fososia 1 tyzeczka proszku do pieczenia
75 g maki 1 jajko Y2 tyzeczki sosu Worcestershire
50 g butki tartej % posiekanej cebulki dymki Olej (najlepiej w spreju), sol i pieprz do smaku

Przygotowanie: W misce wymieszac tososia i jajko, a nastepnie dodac make, pieprz, cebule i sos Worcestershire. Do zalewy z tososia wsypaé proszek do pieczenia i ubijac do spienienia. Wiac do
tososia i catos¢ wymieszac widelcem. Rozgrzac frytkownice do temp. 200°C. Uformowac paste w krokieciki i opanierowac w butce tartej. Natrzec olejem, wkozyC do koszyka i piec we frytkownicy
przez ok. 12-15 minut, az nabiora ztocistobrazowego koloru.

Wyprodukowano w Chinach
Dystrybutor: Studio Modema Polska Sp. z 0. 0., ul. Cybernetyki 9, 02-677 Warszawa.
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V& multumim ¢ afi ales produsele Delimano!

Delimano oferd o gamé inovatoare de articole de bucétarie de calitate excelentd, proiectate pentru a oferi o experientd sanatoasd, gustoasa si placutd de gatit (in prepararea, gatirea i consumarea
alimentelor), incurajand pasiunea pentru gatit, indiferent de nivelul abilitatilor de gatit. Gateste. Sarbétoreste. In fiecare zi.

Toate produsele Delimano sunt percepute ca fiind foarte valoroase, astfel incét este foarte posibil ca falsificatorii s& ne copieze i, prin urmare, s& abuzeze de clienti oferindu-le produse de o
calitate mai slabd, fard garantie si senvice. Va rugam sa raportati orice produs copiat, similar, contrafacut sau orice distribuitor neautorizat la brand.protection@studio-moderna.com pentru a ne
ajuta s luptam impotriva contrafacerilor ilegale.

Delimano Air Fryer - Manual de Utilizare
V& rugdm s cititi acest manual cu atentie nainte de a utiliza produsul si s& il péstrati pentru a il putea consulta pe viitor.

AVERTISMENTE

Atunci cand utilizati aparate electrice, trebuie sa luati intotdeauna masuri de precautie de baza,

inclusiv urmatoarele:

1. Verificati daca tensiunea indicatd pe pldcuta cu caracteristicile tehnice corespunde tensiunii retelei

locale Tnainte de a conecta aparatul la reteaua principala de alimentare.

Pentru a va proteja impotriva socurilor electrice, nu scufundati cablul, stecherele sau dispozitivul in

apa sau alte lichide.

Punetiintotdeauna ingredientele care trebuie sa fie prajite/ gatite in cosul de gatit pentru a impiedica

contactul acestora cu elementele de incalzire.

Nu acoperii orificiile de admisie si de evacuare a aerului in timpul functiondrii aparatului.

Nu umpletl cosul de gatit cu ulei, deoarece acest lucru poate provoca un pericol de incendiu.

Scoateti intotdeauna aparatul din prizé dupa fiecare utilizare si inaintea curatarii si efectudrii

intretinerii de catre utilizator.

A5|gurat|-va intotdeauna ca aparatul s-a racit complet dupd utilizare inaintea curatarii sau a efectuarii

intretinerii si inainte de depozitare.

Nu utilizati nici un aparat daca stecherul sau cablul de alimentare sunt deteriorate sau dacé aparatul

s-a defectat sau este deterioratn orice fel. Aparatul nu contine piese care pot fi reparate de utilizator.

Returnati aparatul la cel mai apropiat centru de service autorizat sau sunati la numarul nostru de

senvicii clienti pentru a primi informatii cu privire la examinare, reparare sau ajustare.

9. Nu utilizati aparatul in exterior. Acest aparat a fost conceput pentru a fi utilizat exclusiv in casd, in
interior, intr-un mediu uscat.

10. Inainte de utilizare, plasati produsul pe o suprafata tare, plata, stabila, uscata si rezistenta a caldura.

11. Nulsati cablul sa atame peste marginea mesei Sau a blatului sau s se atmga de suprafete fierbinti.

12. Nu ?sezau aparatul pe o plitd pe gaz sau o plita electricé fierbinte sau in apropierea lor Sau intr-un
cuptor incins.

13. Nu utilizati unitatea in apropiere de gaze sau alte materiale inflamabile (cum ar fi benzenul, diluantul
de vopsea, sprayurile, etc. ).

14. Nu utilizati acest aparat in apropierea apei. Acest produs nu ar trebui sd fie utilizat in imediata
aproplere a apei, mai exact, In apropiere de o cada, de un lighean, de o piscina, etc., unde este
posibil sa fie scufundat in apa sau stropit. Nu ut|I|zat| acest aparat cu mainile ude.

15. Utilizarea dispozitivelor sau accesoriilor nerecomandate sau nevandute de distribuitorul produsului
poate s cauzeze pericole la adresa persoanelor si proprigtatilor sau raniri.

16. Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este pornit. Scoatet| intotdeauna aparatul din priza

*



17.
5 Nu depozitati aparatul in lumina direct a soarelui sau in conditii de umiditate crescutd.

20.
21.

22.
23.

24,

25.
26.

21.

28.
29.
30.
31
32.
33.

34.

35.
36.
3.

dupa utilizare.
Nu utilizati aparatul in alt scop in afara celui pentru care a fost conceput.

Nu utilizati articole ascutite sau abrazive Tn acest aparat; utilizafi doar spatule din plastic rezistent la
caldurd sau din lemn pentru a evita deteriorarea suprafetei anti-aderente.

Trebuie sa fiti foarte atenti cand mutati un aparat care contine ulei fierbinte sau alte lichide fierbint.
Aparatul trebuie sa fie utilizat doar inchis. ATENTIE: Pentru a preveni socurile electrice, scoateti
aparatul din priza inainte de a il curata.

In cazulin care cablul de alimentare este deteriorat, trebuie sa fie nlocuit de producator, de agentul
de service al acestuia sau de alte persoane cu calificari asemanatoare pentru a evita un pericol.
Acest aparat poate fi utilizat de copii incepand de la varsta de 8 ani si de persoane care au
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau sunt lipsite de expenenta si cunostinte daca
sunt supravegheate sau au fost instruite cu privire la utilizarea in conditii de sigurantd a aparatulm
siinteleg pericolele pe care le prezintd. Copili nu trebuie dsati sa se joace cu aparatul. Curatarea si
intretinerea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste 8 ani si sunt
supravegheaﬂ

Este |necesara 0 supraveghere atentd atunci cand orice aparat este utilizat de copii sau in apropierea
copiilor.

Este posibil ca suprafetele accesibile sa fie fierbinti in impul functionarii aparatului.

Nu utilizati aparatul daca acest cablu este deteriorat sau daca aparatul functioneaza intermitent sau
nu mai functioneaza deloc.

Acest dispozitiv nu ar trebui s functioneze niciodata gol (inafara de inainte de prima utilizare),
deloarecelo astfel de actiune ar putea avea drept rezultat defectarea aparatulur si/sau ranirea
utilizatorului.

Nu asezati aparatul pe materiale inflamabile, cum ar fi fetele de masé sau perdelele, sau in
apropierea acestora,

Nu asezati aparatul lipit de perete sau de alte aparate. Lasati cel putin 30 cm spatiu liber in partea
din spate siin partile laterale si 30 cm de spatiu deasupra aparatulw

Nu incercati sa modificati sau sa reparati aparatul singur si asigurati-va ca orice reparatii sunt
efectuate doar de un tehnician calificat corespunzator

Acest aparat nu trebuie sa fie actionat printr-un cronometru exterior sau un sistem separat de
telecomanda, in afara celor fumizate cu acest aparat.

Acest aparat este dotat cu un stecher cu impamantare. Va rugam sd va asigurati ca priza de perete
din casa dvs. este cu mpamantare.

In timpul prajirii cu aer fierbinte, se elibereaza aburi fierbinti prin orificiile de evacuare a gerului.
Mentineti-va mainile si fata la 0 dlstanta sigura de abur si de orfficiile de evacuare a aerului. In plus,
aveti grija la aburul sila aerul f|erb|nte atunci cand scoateti tava din aparat.

Scoatet| imediat aparatul din priza daca vedeti ca din acesta iese fum inchis la culoare. Asteptati Sa
nu mai'iasa fum nainte de a scoate oala cosului de F atit din aparat. Examinati aparatul cu atentie
pentru a vedea daca este deteriorat inainte de a 1l utifiza din nou.

Este posibil ca, la inceputul utilizarii, aparatul sa producd un miros usor, pana la atingerea stabilitatii
termice.

Daca aparatul nu functioneaza in mod adecvat, a fost lovit tare, a fost scapat, este deteriorat, a fost
|asat in exterior sau a fost scapat in apa, nu il ut|||zat|

De|3| d|sp?zmvul a fost verificat, utilizarea sa si consecintele ei reprezintd strict responsabilitatea
utilizatorului



1) Componente
Delimano Air Fryer contine urmétoarele componente, cu urmatoarele functii:

Img. 1 (consultati: IMAGINI, Img. 1)

1. Cos de gatit 5. Oala cosului de gatit 9. Buton pentru controlul temperaturii
2. Capac de plastic 6. Orificiu de admisie a aerului 10. Buton pentru cronometru/pornire
3. Buton de eliberare a cosului 7. Lumina pentru alimentare 11. Orificiu de evacuare a aerului

4. Manerul cosului 8. Lumind pentru incalzire 12. Cablu de alimentare

2) Tnainte de prima utilizare

Indepértati ambalajul si toate abtibildurile sau etichetele, daca este cazul (cu exceptia etichetei cu caracteristicile tehnice) de pe aparat.

1. Asigurati-va cd friteuza cu aer fierbinte este oprita si scoasa din prizd.

2. Stergeti unitatea principald a friteuzei cu aer fierbinte cu o lavetd moale umeda si uscati-o bine.

3. Spélafi cosul de gatit cu invelis anti-aderent in apd célduta cu detergent, apoi clétiti-l si uscati-! bine. Notd: Nu scufundati unitatea principald a produsului in apa sau in orice alt lichid.
Nu utilizati niciodatd detergenti putemici sau abrazivi sau bureti de srma pentru a curdta friteuza cu aer fierbinte sau accesorille acesteia, din moment ce acest lucru ar putea duce la
deteriorarea lor.

4. Agezati unitatea principal3 a fiteuzei pe o suprafati stabila si rezistentd la caldurd, la o indlfime care este comoda pentru utiizator. NOTA: Atunci cand utilizati fiteuza cu aer fierbinte pentru
prima oard, este posibil ca aceasta sa emita un miros usor sau putin fum. Acest lucru este normal si va inceta foarte curénd. Asigurafi suficientd aerisire in jurul friteuzei cu aer fierbinte
in timpul utilizarii. Este recomandat sé dsati friteuza s functioneze fard alimente induntru timp de aproximativ 10 minute inainte de prima utilizare; astfel, fumul sau mirosul initial nu vor
afecta gustul preparatelor.

3) Asamblare

1. Fixati cosul de gatit cu invelis anti-aderent in oala cosului de gatit. Asigurati-va c& butonul de eliberare este acoperit de capacul de plastic, astfel incét sa nu fie apasat in timpul utilizarii.

2. Introduceti oala cosului de gatit in unitatea principald a friteuzei pentru a o inchide. Not: Produsul vine preasamblat. Oala cosului de gétit ar trebui sa fie inchisa bine inainte de utilizare.
In caz contrar, nu va functiona.

4) Utilizare

Cum se utilizeaza Air fryer:

o Conectat friteuza la refeaua principald de alimentare.

o Preincalzti friteuza timp de aprox. 5 minute prin utilizarea butoanelor pentru cronometru i pentru controlul temperaturii. Lumina indicatoare portocalie pentru alimentare si lumina indicatoare
verde pentru incdlzire se vor aprinde, ceea ce inseamnd cd friteuza se incalzeste. Dupa ce aceasta a atins temperatura necesara, lumina indicatoare verde pentru incdlzire se va stinge automat.

o Dupa finalizarea preincélzirii, scoateti oala de gatit din friteuza utilizand ménerul. Asezati oala de gatit pe o suprafatd platd, stabila si rezistent la caldurd.

o Asezafi ingredientele in cosul de gatit cu invelis anti-aderent, apoi introduceti oala cosului de gatit inapoi in unitatea principald a friteuzei pentru a o inchide. Nota: Nu umpleti cosul de gatit
cu ulei sau cu orice alt lichid. Nu umpleti niciodata cosul de gatit peste indicatorul MAX. Nu utilizati niciodatd oala cosului de gatit féra cosul de gétit in ea. Nu atingeti oala cosului de gatit
in timpul utilizdrii si incd ceva timp dupa utilizare, din moment ce se incinge foarte tare. Tineti-o doar de méner.

o Utilizati butonul pentru controlul temperaturii pentru a seta temperatura doritd.

o Stabiliti impul de gétire necesar pentru ingrediente si utilizati butonul pentru cronometru/pomire pentru a seta timpul corespunzdtor; cronometrul va incepe numarétoarea inversa dupd
ce i dati drumul.

o Esteposibil s fie necesar ca anumite ingrediente sd fie intoarse/amestecate la jumatatea timpului de gétire. Scoateti oala cosului de gatit tragand manerul cosului din friteuza. Asigurati-va ca
butonul de eliberare a cosului este acoperit de capacul de plastic. Aveti grija s& nu eliberati cosul fierbinte de gtit cu invelis anti-aderent. Agitati usor oala cosului de gatit, apoi introduceti-o
inapoi in unitatea principald a friteuzei pentru a o inchide $i a continua procesul de gatire.

o Dupé finalizarea procesului de gétire si expirarea timpului presetat, cronometrul va "suna”. Verificati daca ingredientele sunt gata deschizand cu atentie oala cosului de gatit. Dacd
ingredientele nu sunt gatite, inchideti oala cosului de gatit si utilizati butonul pentru cronometru/porire pentru a ajusta timpul de gétit in mod corespunzator. Daca mancarea este gata,
scoatefi cosul de gatit cu invelis anti-aderent din oala cosului de gétit, apoi mutati confinutul cosului intr-un bol sau pe o farfurie. Utlizati un cleste rezistent la céldura (nu este inclus) daca
alimentele sunt mari sau fragile.

NOTA: Preincélziti intotdeauna fiteuza inainte de a incepe sa gatiti sau addugati aprox. 3-5 minute la timpul de gatit. Daca este necesara schimbarea timpului de gatit sau a temperaturii in
timpul utilizai, utilizati butonul pentru controlul temperaturii Si butonul pentru cronometru in functie de necesitafi si friteuza va ajusta automat setarile. In timpul utilizari, lumina indicatoare
verde pentru incélzire Se va aprinde si se va stinge pentru a arata ca se mentine temperatura selectatd.

Atentie: Nu tumnafi mancarea direct intr-un bol sau pe o farfurie, din moment ce este posibil s se colecteze uleiin exces pe fundul oalei cosului de gatit si & se scurgd pe ingrediente. Scoatefi
intotdeauna cosul de gatit cu nvelis anti-aderent din oala cosului de gatit.

Atentie: Tensiunea nominald este prezentd in continuare chiar daca butonul pentru cronometru/pomire este in pozitia "0”. Pentru a opri friteuza permanent, deconectati-o de la refeaua
principala de alimentare.

Cum se utilizeaza cosul de gatit cu invelis anti-aderent:
Cosul de gatit cu invelis anti-aderent poate fi inlaturat pentru a i utilizat cu usurinfa.

o Pentrua scoate cosul de gatit cu invelis anti-aderent din oala cosului de gatit, impingefi capacul de plastic de pe manerul cosului in fata pentru a descoperi butonul de eliberare a cosului.
o Apasafisitinefi apasat butonul de eliberare a cosului si ridicati cu grija manerul pentru a elibera cosul de gatit.

o Puneti cosul de gtit inapoi, fixandu-| in oala.

o (Glisati capacul de plastic in pozitia initiala, astfel incét s acopere butonul de eliberare a cosului.

Atentie: Nu apasati niciodatd butonul de eliberare a cosului daca oala cosului de gatit este intr-o pozifia ridicatd, din moment ce este posibil sa va raniti; apasati butonul doar dupd ce oala a fost
asezata pe o suprafata plata si stabild.

Oprire automata:

Friteuza este dotatd cu oprire automata. Aceasta se poate activa daca:

1. Aexpirat timpul de gatit setat. Cronometrul va "suna” si oprirea automatd se va activa, astfel incét friteuza se va opri.

2. Daca oala cosului de gatit este scoasa din friteuzd in timpul gétitului, cronometrul va continua numarétoarea inversa pand la expirarea timpului de gatit.

Notd: Dacd este necesar ca friteuza sé fie opritd inainte de expirarea timpului de gatit, opriti aparatul rotind butonul pentru cronometru/pomire si deconectati- de la reteaua principala de
alimentare.

Tnainte de utilizare, asigurati-va c& cosul de gatit este fixat bine. In caz contrar, friteuza nu va functiona.

Notd: Tinefi oala cosului de gatit doar de manerul cosului. Aveti grijd atunci cand scoateti cosul de gatit, deoarece este posibil s se emita aburi.

NU Tntoarceti cosul de gatit cat timp oala este inca atasatd, deoarece este posibil s picure uleiul in exces de pe fundul oalei cosului de gatit.

Nu acoperti fiteuza sau orificiile ei de admisie si evacuare a aerului, acest lucru va perturba fluxul de aer, fapt care ar putea afecta rezultatele préjitului.
Nu umplefi oala cosului de gatit cu ulei sau cu un alt lichid. Nu apasati pe butonul de eliberare a cosului in timp ce agftafi ingredientele.

Nu atingeti oala cosului de gatit in timpul utilizirii sau imediat dupa aceea, din moment ce devine foarte fierbinte. Tineti-o doar de méner.

5) Curatare
Inainte de a incerca sa desfasurafi orice operafiune de curdare sau ntrefinere, opriti fiteuza si deconectati-o de la refeaua principala de alimentare si lsati-o 5a se raceasca complet.
1. Stergeti unitatea principald a friteuzei cu o lavetd moale 5i umedd si uscati-o bine. Nu scufundati unitatea principald a friteuzei in apd sau in orice alt lichid.




2. Spalati cosul de gatit si oala cogului de gatit in apa calda cu detergent, apoi clétiti-le si uscati-le bine. Aceste doua componente pot s fie spalate si in masina de spalat vase. Nota: Desi
componentele pot fi spalate in masina de spalat vase, nu este recomandata utilizarea in exces a masinii de spalat vase, din moment ce ar putea scurta durata de viatd a produsului sau a

componentelor sale.

Nu utilizati niciodata detergenti puterici sau abrazivi sau bureti de sérma pentru curdtarea friteuzei si a accesoriilor acesteia, din moment ce acest lucru ar putea duce la deteriorarea lor.
Nota: Friteuza ar trebui sé fie curatata dupa fiecare utilizare.
DEPOZITARE: Verificati dacd friteuza cu aer fierbinte este rece, curatd si uscatd inainte de a o depozita intr-un loc racoros si uscat. Nu infasurati niciodatd cablul de alimentare strans in jurul
friteuzel: nfasurati-| lejer, pentru a evita deteriorarea lui.

6) Depanare
Problema
Friteuza nu functioneaza.

Cauza posibila
Aparatul nu este conectat la priza.

Solutie
Introduceti stecherul intr-o priza de perete cu impamantare.

Nu ati setat butonul pentru
cronometru/pornire.

Setati butonul pentru cronometru/pornire la timpul de
preparare necesar pentru a porni aparatul.

Ingredientele prajite cu friteuza
nu sunt gata.

Cantitatea de ingrediente din cos este
prea mare.

Puneti cantitati mai mici de ingrediente in cos. Cantitatile mai
mici sunt prajite mai uniform.

Temperatura setata este prea mica.

Setati butonul pentru controlul temperaturii la temperatura
necesara.

Timpul de preparare este prea scurt.

Setati butonul pentru cronometru/pornire la timpul de
preparare necesar.

Ingredientele sunt prajite
neuniform in friteuza.

Anumite tipuri de ingrediente trebuie
sa fie agitate la jumatatea timpului de
preparare.

Ingredientele care stau unele peste altele sau unele langa
altele (de ex., cartofii prajiti) trebuie sa fie agitate la
jumatatea timpului de preparare.

Gustarile prajite nu sunt
crocante atunci cand ies din
friteuza.

Ati utilizat un tip de gustari care
trebuie sa fie preparate intr-o friteuza
traditionala.

Utilizati gustari pentru cuptor sau ungeti gustarile cu putin ulei
pentru a obtine un rezultat mai crocant.

Nu pot introduce oala in aparat
in mod adecvat.

Sunt prea multe ingrediente in cosul
de gatit.

Nu umpleti cosul de gatit peste indicatorul MAX.

Cosul de gatit nu este asezat corect in
oala cosului de gatit.

Apasati cosul de gatit in oala cosului de gatit pana cand auziti
un clic.

lese fum alb din aparat.

Preparati ingrediente grase.

Atunci cand prajiti ingrediente grase in friteuza, se va scurge
mult ulei in oala cosului de gatit. Uleiul produce fum alb si este
posibil ca oala sa se incalzeasca mai mult decat de obicei.
Acest lucru nu afecteaza aparatul sau rezultatul.

Oala cosului de gatit contine inca
reziduuri grase de la utilizarea
anterioara.

Fumul alb este generat de grasimea care se incalzeste in oala
cosului de gatit. Asigurati curatarea adecvata a oalei cosului
de gatit dupa fiecare utilizare.

7) Gatit i retete

Vet gasi mai jos indrumdri cu privire la gatitul anumitor tipuri de alimente cu friteuza cu aer fierbinte.
Acestea sunt doar indrumari si aparatul ar trebui sa fie intotdeauna monitorizat in timpul gatitului. NOTA: Valorile pot sa varieze si sunt doar cu titlu de referinta aproximativa.

Cartofi i cartofi prajiti

Aliment Cantitate Timp de preparare |Temperatura | Informatii suplimentare
aproximativ
Cartofi pai congelati subtiri {300-700¢ |18-21min 200 °C Agitati cartofii conform instructiunilor din sectiunea “UTILIZARE”.
Cartofi pai congelati grosi  [300-700¢ |21 -25 min 200 °C Agitati cartofii conform instructiunilor din sectiunea “UTILIZARE”.
Cartofi pai facuti in casa 300-800¢g [18-25min 200 °C Urmati instructiunile complete din sectiunea “Ghid pas cu pas
pentru prepararea cartofilor prajiti”.
Cartofi wedges facuti in 300-800¢ |18-25min 180 °C Clatiti-i si uscati-i, adaugati sau pulverizati o jumatate de lingura
casa de ulei de gatit sau ulei spray si puneti-i in cosul de gatit. Agitati
conform instructiunilor din sectiunea "UTILIZARE”.

Carne

Aliment Cantitate Timp de preparare aproximativ | Temperatura Informatii suplimentare

Friptura 100---500 g | Bine facuta: 15 min 180 °C Se intoarce la jumatatea timpului total de gatit.

Mediu: 12 min
In sange: 10 min

Hamburger 100-500¢g |18-20 min 180 °C Se intoarce la jumatatea timpului total de gatit.

Cotlet de porc 100-500g |18-20min 180 °C Se intoarce la jumatatea timpului total de gatit.

Piept de pui 100-500¢ |[15-22 min 200 °C Verificati intotdeauna daca puiul este bine patruns.

Pulpe de pui 100-500¢ |15-22min 180 °C Verificati intotdeauna daca puiul este bine patruns.
Gustari si gamnituri

Aliment Cantitate Timp de preparare aproximativ Temperatura

Nuggets de pui congelate 100-500 g 10--15 min 200 °C

Pachetele de primavara 100-400 g 6- 10 min 200 °C




| Legume umplute 100 - 400 g 10--15 min 160 °C |
Produse de patiserie si cofetarie

Aliment Cantitate Timp de preparare aproximativ Temperaturd
Quiche 400 g 8- 15 min 160 °C
Briose 300 g 10--15 min 200 °C

Ghid pas cu pas pentru prepararea cartofilor prajiti

Cartofi prajiti fécuti in casd:

Preincalziti fiteuza la 200 °C.

Taiati cartofi pai de aproximativ 1x 1 cm latime.

Asezati cartofii pai intr-un bol cu apd pentru a i clati de amidon, apoi uscati-i.

Adaugati sau pulverizati o jumatate de lingura de ulei de gatit sau ulei spray si puneti-iin cosul de gatit.
Gatiti-i la 200 °C timp pe 18 - 25 de minute.

Agitati cartofii regulat (aprox. o daté la 5-6 minute) astfel incét toti cartofii sd fie prajiti uniform.

Dupa ce cartofii sunt préjiti si crocanti, scoateti-i din friteuza si asezonati-i. Pofta buna!

Cartofi congelati

No o RwWN e

1. Preincalzii friteuza la 200 °C.

2. Adaugati 300--700 g de cartofi congelati in cosul de gtit.

3. Préjifi-i imp de 18-21 de minute in cazul cartofilor pai congelati subfiri sau timp de 21-25 de minute in cazul cartofilor pai congelati grosi.

4. Agitati cartofii regulat (aprox. o data la 5-6 minute) astfel incat toti cartofii sa fie prajiti uniform.

5. Dupa ce cartofii sunt prjiti si crocanti, scoateti-i din friteuza si asezonati-i. Pofta buna!

Samosa cu carne de vita

Ingrediente:
200g de carne tocata de vita 0 salota tocata Ulei spray
1 pachet de aluat filo 1 fir de cimbru Sare si piper dupa gust
0 ceapa tocata 0 lingura de pudra de curry

Preparare: Intr-0 cratitd mare, la foc mediu, adaugati pufin ulei si ceapa si caliti-o pénd se inmoaie. Adaugati in cratitd salota tocatd, camea tocata si cimbrul si gatiti-le timp de aprox. 5 minute -
pénd cand camea este bine facutd - si luati cratita de pe foc. Adaugati pudra de curry si asezonati cu sare $i piper. Intindefi o foaie de aluat filo pe o suprafata plata si téiati-o pe lungime in trei.
Adaugati o linguré din amestecul de came pe fiecare fasie, apoi impaturifi-le sub formé de triunghiuri. Continuati acest proces pénd cand ati terminat tot amestecul de came de vitd. Preincalzfi
friteuza la 200 °C. Pulverizati fiecare samosa cu ulei. Apoi agezati cate patru samosa in cosul de gatit cu invelis anti-aderent i gatiti-le timp de aprox. 5-8 minute. Intoarcefi samosa $i gatiti-le
inca 5 minute, pand cand ambele pdrti sunt crocante $i rumenite.

Crevetila gratar
Ingrediente:

| 200 g creveti mari, spalati si curatati | 50 g unt topit 1 catel de usturoi, curatat si tocat | Doua linguri de lamaie

Preparare: Preincalzit friteuza la 200°C. Tntr-un bol mic, amestecati untul topit, sucul de lsméie si usturoiul. Intingeti crevetii in amestecul de unt si asezati- direct in cosul de gatit anti-aderent.
Gatiti crevefii timp de aprox. 8-10 minute.

Crochete de somon

Ingrediente:
0 conserva de somon, scursa (dar pastrati sucul) 32 ml suc de la somonul stors 0 lingurita de praf de copt
75 g faina 1ou ¥ lingurita de sos Worcestershire
50 g pesmet % ceapa verde tocata Ulei spray, sare si piper dupa gust

Preparare: Amestecati intr-un bol somonul si oul, apoi adaugati féina, piperul, ceapa si sosul Worcestershire si mestecati. Amestecati praful de copt cu sucul de somon si bateti-le pana devin
spumoase. Turnati-le in amestecul de somon $i amestecati-le cu o furculitd. Preincalziti friteuza la 200°C. Creati formele de crochete din amestec $i acoperiti-le cu pesmet. Pulverizati-le cu ulei,
asezati-le in cosul de gatit cu nvelis anti-aderent si gatiti-le timp de aprox. 12-15 minute, pana se rumenesc.

Hvala Vam §to se odabrali Delimano proizvode!

Delimano donosi inovativni asortiman kuhinjskog posuda sjajnog kvaliteta, slasno i prijatno kulinarsko iskustvo (pripremanje, kuvanje i konzumiranje hrane), neodoljivu strast za kuvanjem i
zabavom, bez obzira na nivo kulinarskih vestina.

Kuvajte. Uzivajte. Svaki dan.

Svi Delimano proizvodi su priznati kao veoma vredni i korisni, tako da falsifikatori zapravo vole da nas kopiraju i na taj nacin obmanjuju kupce losijim kvalitetom proizvoda, bez garancije i
senisiranja. Molimo Vas da prijavite bilo koji kopiran, falsifikovan, sli¢an proizvod ili neoviascenog distributera na brand.protection@studio-modema.com , kako biste nam pomogli u borbi protiv
nelegalnih falsifikatora.

Delimano Air Fryer - Friteza bez ulja - Uputstvo za koriscenje
Molimo Vas da pre koriScenja detaljno procitate uputstvo i sacuvate ga za kasniju upotrebu.

UPQZORENJA

Prilikom koriScenja elektricnih uredaja, uvek se pridrZavajte osnovnih mera bezbednosti, uzimajuci

u obzir i sledece:

1. Pre nego Sto aparat ukfjuCite u struju, proverite da li mrezni napon odgovara naponu aparata, koji je
naznacen na plocici sa podacima.




10.
11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.
s Nemojte ovaj aparat skladistiti na direktnoj suncevoj svetiosti ili u uslovima velike viaznosti.
20.
21.
22.

23.

24,
2 Temperatura dostupnih povrSina moze biti veoma visoka dok uredaj radi.

21.

28.
29.

Kako biste se zastitili od elektricnog udara, nemojte kabl, utikace, ili sam aparat potapati u vodu ili
neku drugu tecnost.

Namirnice koje Cete priti/peci, uvek postavijajte u korpu za kuvanje, kako biste sprecili da dodu u
kontakt sa grejnim elementima.

Nemojte pokrivati otvore za dovod i odvod vazduha dok aparat radi.

Nemojte posudu puniti uljem, jer to moze stvoriti rizik od pozara.

Aparat uvek iskljucite iz struje nakon koriscenja ili bilo kakve vrste CisCenja ili odrzavanja.

Nakon koriScenja, a pre hilo kakvog vrste Ciscenja, odrzavanja ili skladiStenja aparata, uvek proverite
da li se aparat potpuno ohladio.

Nemojte koristiti aparat ako utikac, kabl ili sam aparat nisu i 8ravn| ili na bilo koji drugi naCin
o3teceni. Aparat sadrzi delove koje ne mozete sami da senvisirate. Odnesite aparat u najblizi oviasceni
servisni centar ili pozovite broj naseg korisnickog servisa u vezi sa svim informacijama o dijagnostici,
popravci ili nekim podeSavanjima.

Nemojte aparat koristiti na otvorenom. Ovaj aparat je namenjen iskljucivo za koriSCenje u domacinstvu,
U zatvorenom i suvom prostoru.

Pre koriSCenja, postavite ovaj proizvod na cvrstu, stabilnu, suvu povrSinu, otpomu na toplotu.
Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivice stola il pulta, ili daj je u kontaktu sa vrucim povrSinama.
Nemojte aparat postavjati na ili blizu vrucih plinskih ili elektricnih ringli, ili u zagrejanu remu.
Nemojte aparat koristiti u blizini plina ili drugih zapaljivih materijala (kao Sto su benzin, razredivac za
farbu, sprejevi, itd.)

NemOJte ovaj aparat koristiti blizu vode. Ne bi trebalo da ovaj proizvod koristite u neposrednoj blizini
vode, kao Sto su kada, lavori, bazeni itd. gde bi aparat mogao biti izlozen opasnosti od potapanja u
vodu ili prskanju. Mokrim rukama nemojte rukovati aparatom.

KoriCenje bilo kakvih dodatnih delova ili dodatnog pribora, mimo preporucenog ili prodatog od
strane distributera, moze dovesti do povredivanja korisnika ili otecenja samog proizvoda ili imovine.
Dok radi, aparat se ne sme ostavijati bez nadzora. Nakon koriScenja, aparat iskljucite iz struje.
Aparat koristite samo za ono za &ta je prvobitno namenjen.

Nemojte koristiti ostre i abrazivne predmete sa ovim aparatom; koristite samo drvene ili plasticne
vatrostalne spatule, kako ne biste ostetili nelepljiv povrsinski premat.
Morate biti izuzetno oprezni kada pomerate aparat u kom se nalazi vruce ulje ili neka druga vruca
teCnost.
Aparat koristite samo u zatvorenom polozaju. UPOZORENJE: Da biste spreCili eventualni strujni udar,
pre CisCenja aparat iskljucite iz struje.
Ako je kabl za napajanje oStecen, mora ga zameniti proizvodac, njegov ovlasceni serviser ili 0soba
slicnih kvalifikacija, kako bi se |zbegle moguce opasnosti.
Ovaj uredaj mogu koristiti deca starosti 8 i viSe godina, kao i osobe sa slabijim fizickim, Culnim i
mentalnim sposobnostima ili osobe sa manjkom iskustva i znanja, ali je potrebno nadzwati ihiliim
davati uputstva koja se ticu koriScenja aparata na bezbedan nacin i predociti im moguce opasnosti.
Deca se ne smeju igrati aparatom i ne bi trebalo dag a Ciste i odrZavaju, osim ako nemaju vise od 8
odina i uz nadzor.
eophodan je neposredan nadzor, ukoliko aparat koriste deca ili se nalaze u njegovoj blizini dok radi.

Nemojte koristiti aparat ako linijski kabl daje bilo kakve znake oStecenja, ili aparat radi sa prekidima
ili pak potpuno prestane sa radom.

Ovaj aparat nikada ne bi trebalo da radi prazan (osim pre prvog koriscenja) jer se tako moze pokvariti
i/ili moZe doci do povredivanja korisnika.

Nemojte postavljati aparat na ili u blizini zapaljivih materijala, kao Sto su stolnjak ili zavesa.

Ne postavljajte aparat uza zid ili druge uredaje. Ostavite makar 30 cm slobodnog prostora iza i sa



strane uredaja kao i 30 cm slobodnog prostora iznad uredaja. )

30. Ne pokusavajte sami da visite prepravke i popravke i postarajte se da ih obavi odgovara'uci strucnjak.

31. Ovaj aparat nije namenjen za rad pomocu spoljnog tajmera ili preko zasebnog daljinskog sistema.

32. Ova ?parat ima utika€ sa uzemljenjem. Proverite da li je zidna utiCnica u Vasem domu adekvatno
uzemljena.

33. Tokom pecenja toplim vazduhom, vruéa para se oslobada kroz otvore za odvod vazduha. Neka su
Vam ruke i lice na bezbednoj udaljenosti od pare i otvora za odvod vazduha. Takode se Cuvajte pare
kada vadite posudu iz aparata.

34. Momentalno iskljucite aparat ako vidite da taman dim izlazi iz uredaja. SaCekajte da se zaustavi
emisija dima, pre nego sto uklonite posudu iz uredaja. Detalino pregledaite uredaj da eventuaino
nema nekih drugih ostecenja, pre nego Sto nastavite sa koriscenjem.

35. Moguce je da Ce se blagi mirisi osetiti na pocetku koriScenja, dok se ne stabilizuje toplota uredaja.

36. Ako aparat ne radi kako bi trebalo, ako je pretrpeo oStar udarac, ako ste ga ispustili, oStetili, ostavili
na otvorenom ili ispustili u vodu, nemojte ga koristiti.

37. lako je uredaj proveren, njegova upotreba i posledice upotrebe su iskljucivo odgovornost korisnika.

1) Delovi aparata
The Delimano Air Fryer-Friteza bez ulja- sadrzi sledece delove sa odgovarajucim funkcijama:

SI. 1 (vidi: SLIKE, S. 1)

1. Korpa za pecenje 5. Posuda 9. Dugme za regulaciju temperature
2. Plasticni poklopac 6. Dovod vazduha 10. Dugme tajmera/napajanja

3. Dugme za otpustanje korpe 7. Lampica indikator rada 11. Odvod vazduha

4. Drska korpe 8. Lampica indikator zagrevanja 12. Kabl za napajanje
2) Pre prvog koriScenja

Uklonite ambalazni materijal, nalepnice ili oznake sa uredaja (osim plocice sa podacima).

1. Proverite da li je friteza iskljucena i na dugme i iz struje.

2. PrebriSite fritezu mekom vlaznom krpom i temeljno je osusite.

3. Korpu za pecenje sa nelepljivim premazom, operite u toploj sapunjavoj vodi, zatim je isperite i dobro osusite. Napomena: glavnu jedinicu friteze ne potapajte u vodu ili neku drugu tecnost.
Za Giscenje friteze ili njenih dodataka, nemojte nikada koristiti grube ili abrazivne deterdZente ili sundere za ribanje, jer to moze dovesti do ostecenja.

4. Glavnu jedinicu friteze postavite na stabilnu vatrostalnu povrsinu, da bude na visini koja odgovara samom korisniku. NAPOMENA: Kada fritezu koristite po prvi put, moze doci do emitovanja
blagog mirisa ili dima. To je sasvim normalna pojava i brzo ée prestati. Tokom koririScenja, obezbedite dovoljan protok vazduha oko friteze. Preporucuje se da se friteza pusti da radi otprilike
10 minuta bez stavljanja namimica u nju, pre nego $to je pivi put budete koristili; na ovaj nacin sprecicete da dim i mirisi na pocetku koriScenja uticu na ukus hrane koja se bude spremala.

3) Sklapanje aparata

1. Korpu za pecenje sa nelepljivim premazom, postavite u posudu, da pravilno nalegne na svoje mesto. Proverite da li plastcni poklopac prekriva dugme za otpustanje, kako ga ne biste slucajno
pritisnuli za vreme rada friteze.

2. Posudu postavite u glavnu jedinicu friteze kako biste je zatvorili. Napomena: Friteza se isporucuje vec sklopljena. Posudu morate dobro zatvoriti i pricvrstiti pre koriscenja, ako to ne uradite
fiteza nece modi da radi.

4) Koriscenje aparata

Kako koristiti fritezu bez ulja:

o Prikfjucite fritezu u strujnu uticnicu.

o Pwo zagrejte fritezu oko 5 min, koristeci tastere za regulaciju temperature i viemena pecenja. Zasvetlece narandzasta lampica indikator rada i zelena lampica kao indikator zagrevanja, tako
signalizirajuci da se friteza zagreva. Kada se bude dostigla Zeljena temperatura, zelena lampica ce se odmah iskljuciti.

o Kada je zagrevanje zavrSeno, uklonite posudu, tako Sto cete je izvuci iz friteze, koristeci rucku. Posudu postavite na ravnu, stabilnu i vatrostalnu povrsinu.

o Stavite namimice u korpu sa nelepljivim premazom i potom korpu stavite u posudu, potom je vratite nazad u glavnu jedinicu aparata i zatvorite pekac. Napomena: nemojte u posudu sipati
ulje ili neku drugu tecnost. Nemojte nikada da punite korpu iznad oznake maksimalnog nivoa MAX. Nemojte nikada koristiti posudu bez da je korpa u njoj. Nemojte da dodirujete posudu
tokom koriscenja i izvesno vreme nakon koriscenja, jer se zagreva i postaje vrlo vruca. Dréite posudu samo za rugku.

e 7ZapodeSavanje Zeljene temperature friteze, koristite dugme za regulaciju temperature.

Odredite vieme kuvanja za odredene sastojke i u skladu sa tim, pomocu dugmeta tajmera/napajanja, podesite vieme; tajmer ée poceti da odbrojava zadato vreme, éim budete pustili dugme.

o Neke namimice zahtevaju protresanje, otprilike negde na polovini vremena kuvanja. lzvucite posudu iz uredaja, za rucku- Proverite da li plastiéni poklopac prekriva dugme za otpustanje, vodeci
racuna da slucajno ne oslobodite vrucu korpu. Nezno protresite posudu i vratite je nazad u glavnu jedinicu aparata da biste je zatvorili i nastavili sa kuvanjem.

o Kada se kuvanje zavrsi i istekne podeSeno vreme, tajmer ce se zvuéno oglasiti, kao zvonce. Proverite da li su namirnice gotove, tako Sto Cete pazljivo otvoriti posudu. Ako namimice nisu jo§
gotove, zatvorite posudu i u skladu sa tim, pomocu dugmeta tajmera, podesite adekvatno vreme kuvanja. A ako su namimice gotove, izvucite korpu iz posude i ispraznite je u iniju ili na
tanjir. Za vadenje velikih i lomljivih namimica, koristite par vatrostalnih hvataljki (ne nalaze se u pakovanju).

NAPOMENA: Pre nego Sto pocnete sa przenjem, uvek prvo zagrejte fritezu ili dodajte joS 3-5 minuta na vreme pripreme jela. Ako je potrebno tokom rada uredaja menjati vreme pripreme ili
temperaturu, jednostavno uradite to koristeci dugme tajmera i dugme za regulaciju temperature i friteza Ge automatski prilagoditi podeSavanja. Tokom upotrebe, zelena lampica ce se ukljuivati
(ON) i iskljucivati (OFF), tako signalizirajuci da odrZava izabranu temperaturu.

Oprez: Nemojte naginjati i hranu direktno iz posude sipati u Ciniju ili na tanjir, jer se viSak ulja iz namimica moze nakupiti na dnu posude i tako iscureti po namimnicama. Uvek prvo izvucite
korpu iz posude.

Upozorenje: Nominalni napon je i dalje prisutan, Cak i kada je dugme tajmera/napajanja u poziciji ‘0", Da biste potpuno iskljucili fritezu, izvucite utika€ iz struje.

Kako koristiti korpu za pecenje (sa nelepljivom oblogom):

Korpa za pecenje se moze vaditi, radi lakSeg koriScenja.

o Dabiste izvadili korpu za pecenje iz posude, plasticni poklopac na rucki korpe pritisnite ka napred, kako biste otkrili dugme za otpustanje korpe.
o Pritisnite i drzite dugme za otpustanje korpe i paljivo podiZite rucku kako biste oslobodili korpu.

o \Vratite korpu za pecenje nazad u posudu, da nalegne pravilno na svoje mesto.

e Povucite plasticni poklopac na svoje mesto, tako da pokrije dugme za otpustanje korpe.




Upozorenje: Nikada nemojte da pritiskate dugme za otpustanje korpe ako je posuda uzdignuta, jer moze doci do povredivanja; dugme pritisnite tek kad posuda bude postavijena na ravnu,
stabilnu povrsinu.

Automatsko iskljucivanje:

Friteza ima automatsko iskljucivanje. Ono se moZe aktivirati ako:

1. Istekne podeSeno vreme pripreme hrane. Tajmer ée zazvoniti i aktivirace se automatsko iskljucivanje.

2. Ako izvucete posudu iz friteze tokom kuvanja, tajmer ¢e nastaviti da odbrojava dok ne istekne podeseno vreme.

Napomena: ako je potrebno fritezu iskljuciti pre isteka podeSenog viemena pripreme, iskljucite je prvo na dugme tajmera/napajanja, a potom izvucite utikac iz struje.
Pre koriscenja, proverite da li je korpa za pecenje dobro postavijena. Ako se korpa ne postavi kako treba, friteza nece hteti da radi.

Napomena: korpu za pecenje drzite za rucku. Budite pazjivi prilikom vadenja korpe, jer moze doci do emitovanja pare.

NEMOJTE: izvrtati korpu dok je joS uvek pricvrscena za posudu, jer tako moze iscureti viSak ulja sa dna posude.

Nemojte nicim prekrivati fritezu ili otvore za dovod i odvod vazduha, jer ete tako ometati protok vazduha, $to moZe uticati na rezultate przenja.
Nemojte u posudu sipati ulje ili neku drugu teCnost. Nemojte pritiskati dugme za oslobadanje korpe dok protresate namimice.

Nemojte dodirivati posudu tokom koriscenja i izvesno vieme nakon koriScenja, jer se zagreva i postaje vilo vruca, drite je samo za rucku.

5) Ciséenje aparata

Pre nego $to pristupite bilo kakvom CiScenju ili odrzavanju fiteze, prvo je iskljucite na dugme za napajanje, zatim utika€ izvucite iz uticnice i ostavite da se friteza potpuno ohladi.

1. Glavnu jediinicu friteze prebriSite mekom, viaznom krpom i dobro osusite. Glavnu jedinicu friteze nemojte potapati u vodu ili neku drugu te€nost.

2. Korpu za pecenje i posudu operite u toploj sapunjavoj vodi, zatim ih isperite i dobro osusite. Takode ih moZete oprati i u maSini za sudove. Napomena: lako je dozvolieno dodatke prati u
masini za sudove, nije preporucljiva prekomerna upotreba magine za sudove, jer se tako moze skratiti vek trajanja proizvoda ili njegovih komponenti.

Za Giscenje friteze ili njenih dodataka, nemojte nikada koristiti grube, abrazivne deterdZente ili oStre sundere za ribanje, jer to moZe dovesti do otecenja.

Napomena: fritezu bi trebalo Gistiti nakon svakog koriscenja.

SKLADISTENJE: Proverite da li se friteza ohladila, o€istite je i osusite pre skladiStenja na neko hladno i suvo mesto. Nikada nemojte cvrsto namotavati kabl oko friteze: neka bude labavije namotano,

da ne bi doslo do ostecenja.

6) Najcesci problemi i kako ih resiti

Aparat ne radi. Aparat nije prikljucen na elektricnu mreZu. | Postavite utika¢ u strujnu utiCnicu sa uzemljenjem.

Dugme tajmera/napajanja nije podeSeno. Da biste ukljucili aparat, podesite dugme tajmera/napajanja
na Zeljeno vreme pripreme hrane.

Namirnice pripremane u Prevelika koli¢ina namirnica u korpi za Stavite manju koli¢inu i manje komade namirnica, ravhomernije
fritezi nisu gotove. pecenje. ée se ispeéi.

Podes temperature je suviSe niska. Okrenite regulator temperature na Zelj temperaturu.

SuviSe kratko vreme pripreme. Okrenite dugme tajmera/napajanja na potrebno vreme

pripreme.

Namirnice nisu ravnomerno | Odredene vrste namirnica je potrebno malo | Namirnice koje su na vrhu ili poloZene jedne preko drugih (npr.
isprZene u fritezi. protresti negde na pola prZenja. pomfrit) moraju se protresti negde na pola prZenja.
PrZene grickalice nisu Koristili ste vrstu grickalica za pripremu u Koristite grickalice za pecenje u rerni ili cetkicom nanesiti malo
dovoljno hrskave kad izadu | tracionalnoj fritezi. ulja na grickalice kako bi bile hrskavije.
iz friteze.
Ne mogu posudu pravilno Previse je namirnica u korpi za pecenje. Nemojte da punite korpu iznad oznake maksimalnog nivoa MAX.

da postavim u aparat.

Korpa nije pravilno postavljena u posudu. Gurajte korpu u posudu dok ne budete ¢uli da je kliknulo.
Beli dim izlazi iz aparata Pripremate masne namirnice. Kada przite masne namirnice u fritezi, velika koli¢ina ulja ¢e
iscureti u posudu. Ulje proizvodi beli dim i posuda se mozZe
zagrejati viSe nego inace. Ovo ne bi trebalo da utice na rad
aparata i rezultate pecenja.

U posudi se jos uvek nalaze ostaci Beli dim uzrokuje zagrevanje ostataka masnoée u posudi.
masnoée od prethodne upotrebe. Nakon svakog koriséenja, obavezno dobro operite posudu.

7) Kuvanje i recepti
Ovo su odredene smernice za pripremu hrane u ovoj fritezi koja pece toplim vazduhom bez ulja.
Ovo su samo smernice, a pripremu hrane uvek morate da pratite. NAPOMENA: Vrednosti su samo orijentacione i mogu varirati.

Krompir i pomfrit

Hrana Kolicina Priblizno Temperatura | Dodatne informacije
vreme kuvanja
Zamrznuti pomfrit 300-700¢ |[18-21min 200 °C Protresite pomfrit prema uputstvima u odeljku “KORISCENJE APARATA”.
(tanko secen)
Zamrznuti pomfrit (de- [300-700¢g |21 -25 min 200 °C Protresite pomfrit prema uputstvima u odeljku “KORISCENJE APARATA".
blje secen)
Domaci pomfrit 300-800g |18-25min 200 °C Sledite kompletna uputstva u odeljku “Korak po korak vodic za pravljenje
pomfrita”.
Domace kriske 300-800¢ |18-25min 180 °C Isperite ih i osuSite, dodajte ili poprskajte sa %2 kaSike ulja za kuvanje ili
krompira uliem u spreju, stavite ih u korpu i protresite ih prema uputstvima u odeljku
“KORISCENJE APARATA".
Meso & Zivina

Hrana Koli¢ina Priblizno vreme kuvanja Temperatura Dodatne informacije ]




Odrezak 100---500 g | Dobro pecen: 15 min 180 °C Na pola od ukupnog vremena pripreme okrenite.
Srednje pecen: 12 min
Slabije pecen(krvav odrezak): 10 min
Hamburger 100-500¢ |18-20 min 180 °C Na pola od ukupnog vremena pripreme okrenite.
Svinjski kotleti | 100-500¢g | 18-20 min 180 °C Na pola od ukupnog vremena pripreme okrenite.
Pileci file 100-500¢ |15-22 min 200 °C Uvek proverite da li je pile dobro ispeceno.
Pileci bataci 100-500¢ |15-22 min 180 °C Uvek proverite da li je pile dobro ispeceno.
Grickalice i lagani obroci
Hrana KoliCina Pribl. vreme kuvanja Temperatura
Smrznuti pileci medaljoni 100-500 g 10--15 min 200 °C
Prolecne rolnice 100-400 g 6- 10 min 200 °C
Punjeno povrée 100 - 400 g 10--15 min 160 °C
Pecivo i kolai
Hrana Koli€ina Pribl. vreme kuvanja Temperatura
Francuska pita 400 g 8- 15 min 160 °C
Mafini 300 ¢ 10--15 min 200 °C

Korak po korak vodic za pravljenje pomfrita

Domaci pomfiit:

Prethodno zagrejte fritezu na 200 °C.

Isecite Cips da otprilike bude Sirine 1x 1 cm.

IseCen krompir stavite u Ciniju sa vodom, kako biste isprali skrob. Potom ga osusite.

Dodajte ili poprskajte % kaSike ulja za kuvanje ili ulja u spreju na krompir, potom ga stavite u korpu za przenje.
Pei na 200 °C oko 18 - 25 minuta.

Redovno protresite pomfrit (otprilike svakih 5-6 minuta) tako da se ravnomemo isprzi.

Kada se ispri dobro i postane hrskav, pomfiit izvadite iz friteze, zaCinite ga i uZivajte u jelu.

NooRwN e

Zamrznuti pomfrit

1. Prethodno zagrejte fritezu na 200 °C.

2. 300--700 g zamrznutog pomfita stavite u korpu za pecenje.

3. Priite 18-21 minuta tanko seceni pomfrit ili 21--25 minuta deblje seceni pomfit.

4. Redovno protresite pomfrit (otprilike svakih 5-6 minuta) tako da se ravnomemo isprzi.

5. Kada se isprzi dobro i postane hrskav, pomfrit izvadite iz friteze, zaCinite ga i uZivajte u jelu.

Govede samose

Sastojci:
200g govedine, mlevene 1 crveni luk, mleven Ulje u spreju
1 lisnato testo 1 grancica majcine dusice So & biber da se za€ini
1 crni luk, seckani 1 kaSika kari praha

Nain pripreme: u veu Serpu na umerenoj temperaturi, dodajte malo ulja i cmog luka, i dinstajte dok ne omekSa. Potom u to dodajte mleveni crveni luk, mlevenu govedinu i majéinu dusicu i
kuvaite sve zajedno oko 5 minuta - dok meso ne bude gotovo, onda sklonite sa ringle. Dodajte kari prah i zacinite solju i biberom. Postavite tablu lisnatog testa na ravnu radnu povrdinu i isecite
ga na tri dela po duzini. Po jednu kaSiku smese s mesom stavite na svaku iseéenu traku, zatim ih presavijte na trouglove. Nastavite tako sve dok ima smese sa mesom. Prethodno zagrejte fritezu
na 200 °C. Poprskaite svaku samosu uljem. Potom stavite po 4 samose odjednom u korpu za pecenje i pecite ih 5-8 minuta. Posle toga okrenite samose i pecite jos dodatnih 5 minuta, sve dok
sa obe strane ne budu hrskave i ne dobiju zlatno braon boju.

Grilovane kozice
Sastojci:

| 200 g velikih kozica, opranih i oljustenih | 50 g otopljenog putera | 1 Cen belog luka, oljustenog i zdrobljenog | 2 kaSike soka od limuna

Nacin pripreme: prethodno zagrejte fritezu na 200°C. U manjoj Ciniji pomeSajte otoplien puter, sok od limunai beli luk. UmaCite kozice u smesu s puterom i direktno ih stavijajte u korpu za pecenje.
Grilujte kozice, otprilike 8-10 minuta.

Kroketi od lososa

Sastojci:
1 konzervirani ruzicasti losos, oceden (ali sacuvajte sok) 32 ml soka od ocedenog lososa 1 kaSicica praska za pecivo
75 g brasna 1 jaje Y kasiCice VorCester sosa
50 g prezli Y, seckanog mladog luka Ulje u spreju, so & biber za za€initi

Nacin pripreme: u €iniji pomeSajte losos i jaja, zatim u to umeSajte brasno, biber, cmi luk i VorGester sos. PomeSajte praSak za pecivo sa sokom od lososa i mutite dok ne postane penasto. Sipajte
to u smesu sa lososom i promeSajte viljuskom. Zagrejte fritezu na 200°C. Od dobijene smese napravite oblike kroketa i uvaljajte ih u preziu. Poprskajte ih uljem, stavite ih u korpu za pecenje i
neka se peku oko 12 - 15 minuta ili dok ne dobiju zlatno braon boju.
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Bnarogapum Bac 3a 10, 4to Bbl BbiGMpaerte usnens Delimano!

Delimano npegiaraer BbI60P MHHOBALMOHHbIX 1 BLICOKOKAYECTBEHHbIX KYXOHHBIX MPHOOPOB, KOTOPbIE NO3BOAAIOT NOE3HO, BKYCHO 1 NPUATHO NPOBOAVTL BPEMSA Ha KyXHe, NpoByXaan CTpacTb K
MPUrOTOBAEHMIO G0/ HE3aBMCHIMO OT YPOBHS BAILETO KYMHAPHOMO MacTepcTBa. [oToBbTe. MpasaHyviTe. Kamabiit AeHb.

Bce uaienna Delimano BbICOKO LiEHATCS, N03TOMy MOLIEHHVKA YaCTO HAC NOAAeNbIBaloT, 06MaHbIBas NOTPeGUTENEN G0Nee HU3KVM Ka4eCcTBOM, a TaKie OTCYTCTBIUEM rapaHTUM 1 0BCAYHMBAHNS.
[pocum Bac coobLLaTb 0 KonKAX, NOAAENKAX, aHANOTMYHbIX M3AENMAX UM HEODULIMANbHbIX AUCTPHGbIoTOpaX No agpecy brand.protection@studio-moderna.com, Yro6bl NOMO4b Ham GOPOTBEA C
banbCHduKaLmamm.

Mynetuneyn Delimano Air Fryer - HncTpykuma nonb3osatens
Mynetuneyn Delimano Air Fryer npeaHasHayeHa A1s NpuroTosneHa pasHoo0pasHbiX NULLEBbIX NPOAYKTOB C MUHMMANIbHbIM KOAMYECTBOM Macha.
Mowanyvicra, BHMMaTENbHO NPOYMTaITTE AaHHYIO HHCTPYKLIAIO NEpeA Ha4anom UCoAb30BaHKA YCTPOICTBA 1 COXpaHKTE ee [1A CPABOK B AATbHEVLIEM.

NPEAYNPEXEHUE:

Bo Bpemsa aKcnnyatauuu ycTpoicTBa BCerga cnepyer co6niopaTb OCHOBHbIE Mepbl

MPeAoCTOPOIKHOCTH, BHIIIOYAA CREAYHOLiHeE:

1. Tlepen NogK0YEHUEM YCTPOACTBA K UCTOYHHKY NWTAHWS NPOBEPETE, YTOObI HANPAKEHNE BalleH

3NIEKTPOCETM COOTBETCTBOBA/IO HAMPAKEHHIO, yKa3aHHOMY Ha 3aBOACKOM Tabn4Ke YCTPOICTBA.

Bo u36exaHue nony4eHns yaapa ANEKTPUYECKUM TOKOM HE NOTPYKaWTe WHYP NUTaHKA, BUIKY WK

YCTPOVCTBO B BOZY WM KaKYIO-NIMO0 ZPYTYI0 MUIKOCTb.

Bcerna nomeLlante MHrpeaueHTsl 1S apKu/ MpUroTOBNEHUS B KOP3WHKY, YTOObI HE AONYCTUTb

KOHTaKTa C HarpeBare/ibHbIM 3/EMEHTOM.

He 3akpbIBalTe BMYCKHbIE W BbIMYCKHbIE OTBEPCTUSA BO BPEMS paboThl YCTPOMCTBA.

He HarnonHANTE KOP3WHKY As NPUTOTOBIEHMS MPOAYKTOB MAC/OM, Tak KaK 3T0 MOXET NPMBECTU K

BO3rOPaHu.

Bcerna oTHNI0YaMTE YCTPOMCTBO NOC/E OKOHYAHWS UCNOAb30BAHUA, a TaKIKE NEPEs ero 04YUCTKOM U

006C/yKMBAHMEM.

Y6eauTech, 4To YCTPOMCTBO NOAHOCTHHO OCTBITO, MPEMAE YEM NPUCTYMNTL K 0YUCTKE, 06CNYMHMBAHMIO,

a TaKKe nepeg Tem, Kak yopatb YCTPOUCTBO Ha XpaHeHHe.

He 3kcnnyatmpyitre YCTPOWCTBO, €CAM OHO OblI0 NOBPEXAEHO KakUM-1M60 06pa3om, eciu

MPOM30LLUIM COOM B €r0 paboTe, LWHYP NUTaHUS WK BUIKA NOBPEXAEHDI. [leTann BHyTpU YCTPOACTBA

He MOZ/IENAT TEXHUYECKOMY 0OC/yKMBAHUIO NONb30BATENEM. BepHuTe YCTPOMCTBO B ONMMKANILINIA

CEPBUCHBIA LIEHTD WM 00pAaTUTECH B LIEHTP MOAAEPMKKM MOKynaTenew, Ytobbl NOAYYUTb BCIO

HEo6X0aMMYI0 MHPOPMALMIO O PEMOHTE WK HAaCTPOVKe.

9. He 1cnonb3yiTe YCTPOIMCTBO BHE NOMeLLEHHS. [JaHHbIA NP0 NpeaHa3HaYeH UCKIOYUTENBLHO s
[IOMALLHEro UCMOMb30BAHNUA BHYTPY NOMELLEHHS B CYXUX YCIOBUAX.

10. lepen aKcnnyatauueir NOMECTUTE YCTPOMCTBO HA TBEPAYHD, MAOCKYH, YCTOMYMBYIO, CyXyl0
HapOynopHyt0 NOBEPXHOCTb.

11. Cnenwre 3aTeM, YTOObI LIHYP NATAHWSA HE CBIUCAN C Kpast CTONA U HE KAacancs ropsumx noBEPXHOCTEN.

12. He pacnonaraire YCTPOACTBO BOAM3M rOPAYEN ra30B0M WK ANEKTPUYECKON MAKTHI, HE NOMelLaiTe
B [IyXOBKY.

13. He akcnnyammpyiiTe yCTPOMCTBO BOAM3N ra30BOro GasioHa uau Apyrux ErKOBOCINAMEHSIOLLMXCS
MaTep1anoB (TaKuX KaK OeH3WH, PACTBOPUTENb KPACKK, CTIDEN 1 T.M.)

14. He ncnonb3ywte ycTponcTeo B6.AM3M BOAbL. [JaHHOE YCTPOMCTBO HE JOMKHO SKCMyaTMpOBaThCA B
BaHHOM, BO/I3W PAKOBMHbI WK GacceiHa, a Takike TaM, e CYLECTBYeT PUCK pa3bpbl3rvBaHus
WUIKOCTU. He MpuUKacainTech K YCTPOMCTBY MOKPBIMM PyKaMMU.

15. Mcnonb3oBaH1e JONOMHUTENBHOMO 000PYAOBAHNA WM AKCECCYapOB, HE PEKOMEHIOBAHHbIX/
NPOZABAEMbIX NMPOU3BOAMUTENIEM, MOKET MPUBECTU K MOMYYEHWIO TPABM WK NMOBPEKIEHUIO
UMYLLECTBA.

16. He ocraBnsiite BKIOYEHHOE YCTPOWCTBO 663 mpucmMoTpa. Beerna OTKMlouaiTe YCTpOUCTBO OT
3NEKTPOCETH NOC/E OKOHYaHMS 3KCTyaTaLuM,

17. Mcnonb3yiTe YCTPOMCTBO TOMBKO N0 €ro MPAMOMY Ha3HaYeHMH.

18. He xpaHuTe yCTPOMCTBO Ha OTKPLITOM COMHLE, @ TaKiKe B YCA0BUSAX NOBBILIEHHOM BGKHOCTH.

19. He wcnonb3yite octpble WM abpasuBHbIE NMPEAMETbI; UCMOAb3YIATE TONbKO KApPOMPOYHbIE
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MNACTMKOBbIE WK IePEBSAHHbIE J0NATKM BO U36EKaHUe NOBPEXAEHNUA aHTUNPUTAPHOTO NOKPLITAS.
Cnegyer cobniogatb 0CO6YI OCTOPOXHOCTL BO BPEMS NepeMeLLeHns YCTPOMCTBA, COLEPHaLLEro
ropsiyee Macno W Kakyo-1m60o Apyrylo ropayyro MUIKOCTb.

[laHHOE YCTPOMCTBO MOKHO SKCMYaTMPOBATL TOMBKO B 3aKpbitoM coctosHuu. MPEAYMPEXIEHNE:
OTK/IOYMTE YCTPOWCTBO OT NEKTPOCETH, MPEKAE YeM NMPUCTYNUTL K OYMUCTKE, BO M30EXaHue
MOYYEHNS Yapa AEKTPUYECKUM TOKOM.

ECM WHyp nuUTaHMs NOBPEAEH, Er0 3aMeHa J0MKHA OCYLLECTBATLCA MPOU3BOANTENEM, CEPBUCHBIM
areHToM Wi ZPYruM KBaNULMPOBAHHBIM IMLIOM BO M30E}KaHWE HECYACTHOTO Cyyas.

[JaHHbIV NprOOP MOMKET MCNONb30BATHCA AETbMM CTApLLE 8 NET, a TaKiKe IMLAMM C OrpaHUYeHHbIMU
OU3UYECKUMM, CEHCOPHBIMW WAM YMCTBEHHBIMIA CMOCOOHOCTAMM, WK NULAMM, Y KOTOPbIX
HEN0CTATOYHO OMbiTa WK 3HAHWI, HEOOXOAMMbIX 1St UCTIONB30BAHHMA NPUBOPA, NLLIb B TOM Cy4ae,
€C/M N1MLLA, OTBETCTBEHHBIE 3a MX 0E30MACHOCTb, KOHTPOAMPYIOT UX AEMCTBUA U UHCTPYKTUPYIOT
no noBoay 6e30MacHoM 3KcnyataLum Npubopa, a BbilleyKasaHHble MW@ 0CO3HAIT OMACHOCTH,
CBA3aHHbIE C MCNONL30BaHWEM Npubopa. He sonyckaetcs, Ytobbl AeT1 1enonb3oBanu npubop B
KayecTBe WUrpywwku. [let crapiue 8 neT MOryT BbINOAHATb YACTKY M 00CAYKMBAHKE NPUOOPA NMLLb B
TOM C/ly4ae, eCm HaxoaAaTeA NOZ MPUCMOTPOM B3POCAbIX.

Tpebyetca CTporvi Haa3op, KOraa YCTPOMCTBO UCTIONb3YETCH AETbMU WK PAAOM C HUMM.,

Bo Bpems paboTbl JOCTYMHbIE YACTW YCTPOCTBA MOTYT CWIILHO HArpeBarbCs.

He aKcnnyatmpyiTe YCTPOMCTBO, ECAM LUHYP MUTaHWA NOBPEKAEH, €CAM YCTPOUCTBO paboTaert ¢
nepebosM1 WK OTHIOYAETCA.

[laHHOE YCTPOWCTBO HE AOMKHO pabotarb NyCTbIM (3a MCKIKYEHUs NepBOro 1Cnonb30BaHKs), TaK
KaK 370 MOET NPUBECTU K MOBPEKIEHMHO YCTPOWCTBA /WK TPaBMaM NONb30BATENS.

He pacnonarairte aaHHOe YCTPOMCTBO Ha/BOM3M BOCIIAMEHAIOLLMXCA MATEPUaOB, TakuX Kak
CKaTepTb WK 3aHABECKN.

He ycTaHaBnBaiTe yCTpOMACTBO BO3NE CTEHBI WK ApyrX npubopos. Beerga ocrasnsire 30 cm
C3a/1 1 110 60KaM YCTPOWCTBA, a Takwe 30 CM CBEPXY W NOZ YCTPOMCTBOM.

He nbitaiitec MoAUGULMPOBATb YCTPOUCTBO CAMOCTOATENbHO, YOEANTECH, YTO NHO6OM PEMOHT
MPOM3BOANTLCA TOMBKO KBANMGULMPOBAHHBIM TEXHUKOM.

[laHHOe YCTPOMCTBO HE NPeAHA3HAYEHO 1S YNIPABNEHNSA C NOMOLLbH BHELIHETO TaMepa Win ny/sta
[ICTAHLIMOHHOTO YMPaB/IEHNS.

[laHHO€ YCTPOMCTBO OCHALLEHO 3a3eMNEHHOM BUIKOW. [okanyidcTa, yoeauTech, Yto po3eTka B
BalleM JOME AOMKHLIM 06Ppa30M 3a3emieHa.

Bo Bpemst NpuroToBAeHNA MyNbTANEYb BbIMYCKAET rOPAYMIA bIM Yepe3 0TBEPCTUA. [lepHuTe pyKu
W MLO Ha 6e30MacHOM PAacCTOsHUW OT napa U BO3AYXOBbIMYCKHbIX OTBEPCTUI. Beeraa 6yabre
aKKYPATHbI BO BPEMS U3BNIEYEHNA EMKOCTU U3 MyNIBTANEYN W U30eraidTe CTPYV napa.

HeMeIeHHO OTHIIOYMTE YCTPOWCTBO OT NEKTPOCETH, ECMM U3 YCTPOMCTBA BBLIXOAMT TEMHIIA
AbiM. TIOZOMANTE, NOKa NPeKpaTATCA Nojaya napa, W 3aTem W3B/IEKUTE EMKOCTb C KOP3WHKON
M3 yCTpOCTBA. [TpOBEPLTE YCTPOACTBO Ha HaiWuMe NOBPEXAEHMA, NPEXAE YEM NPUCTYMUTL K
[lanbHeALEMY UCMOMb30BaHMI.

[posiBnenme cnabbix 3anaxoB BOSMOXHO BO BPEMA Havana UCnonb30BaHuA YCTPOICTBA, NOKa OHO
He JJ0CTUTHET CBOE TEPMUYECKON CTAOWBHOCTH.

ECAv yCTPOWCTBO He paboTaeT AOMKHbIM 06pa3oM, Noyywno yaap, ynano, 6bU10 MOBPEKAEHO WK
0CTaBa/0Ch Ha yNLE, NOMasno B KWAKOCTb, HE UCTIONL3YITE €ro.

HecMoTps Ha T0, 4TO YCTPOWCTBO MPOLLIO MPOBEPKY OTBETCTBEHHOCTL 3@ €10 MCMOMb30BAHME U
NOCNEACTBMA CTPOrO 3aBUCAT OT OTBETCTBEHHOCT N0/b30BATENS.

*



1) fletanu
Mynsmnedb Delimano Air Fryer CoCTOMT M3 CreayloLx YacTev:

Puc. 1 (cm.: PUCYHKM, Puc. 1)

1. Kop3nHKka ana npurotoenexns 5. EmMKocTb 9. KoHTponb Temnepartypbl

2. lNnacTMkoBas KpbllwKa 6. OTBEpCTME A9 BNYCKa BO3ayXa 10. Taiimep/ pyyKa nutaHus

3. KHonKa BbinycKa KOP3WUHKKM ANS NPUTOTOBAEHNA 7. NHauKaTop nuTaHns 11. OtBepcTME ANa BbINyCKa BO3ayxa
4. Py4Ka KOP3UHKK 8. UHaunkatop Harpesa 12. WHyp nuTtaHus

2) Nepep Havyanom McnoNb30BaHHSA

Ynanute BeCb yNakoBOUHbII MaTep1an 1 HakneikK (3a UCKK4YEHUEM 3aBOACKOM TabanyKy) C Kopnyca yCTPOICTBa.

1. Y6eawecs, 4To MynbTANEYb BbIKIKDYEHA 1 OTCOELMHEHA OT ANEKTPOCETH.

2. TpoTpHTe MyATUNEYb BAAKHOM THAHbHO M TILATENbHO BBICYLIMTE.

3. QuvcTUTe aHTUNPHrapHylo KOP3UHKY B TENNON, MbINbHOI BOAE, 3aTEM NPOMOIATE 1 TWATEAbHO BbiCywMTe. [IpUMeYaHHe: He NorpyHaiite MynbTUEYb B BOLY WM KaKyl0-TMG0 KWAKOCTb.
HuKorza He uenonb3yiite HecTkue K abpasuBHbIE YUCTALLYE CPEACTBA V1S OYMCTKY YCTPOVICTBA WM €70 aKCECCYapOB, Tak Kak 3T0 MOKET NPUBECTU K MOBPEKAEHHIO YCTPOICTBA.

4. YcTaHOBHTE MyNTANEYb Ha YCTOM4YBYIO, KaPONPOUHYIO NOBEPXHOCTb, Ha Heo6xomvmyto Buicoty. [IPUMEYAHWE: Bo Bpems MCn0nb30BaHKA YCTPOVCTBA B NEPBbI/ pa3 BO3MOKHO NPOsiBNeHIe
Cnabbix 3anaxoB. 310 HOPManbHOE ABNEHUE, KOTOPOE BCKOPE NPOVAZET. YGeawTeCh, YTo BOKPYr MyAbTMNeY OCTATO4HO MECTa AN BEHTWAALIMK. PEKOMEHEYETCA BKKOYMTb YCTPOICTBO
(€3 NPOLYKTOB NpUMEPHO Ha 10 MUHYT, pexze YeM NPUCTYNMTL K NePBIYHON JKCTYaTaLy; Grarosaps aTomy [bIM 1 3anax, KOTopble MOSBASIOTCA BO BPEMS NEPBOIO MCMONb30BAHMS
YCTPOVICTBA, HE NOBAMSIOT Ha BKYC NPOLYKTOB.

3) Coopka

1. 3aKpenwTe aHTUNPUrapHyt0 KOP3VHY B EMKOCTH. YOEAHTECD, YTO NIACTUKOBAR KPbILIKA 3aKDLIBAET KHOMKY BbiNyCKa BO M3GeNaHMe ee HamaTs BO BPEMs patorbl.

2. BcraBbre KOp3uHKY B KOpMYC MynbTaneyy. MpuMeyaHue: MynbTineyb NoCTaBnAETcA B COGPaHHOM COCTORHMK. EMKOCTb CReAyeT HaZleHO 3aKpenuTb nepes HayanoM MCcnonb3oBaHHs
YCTPOWCTBA, B MPOTMBHOM CAly4ae OHO He ByaeT pabotarts.

4) Ucnonb3oBanue

Kak ucnonb308arh Mynbmneyb:

o TloaKNioYHTE MyNbTUNEYb K UCTOYHMKY MUTaHHS.

o CnomoLybio TaiiMepa 1 KOHTPOMS TemnepaTypbl NPELBAPHTENbHO Pa3orpeiTe MynbmMneyb B TedeHne 5 MuHyT. O npoLecce Harpesa Gy/iyT CBUAETeNbCTBOBATb OPaHHKeBbIi MHAMKATOP NUTaHNUA
1 3eMieHblil MHAVKaTOp Harpesa. Kak TonbKo GyaeT AOCTUTHyTa HEOGXOBMMas TeMNepaTypa, 3eNeHblit UHANKATOP aBTOMATHYECKH BIKMIUMTCS.

o [locre 0KOHYaHHA MPOLecca Pa3orpeBa 3BNEKHTE EMKOCTb U3 MyTTUMIEYH, NOTAHYB ee 3a Pyuky. YCTaHOBMTE EMKOCTb Ha TVIOCKYIO, YCTOMYMBYIO M apOMPO4HYt0 MOBEPXHOCTH.

o TlonoMwTe NPOYKTHI B aHTUNPUTapHYIO KOP3UHKY 1 3aTeM 3aABHHBTE EMKOCTb BMECTE C KOP3UHKOI B MyAbvneyb. MpuMeyanue: He 3anonHsiite eMKOCTb C KOP3UHKOI MacnoM WK KaKoit-
NM60 KUTKOCTBH0. HUKOTAA He 3aN0HsiTe KOp3uHKY Bbile oTMeTku MAX. HUKOmaa He Mcnonb3yiiTe eMKOCTb 63 YCTaHOBNEHHOM KOP3UHKA. He npukacaiiTech K eMKOCTH BO BpeMS paborbl
YCTPOVICTBA, a TaKie HEKOTOPOE BPEMS NOCAE OKOHYaHKS UCONb30BAHMS, Tak Kak OHa CWIHO HarpeBaeTcs. YAePHHUBAIfTe ee TOMbKO 3a PYUKY.

o 3apaiite HeoBXoLMMYl0 TEMNEPATYPY NPUTOTOBAEHKSA C MOMOLLIO PErysTopa Temneparypbl.

o 3apalite BpeMA NPUrOTOBNEHHA MPOAYKTOB C NOMOLLbHO TaliMepa/ KHOMKN NUTaHS; TaiiMep HaYHET 00paTHIl OTCYET BPEMEHM.

o Hexotopble MPOAYKTLI TPEGYETCA BCTPAXMBATb BO BPEMS NPUTOTOBNEHHA. 3BAEKNUTE EMKOCTb C KOP3UHKOM, NOTAHYB 3a Pyuky. YGEAUTECh, YTO NNACTUKOBAS KPbILLKA 3aKPLIBAET KHOMKY
BBIMYCKA KOP3UHKM, ByZbTE OCTOPOMKHI, YTOBbI CAYYAIHO HE OTCOBANHMTL AHTUMPHUTaPHYIO KOP3UHKY. Cniera BCTPAXHWUTE EMKOCTb C KOP3MHKOI M 3aTeM BCTaBbTE B MyNbTANEYb, YTOGb!
MPOAOMKKTb NPUTOTOBNEHHE.

o KaK T01bKO NPOLECC NPUTOTOBNEHUS 3aKOHYHTCA W MCTEYET YCTAHOBNEHHOE BPEMS, 3a3BEHHT TaiiMep. TpoBepETe, roTOBbI /1M NPOLYKTbI, aKKYPaTHO OTKPIB EMKOCTb C KOP3UHKOIA. Ecn
MPO/YKTHI He FOTOBbI, 3aKPOfTE EMKOCTb C KOP3UHKOY 1 C NOMOLLBIO TaiiMepa/ KHOMKY NUTaHUs YCTaHOBUTE TpeGyemoe BpeMs. ECRU MPOAYKTHI FOTOBbI, U3BAEKMTE aHTUNPUTAPHYHO KOP3HHKY
113 EMKOCTW ¥ ONOMHUTE MPOAYKTHI B Yally WM TapenKy. Ucnonb3yiite MaponpoyHbie LMNLbI (He BKKHEHbI B KOMUIEKT), €C1M MPOAYKT GONbLIOI AW KPOLMTCS.

NMPUMEYAHUE: Bcerza npeasapuTenbHO pasorpeBaiiTe Mynsneyb, NPEe Yem NPUCTYNMTb K MPUTOTOBAEHMIO WM J06aBAsiiTe NPUMEPHO 3-5 MUHYT K YCTaHOBAGHHOMY BpEMeHH
MPHrOTOBAEHKS. ECAIM BpeMS Wik TemnepaTypy HeOGXOAMO 3MEHHTL BO BPEMS NPUTOTOBEHNS, MPOCTO UCNONb3yifTe PErynsTopsl TaitMepa v TeMnepatypbl, M MyNbTineb aBToMaT4eckin
HacTpowT napameTpbl. Bo Bpems MCnonb3oBaHHs 3eNeHblii MHLMKATOP GYAeT BKAIYATLCS M BBIKNIOYATLCS, NOKa3bIBas, 4TO YCTPOICTBO HACTPauBAET BbIGPAHHYI0 TeMnepatypy.
OcTopo:kHo: He BblknazibiBaiiTe NPOLYKTHI MPAMO B Yallly WM Ha TADEAKY, Tak KaK M3NMIIKM Macnia MOryT CKanuBaTbCS Ha AHe eMKOCTV M NOTOM NOMAcTb Ha NPOAYKTHI. Beeraa U3Bnexaitre
aHTMNpUrapHyto KOP3HKY M3 EMKOCTH.

Tpepynpexenne: HomvHanbHoe HaNpsIKEHUe NPUCYTCTBYET, KOTAa PErynsTop TaiiMepa;/KHOMKa NUTaHHA HaxoLATCA B nonoieHwy ‘0. s Toro, 4To6bl BBIKMIYMTL MyAbTVNEYb, H3BAEKNUTE
BIIKY U3 INEKTPOCETH.

Vcnonb30BaHve aHNpUrapHoi KOP3UHKM:

AHTMNpHrapHas KOp3uHKa M3BNeKaeTCA AN yL06CTBA NPUTOTOBAEHHS.

e [lnf T0ro, 4To6bl M3BNEYb AHTUNPHUTAPHYHO KOP3UHKY 13 EMKOCTH, NEPEMECTUTE IACTUKOBYIO KPbILLKY BAOML PY4KH, YTOGbI OTKDBITH KHOMKY BbIMYCKA.

o Hammue 1 yaepiuBaiite KHOMKY BbinyCKa M OCTOPOKHO NOAHMMUTE PY4KY, YTOGbI M3BNEYb AHTUPHUTAPHYIO KOP3UHKY.

©  YCTaHOBHUTE aHTUNPUTaHYIO KOP3UHKY B EMKOCTb A0 UKCALMH.

o (/1BVHLTE NNACTUKOBYIO KPbILIKY Ha MECTO, YTOGb OHa 3aKPbUTa KHOMKY BbINYCKa.

Mpezynpexzenve: HUKOrAA He HaiuMariTe KHOMKY BbIMyYCKa KOP3UHKY, €CAM EMKOCTb MOBHSTA, Tak Kak 3T0 MOMET NPUBECTU K NONY4EHMH0 TPABM; KHOMKY MOKHO HaMUMaTb TONbKO TOTAa, KOraa
EMKOCTb C KOP3MHKOI HAXOAVTCA Ha MNOCKOI, YCTOMYMBOI NOBEPXHOCTA.

ABTOMATUYECKOE OTHII0YEHKE:

MybTunes OCHaLieHa GyHKLMER ABTOMATUYECKOTO OTHI0YeHNS.. OHa CpaBaTbiBaeT B CREAyIouyX CrydasX:

1. WcTexno yCTaHoBNeHHOE BPEMSA NPUTOTOBNEHHS. TTOCAE TOTO, Kak 3a3BEHHT TaiiMep, MyTBTUNEYb OTKIIOYMTCS.

2. EC/ BO BPEMS IPUTOTOBAEHHS MKOCTb U3BNEKIN M3 MyALTUNENH, TaiiMep NPOROMHAT CYTaTb BPEMS, MOKA OHO HE HCTeYeT.

TpuMeyarke: ECau Mynsivneyb HeoBKOBMO BHIKTIOYMTb A0 TOTO, KaK VCTEYET YCTaHOBNEHHOE BPEMS, OBEPHUTE PErySTOp TaiiMepa/KHOMKY nvTanws 8 nonoetue OFF 1 OTCOBAMHUTE WHYp
TIMTaHKS OT PO3ETHM.

Y6eavTeCh, 4T aHTUNpUrapHas KOP3UHKA HAAEIKHO 3AKPETUIEHa, MPENKIE YEM NPUCTYNUTb K UCTONL30BaHMIO. B MPOTUBHOM CAy4ae MynbTMNedb He Gyer pagotarb.

TpuMeyaHKe: YepwBaiiTe eMKOCTb C KOPSMHKOM TOTBHO 38 PY4KY KOP3UHKM. BYAbTE aKKyPaTHBI BO BPEMA M3BNEUYEHHS aHTUNPUIAPHOI KOPSMHKM, Tak KaK BO3MOMEH BbIXOR napa.
HE nepesopa4uBaiiTe aHTNPUrapHyko KOPSUHKY, KOTAA OHa NORCOBAMHEHA K EMKOCT, TK. 3NMWKY P MOTYT CTEKaTb CO 1A EMKOCTV Ha MPOAYKTHI,

He HaKpbIBAITE MYTLTUTIEYb WM BMYCKHOE/BLIMYCKHOE OTBEPCTHE, TK. 3T0 HAPYLIMT LWPKYALMIO NOTOKA BO3YXa W MOBIMAET HA Pe3ysTaT 06patoTHy MPOAYKTOB.

He HanuBaiiTe B EMKOCTH MACAIO Wit KaKyI0-G0 APYTYIO MIAKOCTb. HE HaXMMaNTe KHOMKY BbINYCKA KOPUHKN BO BPEMS BCTDFXUBAHWS MHTPEANEHTOB.

He npuKacaiirech k EMKOCTU C KOP3MHKOI BO BPEMS Wi CPA3y Me 1I0CAE NPUTOTOBAEHHS, Tak KAk OHI CWIIbHO HATPEBAIOTCA, YEPMMBAINTE TONbKO 3 Pyky.

5) OumcTra

Mpexae Yem NpUCTYNaTb K 0YUCTKE WK YXOLY, BbIKIIOYUTE YCTPOVCTBO 1 OTCOBAMHMTE €ro OT CeTH. MOBOMANTE, NOKA MyALTUMEYb NOTHOCTBIO OCTIHET.

1. TpotpwTe KOpNYC MyALTANEYM MATKOI 1 BAKHOI TPANKOW ¥ TLLATENLHO BbiCyWMTe. He norpywaitte Mynsneyb B BOAY WU KaKyl0-IM60 ApYryio MUAKOCTb.

2. Quwwaiite KOP3MHKY M EMKOCTb B TEM0W, MbUTLHOI BOAE, 3aTeM MPOMOIATE 1 TLATENbHO BbICYLHTE. Bbl Takie MOMETe MOMbiTb KOP3UHKY M eMKOCTb B NOCYA0MOEYHOI MalwuHe. lpumeyaHue:
HecmoTpst Ha T0, 4T0 JaHHble KOMIEKTYIOLIME MOXHO MbiTb B IOCYAOMOEYHO MaLLIMHE, TaKOE YacToe MbiTbe He PEKOMEHEYETCA, Tak Kak 310 MOKET COKPATUTb CPOK CAyMObI YCTPOViCTBa




WM KOMMIEKTYIOLLMX,

He cnonb3yifte eakvie u abpasusHble YUCTALLME CPEACTBA AN OYUCTKM MYALTANEYN WK @KCECCYaPOB, Tak KaK 3T0 MOKET NPUBECTU K MONOMKE.
Mpvmeyarme: Mynstneyb HeOBX0RMMO 04MLLATb NOCAE KAXAOTO HCMONB30BAHKA.
XPAHEHWE: Yoeautecs, 4To MyAbTANEYb NOAHOCTBIO OCTbIAG, QYUCTUTE €€, NPOCYLIMTE U YOEpUTe Ha XpaHeHue B NPOXTaAHOe, Cyxoe MecTo. HUKOTAa He HaMaTbiBaiiTe WHYP NAOTHO BOKPYT
MyNbTANEYH: HaMaTbIBaITE er0 CBOGOAHO BO M30ENaHUE NOBPEKAEHNS.

6) YctpaHeHue HeucnpaBHOCTel.
DO0J1e d

MynbTuneyb He paGoTaer.

YCTpOiACTBO HE NOAK/IIOYEHO K 3NIEKTPOCETH.

MopcoeanHNUTE BUNKY K 3a3EMNEHHOI po3eTKe.

Taiimep/KHONKa NUTaHUS He BHIKOYEHDI.

MoBepHuTe perynsaTop Taiimepa/KHONKY NUTaHUSA,
4YT0GbI BKIKOYUTb YCTPOICTBO U YCTAHOBUTD
Tpebyemoe BpemMs NPUroTOBEHUA.

MpopyKTbl 0CTalOTCA ChIpble.

CNULIKOM MHOTO MHIPENEHTOB B KOP3WHKe.

YMeHbLIKMTE KONM4eCcTBO NPoAYKTOB. HeGonblune
NopLUUM NPUTOTaBIMBAKOTCA PaBHOMEPHO.

YcTaHOBNEHa CNUMILKOM HU3Kas patypa.

MoBepHuTe perynsTop TemMmnepaTypbl B HyXxHoe

YcTaHOBNEHO Hel0CTaTOYHOE BpeMs
NPUroToBJIEHUA.

MoBepHuTE TaliMep/KHONKY NMTaHNSA B HY}KHOE
noNnoMeHue.

MpoayKTbl NpoxapusatoTcs
HEepaBHOMEPHO.

HeKoTtopble TUNbI UHFPEAUEHTOB clepyeT
BCTpAXUBaTb BO BpeMs NPUroToBAEHUSA.

WHrpepuenTbl, KOTOpble NIeXat cBepxy (Hanpumep,
KapTowKa ¢pu) Tpedyerca BCTpAXUBATb
nepuoanYecKn BO BPeMs NPUTOTOBNEHUS.

3aKycKa He nony4aetcs
XpycTaLeit.

Bbl MCNO/b3YeTe MHFPEAUEHTbI, KOTOPbIE HY}HO
MapUTb BO GPUTIOPHULE.

Wcnonb3yiiTe MHrpeaneHTbI ANs AYXOBKU NN Crierka
NOMaMbTe MHIPEAUEHTBI MAc/ioM, YTO6bI NonyYMIach
XpycTALLan KOPOYKa.

B MyNbTUNEYb.

He nony4yaercs BCTaBUTb EMKOCTb

B KOp31HKe CNULIKOM MHOTO UHFPEAMEHTOB.

He 3anonusiite Kop3unKy Bbiwe otmeTkn MAX.

Kop3uHKa BcTaBneHa B eMKOCTb HENPaBUIbHO.

MomecTnTe KOP3MHKY B EMKOCTb 10 LieNYKa.

Benbiii AbIM BbIXOAUT U3

Bbl FOTOBUTE JKUPHbIE NPOAYKTDI.

Koraa Bbl roToBUTE KUPHbIE MHTPEAUEHTLI B

MyNbTUNEYH, GONbLLIOE KONUYECTBO Macna cTeKaeT B
eMKocTb. Macno o6pa3yer 6enblii AbIM, U EMKOCTb
MOMeT HarpeBaTbCs Gonblue 06bIYHOr0. ATO He
RO/MKHO BAMATb Ha paboTy YCTPOKCTBA MNKM pe3ynbTat
NPUTrOTOBIEHNS.

Benbiii AbiM 06pa3yeTcs B pe3ynbTaTe HarpeBa macna
B eMKoCTH. TiaTeIbHO NPOMbIBaiiTe eMKOCTb nocne
Ka¥/10ro UCNO/Ib30BaHKA.

ycTpoicTBa.

Ha emKocTH ocTancs up ¢ npeabiayLiero
UCNONIb30BaHuUA.

7) MpuroToBnenue U pewentsbl

Hyie NpeacTaBneHo pyKOBOACTBO NO MPUTOTOBAEHMIO HEKOTOPbIX BUAOB NPOYKTOB B MyAbTUNEYH.

[laHHas MHOOPMALMS MMEET uwWb 06LMIA PEKOMEHAAUMOHHBI XapaKTep; BCeraa cneawTe 3a npoueccom npurotonerus. OBPATUTE BHUMAHWE: Bpems MOKET 0muYaTbes, JaHHble
NPEACTaB/EHbI B KA4ECTBE PEHOMEHAALIMN.

HKaprodenb u yuncobl

Mpoaykr Konnyectso MpumepHoe Bpema | Temnepatypa | [lononHutensHas nipopmaums
NPUroTOBNEHMS
3amMOopOKeHHbIN TOHKUA | 300- 700 rp |18 -21 muH 200 °C BctpsxuBaiite Kaprodens, cneays MHCTPYKUMAM B pasjene
Kaprodenb Gppun «/cnonb3oBaHmen.
3amopokeHHbIV Toncteid | 300 - 700 rp |21 - 25 MuH 200 °C BcrpsxuBaiite Kaprodens, cneays MHCTPYKUMAM B pasjene
Kaprodens dpun «Mcnonb3oBaHmner.
[lomaluHss KapTowKa 300-800rp |18-25muH 200 °C CnepnyWite MHCTPYKUMAM B pa3gene «[lowaroBas MHCTPYKLUA
dpu npurotoBaeHus kaptodens Gpu».
Kaptodenb no- 300-800rp |18-25MuH 180 °C Mpomoiite 1 BbicylwmTe KapTodenb, Jo6aBbTe % CTON0BO
nomaliHemy JIOMKM PacTUTENIbHOrO Macna 1 NoNoXuTe Kapropens B
KOP3WHKY 1 BCTPSXHUTE, Ceayst MHCTPYKLMAM B pasaene
«Mcnonb3oBaHner.
Msco u ntuya
Mpoaykr Konunyectso MpumepHoe Bpema | Temnepatypa | lononuutenbHas nHdopmaLms
NPUrOTOBAEHNS
Creiik 100 - 500 rp lotoBbIf: 15 MUH 180 °C Mo ncTeyeHnn NoNOBMHBI BPEMEHW NPUTOTOBNEHNS NEPEBEPHYTH.
CpegHuii: 12 MuH
Cblpoit: 10 MuH
lambyprep 100 - 500 rp 18 -20 muH 180 °C [0 ncTeYeHUr NoNOBKUHBI BDEMEHW NPUTOTOBAEHNS NEPEBEPHYTH.
CTelK Ha KocTH 100 - 500 rp 18 - 20 MuH 180 °C [0 ncTe4eHnr NoNOBKMHBEI BDEMEHW NPUTOTOBAEHNS NEPEBEPHYTH.
KypuHas rpyaka 100 - 500 rp 15-22 muH 200 °C Bcerga nposepsiite, 4T06bl KypuLa 6bl1a NOAHOCTbIO FOTOBA.




| KypuHble HOMKM 100 - 500 rp 15 - 22 mMuH 180 °C Bcerga npoBepsiite, 4T06bI KypuLa 6bl1a NOAHOCTbIO FOTOBA. |

3aKyckun
Mpoaykrt Konunyectso [lpumepHOe Bpems NPUroToBAEHNS Temneparypa
3aMOPOKEHHbIE KYPUHbIE HArreTChl 100 - 500 rp 10-15 muH 200 °C
CnpuHr possibl 100 - 400 rp 6- 10 MuH 200 °C
daplwmrpoBaHHble 0BOWM 100 - 400 rp 10-15 muH 160 °C
Bbineura
Mpoaykt Konunyectso [pumepHOoe Bpemsi NPUroTOBAEHUS Temnepartypa
Mupor ¢ Kpemom 400 rp 8- 15 MuH 160 °C
MadduHbl 300 rp 10-15 muH 200 °C

Towarosas MHCTPYKUWA NpUroToBNeHus kaprodens dpu

[Jlomatunmii kaprodens pu:

Pasorpevire Mynsmneys 4o 200 °C.

Hapexsre kaprodens kycoukamm 1x 1 cm.

TonoxuTe Hape3aHHbIi Kaprodens B Yallly ¢ BOAOV, YT06bI CMbITb KpaxMan. 3aTem Hacyxo BbicywHTe.

[lo6aBbTe % CTON0BOI NOKKY PACTUTENLHOTO MaCAa ¥ NEPENOMTE B KOP3UHKY.

Torosste npn 200°C B Tevenne 18 - 25 MuHyT.

PerynapHo BCTpAXMBaiTe Kaprodenb (MPUMEPHO Kawzble 5-6 MUHYT) nF T0r0, 4T06bI KapTohenb NPOKAPHACA PABHOMEPHO.
KaK 101bK0 KapTohenb NPOKapHTCS ¥ CTAHET XPYCTALYMM, 3BAEKMTE €0 U3 KOP3UHKIA 1 NPUNPaBLTE CELMAMI N0 BKYCY.

3amopo:keHHblit kapTodens dpu

NooRwN e

1. Pasorpeifre mynsmneyb o 200 °C.

2. [lo6assre 300-700 rp 3aMOPOKEHHOTO KAPTODENA B KOP3MHKY.

3. Mapore B TeyeHve 18-21 MuH ToHKuiA Kaprodens uam 21-25 TONCTO Hape3aHHsIA KapToden.

4. PerynapHo BCTpAXMBaTE Kaprodenb (MPUMEPHO, Kawable 5-6 MiH), 4T0Gbl BECh KapTodens Npoxapuics paBHOMEPHO.

5. Kak TonbK0 Kaprodens NpoapuTca 1 CTaHET XpYCTALLMM, U3BNEKWTE €ro M3 MyNETUMEYM 1 NPUNPEBLTE CMELMAMM N0 BKYCY.

ToBsiibY CAMOCHI

MHrpeavenTs!:
200 rp rossxero ¢papwa 1 N3MenbYeHHbIV YK Wwanot pactutesnbHoe Macno
1 ynaKoBKa Cl0EHOro Tecta 1 BETOYKA TUMbSAHA COJ/lb U NepeL, no BKyCy
1 Hape3aHHas NyKoBMLA 1 cTonoBas NoxKa Kappu

Peven: nocrasbTe KACTPIONIO Ha CPELHUiA OTOHb, HaNeiiTe Macna, NoNOMMTE Hape3aHHI NyK, FOTOBLTE, NMOKA /YK HE CTaHeT MArkMM. [06aBbTe U3MENbYEHHbIA NYK Wano, roBsKMiA hapl v
THMbSH, NIPOBOMKAVTE FOTOBUTL B TeyeHHe 5 MUHYT - N0Ka MSACO He MPUTOTOBHTCA, CHUMWTE C OrHs. M0N0KWTe Kappy M NOCBIMLTE MEPLEM U CObiO. JIUCT CIIOEHOTO TecTa NOPENLTE Ha TP YacTH.
Ha Kalyto MonocKy pasnoute no N0xKe Gaplua 1 3aBepHHTE B TPEYronbHHKK. [PORONHKaitTe, MoKa He pasnowte Bech Gapw. Pasorpeiite mynsneyb go 200 °C. B3GpbisHuTe camoch!
Mac/ioM. 3aTeM 3aK/ajiblBaiie no 4 CamoCchl B aHTANPHTaPHYK KOP3UHKY U TOTOBLTE B TedeHwe 5-8 MuHyT. MepeBepHuTe camocsl M MPOXONKaiiTe roTOBUTL B TeyeHHe 5 MUHYT, NIoKa OHM He
TIOKPOKTCS KOPOUKO# C 0GEVX CTOPOH.

Kpesetku na rpune
WHrpeavienTs:

200 rp 04HLLEHHBIX KOPONEBCKMX KPEBETOK 50 rp pasMAryeHHoro CMBOYHON0 Macna 1 u3MenbyeHHbI 3y60K YeCHOKa 2 CTONOBbIX I0XKM MMOHHOTO COKa

Peuenr: pasorpeitre mynbneyb Ao 200°C. B HebonbLOl Yalue CMeLwaliTe CAMBOYHOE Macno, YECHOK 1 IMMOHHbIA COK. OBMOKHUTE KDEBETKU B NONYYEHHOM COYCE M NONOKNUTE B KOP3UHKY.
[oToBbTe Ha rpune B Teyerne 8-10 MuHyT.

Kpoxerbi u3 nococs

MHrpeavenTy!:
1 6aHKa nococs 32 mn coka nococs 1 yaiiHas NOXKa paspbixauTens
75 rp MyKu 1 aiuo Y YaiiHas 0Ka BYCTEPCKOro coyca
50 rp naHMPOBOYHBIX CyXapei Y5 NYKOBUL|bI PactutenbHoe Macno, conb 1 nepeL, no BKycy

PeLenT: B MUCKe CMeLwaiiTe 0C0Ch 1 SO, 3aTeM A06ABLTE MYKY, nepey, Niyk, coyc. CMelwaiire paspuiuuTenb ¢ COKOM 0COCA 1 B3GeiiTe. 3aneiiTe B Haly 1 NepeMelaiie Bee BIIKOM.
Pasorpeiire mynbnedb 40 200°C. COOPMMPYIATE KPOKETB M MIOCHINTE NaHUPOBOYHbIMM CYXapAMK. B3GPbI3HYTE MACTOM 1 PAZNOMNUTE B KOP3UHKE. [OTOBMTb NIPUMEPHO B TeyeHve 12-15 MuH
10 30710TUCTOi KOPOUKA.

8. Ynusaums
[laHHOE YCTPOVICTBO HENb3A YTWM3MPOBATH BMECTE C GbITOBLIMI OTXOBAMY; €10 CIIELYET OTIPABASTS B MYHKTbI CO0PA SNEKTDOHHIX 1 MEKTPUUECKVX MPHGOPOB AN UX abHeviluel nepepatoTk.
briarogaps nepepaboTke COKPALLAETCA PACXO Chipbs 1 CHUKAETCS HArPy3Ka Ha OKPYKAIOLLYHO CpeLy.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKM

Bo Bpems TpaHCNOPTHPOBKM 1 XpaHEHNA M3LenKe CRERYeT XpaHHTb CyxM 1 He NOABEPraTb BO3LENCTBIIO MPAMbIX COTHEYHBIX JIyyeii.
Paoyas Temneparypa 1 BraHocTs: 0°C - 35°C, 30 - 80% OTHOCHTENbHOI BAAKHOCTA

Yenous xparenms; -10°C - 60°C, 30 - 80% OTHOCHTENbHOI BAAKHOCTA

Yenous TpaHenopmposkm: -10°C - 60°C, 30 - 80% OTHOCHTENbHOM BAAKHOCTH

Cpox cnyobl: 2 roga

o DELIMANO AIR FRYER/ Mogens Ne: LQ-2501/ ID: 110016408

o Hanpsenve: 220-240 B, yactora: 50/60 Iy, mowtocTs: 1300-1500 Br/ Knace 3aumsl: |

e YposeHb Wwyma: 55 b




o ToBapHblit 3Hak: Delimano

e (CpaHa npouasozcrea: KHP

o Bnagene TosapHoro shaxa /Moctasiuyk: TOP SHOP INTERNATIONAL SA, Via al Mulino 22, CH-6814 Cadempino, Switzerland (Ton Won Wrtepewnn CA, Bua an Mymuo 22,CH-6814 KALEMNUHO,
LUBEWLIAPUS)

o Mpoussoavens: NINGBO PERSHOW ELECTRICAL APPLIANCE CO., LTD. (HUHBO MEPLLIOY SNEKTPUKAN ANMNAWHC KO., T, .

o Anpec npoussogutens; NO.212, XINLANG ROAD, LANGXIA STREET, YUYAO, NINGBO, ZHEJIANG PROVINCE, P. R. CHINA (N¢212, KCUHNIAHT POY/, TAHTKCHA CTPHT, HOWUAO, HUHBO,
YHK3L3AH NPOBMHC, KHP)

e Wmnoprep 8 Poccuio: 000 «Cryavo Mopepha» 109651, . Mocksa, yn. Mepepsa, . 11 ¢rp. 23 312 nom. IV kom. 32, 33, Ten.: +74957300201, daxc: +74957300203

®  MecsiL, rog M3roTOBMEHNA 1 CEPMitHbIi HOMEP yKa3aHbl Ha M3enn

e January - HBaps, February - ®espanb, March - Mapr, April - Anpenb, May - Mait, June - Wiokb, July - Mionb, August - Aerycr, September - Ceta6pb, October - Okta6pb, November - Hoa6pb,
December - [lexa6pb.

CEAINL

Zahvaljujemo se vam za nakup izdelka Delimano.

Delimano prinada inovativno in Siroko paleto iziemno kakovostnih kuhinjskih naprav in pripomockov, ki so zasnovani za zdravo, okusno in prijetno kuharsko izkuSnjo (priprava, kuhanje in uzivanje v
hrani) in ki spodbujajo veselie do kuhanja in ustvarjanja slastnih domatih specialitet, ne glede na uporabnikove kuharske spretnosti. Kuhajte kot profesionalec - vsak dan!

Visi izdelki Delimano so zelo priljublien, zato so na trgu prisotni tudi ponaredki znatno slabse kakovosti, ki ne zagotavijajo primeme garancije in Zivijenjske dobe. Ce zasledite kakrSen koli izdelek, za
katerega sumite, da je ponaredek izdelka Delimano, vas prosimo, da nas o tem nemudoma obvestite s sporogilom na brand.protection@studio-modema.com, in nam s tem pomagate preprecevati
prodajo nezakonitih ponaredkov.

Cvrtnik na vro¢ zrak Delimano Air - navodila za uporabo
Pred prvo uporabo naprave si natancno preberite vsa navodila in vamostna opozorila ter jih shranite za morebitno poznejSo uporabo.

OPOZORILA

Pri uporabi elektri¢nih naprav morate vedno upostevati varnostna opozorila.

1. Pred upglr(abo se prepricajte, da omrezna napetost vaSega gospodinjstva odgovarja napetosti

pripomocka.

Itch(grlite se tveganju za elektricni udar in naprave nikoli ni potapljajte v vodo ali katero koli drugo

ekocino.

Zivila vedno poloZite v kosaro, da ne bi prisle v stik z grelnimi elementi.

Med delovanjem pazite, da vhod in izhod za zrak nista ovirana. Naprave z nicemer ne pokrivajte.

Posode ne napolnite z oljem, saj obstaja tveganje za pozar.

Napravo vedno izkljucite iz elektrike pred in po uporabi, pred CiS¢enjem ali vzdrzevanjem.

Pred cisCenjem, vzdrzevanjem ali shranjevanjem naprave se prepricajte, da se je popolnoma ohladila.

Naprave ne uporabljajte, Ce sta kabel ali vtic poSkodovana ali Ce je naprava okvarjena oz. na kakrsen

koli nacin poskodovana. Znotraj naprave ni nobenega dela, ki bi ga lahko uporabnik sam popravil

ali zamenjal. V primeru napak v delovanju ali mehanicnih pokodb stopite v stik z nasim centrom za
pomoC kupcem ali pa poskrbite za strokovno popravilo pri pooblascenem serviserju.

9. lzdelek ni primeren za uporabo v zunanjih prostorih. Naprava je namenjena zgolj domaci uporabi v

gospodlnjstvu, za notranjo in suho uporabo. ~

red uporabo postavite napravo na ravno, trdo in suho povrsino.

11. Ne dovolite, da bi kabel visel ¢ez rob mize ali delovne povrsine ali se dotikal vroCih povrsin.

12. Pazite, da se naprava nikoli ne nahaja v blizini vroCih povrSin, kot sta Stedilnik ali pecica.

13. Naprg\fe r:je)uporabljajte v blizini plina ali drugih vnetljivih snovi (npr. benzena, razredcCil za barve,
razprSil ipd.).

14. Izdelka ne uporabljajte v blizini vode. Naprave ni dovoljeno uporabljati v neposredni blizini vode (npr.
kadi, korit, bazenov, umivalnikov ipd.), kjer obstaja moznost prSenja ali Skropljenja vode. lzdelka se
nikoli ne dotikajte z mokrimi rokami.

15. Uporabljajte le nastavke in dodatke, ki jih priporoCa proizvajalec. V nasprotnem primeru obstaja
tyeganje za elektricni udar, pozar ali poskodbe oseb in izdelka. }

16. Ce je naprava vkljucena in prikljucena na elektricno omrezje, je nikoli ne pusCajte brez nadzora. Pred
shranjevanjem napravo vedno izkljucite iz elektrike.

17. Napravo uporabljajte le za to, Cemur je namenjena.

18. Izdelka ne shranjujte na neposredni soncni svetlobi ali v prostorih z visoko vlaznostjo.

*
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|zogibajte se stiku z ostrimi predmeti in kovinskimi pripomocki. Uporabljajte le lesene ali plasticne
pripomocke, ki so odpomi na vrocino. S tem se boste izognili tveganju za praske na povisini proti
prijemanju.

Bodite zlasti previdni pri premikanju naprave, ko vsebuije vroce olje ali druge vroce tekoCine.
Naprava lahko deluje le, Ce je zaprta. OPOZORILO: da bi se izognili nevamosti elektricnega Soka,
papravo pred CisCenjem vedno izkljuCite iz napajanja.

Ce opazite poskodbe napajalnega kabla ali motnje v delovanju naprave, se obmite na nas oddelek
za pomoc kupcem oz. pooblasCenega serviserja.

|zdelka naj nikoli ne uporabljajo otroci, ki so mlajSi od 8 let, ali 0sebe z zmanjSanimi psihofizicnimi
oziroma senzoricnimi sposobnostmi ter osebe, ki niso seznanjene z navodil o delovanju izdelka,
razen Ce jih nadzoruje ali o tem pouci odgovoma oseba, ki skrbi za varnost in vamo uporabo. Otroci
se z izdelkom ne smejo igrati. CisCenja in vzdrzevanja ne smejo opravljati otroci, razen Ce so starejsi
0od 8 letin so pod nadzorom.

Se zlasti pazite, ko napravo uporabljate v blizini otrok.

Zavedajte se, da lahko dostopne povrSine med delovanjem dosezejo visoko temperaturo.

Ce opazite poSkodbe napajalnega kabla ali motnje v delovanju naprave, izdelka ne uporabljajte.
Razen pri prvi uporabi naprave nikoli ne uporabljajte brez Zivil, saj bi to lahko povzroGilo okvaro izdelka
ali poSkodbe uporabnika.

Naprave ne postavljajte na ali v blizino vnetljivih materialov (npr. prt ali zavese).

Pred uporabo poskrbite, da je naprava na vami oddaljenosti od stene in drugih naprav. Okoli naprave
in nad njo mora biti vsaj 30 cm praznega prostora.

|zdelka nikoli ne poskusajte popravijati sami! Popravila lahko opravija le pooblascen in primemo
usposobljen serviser.

|zdelek ni primeren za uporabo z zunanjim casovnikom ali locenim daljinskim upravijalnikom, ki nista
del tega kompleta.

Naprava ima vtikaC z ozemljitvijo. PrepriCajte se, da je stenska vtiCnica v vasem gospodinjstvu
primemo ozemljena.

Iz rez za izhod zraka med cvrtjiem uhaja vroCa para. Pazite, da imate obraz in roke vedno na vami
gddalienosti od izpusta pare. Bodite iziemno pazijivi pri odpiranju pokrova.

Ce opatzite, da se iz naprave vali temen dim, jo nemudoma izkljucite iz elektrike. Pred odstranjevanjem
koSare iz naprave pocakajte, da se dim razkadi. Pred vsako uporabo temeljito preglejte napravo.
Ob zacetku delovanja lahko naprava oddaja nenavaden vonj, dokler se ne segreje do dolocene
temperature.

Naprave ne uporabljajte, Ce ne deluje pravilno, Ce vam je padla na tla, Ce je poskodovana, Ce ste jo
pustili na prostem ali ¢e je padla v tekocino.

Ceprav je bila naprava temeljito pregledana in preizkuSena, jo uporabnik uporablja na lastno
odgovomost.

1) Sestavni deli
Curtnik na vro¢ zrak Delimano vsebuje naslednje sestavne dele za naslednje funkcije.

Slike 1 (glej SLIKE, slika 1)

1. koSara 5. posoda 9. stikalo za nastavitev temperature
2. plasti¢ni pokrov 6. dovod zraka 10. stikalo za nastavitev €asa (tudi vklop/izklop)
3. stikalo za sprostitev koSare 7. indikator delovanja 11. izhod zraka
4. rocaj koSare 8. grelna lucka 12. napajalni kabel
2) Pred prvo uporabo

Odstranite vso embalazo.
1. Prepricajte se, da je naprava ugasnjena in da ni prikljucena na elektriko.

2.
3.

4.

ﬂ

Glavno enoto obrisite z viazno krpo in pustite, da se popolnoma posusi.

K_qéﬁro s premazom proti prijemanju oistite v topli milnici, sperite in pustite, da se popolnoma posusi. Opomba: glavne enote nikoli ne potapljajte v vodo ali katero koli drugo tekocino. Za
Glavno enoto cvrtnika postavite na stabilno povrsino, ki je odpomna na vrogino, in na viino, ki vam najbolje ustreza. OPOMBA: ob prvi uporabi cvrtnika lahko opazite manjSo kolicina dima in
nenavadne vonjave. To je obiCajen pojav in bo kmalu izginil. Med uporabo pazite, da je okoli naprave dovolj prostora za nemoteno kroZenje zraka. Pred prvo uporabo priporo¢amo, da cvrtnik
10 minut segrevate brez dodajanja Zivil. Na ta nacin boste preprecili, da bi se Zivila navzela dima in vonjav.



3. Sestavljanje

1. KoSaro vstavite v posodo, da se zaskoci. Pazite, da plasticni pokrov pokriva stikalo za sprostitev ko3are, da ga med nameScanjem ne bi po nesreci pritisnili.

2. Vstavite posodo s kosaro v glavno enoto, da se zapre. Opomba: ob prejemu kompleta je cvrinik Ze sestavijen. Pred uporabo se prepricajte, da je posoda primemo zaprta. V nasprotnem
primeru cvrtnik ne bo deloval.

4) Uporaba

Uporaba cvrtnika na vro€ zrak

o \tikaC potisnite v delujoco vticnico.

e Spomocjo stikal za nastavitev Casa in temperature najprej 5 minut segrevajte cvrtnik. Prizgali se bosta oranzna in zelena grelna lucka bosta ter s tem naznanili, da se cvrtnik segreva. Ko
naprava doseze ustrezno temperaturo, se bo zelena grelna lucka samodejno ugasnila.

o Ko se segrevanje zakljuci, primite rocaj posode in jo izvlecite iz glavne enote. Postavite posodo na ravno in stabilno povrSino, ki je odpoma na vrogino.

o Vko3aro poloZite Zivila in vstavite posodo v glavno enoto, da se zapre. Opomba: v posodo ne vlivajte olja ali katere koli druge tekocine. KoSare nikoli ne napolnite preko oznake MAX. Posode
nikoli ne uporabljajte brez vstavijene koSare. Med delovanjem in Se nekaj Casa po njem se posode ne dotikajte, Saj se mocno segreje. Primite jo za rocaj.

e Spomogjo stikala za nastavitev temperature pnlagodlte temperaturo.

o Dologite Gas cvrtia Zivil in ga nastavite s pomocjo stikala za nastavitev Gasa. Casovnik bo zacel odstevati.

o Nekatera Zivila morate med cvrtjem pretresti. Primite roCaj posode in jo izvlecite iz glavne enote. Pazite, da plasticni pokrov pokriva stikalo za sprostitev koSare, da ga ne bi po nesrei pritisnili.
Rahlo pretresite koSaro in znova vstavite posodo v glavno enoto, da se zapre.

e Ko naslavhemcas potece, bo casovmkodda\zvocnlggnal Previdno odprite posodo in poglete, ali so Zivila primemo ocvrta. Ce niso, zaprite posodo in s stikalom za nastavitev Gasa ponovno
nastavite Gas ovrtia. Ce so Zvila primemo ocwrta, izvlecite ko3aro iz posode in izpraznite vsebino v skledo ali na kroznik. Pri veiih ali bol krkih kosih Zvil si pomagajte s kuhinjsko prijemalko.
OPOMBA: pred cvtiem se mora cvrtnik primemo segreti (3 do 5 minut). Ce Zelite, lahko ta Gas tudi dodate obicajnemu Gasu cvrtia. Ce bi med delovanjem naprave Zeleli spremeniti as
ali temperaturo cvrtja, preprosto obmite stikalo. Naprava bo samodejno prilagodila nastavitev. Med uporabo se bo zelena grelna \ucka prizigala in ugaSala. To pomeni, da cvrinik vzdruje
izbrano temperaturo.

POZOR! Pripravijene hrane ne stresite naravnost v skledo ali na kroznik, saj se lahko na dnu posode nabere odvetno olje. Vedno odstranite koSaro iz posode.
Opozorilo: tudi ko je stikalo za nastavitev &asa v polozaju »0«, je naprava pod obitajno napetostjo. Ce Zelite popolnoma izkljuiti cvrinik, izvlecite viikat iz vtiénice.

Uporaba koSare za cvrtje

Ko3aro s previeko proti prijemanju lahko ziahka odstranite.

o (CejoZelite izvieCi iz posode, potisnite plasticni pokrov na rocaju koSare naprej, da razkrije stikalo za sprostitev koSare.
o Pritisnite in zadrzite stikalo in previdno dvignite rocaj, kar bo sprostilo ko3aro.

o Priponovnem vstavljanju koSare, se prepricajte, da se zaskoGi.

o Plasticni pokrov potisnite nazaj, da prekrije stikalo za sprostitev koSare.

Opozorilo: ne pritiskajte stikala za sprostitev koSare, Ge posoda ni postavijena na ravno in stabilno povrdino.

Curtnik ima vgrajen samodejni izklop, ki se bo vkljucil v naslednjih primerih.

1. Po preteku nastavijenega Casa cvrtja. Casovnik bo oddal zvocni signal, sprozil samodejni izklop in ugasnil cvrtnik.

2. Ce posodo med delovanjem izvleCete iz glavne enote, bo Casovnik nadaljeval z odStevanjem.

Opomba: Ce Zelite cvrtnik izkljuciti pred potekom nastavijenega casa, obmite stikalo za nastavitev Casa in izvlecite vtikaC iz viicnice.
Pred uporabo se prepricajte, da je koSara primerno namescena. V nasprotnem primeru cvrtnik ne bo deloval.

Opomba: Z rokami se vedno dotikajte le roCaja ko3are. Bodite zelo pazjivi pri odstranj evanju koSare iz posode, saj lahko iz nje bruha para.

NAPACNA UPORABA: Pripravijene hrane ne stresite naravnost v skledo ali na kroznik, saj se lahko na dnu posode nabere odvegno olje.

Med delovanjem pazite, da vhod in izhod za zrak nista ovirana. Naprave z nicemer ne pokrivajte.

V posodo ne v\ivajte olja ali katere koli druge tekoCine. Pazite, da med stresanjem Zivil v koSari, ne pritisnete stikala za sprostitev.

Med delovanjem in Se nekaj Casa po njem se posode ne dotikajte, saj se mocno segreje. Drzite jo za rocaj.

5) éi§§gnje

1. G\avno enoto obrisite zv\azno kmoin pusme da se popolnoma posusi. Glavne enote nikoli ne potapljajte vvodo ali katero koli drugo tekocino.

2. KoSaro s premazom proti prijemanju in posodo o€istite v topli milnici, sperite in pustite, da se popolnoma posusita. KoSara in posoda sta tudi primemi za pomivanje v pomivalnem stroju.
(Opomba: Ceprav sta koSara in pripomocek primema za pomivanje v pomivalnem stroju, tega ne pochite prepogosto, saj s tem skrajSate njuno Zivljenjsko dobo, posledicno pa tudi Zivljenjsko
dobo izdelka

Opomba: cvrtnik o€istite po vsaki uporabi.

SHRANJEVANJE: pred shranjevanjem se prepriCajte, da se je cvrtnik popolnoma ohladil. Shranite ga v hiadnem in suhem prostoru. Kabla ne ovijte tesno okoli glavne enote, saj bi ga s tem lahko

poskodovali.

6) Tezave in resitve
TeZava Mozni vzrok Resitev
Cvrtnik ne deluje. Vtikac ni prikljucen na elektricno vtiénico. | Vtikac prikljucite na ozemljeno vticnico.
Niste zavrteli stikala za nastavitev ¢asa. S pomocjo stikala za nastavitev ¢asa prilagodite ¢as cvrtja.
S tem tudi vkljucite cvrtnik.
Zivila niso primerno ocvrta. V kosari je preveg Zivil. Pazite, da v kosari ni preveg Zivil. Ce jih je manj, se bodo tudi
bolj enakomerno ocvrla.
Nastavljena temperatura je prenizka. S pomocjo stikala za nastavitev temperature prilagodite
temperaturo.
Cas cvrtja je prekratek. S pomocjo stikala za nastavitev asa prilagodite cas cvrtja.
Zivila so neenakomerno Dolocena Zivila morate med cvrtjem Na polovici nastavljenega casa cvrtja pretresite Zivila, da
ocvrta. pretresti. tista na vrhu potonejo proti dnu.
Ocvrti prigrizki niso dovolj Zeleli ste pripraviti prigrizke, ki se morajo V cvrtniku pripravite Zivila, ki bi jih drugace spekli v pecici,
hrustljavi. pripraviti v tradicionalnem cvrtniku z oljem. | ali pa Zivila pred cvrtjem rahlo namazite z oljem.
Posode ne morem pravilno V kosari je preveé Zivil. Kosare nikoli ne napolnite preko ke MAX.
vstaviti v glavno enoto.




Kosara ni primerno vstavljena v posodo.

Pritisnite koSaro navzdol, da se zaskoci. ZasliSali boste
»klik«.

Iz naprave se vali bel dim. Zivila v cvrtniku so mastna.

Ce cvrete mastna Zivila, bo na dno posode kapljala odvecna
mascoba. Segreto olje ustvarja bel dim in posoda se lahko
segreje bolj kot obicajno. To ne bi smelo vplivati na delovanje
naprave ali rezultate cvrtja.

Na dnu posode je Se vedno mascoba od
zadnjega cvrtja.

Beli dim ustvarja segreto olje na dnu posode. Po vsaki
uporabi temeljito ocistite p

7. Cvrtje in recepti
Tukaj boste nasli navodila za pripravo dologenih Zivil s cvrtnikom.

Imejte v mislih, da so to zgolj splosne smemice. Curtje morate vedno nadzorovati. Opomba: navedene vrednosti lahko odstopajo od dejanskih. Uporabljajte jih le kot splosne smernice.

Krompir

Zivilo Koligina Cas cvrtja Temperatura Dodatne informacije

TanjSe zamrznjene rezineza | 300-700 g 18-21 min 200 °C Med cvrenjem veckrat pretresite vsebino kosare, kot je to
ocvrt krompircek opisano v poglavju »Uporabac.

DebelejSe zamrznjene rezine | 300-700 g 21-25 min 200 °C Med cvrenjem veckrat pretresite vsebino kosare, kot je to
za ocvrt krompircek opisano v poglavju »Uporabac.

Domaci ocvrt krompiréek 300-800 g 18-25 min 200 °C Sledite navodilom v poglavju »Ocvrt krompircek, korak za

korakome«.
Domace krompirjeve rezine | 300-800 g 18-25 min 180 °C Rezine sperite pod vodo, jih dobro osusite in premazite
s pol Zlice olja. Na polovici nastavljenega Casa pretresite

heso vsebino koSare, kot je to opisano v poglavju »Uporaba«.
Zivilo Kolicina Cas cvrtja Temperatura | Dodatne informacije

Steak 100-500 g dobro zapeceno: 15 min 180 °C Obrnite na polovici nastavljenega Casa.

srednje zapeceno: 12 min
rdeCe zapeceno: 10 min

Pleskavice 100-500 g 18-20 min 180 °C Obrnite na polovici nastavljenega Casa.

Svinjski kotleti 100-500 g 18-20 min 180 °C Obrnite na polovici nastavljenega casa.

PiSCancje prsi 100-500 g 15-22 min 200 °C PrepriCajte se, da je meso tudi v notranjosti primerno peceno.
Piscancja bedra 100-500 g 15-22 min 180 °C PrepriCajte se, da je meso tudi v notranjosti primerno peceno.
Prigrizki in priloge

Zivilo Kolicina Cas cvrtja Temperatura

Zamrznjeni piScancji kroketi 100-500 g 10-15 min 200 °C

Spomladanski zavitki 100-400 g 6-10 min 200 °C

Polnjena zelenjava 100-400 g 10-15 min 160 °C
Pecivo

Zivilo Kolicina Cas cvrtja Temperatura

Quiche 400 g 8-15 min 160 °C

Mafini 300 ¢ 10-15 min 200 °C

Ocvrt krompircek, korak za korakom

Domat ocvrt krompircek

1. Segrejte cvrtnik na 200 °C.

2. Narezite krompir na Sirino priblizno 1x 1 cm.

3. Rezine stresite v skledo vode, da odstranite Skrob, nato jih obriSite do suhega.

4. Prematite jih s pol Zlice olja in stresite v ko3aro.

5. Cvrite na 200 °C priblizno 18 do 25 minut.

6. Med cvrenjem veckrat pretresite koSaro (na 5 do 6 minut), da se enakomemo zapecejo.
7. Ko so ocvrti, jih vzemite iz koSare in posolite.

Zamrznjene rezine za ocvrt krompiréek

1. Segrejte cvrtnik na 200 °C.

2. Stresite od 300 do 700 g zamrznjenih rezin v kosaro.

3. Cvrite priblizno 18 do 21 minut (tanjSe rezine) ali 21 do 25 minut (debelejSe rezine).

4. Med cvrenjem veckrat pretresite kosaro (na 5 do 6 minut), da se enakomemo zapecejo.
5. Ko s ocvrti, jih vzemite iz koSare in posolite.

Zepkiz govedino

Sestavine

200 g mlete govedine 1 drobno nasekljana Salotka

olje

1 zavitek vleCenega testa 1 vejica timijana

sol in poper po okusu




| 1 sesekljana Cebula | 1 Zlica karija v prahu |

Priprava: na srednjem ognju v veliki naoljeni ponvi preprazite ¢ebulo. Dodaijte Salotko, meso in timijan ter prazite priblizno 5 minut, dokler ni meso dobro zapeceno. Odstranite ponev z ognja. Zacinite
s karijem, soljo in poprom. Na delovno povrsino polozite listic vieCenega testa in ga razreZite na tretjine. Na vsako tretjino daite Zlico meSanice in testo prepognite v trikotnik. Postopek ponavijajte,
doklervam ne zmanjka meSanice. Segrejte cvrtnik na 200 °C in premazite Zepke z oljem. Cvrite po tiri Zepke hkrati, priblizno 5 do 8 minut. Nato jih obmite in cvrite Se 5 minut, do zlato-rjave barve.

Ocurte kozice
Sestavine

| 200 g velikih o€iScenih kozic | 50 g stopljenega masla 1 zdrobljen strok Cesna 2 Zlici limoninega soka

Priprava: segrejte cvrtnik na 200 °C. V majhni skledi zmeSajte maslo, limonin sok in ¢esen. V meSanico pomakaijte kozice in jih polagajte naravnost v kosaro. Crite priblizno 8 do 10 minut.

Kroketi z lososom

Sestavine
1 plocevinka lososa (shranite tekocino) 32 ml tekoCine iz ploCevinke 1 Zlicka pecilnega praska
75 g moke 1 jajce 1/2 Zlicke worcestershirske omake
50 g drobtin 1/2 nasekljane ¢ebule olje, sol in poper po okusu

Priprava: v skledi zmeSajte lososa in jajce, nato primeSajte moko, poper, Gebulo in worcestershirsko omako. Pecilni prasek dodajte teko€ini iz plocevinke lososa in penasto umesajte. Z vilicami

umeSajte meSanico z lososom. Segrejte cvrtnik na 200 °C. Iz meSanice naredite krokete in jih povaljajte v drobtinah. PremaZite jih z oljem in poloZite v hladno koSaro. Cvrite priblizno 12-15 minut

oziroma do zlato-rjave barve.

GARANCIJSKI LIST

Ime izdelka: DELIMANO AIR FRYER

Datum izrocitve izdelka:

Studio Modema jaméi, da bo izdelek v garancijskem roku brezhibno deloval. Obvezuje se, da bo v ¢asu garancije brezplacno opravil potrebna popravila in zagotovil potrebne nadomestne dele. V

kolikor se izdelek z napako, ki je v garanciji, ne popravi ali zamenja v roku 45 dni od prejema obvestila kupca, da ima izdelek napako in ga bo dal v popravilo, lahko kupec odstopi od pogodbe ali

zahteva znizanje kupnine. Garancijski rok se v primeru popravila podalj$a za ¢as popravila. Garancija velja v Republiki Sloveniji.

Studio Modema d.o.0. zagotavlja vzdrzevanje nadomestnih delov in priklopnih aparatov v roku 3 let po preteku garancijskega roka.

Garancijski rok za izdelek je 12 mesecev od izroGitve izdelka.

V primeru klasicne prodaje je datum izroCitve izdelka enak datumu izdaje racuna. V primeru prodaje na daljavo se Steje, da je datum izroGitve izdelka 20. dan od datuma izdaje racuna. V primeru

kasnejSe izrocitve izdelka, se uposteva kasnejSi rok izrocitve izdelka ob predloZitvi potrdila o vroGitvi. V primeru, da je izdelek kupcu izrocen pred potekom 20. dne od izdaje racuna, se Steje, da ima

kupec vse pravice iz tega garancijskega lista tudi v Casu od dejanske izrogitve izdelka, do poteka 20. dne od izdaje racuna.

Firma, sedeZ prodajalca in datum izroitve izdelka kupcu so razvidni iz racuna, ki je sestavni del garancijskega lista. Garancija velja ob predloZitvi originalnega racuna.

Garancija ne izkljucuje kupcevih pravic, ki izhajajo iz odgovomosti prodajalca za napake na blagu.

GARANCIJA NE VELJA:

- zaradi napak, nastalih zaradi nepravilne uporabe;

- zanapake, ki nastanejo zaradi zunanjih vplivov (mehanske pokodbe po krivdi kupca ali tretje osebe, poseg v aparat brez pooblastila s strani Studio Modema d.o.0., nepravilna uporaba,
malomamo ravnanje, visja sila);

- Ce kupec ne predloZi veljavnega in pravilno izpolnjenega garancijskega lista in originalnega racuna.

UVELJAVUANJE PRAVIC:

Kupec garancijo uveljavi tako, da izdelek poslje na naslov senviserja Studio Modema d.0.0., postno leZece, 1002 Ljubljana. lzdelku mora priloZiti garancijski list in originalni racun. Vse dodatne

informacije, vezane na uveljavijanje garancije ali senvisiranja izdelka, so kupcu na voljo v delovnem ¢asu od ponedeljka do petka med 9.00 in 16.00 na telefonski Stevilki 08 / 200 91 91.

OPOZORILO:

V primeru, da izdelek deluje na baterije, preizkusite delovanje izdelka z novimi baterijami predno ga posliete na senvis, saj tezave lahko povzrocajo izrabljene baterije. Pred poSiljanjem izdelka na

servis baterije odstranite.

Uvoznik in uradni serviser:

STUDIO MODERNA d.0.0., Podvine 36, 1410 Zagorje ob Savi

Datum prejema izdelka:

Datum vracila izdelka:

Popravijena napaka:

Podpis senviserja:




o

Dakujeme, Ze ste sa rozhodli pre kipu Delimano produktu!

Delimano priné3a inovativny rad vysoko kvalitného riadu, navrhnutého pre zdravy, chutny a priiemny z&itok z varenia (Co zahfiia pripravu, varenie aj konzumaciu jeddl). Prebudi vo Vés vaSnivého
kulinra bez ohladu na rovefi VaSich kucharskych zrunosti. Varte. TeSte sa. Kazdy defi.

VSetky vyrobky znacky Delimano majd vybomd povest, preto sa falSovatelia vo velkom snazia napodobiiovat nds a teda zneuzivat zakaznikov, ktorym ponikajii horsiu kvalitu, Ziadnu zaruku a
senvis. Preto Vas prosime, nahlaste akékolvek kapie, falzifikaty, podobné produkty i neautorizovanych predajcov emailom na adresu brand.protection@studio-moderna.com, aby ste ném pomohli
v boji proti nelegalnym falSovatelom.

Delimano teplovzdusna fritéza - navod na pouitie
Prosim, pred pouZitim si dokladne pre€itajte tento ndvod a odlozte si ho pre budtcu referenciu.

UPOZORNENIA ) ) ) )

Pri pouZivani elektrickych spotrebicov je potrebné dodrZiavat zékladné bezpecnostné opatrenia

vratane nasledovnych: ] o

1. Pred zapojenim spotrebica do siete skontrolujte, Ci naptie vo VaSej sieti zodpoveda Specifikaciam

uvedenym na typovom Stitku nachadzajucom na spodku zariadenia. 5

Na ochranu pred tirazom elektrickym prudom nikdy neponaraite kabel, zastrcku ani spotrebic do vody

ani do Ziadnej inej tekutiny. )

Potraviny, ktoré chcete pripravit, vzdy viozte do kosika, aby neprisli do kontaktu s vyhrigvacim telesom.

Ked je zariadenie v prevadzke, nezakryjvajte otvory privodu a vystupu vzduchu.

Nezalievajte privod vzduchu olejom, pretoze by to mohlo spdsobit poziar.

Po kazdom pouZiti a vzdy pred Cistenim a tdrzbou odpojte fritézu zo Siete. )

Pred Cistenim, Udrzbou alebo uskladnenim vzdy najprv pockajte, kym spotrebic tplne vychladne.

Ziaden spotrebic nepouzivajte, ak ma poskodeny napajaci kabel, zastrCku, javi znamky poruchy

alebo bol akymkolvek spdsobom poskodeny. Vo vnutri fritézy sa nenachadzaju Ziadne Casti

opravitené pouzivatefom. Odovzdajte zariadenie do najblizSieho autorizovaného servisného centra

na preskimanie, opravu alebo tpravu, alebo kontaktujte naSe centrum sluzieb zakaznikom.

9. Nepouz(jyajte fritézu vonku. Toto zariadenie je urcené len na suché domace pouzitie vo vnitornom
prostredi.

10. Pred pouzitim umiestnite produkt na tvrdf, rovny, stabilny a suchy povrch odolny voci teplu.

11. Nenechavajte kabel previsat cez okraj stola alebo kuchynskej linky, ani sa dotykat horticich povrchov.

12. Neumigstriujte na/do blizkosti horiceho elektrického alebo plynového horaka, ani do vyhriatej riry.

13. Negogiiv)ajte zariadenie v blizkosti plynu alebo inych horfavych materialov (benzén, riedidlo, spreje a
podobne).

14. Nepouzivajte v blizkosti vody. Tento produkt by nemal byt pouzivany v bezprostrednej blizkosti vody -
vani, umyvadiel, bazénov a podobne, kde hrozi riziko oSpliechania alebo ponorenia. Nemanipulujte
s pristrojom s vihkymi rukami. )

15. PouZitie doplnkov a prisluSenstva, ktoré neodportica alebo nepredava vyrobca, moze viest k riziku
poskodenia majetku a/alebo poranenia 0sob. )

16. Ked je friteza zapnuta, nenechavajte ju bez dozoru. Po pouziti ju vzdy odpojte zo siete.

17. NepouZivajte fritézu na iny nez na zamyslany (cel.

18. Neuchovavajte spotrebiC na priamom slnku ani v prostrediach s vysokou vihkostou. )

19. Nepouzivajte ostré ani abrazivne predmety; pouzivajte len teplovzdomé plastové alebo drevené
kuchynské pomacky, aby ste neposkodili neprifnavy povrch.

20. Pri prenasani fritézy obsahuijticej hortci olej alebo iné hortice tekutiny je potrebna mimoriadna
opatmost.

21. Fritéza musi byt pri pouZiti zatvorena. UPOZORNENIE: Na ochranu pred trazom elektrickym pridom
zariadenie pred cistenim vzdy odpojte zo siete. )

22. Poskodeny napajaci kabel musi byt vymeneny, ale vylucne elektrotechnikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa predislo riziku. ) )

23. Toto zariadenie mozu pouzivat deti starSie ako 8 rokov, ako aj 0soby s obmedzenymi telesnymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami Ci s nedostatkom skusenosti a znalosti, len ak su
pod dozorom dospelej osoby alebo Im bolo pouzivanie zariadenia vysvetlené tak, aby ho dokézali




bezpecne pouzivat a uvedomovali si mozné rizika. Deti by sa nemali o zariadenim hrat. Deti mozu
vykonavat Cistenie a Udrzbu, len ak st starSie ako 8 rokov a musia byt pod dozorom dospelej osoby.

24. Ked je zariadenie pouzivané detmi alebo v ich blizkosti, je potrebnﬁ pnsnr dohlad.

25. Ked je zariadenie v prevadzke, moze byt teplota dostupnych povrchov velmi vysoka.

26. Fritézu nepouzivajte, ak jej kabel javi znamky poSkodenia, alebo ak zariadenie pracuje prerusovane
Ci Uipne prestane pracovat.

21. Toto zariadenie by nikdy nemalo byt spustané naprazano (s vynimkou tplne prvého pouZitia), pretoze
by to mohlo viest k jeho zlyhaniu a/alebo poraneniu pouzivatela.

28. Neumiestriujte spotrebiC na ani do blizkosti horfavych materialov, ako st obrusy alebo zaclony.

29. Neumiestriujte fritézu proti stene alebo na iné spotrebice. Polozte ju tak, aby mala minimalne 30 cm
volného priestoru zozadu a 30 cm nad sebou. o

30. OZiadnu opravu sa nepokusajte svojpomocne a zaistite, aby vSetky opravy vykonaval vylucne odborne
spdsobily technik. o ) ) )

31. Tento spotrebic be]/ nemal byt oviadany prostrednictvom externého Casovaca alebo samostatného
systému diafkoveéno oviadania, ktory nebol dodany v baleni produktu. o

32. Toto zariadenie je vybavené uzemnenou zastrCkou. Prosim, uistite sa, Ze je sietova zasuvka vo VaSej
domacnosti dobre uzemnena.

33. Pocas vyprazania je hortica para uvolfiovana cez otvory vystupu vzduchu. Drzte ruky a tvar v bezpecnej
vzdialenosti od horticej pary a od otvorov, cez ktoré vystupuije. Takisto si davajte pozor na horticu paru
avzduch, ked zo zariadenia vyberate nadobu varmého kosa.

34. Ak z0 spotrebiCa vychadza tmavy dym, okamzite ho odpojte z elektrickej siete. Pockajte, kym
priidenie dymu ustane, potom z fiitézy vyberte varny koS. Pred dalSim pouzitim zariadenie dokladne
skontrolujte, Ci nejavi znamky poskodenia. ) )

35. Je mozné, ze na zaciatku pouzivania budete citit mierny zapach, kjm spotrebic nedosiahne svoju
tepelnd stabilitu. o )

36. Pokial zariadenie nefunguje, ako by malo, bolo vystavené silnému narazu, spadlo Vam, bolo
poskodené, ponechané vonku, vystavené vode alebo je vihke, nepouzivajte ho. )

37. Napriek tomu, Ze zariadenie bolo dokladne skontrolované, zodpovednost za pouzivanie a jeho
nasledky nesie vyhradne pouzivatel.

1) Gasti
Delimano teplovzdusna fritéza obsahuje nasledujice Casti s nasledujicimi funkciami:

Pic. 1 (pozrite: OBRAZKY, Pic. 1)
1. Varny kos 5. Nadoba varného kosa 9. Gombik regulacie teploty
2. Plastovy kryt 6. Privod vzduchu 10. Gombik ¢asovata/napéajania
3. Uvolfiovacie tlagidlo kosa 7. Kontrolka napéjania 11. Vystup vzduchu
4. Ricka koSa 8. Kontrolka vyhrievania 12. Napéjaci kabel
2) Pred prvjm poutitim

Odstrénte zo zariadenia vSetok obalovy material, nalepky a Stitky (s vynimkou typového Stitku).

1. Skontrolujte, i je fritéza vypnutd a odpojend z elektricke] siete.

2. Utrte hlavnd jednotku fritézy navihGenou handrickou a dokladne osuste.

3. Umyte neprifnavy vamy kos v teplej, mydlovej vode, potom ho opléchnite a ddkladne osuste. Pozndmka: Neponérajte hlavndi jednotku fritézy do vody ani do Ziadnej inej tekutiny. Na istenie
spotrebia a jeho prisluSenstva nikdy nepouzivajte drsné, abraziine Cistiace prostriedky ani drotenky, lebo by to mohlo spdsobit poskodenie.

4. Umiestnite fritézu na stabilny, teplovzdomy povrch, vo vySke pohodinej pre pouzivatefa. POZNAMKA: pri prvom pouiti fritézy sa mdZe vyskytniit fahky zdpach alebo dym. Je to Gpine normainy
jav, ktory Goskoro pominie. Pocas pouzivania umoznite okolo fritézy dostatocné vetranie. Pred Gplne prvjm pouZitim sa odporica nechat fritézu ist priblizne 10 mindt naprazdno (bez jedla);
predidete tomu, aby pociatocny dym a zdpach ovplyvnil chut Vésho jedla.

3) Montaz

1. Osadte neprifnavy vamy kosik do nddoby vamého koSa, aby bezpecne zapadol na svoje miesto. Skontrolujte, €i plastovy kryt zakrjva uvolfiovaci gombik, aby pocas pouZitia nedoslo k jeho
néhodnému stlaceniu.

2. Zasuiite nadobu vamého kosa do hlavnej jednotky fritézy a zatvorte ju. Pozndmka: fritézu dostanete predmontovand. Nadoba vamého kosa musf byt pred pouZitim bezpecne uzatvorend,
inak fritéza nebude fungovat.

4) Pouzitie

Ako poufivat teplovzdusnd fritézu:

o Zapojte fritézu do elektrickej siete.

o Predhrejte ju na cca 5 minit za pomoci oviddacich tlacidiel Casovaca a regulatora teploty. Oranzové kontrolka napéjania a zelend kontrolka vyhrievania sa rozsvietia na znamenie, Ze

teplovzdudné fritéza sa vyhrieva. Ked' dosiahne prednastavend teplotu, zelené kontrolka vyhrievania sa automaticky vypne.

o Poskonceni predhrievania vyberte nadobu vamého ko3a tak, Ze ju pomocou riicky vytiahnete z fritézy. Umiestnite nédobu na rovny; stabilny a teplovzdomy povrch.



o VioZte do neprifnavého vamého ko3a suroviny a potom nadobu zasurite naspat do hlavného tela fritézy, aby ste ju zatvorili. Pozndmka: Do nédoby vamého ko3a nenalievajte olej ani Ziadne
iné tekutiny! Vamy kos nikdy nenapliiajte nad liniu MAX. Nadobu nikdy nepouZivajte bez kosika vo vniitri. Pocas pouzivania a nejaky ¢as po skonceni sa nedotykajte nddoby vamého kosa,
pretoze bude velmi horiica. Drzte ju len za ricku.

o Pomocou gombika na reguldciu teploty nastavte fritézu na pozadované teplotné nastavenie.

o UrGite Cas potrebny na pripravu ingrediencii a pouZitie gombik Gasovaca/napéjania na nastavenie sprévneho Gasu; po uvolneni zagne ¢asovac odpocitavat.

o Niektoré ingrediencie mdzu vyZadovat v polovici fritovania pretriast. Vyberte nddobu varného kosa z fritézy potiahnutim za riicku. Skontrolujte, €i plastovy kryt zakrjva uvolfiovacie tacidlo koSa,
davajte pozor, aby ste neprifnavy kd$ nahodou neuvolnili. Jemne nim potraste a zasufite ho naspat do hlavného tela fritézy, zatvorte a pokracujte vo vareni.

o Poskoceni varenia a uplynuti prednastaveného Easu Gasovac “zazvoni”. Skontrolujte, G je jedlo hotové, opatrnym otvorenim nadoby varného kosa. Pokial este nie je dobre uvarené, zatvorte
nédobu vamého koa a pomocou gombika Casovaca/napéjania nastavte primerany ¢as na dovarenie. Ked je jedlo hotové, vyberte neprifnavy vamy kd$ z jeho nédoby a vyprézdnite obsah
do misky alebo do taniera. Ak st suroviny prilis velké alebo krehké, pouZite teplovzdomé kuchynské KlieSte (nie sil siicastou balenia).

POZNAMKA: Fritézu vzdy pred varenim predhrejte, alebo jedlo varte o cca 3-5 mindit dihie. Pokial pocas pouZitia potrebujete zmenit dobu alebo teplotu varenia, jednoducho pouZite tlacidla
Casovata alebo regulétor teploty podla potreby a fritéza si automaticky upravi nastavenia. Pogas prevadzky sa zelena kontrolka vyhrievania bude striedavo zapinat a vypinat, ¢o znamend,
7e si zariadenie udrziava zvolend teplotu.

Pozor: Nevyberajte jedlo na tanier alebo do misky priamo z nadoby, pretoze na dne nadoby sa zvykne zhromazdit prebytocny olej, ktorym mdzu suroviny nasiaknut. Vidy najprv vyberte
neprifnavy vamy koS z nadoby.

Upozornenie: NominaIne napétie je pritomné aj vtedy, ked je gombik Gasovaca/napajania prepnuty do pozicie ‘0'. Ak cheete fritézu Gplne vypndit, odpojte ju z elektrickej siete.

Ako pouZivat neprifnavy vamy kos:

Neprifnavy vamy kosik je odnimatefny, aby sa dal jednoducho pouZivat.

o Akchcete vybrat koS z nddoby, zatlacte plastovy kryt na ricke kosa dopredu, aby sa odkrylo uvolfiovacie tiacidlo.

o Stlacte a podrite uvolfiovacie tiacidlo a opatme nadvihnite riicku, aby ste uvolnili neprifnavy vamy kosik.

o (sadte kosik naspat do nadoby, kjm bezpecne nezapadne na svoje miesto.

o Zasuiite plastovy kiyt naspét do sprévnej pozicie, aby zakryval uvolfiovacie tlacidlo.

Pozor: Nikdy nestlécajte uvolfiovacie tiacidlo, ked je vamy kosik vyvyiSeny, pretoze by to mohlo spdsobit zranenie; stiacte ho, len ak je ko3 umiestneny na rovnom, stabilnom povrchu.

Teplovzdudné fritéza ma funkciu automatického vypnutia. Toto ju mdZe aktivovat:

1. Uplynul prednastaveny ¢as varenia. Casovat ‘zazvoni” a fritéza sa automaticky vypne.

2. Akddjde k vytiahnutiu vamého koSa pocas prevédzky, asovat bude pokraCovat v odpotitavani az do uplynutia doby varenia.

Poznémka: Pokial potrebujete fritézu vypnit este pred uplynutim nastaveného Easu, stlacte gombik Sasovaca/napajania a odpojte spotrebic z elektricke] siete.
Pred pouZitim skontrolujte, i je neprifnavy vamy koS bezpecne osadeny. Pokial nie je, fritéza sa nespusti do prevadzky.

Poznédmka: Vamy ko$ drte len za jeho riicku. Pri jeho vyberani budte opatmy, pretoze mdze unikndt hordca para.

NEROBTE: NeotaCajte neprilnavy koS, ked je stle pripojeny k nédobe, pretoze z nej mdze vytiect prebytocny olej zhromazdeny na dne.

Neprikryvaite fritézu ani jej privod & vyistup vzduchu, pretoze sa narusi priidenie vzduchu, ¢o mdze ovplyvnit vyisledky varenia. Nenapliiajte nddobu vamého kosa olejom ani Ziadnou inou tekutinou.
Pocas pretrasenia ingrediencif nestlcajte uvolfiovacie tacidlo kosa.

Potas pouzivania a tesne po flom sa nedotykajte nédoby vamého koSa, pretoze sa velmi rozhorGéi, drite ju len za rukovat.

5) Cistenie

Skér, nez zanete s akymkolvek Gistenim alebo ddrzbou, vypnite fritézu, odpojte ju z elektrickej siete a nechaite ju Gplne vychladnit.

1. Utrite hlavnd jednotku fritézy mékkou, vihkou handrickou a dobre osuste. Neponérajte spotrebi€ do vody ani do Ziadnej inej tekutiny.

2. Umyte vamy ko§ a jeho nédobu v teplej mydlovej vode, potom ich oplachnite a dokladne osuste. Tieto dva komponenty mdZete umyvat aj v umyvacke. Pozndmka: Hoci sti doplnky vhodné do
umyvacky, neodporicame Vam pouzivat ju pricasto, pretoze nadmemé Cistenie v umyvacke mdze skratit Zivotnost produktu alebo jeho prislusenstva.

Na umyvanie fritézy a jej prisluSenstva nikdy nepouzivajte drsné alebo abrazivne Gistiace prostriedky, pretoze to moze spasobit poSkodenie.

Poznémka: Fritézu je treba po kazdom pouiti umyt.

SKLADOVANIE: Pred uskladnenim na chladnom, suchom mieste skontrolujte, Gi je fritéza vychladnuté, Cisté a sucha. Napajaci kabel nikdy neomotévajte pevne okolo spotrebica: zmotajte ho

volne, aby nedoslo k poSkodeniu.

6) Riesenie problémov

Teplovzdu$na fritéza nefunguje. Zariadenie nie je zapojené do siete. Zapojte zastréku napajacieho kabla do uzemnenej zasuvky.
Nebol nastaveny gombik ¢asovaca/ Otocte gombik ¢ €a/napajania na pozad y Cas
napajania. pripravy a zariadenie sa zapne.

Jedlo vo fritéze nie je hotové. Prilis vel'ké mnoZstvo jedla v koSiku. | Vkladajte do varného ko$a mensie varky surovin. Mensie

mnoZstva sa pripravia rovnomernejsie.

Nastavena teplota je prilis nizka. Otocte gombik regulatora teploty do poZadovaného
nastavenia.

Cas pripravy je prili kratky. Otocte gombik Gasova¢a/napajania na potrebny ¢as
pripravy.

Jedlo je vo fritéze pripravené Isté druhy jedal treba v polovici Suroviny, ktoré leZia jedna na druhej (napriklad hranolky)

nerovnomerne. pripravy pretriast. treba uprostred pripravy pretrepat.

Vyprazané jedlo nie je po vytiahnuti z | PouZili ste typ jedla uréeného na V teplovzdusnej fritéze robte pokrmy uréené do riiry,

fritézy chrumkavé. pripravu v tradiénej (nie teplovzdusnej) | alebo potraviny pred pripravou potrite trochou oleja pre
fritéze. chrumkavejSie vysledky.

Nedokéazem do zariadenia spravne | Vo varnom kosi je prilis vel'a surovin. Nenapiiiajte kosik nad liniu MAX.

zasunit nadobu s varnym koSom.

Varny kosik nie je spravne osadenyv | Zatlacte varny kosik do nadoby, kym nebudete pocut
nadobe. kliknutie.




Zo spotrebica vychadza biely dym. Pripravujete mastné jedla. Ked' v teplovzdusnej fritéze prazite velmi mastné jedla, do
nadoby varného koSika vytecie vel'ké mnozstvo oleja. Tento
olej vytvara biely dym a nadoba sa mdZe rozhoriéit viac, nez
je bezné. Nemalo by to nijako ovplyvnit chod spotrebica ani
vysledok varenia.

Nadoba varného kosa stéle obsahuje | Biely dym je sposobeny zohrievanim oleja v nadobe varného
2zvysky oleja z predchadzajiiceho koSa. Dbajte na to, aby ste fritézu po kazdom pouZiti
poutzitie. dokladne o€istili.

7) Varenie & recepty
Nasledujtice pokyny sliiZia ako vodidlo pri vareni jednotlivych pokrmov pomocou teplovzdusnej fritézy.
Ide len o orientacného sprievodeu, vZdy by ste mali sledovat priebeh varenia. Prosim, BERTE NA VEDOMIE: Hodnoty sa mozu lisit a sii uréené len na hrubii orientaciu.

Zemiaky a hranoléeky

Potravina MnoZstvo PribliZna doba varenia |Teplota | Extra informéacie

Tenké mrazené hranolky |300-700¢g |18-21 min 200 °C | Pogas pripravy hranoléeky pretraste podfa pokynov v Easti “POUZITIE”
Hrubé mrazené hranolky | 300 - 700 g |21 - 25 min 200 °C | Pogas pripravy hranolceky pretraste podla pokynov v Easti “POUZITIE”
Domace hranolky 300-800¢g |18-25min 200 °C | DodrZujte pokyny v ¢asti “Sprievodca pripravou hranolCekov krok za

krokom”.
Domace americké 300-800¢g |18-25min 180 °C | Zemiaky nakréjajte na mesiaciky, oplachnite ich a osuste, potom na
zemiaky ne nakvapkajte alebo nasprejujte cca % PL kuchynského oleja. Viozte
ich do vamého kosa a pretraste podra pokynov v gasti “POUZITIE”.

Maso & hydina

Jedlo MnoZstvo Priblizna doba varenia Teplota Extra informacie

Stejk 100---500 g Uplne prepeceny: 15 min 180 °C Asi v polovici pripravy ho otocte.

Stredne prepeceny: 12 min
Mierne opeceny: 10 min

Hamburger 100-500 g 18 -20 min 180 °C Asi v polovici pripravy ho otoéte.

BravCové kotlety 100 - 500 g 18 - 20 min 180 °C Asi v polovici pripravy ich pootacajte.

Kuracie prsia 100-500 ¢ 15-22 min 200 °C Vzdy skontrolujte, ¢i je maso dokladne uvarené.
Kuracie stehienka 100 - 500 g 15 - 22 min 180 °C VZdy skontrolujte, €i je mdso dokladne uvarené.
Chutovky & prilol

Jedlo MnoZstvo Priblizna doba varenia Teplota

Mrazené kuracie nugety 100 - 500 g 10--15 min 200 °C

Jamé rolky 100-400 g 6- 10 min 200 °C

PInené zelenina 100-400 g 10--15 min 160 °C

Pegivo & kolage

Jedlo Mnozstvo Priblizna doba varenia Teplota

Quiche 400 g 8- 15 min 160 °C

Muffiny 300 g 10--15 min 200 °C

Sprievodea pripravou hranoléekov krok za krokom

Doméce hranolceky:

Predhrejte fritézu na 200 °C.

Nakréjajte zemiaky na hranolGeky s hribkou cca 1x 1 cm.

Dajte nakrajané zemiaky do misky a opléchnite ich, aby ste z nich odstranili Skrob. Potom ich osuste.
Prilejte alebo nasprejujte k nim % PL kuchynského oleja a viozte ich do vamého kosa.

Varte pri teplote 200 °C priblizne 18 - 25 minit.

Pravidelne hranolky pretrepte (priblizne kazdych 5-6 minit), aby sa rovnomeme opraili.

Len €o st hranolceky dokladne a do chrumkava oprazené, vyberte ich z fritézy, dochutte a mozete podavat.

Mrazené hranolky

1. Predhrejte fritézu na 200 °C.

2. Dajte do kosika 300--700 g zmrazenych hranoliek.

3. Prazte ich 18-21 mindit, ak st tenie, alebo 21---25 mindt, pokial s hrubsie.

4. Pravidelne hranolky pretrepte (priblizne kazdych 5-6 minit), aby sa rovnomeme oprazl.

5. Len Co st hranolceky dokladne a do chrumkava oprazené, vyberte ich z fritézy, dochutte a mozete podavat.

Hovddzie samosas

Ingrediencie:
200 g hovadzieho masa, mletého 1 Salotka, najemno nasekana Olej v spreji
1 balenie filo cesta 1 vetvicka tymianu Sol' & korenie na dochutenie
1 cibula, nakrajana 1 PL kari korenia




Ako na to: daite velki panvicu na stredny oher, pridajte do nej Stipku oleja a cibulu, smazte do zméknutia. Potom pridajte najemno nasekand Salotku, mleté hovédzie méso a tymian a cca 5 mindt
povarte - kjm nie je m&so hotové; potom panvicu zlozte z ohria. Pridajte karf korenie a dochutte sofou a korenim. Na rovnd pracovnd dosku rozlozte plét filo cesta a pozdizne ho nakréjajte na tri
rovnakeé Casti. Z kazdého vyformujte komditok, ktory napliite jednou lyzicou masovej zmesi a zatvorte. Pokracujte, kjm neminiete v3etko méso. Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C. Kazdy
komiitok nasprejujte trochou oleja. Potom vkladajte samosas vo vérkach po 4 kusoch do neprilnavého vamého koSa a prazte cca 5-8 mindit. Potom samosas otocte a varte dalSich 5 mindt, kjm
nie st z oboch strdn chrumkavé a zlatavé.

Grilované krevety
Ingrediencie:

| 200 g jumbo kreviet, umytych a oldpanych | 50 g zmaknutého masla 1 striicik cesnaku, oStipany a rozdrveny | 2 PL citr6novej Stavy

Ako na to: predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C. V malej miske zmieSajte zméknuté maslo, citronovi Stavu a cesnak. Namécaijte krevety do maslovej zmesi a potom ich davajte rovno do
neprilnavého vamého ko3a. Grilujte krevety priblizne 8-10 mindt.

Lososové krokety
Ingrediencie:
1 konzerva ruzového lososa, zliata (Stavu si odlozte) | 32 ml Stavy z lososovej konzervy 1 CL prasku do peciva
75 g miky 1 vajicko Y CL worcesterskej omacky
50 g strihanky % nasekanej jarnej cibulky Olej v spreji, sol' & korenie na dochutenie

Ako na'to: v miske spolu skombinuite lososa s vajickom, potom pridajte miku, korenie, cibulku a worcesterskii omacku. ZmieSajte praSok do peciva so tavou, zliatou z lososovej konzervy, a Sfahajte
dopenista. Potom to vlejte do lososovej zmesi a premiesajte vidlickou. Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C. Formuite zo zmesi kroketky, ktoré obalte v strihanke. Nasprejujte ich trochou oleja
avlozte do neprifnavého vamého koSa. Smatte priblizne 12-15 minit dozlatista.

o

[lakyemo Bam 3a Te, wo 06panu npoaykito JeniMaxo!

[lenimato nponoHye Bam iHHOBALiiHY NiHito KyYXOHHOrO MOCYAY BIAMIHHOI AKOCTI, PO3POGAEHONO ANA 3a6e3neyeHHA 310POBOT0, CMaYHONO Ta NPUEMHOTO NPOLIECY NPUTOTYBaHHA i (iAroToBKa,
MPUTOTYBAHHS Ta CMOKMBAHHA i), HAAVXaK40i NPUCTPACTI 40 rOTYBAHHA Ta YaCTyBaHHS, He3aNeHO Bif Baluwx kyniHapHux HasuyoK. foryitTe. CeATKyifre. KOmHOIO AHA.

Yes npogyKuis lenivMaxo Mae penyTaLio Zyxe A0poroi Ta AKICHOT, Tox Ganbeudikatopu 0xoue ii nigpoBARKIT, NPONOHYK4M TaKMM YUHOM NOKYMLAM HiKYY AKICTb 6e3 KOAHOT rapaHTii Ta cepaicHoro
obcnyroBysaHHs. byab nacka, NoBiOMASITE HaM Npo 6y/b-AKi BUNAAK CKOMiOBaHOI, Nipo6neHoi, NoaiGHoT NPOAYKLIi Y1 HeaBTOPM30BaHUX AMCTPHG'tOTOPIB 3a agpecoto brand.protection@
studio-moderna.com, w06 A0NOMOrTM HaM y 6OPOTLGI MPOTU HE3AKOHHNX MAPOBOK.

Nenimano MynbTuniy - KepiBHULTBO KOpUCTYBa4a
[eper BUKOPHUCTaHHAM PETENbHO 03HAMOMTECS 3 JaHUM KEpIBHULTBOM i 36epiraiiTe /0ro Ans NOAANBLIOTO 3BEPHEHHS.

MONEPEKEHHA
Mp1 BUKOPMCTaHHI eNeKTPUYHOro 06NaHaHHA HeO0OXiAHO AOTPUMYBATUCS OCHOBHMX NPaBU TEXHIKK
0e3neKH, BKIOYAI0YM HaCTyNHi:
1. Tepen yBIMKHEHHSM B PO3ETKY BNIEBHITLCA, LU0 HANMPYTa B eNIEKTPMYHIl MEpEXi BiANOBiAaE 3HaYEHHI0
B T6/MYLL 3 TEXHIYHAMM JAHUMM.
LLlo6 YHWKHYTH BPAKEHHS ENEKTPUYHUM CTPYMOM, HE 3aHypIoiTe WHyp, WTencenb Ta Kopnyc
NPUCTPOIO Y BOy b0 iHLLi pianHK.
3aBKIM KNAAITb iHrPEdIEHTV 1A CMaKEHHS/NPUroTYBaHHS B KOP3UHKY NS MPUTOTYBAHHS iXi, 106
{lHVIKHyTVI IX KOHTAKTY 3 HarpiBa/lbHUMM IHTpeaIEHTaMMN. o
€ 3aKp1BaMTe NOBITPO3a0IPHNI | MOBITPOBMUMYCKHMIA OTBOPU, KOMW NPUCTPIl BBIMKHEHO.
He HanuBaiTe 0nit0 y EMHICTb AR NPUIOTYBAHHS i, K Lie MOXE CNPUYMHITA 3aiMaHHS.
[licns BUKOPUCTAHHS, @ TaKOX NEPe YMLLIEHHAM Ta 06CNYroByBaHHAM HEOOXIAHO BUMKHYTW NPUCTPIN
3 PO3ETKM.
lepes ynLieHHAM, 06CyroByBaHHAM ab0o BCTAHOBNEHHAM Ha 36epiraHHs HEeoOXigHO A0YeKaTUCS
MOBHOT0 OXONOKEHHS MPUCTPOI.
He BMKOPMCTOBYATE MPUCTPIA 3 MOWKOMKEHUM LWHYPOM abo wWTencenem, nicna BUABNEHHS
HECNPABHOCTI a00 iHWOr0 NOWKOQKEHHA. He HamaraiTecs BigpeMOHTYBaTH NPUCTPIA CAMOTYKKM.
[locTaBTe NPUCTPIl B HANOAMKYMK ABTOPU30BAHMIA CEPBICHUI LIEHTP ab0 3aTeniedOHyITe B CRyKOY
MIATOUMKW NOKYNLIB ANS OTPUMAHHS iHGOPMALLi OO OISy, PEMOHTY Ta HanalLTyBaHHS.
9. He BMKOpUCTOBYWTE NPUCTPIA N03a NPUMILLEHHAM. BiH npu3HayeHui uwe Ans nobytoBoro
BUKOPUCTaHHS B CYXOMY MPUMILLEHHI.
10. [lepes BUKOPMCTAHHAM BCTAHOBITb NPUCTPII HA TBEPAY, TVTACKY, CTIKY, CyXY Ta apOCTIiKY MOBEPXHIO.
11. TwnbHy#Te, WO6 WHYP He 3BMCAB 3 Kparo CTONMY 860 KYXOHHOI CTiKM i HE TOPKABCA rapsumx
M0BEPXOHb.
. He cTaBTe npucTpiv Ha rapsdy ra3oBy abo eNEKTPUYHY MAKTY Ta y HArpITy JlyXOBKY.
. He BuKopuCTOBYWTE NPUCTPIM NOGAM3Y [pKEPEN rady abo iHLLMX NEerko3anMMUCTUX MaTepiaiB (Takux
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SIK 0€H30/1, PO34UHHUKK N5 HapO, PO3NMIKBAYI TOLLO).

He BUKOPHCTOBYIATE NPUCTPIi 6ind Boa. Liel NpoayKT He MOXHa BUKOPMCTOBYBATH B 683M0CEpeaHil
0/IM3bKOCTI Bifl AXEpen Boau (Hanpuknag, Y BaHHIW, 6inq pakoBUHK, GACEHHY TOLWO), [e iCHYE
WMOBIPHICTb MO0 NajiHHA y BOAY ab0 NOTPAMISHHSA Ha HbOro OpK30K. He Topkalitecs po6o4oro
MPUCTPOK0 MOKPUMM PyKaMK.

BuKOpMCTaHHA J0AATKOBMX HEOPUTiHANbHIX KOMMOHEHTIB, HEPEKOMEHA0BAHIX BUPOOHUKOM, MOe
MPU3BECTU 10 TPaBMYBaHHS ab0 NOLIKOMKEHHS MaiHa.

He 3anuuaite npucTpin B po6o4oMy CTaHi 6e3 Hamsay. 3aBa1 BUMUKAIATE NPUCTPIN 3 PO3ETKN
MicnA 3aKiHYEHHS BUKOPUCTAHHS.

BMKOPWCTOBYITE MPUCTPIN ULLE 38 NPU3HAYEHHSAM.

36epira¥ite NPUCTpIA Noaani Big Axepen NPAMOT0 COHAYHOrO CBITNA Ta BUCOKOI BOMIOTOCTI.

He BMKOPHMCTOBYWTE rocTpe Ta abpasvBHE HAYMHHA Mpu 60T 3 NPUCTPOEM. LLo6 YHUKHYTH
NOLIKOMKEHHS @HTUNPUTAPHOrO NOKPHTTA, BUKOPUCTOBYITE NLLIE TEPMOCTIMKI N1ACTUKOBI abo
[IePEeB’Hi onarku.

by/bTe Ay)e 00epexHUMA NP NepeHeceHHi NPUCTPOIO, L0 MICTUTL rapauy onito abo iy rapsdy
DIOVHY.

BuKopucToByiTe npucTpii auiwe B 3akputomy nonoenHi. MOMEPELKEHHA: LLo6 yHUKHY
BPAKEHHS EIEKTPUYHUM CTDYMOM, NEPEN YMILEHHAM HEOOXIHO BUMKHYTU MPUCTPIN 3 PO3ETKM.
[Inst YHUKHEHHS He6e3neyHux CutyaLiv y pasi MOWKOAKEHHS LWHYPA KUBJEHHS 3aMiHy Mae
MPOBOAWTH NNLLIE BUPOGHWK, CEPBICHMIA areHT abo iHiwa KBanidikoBaHa 0coba.

[JlaHui NpUCTPIl MOME BUKOPUCTOBYBATUCA JITbMM Bifl 8 POKIB, @ TAKOX 0C06AMMU 3 0OMEKEHUMH
}I3N4YHMMHM, CEHCOPHUMM 200 PO3YMOBUMM MOXJTMBOCTAMM 860 0COGaMM, AKUM OpaKye BiANoBIZHOM
[I0CBIZly YY1 3HaHb, AKLIO BOHM nepedysatoThb N HamsaoM, 6yan NPOIHCTPYKTOBAHI LLOAO MpaBun
1Oro 6e3neyYHOr0 BUKOPUCTAHHA Ta PO3YMIKOTb BCI MOXAMBI HEOe3neKku. He 103BoNsITE AiTAM
rpaTmes 3 eNeKTPUYHMM NPUCTPOEM. [liTt 10 8 POKIB MOMKYTb 3aMATUCA YMLLEHHAM Ta J0rMSI0M
MPUCTPOIO JIWLLE Nifj HAMSLOM.

[p¥ BUKOPUCTaHHI MPUCTPOIO AiTbMU @b0 N0GAM3Y AiTel CAif NPOABNATY NiABULLEHY NUIBHICTb.
[P poooTi NpUCTPOI0 TEMNENaTyPa A0CTYNHHX MOBEPXOHD MOMKE OYTH BUCOKOK.

He BMKOPUCTOBYWTE MPUCTPIA Y pasi BUABNEHHA O3HAK MOWKOMKEHHA WHYPA MUBNEHHS,
nepepuBYacToi poboTH abo NOBHOI 3yNUHKKM NPUCTPOK).

B %oaHOMY pasi He BMUKaWTE NPUCTPIA NOPOXKHIM (38 BUHATKOM NEPLIOTO BUKOPUCTAHHS), OCKIbKN
LIe MOE NPU3BECTH 10 MOr0 NOLIKOMKEHHS Ta/ab0 TpaBMyBaHHS KOPUCTYBaYa.

He CTaBTe NPUCTpIi Ha ropoyi MaTepiany (Hanpukiag, CKaTegTMHy ab0 3aBiCKy) ab0 NOGAN3Y HKX.
He BCTaHOBAI0WTE NPUCTPIN 6ing CTIHW a0 iHLWMX NPUCTPOIB. 3ropH, 3 GOKIB Ta 33a/y NPUCTPOK Mae
3anmimmmes 30 CM BibHOTO MiCLIS.

He Hamaraitrecs MOAMQiKyBatM abo BigpEMOHTYBATM MPUCTPIM CAMOTYXKM. 3BEPHITLCA [0
KBaNiGiKOBAHOIO creLjanicra.

He BMKOPHMCTOBYITE OKPEMY CMCTEMY AMCTAHLINHOrO KepyBaHHA abo 30BHilHIA TakMep A
KepyBaHHS MPUCTPOEM. KOPUCTYATECH TINbKM TUMK KOMMOHEHTaMM/ aKCECYapamM, LL0 NOCTA4AK0ThCA
Pa30M 3 NPUCTPOEM.

Llei npuCTpilt OCHalLLEHO 3a3eMNIEHIUM LITENCENeM. BNeBHITLCA, WO NPUCTPIN MiAKNIYAETHCA 10
3a3eMJIEHOI PO3ETHM.

iz, yac cMaeHHs 3a Z0NOMOrOH raps4oro NoBITPS rapsya napa BUXOAMTL Yepes3 NOBITPOBUMYCKHMIA
oTBip. TpMMaitTe pyKM Ta 0611MY4s HA BE3NEYHIN BiACTAHi Bif Napy Ta NOBITPOBUNYCKHOMO OTBOPY.
Kpim Toro, by/sTe 06epexkHi, 3HIMatuu EMHICTb 1A NPUTOTYBaHHA i 3 NPUCTPOI0.

Mpu NOsABI TEMHOMO AUMY HEOOXIAHO 0APa3y BUMKHYTW NPUCTPIA 3 PO3ETKM. [lepl Hik 3HiMaTH
EMHICTb 7151 NPUTOTYBAHHS iXi 3 NPUCTPOIO, 3a4EKalTE Ha MPUNUHEHHS AMMOYTBOPEHHS. MepLl Hix
BUKOPUCTOBYBATU 3HOBY, PETE/IbHO OMAHBTE NPUCTPII HA 03HAKM NOLIKOMKEHHS.

[0KW NPUCTPI He AOCATHE TEPMOCTIMKOCTI, HA NOYATKY HOro BUKOPUCTAHHS MOMIMBA NMOSABA JIETKUX

*



3anaxis.

36. He BUKOPUCTOBYITE NMPUCTPIN Y pasi NaaiHHs, NOWKOMKEHHS, 3aHYPEHHS Y BOAY, @ TAKOX AKLLO BiH
3a/MWABCA Ha BY/NLL Y4 HE NPALIIOE HANEXHAM YHHOM.

37. Xoya npucTpii 6yno nepeBipeHo, BiANOBIAANbHICTb 3@ MOT0 EKCMyaTaLlito Ta HaC/iaKK TaKoi
eKcrnyaTaLil Hece KopucTysav.

1) Komnonentn
Mynetuniy [leniMaHo YKOMMIEKTOBAHO HACTYMHUMMU POBOYMMM KOMMOHEHTAMM:

Man. 1 (gvB.: MAJIHOHKH, Man. 1)

1. Kop3nHKa ans npurotyBaHHs ixi 5. EMHICTb Ana npurotyBaHHa ixi | 9. KoniwaTko peryntoBaHHs Temneparypu
2. lnacTMKoBa KpuilKa 6. MoBiTpo3abipHuii 0TBIp 10.Koniwatko BCTaHOBNEHHA Talimepa/
3. KHonKa po3610KyBaHHA KOP3WHKKM AN NPUTOTYBaHHS ixi | 7. IHAMKATOP HUBNEHHA BBIMKHEHHS! MBNEHHS
4. Py4Ka KOP3UHKK 8. IHamKatop nigirpisy 11. MoBITPOBMNYCKHUIA OTBIp
12. WHyp ®uBNeHHA

2) Mepep nepLunM BUKOPUCTAHHAM

3HIMITb 3 NPUCTPOI BCi NaKyBa/bHi MaTepiany, a TakOX HanliNky Ta GMPKY (38 BUHATKOM TaBAMYKY 3 TEXHIYHMMM XapaKTEPUCTUKAMM).

1. BneBHiTbCA, 0 MynbTUMiY BUMKHEHO | He NIAKMIYEHO A0 PO3ETKA.

2. Tpotpitb Kopnyc MynbTneyi M'AKkVM Ta 3BONOKEHUM KNANTHKOM TKaHUHM Ta PETENbHO BUCYLITh.

3. TloMMifTe KOP3MHKY 3 aHTANPUrapHUM NOKPUTTAM Y TEMAiid MINbHIN BOAI, @ NOTIM CONOCHITL | PETENbHO BCYLITL. MpUMITKA: He 3aHyptoiiTe Kopnyc MpUCTPOI0 Y BOAY a60 iHLi piauHK. B
JKOLHOMY Pa3i He BUKOPHCTOBYVITE OPCTKI 360 abpa3uBHi MuIiHI 3aC06M Yn MeTani3oBaHi ryokM ANA O4MLLEHHS NPUCTPOID 360 aKCecyapiB A0 HBOMO, OCKIMbKM Lie MOXe NPU3BECTH A0 iX
MOLKOMKEHHS.

4. BCTaHOBITb KOPNYC NPUCTPOIO Ha PIBHY, TEMNNOCTIMKY NOBEPXHIO, Ha 3PYuHii Ans kopucTysaya sucoti. IPUMITKA: Mpu nepluomy BUKOPUCTaHHI NPUCTPOIO MOME 3'ABUTUCA HEBENMKA
KinbKiCTb AvMy @60 nerkuii 3anax. Lie HopmansHo i weuako npoiiae. Mig yac po6om HeobXiaHO 3abe3neynT A0CTATHIO BEHTWAALH HABKOMO NPUCTPOKO. Meped NepLIMM BUKOPUCTHHAM
pexomeayeTbes 3anycTutn Mynstuniy 6e3 iHrpeaienTis npubanaHo Ha 10 XBuanH; e AonoMoxe 3anoGiri BRnMBy AuMy a6o 3anaxy, Lo MOKYTb 3'ABUTUCA NP NEPLIOMY BUKOPHCTAHHI, Ha
CMaK ii.

3) 36ipka

1. BcraBTe KOp3uHKY 3 @HTUNPUrapHAM NOKPUTTAM Y EMHICTb A9 NPUroTyBaHHSA ki 40 ikcal Ha Micui. BNeBHITbCS, WO NNACTUKOBA KPHLLIKA 3aKPUBAE KHOMKY PO3GNIOKYBAHHS KOP3UHKH,
1406 3an06irTH fi HaTUCKaHHIO Nif Yac excrayaTaLi NpUCTPOI.

2. BcragTe EMHICTb A8 NPUTOTYBaHHA i B KOPNYC NPUCTPOO, W06 3aKkpwTw if. MpuMiTKa: MynbTaniy nocTaBSETbCA Y NonepeaHbo 3i6paHoMy BUMAAL EMHICTb 418 NPUTOTYBaHHA i Mae 6y
HagiiiHo 3aKpuTa Neper BUKOPUCTaHHAM, iHaKLe Mynstuniy He npajosatume.

4) BuKopucTaHHA

BuKOpHCTaHHs MynbTUneyi:

o Tligkntodits NPUCTPIA A0 ENEKTPOMEPEX.

o Posirpilite npucTpiit (NPr6aK3HO 5 XBIAMH) 3a JONOMOT00 KOAILYATOK BCTAHOBNEHHS TaliMepa Ta perynioBaHHA Temnepatypy. Npo HarpiBaHHs NPUCTPOI CBIAYMTMME NOMapaHyeBMil
{HAMKATOP HUBNEHHS Ta 3enennit iHanKaTop nigirpisy. Mo AOCArHERHI HeOBXiAHOT TemnepaTypH 3eNeHMil iHAUKaTOp NIAirpiBy aBTOMATUYHO BUMKHETBCA.

o [0 3aBepLueHHt0 NonepeaHboro NiZirpisy 3HIMITL EMHICTL 419 NPUTOTYBaHHS i, BUTATHYBLUM Ti 38 pyuky. MocTaBTe EMHICTL 19 NPUTOTYBAHH i Ha NIACKY, PiBHY Ta TEMAOCTIVKY NOBEPXHIO.

o [loknagiTb iHrpeaieHTM B KOP3UHKY 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM | BCTAHOBITb EMHICTb AR NPUTOTYBaHHA i Ha3aj B KOPMYC NPUCTPOIO, 406 3akpuTw . lpuMiTKa: He HanwBaitTe B EMHICTD
A9 NPUTOTYBaHHA i onito @60 iHLY PinHy. B KoAHOMY pasi He NepenoBHIONTE KOP3NHKY ANA ki NOHaJ N03HaUKY MaKcManbHoro pisHs (MAX). Hikonu He BUKOpHCTOBYiTE EMHICTL AnA
MIPUrOTYBaHH i 663 KOp3uHKu. He TopkaliTecs EMHOCTI AN NPUroTyBaHHA ii Nif Yac Ta AEAKWI Yac NCAA BUKOPUCTAHHS, OCKINbKY BOHA CHLHO HArpiBAETbCA. EMHICTL 19 NPUTOTYBAHHS
T MOMH@ YTPUMYBATA JIMLLIE 33 PYUKY.

©  [n9 BCTaHOBNEHHs HeoOX|AHOI TeMNepaTypH CKOPUCTAITECS KOMILLATKOM PErynioBaHHs Temnepatypu.

o Bu3HauTe nepiog yacy, HeOOXigHMIA ANA NPUTOTYBAHHS HTPEAIEHTIB, | CKOPUCTANTECH KONILLATKOM BCTAHOBNEHHS TaliMepa/BBIMKHEHHS UBNEHHS 418 BCTAHOBNEHHS Yacy; TaliMep noyHe
BIZ/TiK 4Yacy oapasy nicns BianyCKaHH.

®  [lesi iHrpeaieHT BMAaraoTh CTPYLLYBaHHA Nif Yac NPUroTyBaHHA. BUTATHITL EMHICTb ANA NPUTOTYBaHHA i 3 NPUCTPOIO, NOTATHYBLUM 38 PYYKy. BNEBHITLCA, WO MNACTUKOBA KpULLKa
MPUKPHUBAE KHOMKY PO36A0KYBAHHS KOP3MHKM, 06 BINGAKOBO HE PO3BNOKYBATH rapsyy KOP3HKY 3 iieto. OBEPERHO CTPYCITb EMHICTb N8 NPUTOTYBaHHA iii, @ notiM BeTaTe fi Hasas B
KOPNYC NPUCTPOIO, W06 3aKPHTH il | NPOAOBIKMTU MPUTOTYBAHHS.

o o 3aBeplueHHI0 NPUrOTYBaHHA | 3aKiHYEHHIO BCTAHOBEHONO Yacy NponyHae curHan Taiimepa. MepesipTe rOTOBHICT, IHTPEAIEHTIB, 06EPEXHO BIAKPHBILK EMHICTb 419 NPUTOTYBaHHA ii.
KLU0 iHrPEIEHTI He FOTOBI, 3aKPWIATE EMHICTb 419 NPUTOTYBaHHSA ki | CKOPUCTAITECA KONILLATKOM BCTAHOBNEHHS TaiiMepa/ BBIMKHEHHS KVBNEHHS 4N] BCTAHOBAEHHA HEOOXIAHOrO Yacy
MIPUTOTYBAHHA. AKLLO NPOAYKTU FOTOBI, BUTATHITb KOP3UHKY 3 @HTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM 3 EMHOCTI ANA NPUTOTYBAHHS i Ta NOKNAZITL NPOAYKTM Y MUCKY a60 Ha Tapinky. Bukopucrosyiie
TEPMOCTIAKI LWNL (He BXOLATb A0 KOMMNEKTY), AKLLO NPOAYKTH HAATO BENVKI 860 KpUXKI.

MPUMITHA: 3aBzu posirpisaiite MyabTNiY nepes NoyaTKOM NpHUroTyBaHHs abo AofaBaiite NPUBAMHO 3-5 XBUIMH A0 3aranbHOro Yacy NPUroTyBaHHA. SKILO HEO6XIAHO MiHUTH Yac
MPUroTyBaHHA @60 HanalTyBaHHA TeMnepaTypy Nig Yac NPUroTyBaHHA, NPOCTO CKOPHCTaITeCH KoniluatkaMu BCTaHOBNEHHS TaliMepa abo perynioBaHHs TeMnepaTypu [N BHECEHHs
HeoOXIBHUX 3MIH, | HanalLTYBaHHSA aBTOMATYHO BiAKOPUryIOThCA. [TiA Yac NPUroTYBaHHS 3eneHuii iHauKatop nigirpisy 6yAe NepioAMYHO BMUKATUCA | BUMMKATUCS, CUrHai3ykuM Npo
NIATPMMKY 06paHoi TeMnepaTypu NPUroTyBaHHS.

3acTepesenHs: He Bcunaifte iHrpegieHv Npamo Ha Tapinky a6o y MICKY, OCKINbK Ha AHi EMHOCT 419 NPUTOTYBAHHS ik MOKE HaKONUYMTUCA VP, SKIIA NOTPANHUTb Ha NPOAYKTH. 33BN
3HiMaitTe KOP3MHKY 3 @HTUNPUTaPHUM NOKPUTTAM 3 EMHOCTI A8 NPUTOTYBAHHS .

TMonepepkerns: HoMiHanbHa Hanpyra NPUCYTHA HaBITb TO, KOAM KONILYATKO BCTAHOBNEHHS TaliMepa/BBIMKHEHHA KUBAEHHS nepebyBae B nonoxeHHi «O». LLo6 0cTaTouHO BUMKHYTH
MyNBTIANIY, BIAKNKYITL NPUCTPIi BiA €NEKTPOMEPEXi.

BVKOPHCTAHHA KOP3UHKM 3 BHTUNPUTAPHUM MOKDUTTAM:

[N 3py4HOCTI BUKOPUCTAHHSA NPUCTIl OCHALLIEHO 3HIMHOK KOP3MHKOIO 3 @HTUNPUTAPHM NOKPUTTAM.

o 1ll06 3HATM KOP3UHKY 3 AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM 3 EMHOCTI ANA NPUTOTYBAHHA ki, NOCYHLTE MNACTMKOBY KPUWKY Ha Py4Li KOP3MHKK BNepes, WO6 BIAKPUTU AOCTYN A0 KHOMKM
P03670KyBaHHS.

©  HaTuCHITb | yTpUMYitTe KHOMKY PO36NOKYBaHHS Ta 06EPEIKHO NOTATHIT PYYKY BrOpY, WO 3HATM KOP3UHKY 3 AHTUNPUTAPHUM MOKPHTTAM.

©  BCTaHOBITb KOP3MHKY 3 @HTUNPUTAPHM NOKPUTTAM Ha3aj Y EMHICTb A NPUTOTYBaHHS iii 40 dikcallil Ha Micui.

©  3CyHbTE MNACTUKOBY KPULLKY Y BUXAHE NONOKEHHS, WOG BOHA 3aKpHBaNa KHOMKY PO3BN0KYBaHHS.

lonepeaeHHs: B OAHOMY pasi He HaTUCKaliTe KHOMKY PO3GOKYBaHHA, KOMM EMHICTb ANA NPUTOTYBaHHA ii nepebyBae B NOBITPI, OCKINbKY Lie MOMeE NPU3BECTH A0 TPABMYBAHHS. KHOMKY

P036710KyBaHHS MOKHa HaTUCKaTV NMLLE TOA], KON EMHICTb AR NPUTOTYBaHHA ki BCTAHOBNEHO Ha PiBHY Ta CTiitKy NOBEPXHIO.

ABTOMATU4HE BUMKHEHHS:
MyﬂbTMI'Iil{ 0CHalleHOo ¢yHKL|i€I0 3BTOMATMYHOT0 BUMKHEHHS. BoHa aKTUBYETLCA Y HACTYNHWUX BUNaAKaX:
1. Cnavs BCTaHOBNEHW Yac NPUroTyBaHH. Nicna ceranyTaﬁmepa AKTUBYETLCA (])yHKLliH ABTOMATUYHOTO BUMKHEHHS, L0 NPU3BOANTL 10 BUMKHEHHA NPUCTPOID.




2. SIKWO BUTATHYTM KOP3UHKY [ NPUTOTYBaHHS iii 3 NPUCTPOR Nif YaC NPOLECY NPUrOTYBaHHS, TaiMep NPOLOBKYBATMME BIANIK, AOKM BCTAHOBAEHHI YaC NPUTOTYBAHHA HE CKIHYMTBCA.
MpuMiTKa: FKLWO HEOGXiAHO BUMKHYTV MyAbTANIY A0 3aKIHYEHHS BCTAHOBAEHOMO Yacy NPUrOTYBAHHS, BUMKHITL TaiiMep, CKOPHUCTABLUMCh KOMILLATKOM BCTAHOBNEHHS TailMepa, | BIAKNKUITL NpUCTpil

Bif} eNEKTPOMEPEX.

[epes BUKOPUCTaHHAM BMEBHITHCS, LU0 KOP3UHKA 3 BHTUNPUTAPHUM NMOKPUTTAM BCTAHOBNEHA HANEHUM YHHOM. [HaKwe MyﬂbTI/Iﬂi‘{ He npaioBatume.

MpumiTka: EMHICTb N9 NPUTOTYBaHHA iKi MOXHA YTPUMYBATH AMLE 33 Py4Ky. byabte 00epesHi Npu 3HIMaHHI KOP3MHKKM 3 aHTMMPUTApHUM NOKPUTTAM, OCKIAbKK LE NPOLEC MOMe

CYNPOBOAKYBATACS BUXOAOM NapH.

HE NEPEBEPTAVTE Kop3HKy 3 aHTMNDHrapHMM NOKDHTTAM, AKLIO BOHA LiE BCTAHOBAEHa Y EMHICTb A9 MDUTOTYBAHHA 1, OCKINbKY LiE MOME NPM3BECTV 0 BUTIKGHHA 3aNMILKIB WDy 3 HA EMHOCTI.
He HakpuBarite Mynsniy a6o ii nositpo3aGipHuii Ta NOBITPOBMNYCKHHMIA OTBOPM, OCKINbKY Lie NOPYLIMTH LMPKYNALK NOBITPS | MOME BIAMHYTU Ha PE3YALTATH CMAKEHHS.

He HanugaiiTe B EMHICTb 1 NPUTOTYBaHHS i 0Nito a60 iHLLI PiAnHK. He HaTUCKalTe KHOMKY PO36AOKYBAHHS KOP3MHKW Nif YaC CTPYLLYBAHHS IHrPeaiEHTiB,

He Topkalitecst eMHOCTI 19 NPUroTyBaHHS i i Yac Ta 0apasy NicAR BUKOPUCTAHHS, OCKINbKN BOHA CHALHO HarpIBAETLCA. EMHICTb 419 NPUTOTYBAHHA iii MOXHA YTPUMYBATH AIMLLE 33 PY4KY.

5) Ynwienns

lepes ynweHHAM a6 06CAYroBYBAHHAM HEOGXIAHO BUMKHYTM NPUCTDI, BIAKNKUMTU 10M0 Bif ENEKTPUYHOT MepEi Ta JO4YeKaTHCs F0ro MOBHOTO OXONOMMEHHS.

1. Tpotpitb Kopnyc MynbTvneyi M'AkVM Ta 3BONOKEHUM KNANTHKOM TKaHUHM Ta PETENbHO BICYWITb. He 3aHyproifTe Kopnyc NPUCTPOIO y BOAY a60 iHLi piavHK.

2. Tlomuifre KOP3MHKY Ta EMHICTb 19 NPUTOTYBAHHS i Y TenNili MANbHIl BOA, @ NOTIM CNONOCHITL | peTenbHO BICYLLITb. Lii 4Ba KOMNOHEHTH MOMKH TaKOK NOMUTI Y NOCYAOMUHIN MaLMHL.
MpuMiTKa: X04a Ly KOMNOHEHTV MOXHa MUTH Y NOCYAOMUIHIN MaLLMHL, He BaPTO 3N0BKUBATH i BAKOPUCTAHHAM, OCKINIbKY Lie MOXE CKOPOTUTY TEPMIH CyGM NPOAYKLi Ta if KOMNOHEHTIB.

B 0AHOMY pasi He BUKOPUCTOBYIATE OPCTKI @60 abpa3uBHi MVt 3aC06M Yn MeTani30BaHi ryGKM ANs O4MLLIEHHSA NPUCTPOKD a60 aKcecyapis A0 HbOTO, OCKIAbKM Lie MOXe NPU3BECTH A0 iX

NOWKOKEHHS.

Mpumitka: Mynsmaniy HEOOXiAHO YUCTUTH LLOPa3y Nicns BUKOPUCTAHHS.
3BEPIFAHHS: Mepes BCTaHOBNEHHAM Ha 36epiraHHs Y NPOXONOAHOMY Ta CyXOMY MICLLi CAij BNEBHUTUCA, LU0 NPUCTPIl OXONOKEHNH, YMCTUI Ta Cyxuit. HiKOMM He 0BKPYUYITe WHYP KVBNEHHS HAaTo
TYr0 HaBKOO NPUCTPOK: HAKPYYYIATE LWHYP HE TYTO, OB YHUKHYTA NOLIKOAKEHHS.

6) lliarHocTuka HecnpaBHocTe

MynbTuniy He npauoe.

MpucTpiii He NiAKNIOYEHO 10 €NEKTPOMEPEXKI.

BcraBre wrencensb B 3a3eM/IeHy pO3€TKy.

KoniwaTtko BCcTaHOBNEHHA Taiimepa/
BBIMKHEHHSl JXMBNIEHHA HE NOBEPHYTO.

MoBepHiTL KonilwaTKo BCTaHOB/IEHHSA Talimepa/
BBIMKHEHHS1 JXMB/IEHHSA ANSl BCTAaHOBNIEHHS HE0GXigHOro
4acy NpUroTyBaHHs i BBIMKHEHHSI NPUCTPOIO.

IurpepieHTH He 06CManylOTLCA
A0 FOTOBHOCTI.

B KOp3uHLi 3aBeNMKa KiNbKiCTb iHrpepieHTiB.

Moknapith MeHwe iHrpeaieHTis B KOP3MHKY. MeHwi
nopuii o6cmakytoTbes 6inbL piBHOMIpHO.

BcTaHOB/IEHO HAATO HU3bKY TeMneparypy.

MoBepHiTb KONILATKO PerynioBaHHA TeMnepaTypu Ans
BCTaHOB/IEHHS HEOOXiAHOT TEMNEpPaTypy NPUTOTYBaHHA.

BcTaHoBNEHO ManeHbKuii nepioa Yacy ans
NPUrOTYBaHHS.

MoBepHiTL KonilwaTKo BCTaHOBNEHHA TaliMepa/
BBIMKHEHHS }UBNIEHHA AN BCTAHOBJIEHHS HE0oOXiAHOrO
4acy NpUroTyBaHHs.

IurpepieHTH o6CcmayoTbCs
HepiBHOMipHO.

[eski inrpenieHTn Heo6XiAHO cTpywyBaTH nip
4ac NPUroTyBaHHA.

IHrpepienTH, WO NexaTb 0AUH Ha OfHOMY aGo
nepecikaloTbca (Hanpuknag, Kapronns ¢pi), Heo6xigHo
CTPYLIYBATH Mifi YaC NPUrOTYBaHHS.

06cmaxkeHi npoayKTH He
XPYCTKi nicns BUiAMaHHSA 3
MyAbTUNENI.

BuKopucTaHo npoayKTH, AKi HeoGXiaHO
roTyBaTH y 3BUYalHii GPUTIOPHUL.

BuKopucToBYiiTe iHrpeficHTH ANA AYXOBKM a60
3nerka 3amacrtiTb iHrpefieHTH onielo, W06 3po6UTH iX
XpYCTKilWMMK.

E€MHiCTb ANA NPUroTyBaHHA i
He BCTAHOB/IKETLCA B KOpPNycC
NPUCTPOIO HANEKHUM YUHOM.

B Kop3uHLi 3aBeNMKa KinbKicTb iHrpepieHTiB.

He HanoBHI0#iTe KOP3NHKY NOHAA NO3HAYKY
MaKcumManbHoro pisHa (MAX).

Kop3uHKa He BCTaHOBNEHA B EMHICTbL Ans
NPUroTYBaHHA iKi HaNEKHUM YUHOM.

BcTaBTe KOP3WHKY B EMHICTb ANA NPUroTYBaHHA iXi A0
dikcauii Ha micui (Bu nouyete KnauaHus).

Binuit gum 3’aBnsETbLCA 3
npUCTPOIo.

ToTyloTbCA JUPHI iHrpegieHTH.

Mpu cMmaeHHi UPHUX iHrpeAieHTIiB B EMHICTb ans
NpUroTyBaHHA ixi cTikaTume Garato xupy. Hup
CNpUYMHAE NOABY 6inoro aumy i Nnpu3BoAUTL A0 GiNbLIOTO
HarpiBaHHsl eMHoCTI. Lle He BnAMBa€e Ha npucTpiii a6o
pesynbrar.

EMHICTb AN NPUroTyBaHHA iKi Wwe MicTUTDL
JKMPHi 3aNULIKK BifA nonepeaHbLOro
BUKOPUCTaHHA NPUCTPOIO.

Binuii gum 3’ABNAETbCA BHACNIAOK HarpiBaHHA

JKUpY B EMHOCTi ANA npuUrotTyBaHHs ixi. HeodxigHo
YUCTUTU EMHICTbL ANA NPUIrOTYBaHHA iKi WwWopa3y nicns
BUKOPUCTaHHA.

7) MpuroTyBaHHA Ta peuentu

Hutikye MICTATBCA PeKOMEHAALT LWOA0 NPUTOTYBaHHS AERKIX BUAIB NPOAYKTIB B MyAbTNeYi,
Lie nvwe pexomeHaaLii; HeobXiaHO NOCTiHO HarnsaaTv 3a npoLecom npurotyBanHs. MPUMITKA: 3HaueHHs MoxyTb BIAPI3HATHCA | HajaHi AMwWe B AKOCTI intocTpauji.

Cmaxea kapronns i kapronas dpi

MNpoaykt KinbKictb Mpn6An3HKMIA Yac Temnepatypa [JlonaTkoBa iHbopmaLis

NPUroTyBaHHA
Hapi3aHa ToHk1MK Cknbkammn 1a [ 300- 7001 | 18-21xB. 200 °C CTpyciTb KapTonito, A0TPUMYKOYMUCH IHCTPYKLIN y
3aMOpOXKEeHa KapTonis po3gini «<BUKOPUCTAHHS».
HapizaHa ToBcTMMM Wwmatoykamu [ 300 - 700 |21 - 25 xB. 200 °C CTpyciTb KapTONII0, LOTPUMYIOYNUCH IHCTPYKLI Y
Ta 3aMOpOXEHa KapTonns po3gini «<BUKOPUCTAHHS».




JlomaluHs KapTonnsi, HapisaHa 300-800r |18-25xs. 200 °C JoTpumyiitecs BCiX iHCTPYKLIM y po3aini

TOHKMMW CKMOKaMu «[TOKpOKOBA IHCTPYKLiA ANS MPUrOTYBaHHA
Kaptonni opi».

JomaluHs kapTonns no- 300-800r |18-25xs. 180 °C MNomwiite i BUCYWiTh KapTonntk. [oaaiite % ct. .

CEeNAHCbKK onii Ta NOKNaZiTb KapTonlio B KOP3UHKY. CTpyCiTh
KapToNAK, LOTPUMYIOUYMCh IHCTPYKLA Y po3aini
«BUKOPUCTAHHS».

Mosico Ta nTuua

Mpoaykt Kinbkictb Mpnban3HKii yac npurotyBaHHa | Temnepartypa | [loaatkoBa iHdpopmadis

Creiik 100---500 r | MpocmaeHuit: 15 xB. 180 °C [eperopHitb, KOM MUHE NONOBMHA Yacy NPUrOTyBaHHS.

CepeHboro o6cMameHHs: 12 xB.
3 Kpos'to: 10 xB.

lambyprep 100-500r |18-20xs. 180 °C [eperopHitb, KONM MUHE NONOBMHA Yacy NPUroTyBaHHS.
Bin6wmBHi 3i cBuHMHM | 100 - 500 | 18 - 20 xB. 180 °C eperopHitb, KOMM MUHE NONOBMHA Yacy NPUrOTyBaHHS.
Kypsiya rpyanHKa 100-500r1 |15-22x8. 200 °C 3aBan nepesipsaiTe Y1 J06Pe NPOCMamMNaca Kypka.
Kypsui HixKu 100-500r |15-22x8. 180 °C 3aBiaM nepesipsiiTe 4n fo6pe NPOCMaKMNacs Kypka.
3axycka i raphip
Npoaykt KinbKkictb Mpn6AN3HUIA Yac NPUrOTYBaHHA Temnepartypa
3aMOpOKeHi Kypsui HareTcu 100-500r 10--15 xB. 200 °C
dapwupoBaHi MANHLI 100-400r 6- 10 xB. 200 °C
daplupoBaHi 0BoYi 100-400r 10--15 xB. 160 °C
Buniyka Ta Kexeu
TMpopykt KinbKictb MpNU6AN3HMIA YaC NPUTOTYBaHHS Temneparypa
Kiw 400 r 8- 15xB. 160 °C
Kekcn 3001 10--15 xs. 200 °C

Tokpokosa iHCTPyKUiA AnA NpUroTYBaHHA KapTonni ¢pi

[lomaluks Kapromns:

Harpiitre mynsmniy go 200 °C.

HapisTe Kapronio TOHKMMM CKUGKaMM (WwipnHow 1 X 1 em).

TOKNaAiTb Hapi3aHy KAPTOMI B MUCKY 3 BOZLOK | IPOMMIATE Bify KPOXMank. BUCywiTb.

[loaifte a6o po3nunite ¥ cT. 1. onii Ta NOKNAZITH KAPTOMKO B KOP3MHKY.

Toryitre 18 - 25 xeunuH npy Temneparypi 200 °C.

Yac Big yacy CTpywyiTe KapTonnk (NPUBAN3HO KOKHI 5-6 XB.), WOG BCI WMATOYKM 0BCMaKMNCS PIBHOMIPHO.
Konv Kaptonns 06CMamuTLCA | CTaHe XpYCTKOI, BUTATHITH ii 3 MPUCTPOED, NPUNPABTE | HACONOMKYITECH.

3amopomeHa Kaproma

1. Harpiitre mynbmniy go 200 °C.

2. BruHbre 300--700 r 3aMOPOKEHOT KAPTOMII B KOP3MHKY.

3. 3aMOpOIEHy KapTonio, Hapi3aHy TOHKMMM CKUGKaMK, CAif roTyBav 18-21 XBUNHY, @ 3aMOPOKEHY KAPTOMIO, Hapi3aHy TOBCTUMM LUMaTOYKaMM - 21-25 XBWIHH.
4. Yac Big yacy CTpywyiTe KapTronnk (NPUBAU3HO KOMHI 5-6 XB.), WOG BCI WMATOYKM 0BCMaMMNCS PIBHOMIPHO.

5. Konu Kapronst 06CMawTLCS | CTaHe XPYCTKOR, BUTATHIT ii 3 MPUCTPOI, NPUNPaBTe | HACONORMYHTECS.

Canica 3 ANIOBHYMHOI0

IHrpegienm:

200 r snoBuyoro Gpapuy 1 unbyns-wanor (nopisat APiGHUMM LIMATOYKaMK) Onist
1 ynakoBKa NNCTKOBOIO TicTa 1 rinoyka yabpeLto Cinb i nepelp 3a CMaKoM
1 pinyacta unbynunHa (nopisat) 1 cT. 1. nopoLwKy Kapi

MpurotyBaHHs:

TocTaBTe BefKy KaCTPYAI0 Ha CEPEAHilt BOOH, A0AANTE HEBENMKY KIbKICT O, BKMHLTE pinyacty LMbyMIo i roTyiiTe, A0KK LMGYNA He CTaHe M'AKoK. [loaaiiTe ApIGHO Hapi3aHy LMGyMio-LianoT,
M'ACHWIH GaplL Ta YabpeLlp i roTyitte NPUBN3HO 5 XBUAKH, 406 MACO rapHO 06CMaKWA0CA, @ NOTIM 3HIMITb 3 BOTHIO. [lofaifTe NOPOLIOK Kapi Ta npunpasTe Cinmio | nepuem. MoKaaiTb AMCTOK
JIMCTOBOIO TiCTa Ha piBHy po6OoYy NOBEPXHIO | PO3PIKTE HOr0 N0 A0BKNUHI Ha TpU YacTHK. MOKNAAITb CTON0BY NOXKY M'ACHOI CyMILL Ha KOXHWI WMATOYOK TiCTa, a NOTIM CKAaaITb TicTo Y dopMi
TPUKYTHUKa. TIPOOBHYITE NPOLIEC, AOKM HE 3aKIHYMTBCA M'ACHa HayuHKa. Harpiitre mynstuniy 4o 200 °C. 36p3HiTb KOKHY camcy onieto. MoTiM noxnagiTs 4 camcy (3a pas) B KOP3uHKY 3
@HTMNPUrapHIAM NOKPHUTTAM i FOTYiATe NPUBAK3HO 5-8 XBUAKH. MepeBEpHiTb camcy | roTyViTe Le 5 XBUNH, 0KV BOHA He 3apyM'AHHTLCA 3 060X GOKIB i HE CTaHe XpyCTKOI.

Kpesetku-rpunb
IHrpegieHT:

200 1 KOPONIBCKMX KPEBETOK (NOMWTH | NOYUCTUATH) | 50 r BepLKOBOrO Macna (po3TonuTi) | 1 3y64MK YaCHMUKY (0YMCTUTH | PO3TOBKTH) | 2 CT. N1. IMMOHHOTO COKY

[purotyBaHHs:
Harpitire mynsmniy 2o 200 °C. 3miwalite po3tonieHe Macno, IMMOHHMI CiK Ta YaCHWK y ManeHbKii MucLi. OBMOKHITb KDEBETKM B MaCAAHY CyMilll i 0apa3y MOKNaAITh iX B KOP3MHKY 3
aHTMNPUrapHUM MOKPUTTAM. CMaxTe KpeBETKI NPUBAM3HO 8- 10 XBUamH.

OpuKanenbky 3 10cocs
IHrpegienm:




1 6aHKa KOHCEPBOBAHOIO POXEBOro nococs (rop6byLwi) (pianHy 36eperti) 32 Mn pianHu 3 nococst 1 4. 1. NeKapHOro NOPOLLKY

75 r 60powHa 1 anue % 4. 1. BYCTEPCHKOIO COyCy
50 r naHipyBanbHux cyxapis Y 3eneHoi unbyni (Hapisatn) | Onis, Cinb i nepelb 3a cMakom
MpurorysaHHs:

3wmiluaifte WMaToYKM N0C0CA 3 AIALIEM Y MIACLY, NOTIM BMilL@iiTe 60POLLHO, NEpeLb, LMBYAI0 | BYCTEPCHKMIA CoyC. 3MiluaiiTe nexapHWii MOPOLLOK 3 PIAMHOK 3 10C0CH | 30UifTe 0 YTBOPEHHA NiHKM.
Bunwitre B cymilu 3 nococem i nepemiluaiTe Biuaenor. Harpive mynsmniy 4o 200 °C. 3po6uTb Gp1KaaenbKi 3 CyMili Ta NOKPHITE iX NaHipyBanbHUMK CyxapaMu. 36PU3HITL Onieto, NOKNaAITL
¥ KOP3UHKY 3 @HTUNPUrapHIM NOKPUTTAM | FoTyifTe NPUBAN3HO 12-15 XBIIMH 860 BOKM HE 3apyM AHATBCA.

EN /Explanation of the marking

/AL/Shpjegimi per shenimet/BiH/Objanjenje oznaka/BG/0GscHeHwe Ha 03Havenwsta,/CZ/Vysvétleni znaceni/ EE/Tahiste tahendused,HR/Objasnjenje oznaka/HU/Jelmagyarézat/KS/Shpjegimi i shenjave/KZ/Acnantel
TiciHwe kapere wapary /LT/Simboliy paaiSkinimas/LV/Markgjuma skaidrojumi/ MD/ Explicarea marcajelor/ME/ Objasnjenje oznaka/ MK/ O6jackygatba 3a o3rakime/PL/Wyjasnienie oznakowari/RO/ Explicarea marcajelor/
RS/Objasnjenje oznaka na pakovanju/RU/ Hagnexalas ymnnaauus npuGopa/SI/Razlaga oznak/SK/Vysvetlenie znaceni/UA/Po3'scHeHHA MapkyBaKH

recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To retum your used device, please use the retum and collection systems or contact the retailer where the product was purchased. They
can take this product for environmental safe recycling. /AL/Kjo shenje tregon se ky produkt nuk duhet te hidhet ne vendin ku hidhen mbeturinat shtepiake. Per te parandaluar demtimet e mundshme ndaj mjedisit
ose shendetit te njerezve nga hedhja e pakontrolluar te mbeturinave, riciklohini ato me pergjegjesi per te promovuar riperdorimin e gendrueshem te burimeve materiale. Perta kthyer pajisien tuaj te perdorur, ju lutemi
te perdomi sistemin € kthimit dhe te grumbullimit ose kontaktoni piken e shities ku produkti eshte blere. Ata mund te meren me kete produkt dhe riciklimin e sigurt mjedisor. /BiH/Ovaj simbol oznacava kako se ovaj proizvod
ne smije odlagati zajedno s ostalim otpadom iz kucanstva diliem EU. Kako biste sprijecili moguci Stetni utjecaj na okoli il zdravie fjudi od nekontroliranog odlaganja otpada, odgovomo recikliajte kako biste promovirali odrzivo
ponovno koridtenje materijalnih izvora. Kako biste vratili iskoriSten uredaj molimo da koristite reciklazne sustave za povrat i prikupljanje ovakvih uredaja ili da se obratite svom lokalnom komunalnom redaru kako biste proizvod
reciklirali na siguran nacin. /BG/ Toau CHMBOA, BbPXY 3aKyNEHOTO OT Bac eNEKTPHYECKO WM enexTPOKHO oGopyaBaKe (EEQ) ykasBa, ye MPOAYKTHT He € 6WTOB OTNagb i € NPEAHa3HaYeH 38 3XBLPAAHE EAMHCTBEHO B
KOHTEIfHEpH 38 Pa3AenHo Coupaxe Ha u3ngano ot ynorpeda EEQ. B cny4aii, ye kbM 3akynexoro ot Bac EEQ ca By 6uan npenocTaBenw 1 Gaepui/akymynatopH, MR UKBLPARIITE 1 Pa3ienHo B KOHTNHepHTe,
NpeHa3HadeHH 3a GaTepuu v akyMynatopw Wi v NpegasaifTe 3a peLMKIMPaKe Ha 0603HayeHuTe 3a T08a Mectal Mons, U3KBLPIAVITE eNeMEHTUTE Ha ONaKOBKaTa Ha 3akyneoo ot Bac EEO pa3aento B KoHTeliHepiTe,
NpefHasHa“eHk 3a ChoTBeTHiA Marepuan! Crea MbHata aMOpTH3aLMA Ha MPOYKTa WM KOTaTo T3 NPOZYKT NpecTane fa Bt & HeoGXoau, Cnesa Aa ro MaXBbpANTE B KOHTE/HEP 33 Pa3ienHo ChoMpaHe Ha Hanaano or
ynoTpe6a EEQ, aa ro npefaieTe Ha oprank3aLv 3a 0n0130TBOPABaHE Ha OTNaAbLIMTE OT 3143710 0T ynoTpe6a EEQ uam 4a ro npeaazete 06paTHo BbB BCekM ThproBeky 06exT Ha ,Cryavo Mosepka - Bbarapua * EQOL. ,Cryano
MogepHa - Bbarapus  EOOJ} u3mbAHABa 33bAKeHHATa CH BbB BYb3HA C P3AEnHOTO ChoMpaHe U TPETpae Ha EEQ, KaKTo u 3a nocTurake Ha CbOTBETHITE UE/M 38 PA3ENHO ChGHPaHe, NOBTOPHA YnoTpeqa, peumtmpane
11/Mnu 0non30TBOpABaHE Ha EEQ Ype3 KonexTBHa ciCTema, NPE/ACTABTABaHA OT CNeHaTa OpraHu3aLua no ononsoreopasane: Yupeds Exo EOO 1528 Codws, yn. Mognopyuw Hopaan Tosopos 4, BG 202099392, MON:
Mapvea CrosHoBa. Pa3aenHoro chivpare 1 peLMkaupane Ha 1na3no ot ynope6a EEQ MMa ChLIECTBEHa EKOTOM4HA QYHKLHA - 0Na3BaHe Ha 3APABETO, Bb3AYXA, NOYBITE U BOLWTE OT 3MbPCABAHE C TENKI MeTan 1 ¢
[IDyrH ONacHH BewecT8a. Kato ce norpiiuTe 103 POLYKT Aa GbAe U3XBBPAEH N0 NOBXOAALL HaduH, Bue Lue NOMOrHeTe 3a NPEOTBPATABAHE Ha MOTEHLMANHH HeraTiBHM NOCTEAMUM 3a OKOTHaT Cpesia U HYOBELIKOTO 3ipase,
HOUTO B NDOTMBEH CAy3ait Gitxa MOTW [1a GbAaT NDHIMHEHY O HENOMHORALLO U3XBBPAAHE Ha T3 NPOEYKT. 3a No-NoAPOGHa MHHOPMaLA 33 CbGMDAHETO 1 PELIMKIMPAHETO Ha TO3 NPOYKT, MOS, CBLDHETE Ce C MecTHara
PYOCB, ¢ nuugH3/paHa OpraHK3awys o onon3oTBOpABAHE Ha OTnagbuyt oT EEQ), Gatepuyt M akyMynatopH Wik ¢ Marasuka, oT KOifTo e akyneo EEQ. Mons, uaxebpnste pasgento! /CZ/Toto oznaceniznamend, Ze danj produkt
nesmi byt ikvidovan s komunélnim odpadem v rdmei celé EU. Predchéazejte moznému zneGisténi Zivotniho prostiedinebo poskozeni lidskeho zdravi nekontrolovanou ikvidact odpadu a zafizen recyklujte, abyste podpofil opétovné
vyuitimateridinich zcroj. Na wacent pouitého spotebice vyuZite specializované shémé mista urcend viddou nebo mistnimi orgny. /EE/See mérk néitab, et toodet ei tohi ELi rilkides visata olmejaétmete hulka. Ennetamaks
voimalikku kahjulikku mdju keskkonnale voi inimeste tervisele, mida vib pdhjustada kontrollimatu jéétmete kdvaldamine, viige see vastutustundlikult materjalide s&&stvaks ringlussevdtuks vastavasse kogumispunkti. Kasutatud
seadmete tagastamiseks kasutage tagastus- ja kogumissiisteeme vai vtke dihendust jaemiidgipunktiga, kust toote ostsite. Sealt suunatakse toode kohta, kus seda keskkonnaohutult kéideldakse./HR/Ovaj simbol oznaCava
kako se ovaj proizvod ne smije odlagati zajedno s ostalim otpadom iz kucanstva diljem EU. Kako biste sprijecili moguci Stetni utiecaj na okolis ii zdravije fjudi od nekontroliranog odlaganja otpada, odgovomo reciklirajte kako
biste promovirali odrzivo ponovno koristenje materijalnih izvora. Kako biste wratili iskoriSten uredaj molimo da koristite reciklaine sustave za povrat i prikupljanje ovakvih uredaja ili da se obratite svom lokalnom komunalnom
redaru kako biste proizvod recikiirali na siguran nacin./HU/Ez a jelzés azt jelenti, hogy az EU teriiletén ezt a terméket nem szabad més héztartasi hulladékkal egyitt megsemmisiteni. Gondoskodjon a dirafelhasznélésrdl az
Ujrahaszositas eldsegitésérdl, gy hogy megakadalyozza az esetleges kbmyezet, vagy emberi egészséget vesz€lyertetd kérokat, vagy a nem megfeleld hulladékkezelést. Juttassavissza a haszéit eszkiizt, hasznaljon visszavétel
és begy(jtési rendszereket, vagy Iépjen kapcsolatba a viszonteladdval, ahol a terméket vésérolta. Ok eljuttatjak a terméket a megfelel kimyezetvédelmi djrahasznositohoz. /KS/Kjo shenjé tregon se ky produkt nuk duhet té
hidhet me mbeturinat e tiera shtépiake né té gjithé BE-né. Pérté parandaluar démtimin e mundshém ndaj mjedisit apo shéndetitt& njerézve nga hedhja e pakontrolluar e mbeturinave, icikloni até me pérgjegjési pér té promovuar
ripérdorimin e q&ndrueshém t& burimeve materiale. Pér t& kthyer pajisjen tuaj t& pérdorur, ju lutem pérdomi sistemet e kthimit dhe t& grumbullimit ose kontaktoni shitésin ku &sht# bleré produkti. Ata mund ta marmin k&t produkt
pérta ricikluar até né ményr té sigurt mjedisor. / KZ/byn cumson EQ ayMariKga acrans 6acKa TypMbICTBIK KanablkTapMen Gipre kajere waparyra ThilibiM CanblHFaHabIFbIH KapCETeal. KanabikTapasl GaKpinayChis Kanere wapary
HOTHKECHIE HOPLIaFaH OpTaFa HEECe aJaMHblH AGHCaybiFblia aneyerri 3anan KenTipyai GOngsipvay L acnansl Marepuaabik PECyDCTADALI OHTaIT MaliAanaHbinyit KE3NENH ToCIIMEH HAZETE HADATHaH Hek.
HeprinikTi 6wk oprargapsl KAPACTIPFAH KT acnammapbii MuHay OPHIHAAPLIA MyTiHin, acnanT Kagere waparyra Gepy Kamer. /LT/INFORMACLIA ELEKTROS IR ELEKTRONINES [RANGOS NAUDOTOJAMS UAB STUDIO
MODERNA, remiantis Lietuvos Respublikos atlieky tvarkymo jstatymu (Zin., 1998, Nr. 61 - 1726; 2002, Nr. 72-3016; 2005, Nr. 84-3111) ir kitais teisés aktais pateikia Jums Sig svarbia informacija: 1. Elektros ir elektroninés
[rangos atliekos tur biti renkamos atskirai ir jos negali biti Salinamos su kitom\'s komunalinémis atliekomis. 2. Pirkdami nauja elektroninj prietaisa, senaji palikite misy parduotuvéje! 3. Elektros ir elektroninéje rangoje yra
pavojingy medziagy (pavyzdziui, gyvsidabrio, kadmio), kurios kelia pavojy aplinkai ir zmoniy sveikatai. 4. Elekiros ir elekironings jrangos atlieky tvarkymas yra naujove Lietuvoje, todél informacijos apie esamas elektros ir
elektroninés irangos atliek surinkimo sistemas ir galimybes jomis naudotis ieSkokite intemeto svetaingje www.gyvasmedis.It arba kreipkités | savo Savivaldybe. 5. Siy atlieky tvarkymas bus sékmingas tk tuomet, kai visuomené
prsicés prie elektros ir elektroninés rangos atlieky pakartotinio naudojimo ir perdirbimo! GERBKIME MUS SUPANCIA APLINKA! Sis, ant frangos esantis simbolis reiskia, kad elektros i elekironings frangos atekas (batemas
akumuliatorius, etc.) refkia rinkti atskirai ir neSalinti su kitomis komunalinémis atliekomis. /MD/Acest marcaj arata & produsul nu ar rebui s fie eliminat impreund cu gunoiul menajer pe teritoriul UE. Pentru a preveni afectarea
mediului inconjurdtor sau sanatatii oamenilor prin eliminarea necontrolata a degeurilor, reciclat-| responsabil pentru a promova reutlizarea resurselor materiale. Pentru a va retuma dispozitivul utilizat, v rugam sa utilzati
sistemul de retumare si colectare sau s& contactati comerciantul de la care a fost achizitionat produsul. Acesta poate s& ducé produsul la reciclat. /ME/Ovaj simbol oznacava kako se ovaj proizvod ne smije odlagati zajedno s
ostalim otpadom iz domacinstva Sirom EU. Kako biste sprijecili moguci Stetni uticaj na okolinu i zdravle ljudi od nekontrolisanog odlaganja otpada, odgovomo recikiirajte kako biste promovisali odrzivo ponovno koristenje
materjalnih izvora. Kako biste vratili iskoriSten uredaj molimo da koristite reciklazne sastave za powratéaj i prikupljanje ovakvih uredaja ili da se obratite svom lokalnom komunalnom redaru kako biste proizvod reciklirali na
siguran nacin. /MK/OBa oBenexyBarbe nokakysa Aexa i3 EY 0Boj npou3sop He Tpe6a Aa ce HedpAa 3agaHO Co Apyrvie 0TNaaoLy 08 AOMaKUMHCTBOTO. 3a 43 Ce CrpeyH MOXHA UTeTa Ha eHONOLIKaTa CPEAHA WK Ha 3pagjeT
Ha nyfeTo 0 HEKOHTPONUPAH OTNaA, OAFOBOPHO PELMKPATE 3a A3 C& MPOMOBUPA NOCTOjaHaTa YoTpeGa Ha MaTepHjaniit pecypey. 3a Aa o BPaTHTE KOPHCTEHHOT YPeR, BE MOTMME KODHCTETE M CUCTEMINTe 33 BpaKatbe 1
COGMpaFbe Wi KOHTaKTUP]TE ja NPORABHHLIETa Kaje CTe o kyniune NPOU3BOAOT. Te MOAT Aa r0 OHeCAT NPOM3BOROT Ha PELIMKAMPaFLE KOE e 6e36eaH0 3a exonolukata cpeawta. /PL/Zgodnie 2 tym oznakowaniem, urzadzenia
nie nalezy skfadowaé razem z innymi odpadkami gospodarczymi na terenie UE. Aby zapobiec ewentualnym szkodom dla Srodowiska naturalnego oraz zagrozeniu dla zdrowia wynikajacym z niekontrolowanego skfadowania
odpaddw, produktten nalezy sktadowac odpowiedzialnie, promujac w ten sposdb recykling i powtdme uzywanie materiatdw pochodzacych z odpaddw. Aby oddac zuiyte urzadzenie, nalezy skorzystac z systemdw zbidrki odpaddw
urzadzer gospodarstwa domowego lub skontaktowa sie ze sprzedawca detalicznym, od ktdrego produkt zostat zakupiony. Wowczas produkt zostanie przekazany do ekologicznego i bezpiecznego recyklingu. /RO/ATENTIE!
ELIMINAREA MATERIALELOR. Simbolul unui tomberon pe rofj téiat aratd ca trebuie sa cunoasteti si sa respectati reglementarile locale referitoare la aruncarea acestui gen de produse. Nu aruncat acest produs asa cum afi
proceda cu gunoiul menajer obisnuit. Trebuie sa respectati reglementarile locale relevante. Produsele electrice Si electronice contin substante ddundtoare care au efect nefavorabil asupra mediului §i a sanatatii oamenilor i
trebuie reciclate adecvat./RS/ Oznaka ukazuje da ovaj proizvod ne sme da se odlaze sa ostalim otpadom iz domacinstva u celoj EU. Da bi spreCili mogucu Stetu po Zivotnu okolinu i zdravije Coveka usled nekontrolisanog odlaganja
otpada, reciklirajte odgovomo da bi promovisali odrzivu ponovnu upotrebu materijalnih izvora. Da bi vratili Vas koriSteni uredaj, molimo Vas da koristite postojeca sabima mesta ili kontaktirajte prodavea gde ste kupili Vas
proizvod. Oni mogu preuzeti proizvod i reciklirati ga na nacin bezbedan za Zivotnu Sredinu. /RU/laHHblit CHMBOA yKa3bIBaET Ha 10, 470 Ha TeppuTopuM EC 3anpelLeHo yTunu3upoBarb NpHGOp BMECTE C APYTUMM GLTOBbIMM
omonamit. Bo u3bexanHie HaHECEHHA NOTEHLANbHOTO YiLepGa OKpyWaloweit Cpeae Win 340POBLIO YEN0BEKA B PE3YNLTATE HEKOHTDOMMPYEMON YTUA3ALIM OTXOAO0B, CTEAYET YTWIM3IPOBTL NPUGOP CNOCOGOM,
TIDEAYCHETDHBBIOLLM PaLIHOHATSHOE UCTONs30B3HHE MaTEDHaTHbIX PECYPCOB. CAERyer GPATHTCA B yHHThI CB0pa anexTpONpHBOPOB, NDERYCHOTDEHHSIE T0KaTsHbINH ODFaHaNY BIACTH, H OTAATS NPHGOP Ha YTHAASALMO.
/81/ Simbol prekizanega smetnjaka na izdelku ali na njegovi embalaZi oznacuje, da taksnega izdelka ne smemo Steti za gospodinjski odpadek po vsej EU. Ce boste poskrbeli za pravilno odlaganje izdelka, boste preprecili
morebitne negativne posledice za okolje in CloveSko zdravje, ki bi jih sicer povzrocilo neprimemo rokovanje s tem izdelkom. Recikiranje materialov pomaga pri varstvu narave in naravnih virov. Za bolj podrobne informacije o
recikliranju tega izdelka se obmite na pristojne sluzbe, svoj center za odlaganje gospodinjskih odpadkov alitrgovino, Kier ste izdelek kupill /SK/ Toto oznaCenie znamen, Ze danj produkt nesmie byt likvidovany s komunalnym
odpadom v ramci celej EU. Predchadzajte moznému zneCisteniu Zivotného prostredia alebo poskodeniu fudského zdravia nekontrolovanou likvidaciou odpadu a zariadenie recyklujte, aby ste podporii opatovné vyuiitie
materidlnych zdrojov. Na vrétenie pouitého spotrebica vyuite Specializované zbemé miesta urcené viddou alebo miestnymi orgnmi./UA/ [laHa n03Hauka BHA3YE Ha Te, L0 MPHAGLL He MOIHA yTWAiayBaT pasoM 3 HECOpTOBAHUMM
noGyToBIMK Biaxogamu Ha Tepuopil €C. 3 MeTor0 3an06iraHHA 3aBAaHHIO NOTEHLHOT WKOAM HABKOMMILHBOMY CEPEAOBYILY YW 340POB'H0 Mlofeit BHACAIAOK HEKOHTPOLOBAHOT yTWNIaLl BIBXOAiB, Oyb nacka, ymniayiie ix
BIANOBIAANLHO A1 CNAHHS EXONOTHHO PALiOHANBHOMY NOBTOPHOMY BUKOPHCTAHHIO MaTepiabHiX pecypCis.

E EN/This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal;




EN/The transport and protective packing has been selected from materials, which are environmentally friendly for disposal and can be recycled. Ensure that any plastic, wrappings, bags etc. are disposed of

safely and kept out of the reach of babies and young children. Rather than just throwing these materials away, recycle them. /AL/Paketimi eshte perzgjedhur nga materialet, te cilat jane ekologjikisht migesore
% <9 per mjedisin dhe mund te riciklohen. Sigurohuni e cdo plastike, mbeshtllese, canta e jane asgjesuar ne menyre te swgurte dhe te mbahen large foshnjave dhe femijeve te veg|el Ne vend qe ti hidhni keto

materiale, riciklohini ato. /BiH,Transportna | zaStitna ambalaZa napraviiene su od materijala koji su Plasticne omote, vreice ekoloski pritvatiivi za odlaganje i mogu se recikirati. i sliéno odladite na siguran
natin i dréite podalje od beba i male djece. Ovakve materijale nemojte samo odbacivati, recikirajte ih./BG/ Marepwanire 3a TpaHCNOPTMPaHe 1 ONaKOBaHE MOraT Aa Ce PewykMpaT. BHuMagaiTe 3a acTMacoBH NKOBE 1
JIDYTV ONaKOBKM 3 CE U3XBBPAAT OTTOBOPHO M 3 He NonaziaT Ha MecTa, A0CTbHM 3 Ge6eta 1 Aeuia. BMECTO fa UKBLDAATE ONaKoBKYMTE, Haii-noBpe rt peukampaiite. /CZ/Piepravni a ochranné obaly byly vyrobeny z materidld,
Jefichi likvidace je Setmd k Zivotnimu prostiedi @ mohou byt recyklovény. Ujistéte se, Ze jsou vechny plasty, obaly, tasky apod. bezpené zlikvidovény a uchovévény mimo dosah miminek a maljch déti. Tyto materidly podle
moznosti nevyhazuite, ale jejich recyklovat. /EE/Transpordi-ja Kaitsepakendi jaoks valitud materjalid on keskkonnasdbralikutt kéideldavad ning ringlusse vdetavad. Hoidke plastpakendid, kilekotid jms imikutele ja véikelastele
kéittesaamatus kohas ja tagage nende ohutu kéitlemine. Saatke sellised pakendid ringlusse, drge visake neid olmeprig hulka. /HR/Transportna i zaStitna ambalaza napravijene su od materijala koji su ekolo3ki privatiivi za
odlaganje i mogu se recikirati. Plasticne omote, recice i sliéno odlaite na siguran nain i drite podalje od beba i male djece. Ovakve materijale nemojte samo odbacivati, reciklirajte ih. /HU/széllitd - és védd csomagoldst
komyezetbarét anyagokbdl vélogatték, ami kidobhatd és Ujrahasznosithato. Ellendrizze, hogy minden mianyag csomagolds, zacskdk stb. csecsemdktdl és kisgyermekektdl elzéna kidobdsra keriittek. lletve kidobds helyett,
gondoskodjon az (jrahasznositésral. /KS/ Paketimi pér transport dhe mbrojtés éshté zgiedhur nga materialet, té cilat jané ekologjikisht migésore pér asgjésimin dhe mund t€ riciklohen. Sigurohuni g ¢do plastik, mbéshtjellés,
canta, et jané asgjésuar né ményré té sigurté dhe t& mbahen larg foshnjave dhe fémijéve té vegjél. Né vend se ti hidhni, ju mund t ricikloni ato. /KZ/KenikTik iaHe KOpFaHbICTbIK KanTama Kafere wapatbinybl KOpluaraH oprara
3UAH KeATIDMeNTTiH MaTepHanapaaH HacanraH. MAaCTvKTiH, Opay MaTepuanaapbiibii, NaKETTEPAIH HaHe T6. MICIHLLE Kaere HapaTblnybiH KaMTaMachi3 ETiHi3ep, onapabl cabnep Mek Gananapabli KOTAaPbI HETENTIH 1epae
CaKTaHbI3aap. bybin-Tylo MaTepuanaapbi wail FaHa NakTbipbin TaCTayAblK OPHbIHA 01apabl Kaifra eHaeyre Gepinianep. /LT/Pakuoté yra iS aplinkai nekenksmingy i perdibamy medziagy. Uztikrinkite, kad plastikinés dalys,
maiSeliai ir pan. biity iSmetami saugiai, likty nepasiekiami kiidikiams ir maziems vaikams. Uzuot iSmete, atiduokite pakuotes perdibti. /LV/TransportéSanai paredzétais iepakojums un aizsargiepakojums ir izgatavoti no
materialiem, kas irvidei draudzigi atbrivoganas un pérstrédes brid. Gada, lai no jebkadiem polietiléna iefiSanas materialiem, maisiniem utt. atbrivotos dro3a veida, ka arf uzglaba tos mazuliem un maziem bémiem nesasniedzama
vietd. Ta vieta lai izmestu Sos materialus, labak pardipgjas parto parstradi. /MD/AmbaIaJuI detransporm desigurantaa fost selectatdin materiale care nu afecteazi medul mconjuratorsw pot i reciclate. Asigurati-va cd plasticul,
sacil, etc. sunt eliminati in siguranta si nu suntlasati la indeména copulor mici. n loc 53 aruncai pur s simplu aceste materiale, reciclai-le. /ME/Transportna | zStitna ambalaZa napravijene su od materijala koji su ekoloki
pritwatjivi za od\aganje i mogu se recikirat. Plasticne omote, vecice i sliéno odlaiite na siguran naCin i drzite podalje od beba i male. djece. Ovakve materijale nemajte samo odbacivati, reciklirajte ih. /MK/Tparcnopror u
33LUTYTHOTO NakyBakbe CE HANPABEHY O EOMOLLKY MATEpVjan 1 MOXe A Ce PeLuKaMpaar. Cire IaCTH|HH AEN0BH, KECH M XapTuy TpeGa COOBETHO K Ge308AHO Aa ce epnaT  fia 61aaT nosanexy oa A0GAT Ha Geburba
# Manu fiewia. Havecto fa rv dpaute 0w Marepujand, peumtaupajre . /PL/Opakowanie ochronne i przewozowe zostato wykonane z materiatdw ekologicznych i podiega recyklingowi. Nalezy upewnic sie, Ze opakowania
plastikowe i torebk plastikowe zostang zutylizowany w prawidkowy sposdb, oraz trymane w miejscu niedostepnym przez dzieci. Zamiast wyrzuca materiaty, przeka je do recyklingu. /RO/Ambalajul de transport i de sigurantd
afost selectat din materiale care nu afecteaza mediul inconjurdtor si pot fi reciclate. Asigurafi-vé ca plasticul, sacii, etc. sunt eliminati in Sigurantd si nu suntiasati la indemana copillor mici. In loc s& aruncati pur si simplu aceste
materiale, reciclati-le. /RS/Transportna i zaStitna ambalaZa proizvoda su izvadene od ekoloSkin materijala koji se mogu reciklirati. Pobrinite se da plasticne kese i ambalaZu bacite na bezbedan nacini da ih drite van domagaja
beba i dece mladeg uzrasta. Umesto da ih bacite, recikiirajte ih. /RU/TpaHcnopTHas 1 3allTHan ynaKoBKa M3rOTOBNEHA 13 MTEPHanOB, yTAM3ALIMA KOTOPbIX He HAHOCHT BPeR OKpyatolel cpeae. OBecneunsaiire
HaEHaLLYI0 YTW3ALMIO TIBCTHKS, 0GEPTO4HbIX MATEPHANOB, NAKETOB 1 T,1., XDHHTE WX B HEAOCTYTHOM ATA MAaZIeHLEB U AeTelt MeCTe. BMECTO TOro 4roGbi Mpocro BIGPOCHTS YnaKOBOYHbIE MaTepHan, OTAaITe W Ha
nepepaboky./SI/Embalaza namenjena prevozu in zasciti je izdelana iz izbranih okolju prijaznih materialov in omogoca normalno reciklazo. Prepricajte se, da so vsa plastika, ovoji, vrecke, itd. odlozeni vamo ter da dojencki in
majhni otroci nimajo dostopa do njih, saj obstaja nevamost zadusitve. Embalaze ne zavrite skupaj z meSanimi gospodinjskimi odpadk. Prosimo, da poskibite za reciklazo. /SK/Prepravné a ochranné obaly boli vyrobené z
materidlov, ktorych likvidacia je Setmé k Zivotnému prostrediu a mdzu byt recyklované. Uistite sa, Ze vetky plasty, obaly, tasky a pod. si bezpecne zlikvidované a uchovévané mimo dosahu babétiek a maljch deti. Tieto materidly
podla moznosti nevyhadzujte, ale ich recykluite. /UA/ TpaHnopTHa Ta 3axicHa ynaKoBKa CKaAAETLCA 3 Matepianis, fki € eHONOriYHO GeanedHyiMM A7 yTWniaaLyi Ta pWgaTHMM A5 MOBTOPHORO BAKOPHCTaHKA. Chigkyire 3a
THM, 406 Byb-AKi IIACTVIKOBI, NakyBa/IbHI MaTepiank, Ta iH. ymvnisyBanucs y Geanediuii cnoci Ta 3bepiranica y HEAOCTYMHIK A1 HEMOBNAT | AiTet Micusx. He BikuaiiTe j Marepianu y CMITTA, pague 3nagaite ik A1 ymnisaui.

CE. /BiH/Proizvodaceva iziava o sukladnosti da je proizvod u skladu sa svim direktivama i normama EU. /BG/ [lexnapauys Ha npou3BoawTens, Ye NPOAYKTLT OTTOBAPA Ha 3UCKBAHHATA Ha NPWIOKAMITE
EC avpexvau. /CZ/Prohlaseni wrobee, Ze dany produkt sp\nule pozadavky prislusngch smémic Evropského spolecenstyi. /EE/Tootja kinnitab, et toode vastab asjaomastele ELi digusaktidele. /HR/
Proizvodateva lzjava o sukladnosti da je proizvod u skladu sa svim direktivama i normama EU. /HU/A gyértd nyilatkozata alapjan megfelel azeurdpai |ranye\veknek /KS/Deklarata e prodhuesit se produktit
i pémbush kérkesat e direktivave té zbatuara & BE-s. /KZ/BHpipywuikin, acnanTsis EO onaaHbICTaFbl AMPEKTVBANapbIHBIH Tanammapbiia Caikee Kenerikgiri Typansl Maniviaemeci. /LT/Gamintojas deklaruoja, jog jo gaminys
atitinka esminius Europos nomy reikalavimus. /LV/Razotaja pazinojums par to, ka produkts atbilst piemérojamo EK direkfivu prasibam. /MD/Declaratia producétorului ¢a produsul se conformeaza cerintelor directivelor CE
aplicabile. /ME/Proizvodaceva izjava o skladnosti da je proizvd u skladu sa svim direktivama i normama EU. /MK, [lexnapauyja Ha npou3BoaTeNaT feka npoM3B0A0T 1 3a080nyBa 6apabata Ha perynamie Ha EBponcara
Komucuja./PL/Deklaracja producenta oznaczajaca, ze produkt spetnia wymog] wiasciwych dyrektyw EC./RO/ Declaratia producétorului c& produsul se conformeazd cerintelor directivelor CE aplicabile. /RS/Potvrda proizvodaca
da proizvod ispunjava zahteve vazecih direktiva Eviopske komisije. /RU/3asBnexve npousBosymend o Tow, 4To npwGop CooTBETCTBYeT TpeGosawaM Aeiicreyiowyx aupexis EC. /S1/SKladnost z direktivami ES. CE je ratica za
“Conformité Européenne”. /SK/ Vyhlésenie vjrobeu, Ze dany produkt spliia poziadavky prislusnjch smemic Eurdpskeho spologenstva. /UA/lexnapalin BpoGHWKa CTOCOBHO TOr0, Li0 Mpiiap BIANOBIZaE AjlouM AnpexTusam €C.

c € EN/Manufacturersdec\aratwonthat product meets the requirements oftheapphcable EC directives. /AL/Kjo shenje tregon deklaraten e prodhuesit se produkti  ploteson kerkesat e direktivave te zbatueshme

unie (Rusija, Kazahstan, Bjelorusij). /BG/ Chorercreute cbc cTpaite or MiHiseckis Chios (Pycus, Kasaxcrar n benapyc)./ €2/ Shoda pre kiajiny CU (Rusko, Kazachstan a BElorusko). /EE/Vastab Venemaa

Foderatsiooni, Valgevene ja Kasahstani tolliiidu nduetele. /HR/Suglasnost za zemlje Carinske unije (Rusija, Kazahstan, Bjelorusija). /HU/Megfelel az eurdzsiai vamunid orszagamak(Oroszorszag, Kazahsztén

és Fehéroroszorszag)./KS/Konformiteti me vendet e CU (Rusia, Kazakistani dhe Bjellorusia). /KZ/KO ennepitin (Pecedt, Kasaxcrax iaHe benapycs) Tanantapbiva caiiecrik. /LT/Gaminys atitinka Eurazijos
Sajungos Saliy reikalavimus. /LV/Atbilstiba Muitas savienibas valstim (Krievija, Kazahstana un Baltknevua /MD/Conformitate pentru térile CU (Rusia, Kazahstansi Belarus). /ME/Saglasnost za zemije Carinske unije (Rusija,
Kazahstan, Bielorusija). /MK/Cornacocr 3a semjure og LI (Pycuja, Kaaaxcran u benopycwja). /PL/Zgodnosé z przepisami krajéw CU (Rosja, KazachstanlBlamrus) /RO/Conformitate pentru térile CU (Rusia, Kazahstansi
Belarus)./RS/Usaglasenost sa CU zemljama (Rusua Kazahstan i Belorusija). /RU/Coorgetcrane oeGosatmam cipax TC (Poccus, KasaxcraH 1 benapyce)./SI/skiadnost za drzave CU (Russia, Kazakhstan and Belarus). /SK/
Zhoda pre krajiny CU (Rusko, Kazachstan a Bielorusko). /UA//lexnapaLiia BMpoGHHKa CTOCOBHO TOr0, L0 NpWnaZ BIANOBIAaE Ajlodnm upexTusam EC.

[ H [ EN/ Conformity with Technical regulation of the Customs Union (Russia, Kazakhstan and Belarus)./AL/E konfirmuar dhe pervendet CU (Rusia, Kazakistani dhe Bjellorusia). /BiH/Suglasnost za zemije Carinske

11| EN/Food Contact safe product. /AL/Produkt i sigurte per ushaimet. /BiH/Proizvod koj dolazi u neposredan dodir s hranom. /BG/ besonacer npoaykT 3a kowTaiT ¢ xpaki. /CZ/Vhodné pro styk s potravinami. /

CZ/Vhodné pro styk s potravinami. /EE/Toode on ohutu toiduga kokkupuutumisel. /HR/Proizvod koji dolazi u neposredan dodi s hranom. /HU/Elelmiszerel érintkezG biztonsagos termék. /KS/Produkt i sigurt

/KZ/Tamak 6HiMaepiveH aHacyra wapamgbl Gyibiv. /LT/Tinka salyCiui su maistu. /LV/Produkts ir nekaitigs, nonakot saskaré ar partiku. /MD/Produs care poate intra in contact cu alimente in siguranta. /ME/

Proizvod koji dolazi u neposredan dodir s hranom. /MK/Mpowagog Koj e Ge3beaeH Aa Giae Bo KOHTaKT co XpaHa. /PL/Produkt nadaje sie do kontaktu z zywnoscia. /RO/Produs care poate intra in contact cu

alimente n sigurantd. /RS Proizvod je bezbedan za kontak sa hranom. /RU/Uanenwe, MpurogHoe A1 KOHTaKTa C nLLeBbiMi npoRykTamy. /SI/Vama uporaba za stik z il /SK/ Vhodné pre styk s potravinami. /UA/Kowtakt
3XaP4OBYMM NPOAYKTaMH € G3NeUHIM.

VISIT

WWW.DELIMANO.COM

Product name: Delimano Air Fryer

1D: 110016408 N

Model no.: LQ-2501 @
Technical data: 220-240V~, 50/60 Hz, 1300-1500W %
Country of origin: PR. C. —

Production date and batch number can be found on the product.

Trademark owner, importer to EU and distributor for Studio Moderna: TOP SHOP INTERNATIONAL SA, Via al Mulino 22, CH-6814 Cadempino, Switzerland

Importer for Russia/ Mmnoprep: 000 «Cryayo MonepHa» 109651, . Mockga, yn. MNepepga, 4. 11 ¢tp. 23 31.2 nom. IV Kom. 32, 33, Ten.: +74957300201, dakc: +74957300203
Manufacturer: NINGBO PERSHOW ELECTRICAL APPLIANCE CO., LTD. N0.212, XINLANG ROAD, LANGXIA STREET, YUYAO, NINGBO, ZHEJIANG 315480 PR.C.
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