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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-moderma.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,

gtc.).

. 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 cIeanir:jg.

If 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
supervision or instruction conceming 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.

The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating.

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
system, other than that supplied with this appliance.

Thishd%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. Slight 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 _ o
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 o labels (except rating label) from the appliance.

1. Check that the hot air fryer 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:

. 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
fiyeris 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 altematively 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 turned to ‘0" position. To permanently switch off the air fryer, plug it off from the main power supply.

How non-stick king basket:

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

1. To remove 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 basket 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 fryer 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 [18-25min |200 °C fF(_)IIow 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 ¥ thsp. 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 ¢ 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 air fiyer 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 ol 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 air fiyer to 200 °C.

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

3. Fryfor 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 tbsp 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-modema.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 qe 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 [éng tjetér,

3. Gjithmoné véni perberdsit 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 vaj pasi kjo mund té shkaktojé njé rezik zjari.
Gjithmoné stako pajisjen pas pérdorimit dhe para ¢do pastrimi ose mirémbajtjes.

Gjithmoné€ sigurohuni g€ pajisja té jeté ftohur plotesisht pas pérdorimit para kryerjes té pastrimit té
shportes 0se magazinimit.

Mos e perdorni me njé kabllo t& démtuara ose pas cdo kegfunksionimi né ndonjé ményré. Ska asnjé
pjese riparimi brenda. Ktheni pajisjen ne objektin mé té afért 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, té thaté dhe
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té ngrohjes-rezistente.

Mos lejoni kurrizin t€ 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_c)iorni njésiné prané gazit apo materiale té tjera té ndezshme (té tilla si benziné, bojé hollg,
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 [éndime. ) N o

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

Mos e pérdomi pajisjen pér tjetér pos pérdorimin te parashikuar.

Mos e mbani pajisjen né rrezet e diellit direkte ose né kushte té lagéshtise se larté.

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

K_ujde?] t6 madh duhet té pérdoret kur lvizni njé pajisje g pérmban vaj té nxehté ose Iéngje té tjera
té nxehta.

Kjo pajisje éshté vetém pér tu operuar né giendje t& mbyllur. KUIDES: Pér té parandaluar goditje
elektrike, stako para pastrim.

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

Kjo pajisie mund té pérdoret nga fémijé té moshés 8 vjec e sipér, si dhe nga personat me aftési
té 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 meényré té sigurt dhe té
kuptojné rreziget e pérfshira. Fémijét nuk duhet té luajné me pajisjen. Pastrimi dhe mirémbaijtja nuk
duhet t€ béhet nga fémijét, vetem nése ata jané mé té vjetér se 8 dhe te mbikeqyrur.

Mbikayrja nga afer éshte e nevojshme kur pérdoret ndonj€ 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 Iéndime 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 kundgr 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
vetém 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 &shteé e pajisur me njé spine baze. Ju lutemi té siguroheni ge priza ne mur né shtépiné tuaj
@shté e tokézuar mire.

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

34. Menjéheré stako pajisjen nese 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 rreptésisht 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 éshté 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 pérté 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 vien 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 aritur 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 t&. 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 t& 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 gé t& mos lironi shporten e nxehte. Shkundni shporten butesisht dhe pastaj rréshaiteni 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 rrethanat. 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 t& gatimit ose si altemativé € 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 té 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, t& géndrueshme.




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& 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, t€ lagur dhe té thahet plotésisht. Mos e zhyt njésiné kryesore né ujé ose ndonjg [éng tietér.

2. Pastroni shporten e gatimit dhe tenxheren né ujé té ngrohté, 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 t€ tij.

Asnjéheré mos pérdomi detergjente t& ashpér ose gérryes pastrimi ose kruajtes pér té pastruar pajisjen ose aksesorét e tj, pasi kjo mund té shkaktojé déme.

Shénim: Pajisja duhet té pastrohet pas ¢do pérdorimi.

RUAJTIA: Kontrolloni ge pajisja éshté e ftohté, e pastér dhe e thaté para ruajtjes né njé vend t freskét, te that€. Asnjéheré mos mbeshtillni kordonin fort rreth pajisjes: mbylle até lirshém pér té

shmangur déme.

6) Llojet e problemeve teknike

problem shkak i mundshém zgjidhje
Pajisja nuk punon. Pajisja nuk eshte ne prize. Vendoseni spinen né njé prizé té energjisé te tokézuar.
Celési timer / fuqia 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.
Ushqgimet 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. 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.
koshi ende pérmban mbetje té yndyrés | Tymi i bardhé éshté shkaktuar nga yndyrat gjate ngrohjes né
nga pérdorimi i méparshém. tenxhere. Sigurohuni qé ju mbani té pastér tenxheren si duhet
pas cdo pérdorimi.

7) Gatimi & receta
NE vijim &shté njé udhézues pér lloje t& 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¢ [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¢ |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¢ |18-20 min 180 °C Kthejeni ne gjysmé té rrugés gjate kohés totale te gatimit
Bérxolla derri 100-500¢ |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 té 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 té skuqura té trasha.

4, Shkundini mregullisht (rreth. Cdo 5-6 minuta) né ményré qé té 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 sheshté 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 pérzierie 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 vjestinu 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 servisa. Molimo Vas,
prijavite bilo koju kopiju falsifikat, slican proizvod ili neoviatenog distributera na protection@studio-modema.com kako bi nam pomogli u borbi protiv falsifikata.

Delimano Air Fryer - pekac na vruci zrak- Uputstvo za upotrebu
Molimo Vas da prije upotrebe pailjivo procitate uputstvo i sacuvate ga za kasnije koristenje.

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, utikac i uredaj u vodu li 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 zagfijavajucim elementima. _ _ _

Nemojte pokrivati otvore za dovod/odvod zraka 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 €iSéenja 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. )

9. Nemojte koristiti na otvorenom. Uredaj je namijenjen iskljucivo za kuénu, unutrasnju i upotrebu na
suvom.

10. Prije upotrebe, postavite proizvod na ravnu, stabilnu, suhu i povrsinu koja je otpoma 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 reme.

13. Uredaj 'n'egn)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 Sto 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 ostavljati 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 direkinom 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.

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

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

22. Ukoliko je kabl za napajanje oStecen, mora biti zamijenjen od strane proizvodaca, njinovog agenta ili
drugih kvalifikovanih lica, kako biste izbjegli opasnost. 5

23. 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 é;odma i pod nadzorom.

J

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.

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

28. Uredaj nemojte postavIHatl 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. Uredziu je opremlien sa uzemljenim utikacem. Provjerite da li su sve utiGnice u VaSoj kuci dobro
uzemljene.

33. Drzite ruke i lice na sigurmnom 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 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 posIJedlce 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 neliepljujuéim premazom operite u toploj, sapunskoj vodi, a zatim temeljno isperite i osusite. Napomena: Nemojte potapati glavni uredaj u vodu ili bilo koju drugu
tecnost. Nikada nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za Ciscenje uredaja ili nJegowh 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 koristenja air fryer pekaCa po pri put, moguce je
emitovanje blagog dima ili mirisa. Ovo je normalno i brzo ¢e prestati. Obezbijedite dovoljan protok zraka oko air fryer pekaca tokom upotrebe. Preporucuje se da ukfjucite air fryer peka bez
hrane oko 10 minuta prije prve upotrebe; ovo ¢e 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 sastavijen. Lonac za pecenje treba da bude sigumno zatvoren prije upotrebe,
kako ne bi sprijecio rad uredaja.

4) Upotreha

Kako se koristi the Air fryer pekac:

Prikljucite air fryer peka€ na napajanje.

o Zagrijte airfryer peka 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 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 li su sastojci spremni. Ukoliko sastojci nijesu peceni,
zatvorite lonac i koristei 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 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 neljepljujuéim 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 pecenje sa neljepljujucim premazom:
Posuda se moZe ukloniti zbog jednostavnijeg koristenja.

o Dabiste uklonili posudu za pecenje iz lonca, gumite plastiéni 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 \ratite 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 viemena, 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 drzite 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 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; drzite iskljucivo za rucku.

5) Cicenje

Prije Giscenja ili 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 li je uredaj ohladen, Cist i suv prije odlaganja na hladnom i suhom miestu. Nikada nemojte Evrsto omotavati kabl oko uredaja: omotajte ga labavo kako ne bi doslo do

ostecenja.
6) Rjesavanje problema

Problem
Uredaj ne radi.

Moguéi uzrok
Uredaj nije prikljucen.

Rjesenje
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 ce se

ravnomjernije pripremiti.

P %

F peratura je p!

Okrenite dugme za p je vriemena na Zelj peraturu.

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 sadrZi ostatke masti
od prethodne upotrebe.

Bijeli dim je rezultat zagrijavanja ulja u posudi. Nakon svake upotrebe
obavezno o€istite 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 300-800g |18-25min 200 °C Pratite uputstva u odjeljku “Korak po korak u pravljenju krompira”

Domadi peéeni 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 povrce 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:

Zagrijte air fryer pekaC na 200 °C.

lzreZite 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 ravnomjemo pripremijeni.
Kada je ispecen i hrskav, uklonite iz uredaja, zaCinite i uZivajte.

Zamrznuti krompir

1. Zagrte air fryer pekac na 200 °C.

2. Dodajte 300--700 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:

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. Zagrijte 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

1 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.
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6e3 rapaHLMOHHa KapTa M CepBM3HO 06CAyBaHe. MonuM 3a BaweTo ChaelicTBie, B CAy4ail Ye NonagHeTe Ha Konve, GanuMOUKaT WIn NPOAYKT, NPeAnaraH oT HeoTOPU3MPaH AUCTPHGYTOp,
MOMeTe Aa nofanerte curHan Ha agpec: brand.protection@studio-moderna.com, 3a Ja Hut nomortere B Gop6ata cpeLly hanwsute Konus.

[Nlenumano Evp Opaitbp - YnbTBane
Mons npoyeTe BHUMaTeNHO T0Ba YMbTBaHe NPeAM ynoTpeoa v ro 3anasere 3a Gbelya cnpaska.

BHUMAHUE

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

cneguure:

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

Ha MeCTHaTa Mpexa npeau 1a CBbPXETe Ypelia KbM eNeKTPUYECcKaTa Mpexa.

He notansite kabena, wWwencena Wiv ypeaa BbB BOAA WK TEYHOCTH, 3@ @ U3GErHeTe KbCo

CbeAVHEHME.

BuHarv nocrasaiite npoayKTuTe 3a MbpiKeHe/TOTBEHE B KOWHWYKATA, 38 @ He Ca B KOHTAKT C

HarpABaLLMTE eNEMEHTA.

He noKpuBaitTe Bb3aylHUTE OTBOPH, OKATO YPEALT € B NPOLEC HA paboTa.

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

NPEAM3BUKa 3araBaHe.

BuHarv u3kioyBaliTe ypesda ot KOHTaKTa cef ynotpeba 1 npeav NoYMCTBaHe Win NOLAPbIKKA.

BuHaru ce yepsiBaliTe, Ye YPeasT e HambAHO OXafeH Npeau 4a U3BbpLUBaATe, KaKBaTo 1 aa 6uio

MOAAPBIKKA WK ChXPaHEHHe.

HuKora He u3non3gaite ypeaa, ako KabeTbT WA LENCebT ca NOBPEAEHH, WIK KO YPebT He

pabot Wi e MOBPEEH N0 HAKAKLB HauuH. He ce onuTBalTe Aa PEMOHTMpATe ypeaa camu.

3aHecerte ypena B Han-613Kus OTOPU3NPAH CEpBU3 WK Ce CBBbPIKETE ¢ OTAeN rpuia 3a KI1eHTa
3a N0BeYe MHOPMALMA OTHOCHO NPEME] U PEMOHT Ha ypena.

9. He u3non3saie ypena Ha OTKpHTO. To3u ypen e NpeHasHaueH 3a ynotpeda B JOMalLHW YC0BMS,
B CYXV1 W 3aKPUTU NOMELLEHMS.

10. Mpeaw ynotpeba, nocTaBeTe ypeaa Ha TBbPAA, MadKka W CTabuiHa NOBbPXHOCT, YCTOAYMBA HA
HarpsBaHxe.

11. He ocraBsifTe kabena Aa B1CH OT pb0a Ha MacaTa Wiu 10T, KaKTo 1 Aa GbAe B KOHTAKT C ropeLLy
MOBbPXHOCTH.

12. He nocragsiite ypeaa Bbpxy Win B GAM30CT 10 TOPELLW ra30BI WM NEKTPUYECKN KOTNOHH, WK B
3arpsra ¢ypHa.

13. He n3non3saiire ypena B 6.1130CT [0 ra3 v Apyri NeCHO3ananMM1 Matepuany (Hanp. 6eH3uH,
paspeauTes 3a 608, Cperose 1 ap.).

14. He wn3non3salite ypeaa B 64130CT 10 BoAa. Tosn ypes He Tpsi6Ba Aa Obje M3N0n3BaH B
HENoCPeACTBeHa 671130CT 0 M3TOYHULYM HA BOAA, KaTO HampuMep BaHW, MUBKM, 6aCeiHN U TH.,
Kb/ETO UMa BEPOSTHOCT YPE/IbT 1a Ob/ie HAMOKPEH WK 3andT 0T Boa. He nunaiite ypeaa ¢ MOKpU
pbLe.

15. Ynotpe6ara Ha BCAKAKBM NMPUCTABKM WK AKCECOAPH, KOUTO He Ce Npeaarar Ot AUCTpUbyTopa Ha
NPOAYKTa, MOME 3 NPEAM3BIUKA HapaHABAHIA WK NOBPEN Ha UMYLLLECTBOTO.

16. He ocrassiiTe ypeza 6e3 HaA30p N0 Bpeme Ha pabota. BuHarv UakK4BaliTe ypesa OT KOHTaKTa Crej
ynotpeba.

17. M3non3gaitte ypena camo no npeaHasHaueHue.

18. He cbxpaHsiBaiTe ypera B NOMELEHHs C NpsKA CTbHYEBA CBETINHA WM B YCI0BUA Ha BUCOKA
BNAKHOCT.

19. He n3non3salite 0CTpU WM HaapacKBally NpubopH ¢ T031 YPes; U3non3BaiiTe camo yCTOMYMBM Ha
TOMVIMHA MNAcTMACOBM WM IbPBEHM LWNATy/K, 3a a U30ErHeTe HaapacKkBaHe Ha He3asensalyoro

*
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33.

34.

35.
36.
37.

NOKPHTHE.
Oco6eH0 BHUMaHHeE M3MCKBA MECTEHETO Ha Y&, KOWTO Cbbpika ropelio 0110 WK Apyry ropeliy
TEYHOCTH.

Ypewr psioBa ia Gbje M3non3BaH camo npy rTbTHO 3atBopeH Kanak. BHUMAHWE: 3a fa nsberxerte
KbCO CbeAMHEHME, BUHAIrM BafieTe LWENCeNna OT KOHTaKTa Npeay NoyncTBaHe Ha ypesa.

Ao KabenbT e noBpefeH, Tpsbea He3abaBHO Aa Gbae NOAMEHEH OT AUCTPUOYTOPa, CepBi3a Wi
[pyr KBAMOULMPAH NEPCOHaN, 3 Aa GbAaT M30erHatm HapaHaBaHus.

031 ypes Moxe a Ce 13nos3ea oT eLia Ha 8-rouiliHa Bb3pacT, OT IULA C HapyLLEeHN GU3NYECKH,
CEH30PHM WM YMCTBEHM CNOCOBHOCTH, KAKTO W OT LA C IMNCA Ha OMWT 1 3HAHWA, Camo Cen
KaTo UM ObAaT AaZieHn NOAPOOHN MHCTPYKLMKM OTHOCHO HeroBata ynotpeda, U Cien Kato UM Gbaat
PassiCHEHN ONACHOCTUTE, CBbP3aHM C Hes. [leliaTa He TpAtBa Aa v UrpasT ¢ ypena. MoYncTBaHeTo
W NOAAPbIKKATA Ha Ypeaa He TpsibBa /i@ Ce U3BbPLIBAT OT /ella, 0CBEH aKo He Ca Haj 8-roAuLiHa
Bb3PACT, 1 N0/ POAUTENCKM KOHTPOS.

HeobXxoaumo e U3KNIYUTENHO BHAMAHWE, KOrato ypeabr 61Ba 13noa3eaH ot Wiu B 6:130CT 40 AeLa.
BbgMO)KHO € NOBbPXHOCTUTE, BbPXY KOWTO OWBa MOCTABEH Ypeaa, 4a Ce HarpesiT no BpeMe Ha
pabora.

He u3non3gaiTe ypesa, ako KabenbT My e NOBPEAEH, ako 3a0eexuTe NpeKbcBaHKA B pabotara Ha
yPena, v ako ypeasT cnpe aa paboTh HaMb/IHO.

HuKora He BK/IK0YBANTE YPesa, KOrato e npaseH (0CBEH Npeau mbpBa ynoTpeda), Tbid Kato Nogo6HK
[IeMCTBUA OWXa MOIMM i@ I0BE/AT 0 NOBPEe/a 1/ Wik HapaHsBaHuA.

He nocrassidte ypesa BbpXy Wi B 61130CT 40 Bb3MaMEHMMU MaTepuai Kato NOKPUBKKM WK
3aBECH.

He nocrasiite ypeda cpely CTeHu wan apyrv enektpoypean. Ocurypete noHe 30 ¢M npasHo
MPOCTPAHCTBO 33/, OTCTPAHU 1 Hafl Ypesa.

He npeanpuemaite moauduKaLi1 Wim nonpaBKX Ha ypesa no CBOe YCMOTPEHKE U Ce YBEpETe, Ye
BCSAKA NOMPaBKa Ce U3BbPLLIBA CaMO OT NOAXOAALL W KBAMOULMPAH TEXHUK.

Tosn ypen He Tpsb6Ba Ja ObAe KOHTPOAMPAH MOCPEACTBOM BBHIIEH TAaMMEpP WK OTAENHO
ICTAHLIMOHHO, OCBEH AKO TakWBa HE Ca NPenoCcTaBeHu OT ANCTPUOYTOpa.

ToBa YCTPOMCTBO € CHAOAEHO CbC 3a3eMeH Liencen. Mons yBeperte ce, Ye KOHTaKTa B IoMa BU €
06pe 3a3eMeH.

[lo Bpeme Ha MbpIeEHe C ropell; Bb3ayx, ropellia napa ce OTAeNs 0T Bb3ayx00TBoAWTE. [lpbiTe phlieTe
W MLIETO CM Ha Pa3CTOAHME OT napata v OTBOPHTE 3a Bb3AyXa. BHUMaBaNTe ChLLO M NPy OTBAPSIHE
Ha Kanaka Ha ypesa.

He3abaBHo 13KAK0YETe Ypeaa, ako 3abenemmHe YepeH AuM Aa U3nu3a ot Hero. M3yakaiTe nylieka
[la Ce pascee Npean [a M3BajauTe KOWHWYKaTA OT ypeda. BHUMaTeNHO npemesaliTe ypeaa 3a
BEHTya/Ha NOBpPEaa Npeav Aa ro anonagare OTHOBO.

Bb3MOXKHO € [a yCeTuTe Nieka MMp13Ma Npu MbPBOHAYanHa ynotpeda, 10KaTo ypeabT 0CTUTHEe
TOMVIMHHA YCTOYMBOCT.

AKO ypeawT He pabotn, un e YapAH, U3NyCKaH, NOBPE/EH, OCTaBEH Ha OTKPHTO, WK U3NYCKaH BbB
BOAA, HE 10 M3N0N3BaNTE.

Bbnpeku ye 103 ypen e TeCTBaH, Herosara ynotpeda 1 NoCneaCcTBUATa, CBbp3aHu C Hes, ca U3Lano
OTTOBOPHOCT Ha NOTpeouTens.

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

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

1. KowHunyka 3a roteeHe 5. Cbj 3a KOWHWYKaTa 3a roTBeHe 9. Konye 3a KOHTPON Ha Temnepatyparta
2. lNnacTmMacoB Kanak 6. OTBOp 3a BAM3aHe Ha Bb3ayX 10. Konye 3a Taitmep/BKNl04BaHE

3. ByTOH 3a 0cB06OAaBaHe Ha KOWHKUYKaTa 7. CBETNMHEH MHAWKaTOP 11. OTBOp 3a M3NN3aHE Ha Bb3AyX

4. IpbiKKa 3a KOWHWYKaTa 8. MHanKaTop 3a HarpsBaHe 12. Ka6en

2) Mpean mxpBoHaYanHa ynotpeda
(OTCTpaHeTe BCHUKM 0NaKOBKY, ETUKETU v IENeHKM (0CBEH dvpMeHata Tabenka) ot ypeda.



MpoBepeTe AV YPELT € U3KIIOYEH OT eNEKTPHYECKATA MPEXa.

3abbpluete ypeaa C Meka, BRaHa Kbpna 1 noacywere fo6pe.

MouwcTeTe He3anenBaLLaTa KOWHKYKa C Tonna, canyHeHa BOAa, Cef ToBa U3MnakHeTe v uacylwere Ao6pe. 3abenekka: He notansiie 0CHOBHOTO THI0 Ha ype/ia BbB BOLA WK APYTY TEYHOCTH.

HuKora He U3non3BaiTe TBBPAV WM a6PasnBHi MO4CTBALLY NPenapaTi 3a NO4CTBAHe Ha YPEa Wi YaCTUTE KbM HEro, Thit KaTo ToBa Moxe Aa A0Be/e A0 NOBPEAH.

4, Tlocragete ypeaa Bbpxy CTabuHa, TONN0YCTOM4MBA OCHOBA W Ha NOAX0AALLA BiCOYMHa. BHUMAHWE: Korato BkiouwTe ypena 3a mbpey b, OT HEro MOME Aa Ce OTAEN NIEK AUM W
Mpu3Mma. ToBa € HaMmbAHO HOPMAIHO 1 CHOPO Lie oTyMM. OcKrypeTe AOCTaTb4Ha BEHTUNALMS OKONO YPEa Mo BPeme Ha ynoTpeda. MpenopbyuTenHo e Mbpis MbT Aa BKIIOYHT YPesa Aa
pabom 6e3 xpaxa 3a npueauautento 10 MMHYTH; M0 TO31 HaYMH MbPBOHAYANHKAT UM WM MUPU3Ma HAMA Ja Ce 0TPa3AT Ha BKYCa Ha XpaHara.

3)Crno6saBane

1. octaBeTe KOLHWYKaTa 3a FOTBEHE B CbAa, AOKATO YCETUTE, Ye € NPWNErHaa MILTHO Ha CBOETO MACTO. YBEpeTe ce, Ye N1acTMaCoBMAT Kanak NoKpBa GyToHa 3a 0CBOGOMaBAHE Ha
KOWHMYKaTa, 3a fia U3BErHeTe HEroBOTO HaTUcKaHe no Bpeme Ha pabora.

2. [TbXHeTe Cbya C KOWHKYKaTa B OCHOBHOTO TANIO M 0 3aTBOpeTe. 3abeneiKa: Ypeawr uasa npeasapuTenHo croen. Chbr 3a KoWHHYKaTa TPA6Ba fa Gbae A06pe 3aTBOPEH Npeay ynotpeda.

B npomBeH cnyyail ypeawr Hama Aa pabotm.

W

4) Ynotpe6a

Kax zia usnonagare Evp ®paitb:

o BKnioyere ypena B eNEKTPU4ECKaTa Mpexa.

o 3arpeifre NpenBapUTENHO Ypesa NpUGNM3UTENHO 5 MUHYT, KATO U3NON3BaTE KONYETO 3a TaiiMepa v KOHTPON Ha TemnepaTypata. CBETMHHHAT MHAMKATOP C OPaHHeBa CBETIMHA W TONIMHHUSAT
WHBMKATOP CbC 3e/1eHa CBETIMHA LU 3aM04HaT Aa CBETAT, 3a 13 CUrHaNM3Mpar, de ypeawT e 3anoyHan fa ce Harpsa. Cres Kato AOCTUTHE HEOBXoBMMaTa TemnepaTypa, 3eNeHHST CBETIHEH
WHBMKATOP ABTOMATUYHO LLE CE U3KNIOUH.

o Korato NpeaBapuTENHoTo HarpABaHe e 3aBbpLIMNO, U3BAjETE Cha 3a FOTBEHE OT YPELa, Karo ro M3gbprate C NOMOLLTA Ha ApbiKaTa. NocTaseTe Cha BbpXy NI0CKA, CTabWIHA U
TOM0YCTONYMBA NOBBPXHOCT.

o CroMmere NPOAYKTUTE B KOWHWYKETA ¥ CAEs TOBA NOCTABETe Ch/a C KOWHKYKaTa 06paTHO B ypeaa 3a roTBeHe, 3a Aa ro 3aTopuTe. 3a0enexka: He noctassiiTe om0 Wi Apyr1 TeYHOCTH B
CbAa 3a roreeHe. HUKora He MbAHeTe KOWHHYKATA 3a FOTBEHE Haj YKasaHws MakeuMyM. HuKora He nocTassiiTe Chjia 3a roTBeHe B ypesa 6e3 npe/vi T0Ba Aa CTe MOCTaBWIM KOWHWYKTa B
Hero. He JloKocBalTe ypena no Bpeme M Manko ces pabora, Thit Kato Ce HarpaBa M3KMKUMTENHO CIIHO. [IpbiKTe r0 Camo 3a ApbiKKaTa.

o 3non3Baifre KONYET 3a PeryMpaHe Ha TeMnepaTypara, 3a 4a HacTPOMTe Ha weNaHara Temneparypa.

o [IpoBepeTe KaKBO € HEOOXOAMMOTO BPEME 3a NPUTOTBAHE Ha NPOYKTUTE M H3N0N3BAIATE KONYETO 3a TaliMepa,/BKNIYBaHe, 3a Aa 3aAajeTe HEOOXOAMMATa NPOALIKUTENHOCT; TaiivepbT Lie
3aMn04He fia 0T6POsABA BPEMETO LiOM 0 MyCHeTe.

o HAKOM NPOAYKTU MOMe Ja 3UCKBAT Pa3GbpKBaHE Mo BPEMe Ha roTBeHe. 13BajieTe Chyia 3a KOWHMUKaTa OT ypeaa ¢ NOMOLLTA Ha ApbiKaTa. YBEpeTe Ce, Ye MNacTMAcoBHST Kanak NoKpHBa
6yToHa 3a 0CBOGOKABAHE Ha KOWHHYKAT, KATO BHMMABaTE 43 HE OTAEAWT ropelliaTa KOLIHMYKa OT Cbaa. PasbbpKaiite BHUMATENHO U Cles TOBA NoCTaBeTe Chyia 06paTHO B ypesa,
3TBOPETE 1 0CTaBETe NPOAYKTUTE Aa Ce FOTBS.

o Koraro npoayKTuTe ca rotoBM 1 33/iaAEHOTO BPEME 3Teye, TaitMepbT e 133BbHH. [TPOBEPETe Aamu ChCTABKMTE Ca FOTOBU KATO BHUMATENHO OTBOPUTE CbAa C KOWHUYKATA B HEr0. AKO
MPO/YKTUTE He Ca TOTOBH, MbXHETe 06PaTHO CbAa C KOWHKYKATA M 3ajaiiTe AOMbAHUTENHO BpeMe Ypes TaiiMepa. KoraTo xpaHara e roToBa, 13BafieTe KOWHUYKaTa O Cbjja 3a FOTBEHe U
13CHIETe ChAbPKAHUETO B Kyna Win YuHHA. U3Non3BaiTe WMKK (He ca BKIIOYEHH), aKO KOMMYECTBOTO XpaHa e NO-TONAMO Wi CamMTe MPOLYKTH Ca KDEXKM.

SABENEXKA: BuHaru 3arpssaiiTe npeasaputenHo ypeaa npeau roreexe Win Ao6assiiTe npu6ausuTenHo Mexzy 3 5 MUHYTM KbM BPEMETO 3a rOTBEHE. AKO BPEMETO 3a FOTBEHE Wi
Temeparypara Tps6Ba Ja ce NPOMEHST no Bpeme Ha pa6oTa, NPOCTo 13non3saiite TaiiMepa WM KON4eTo 3a TemnepaTypara 1 ypeabT aBTOMaTUYHO Le ce HacTpou. Mo Bpeme Ha pa6ora,
3€/EHUAT CBETIMHEH MHAMKATOP LLE Ce BKNI0YBA M M3KNIYBA, 33 Aa CUTHANM3MPa, Ye NOALbPKE NPERBAPUTENHO 3ajaieHaTa Temnepatypa.

Brnmanue: He u3cunBaiTe xpaara AUPEKTHO B KyNa WK B YMHIA, Thil KATO Ha TbHOTO HA Cb/ja 33 KOLWHMUKETA Ce CbOMpa H3NMLIHA Ma3HUHa 1 TR MOXe Ja NonagHe B XpaHara. Buxarv
0TCTPaHSBaTE KOLHKYKATa OT Cbfia.

BHUMaHme: Hanvie e 0CTaTbyHO HanpeskeHie, 0P KOTato YPebT € UKIIOYeH OT KOnyeTo. 3a a M3KI0UMTE HaMbAHO Ypea, U3BaZeTe LEncena ot KoHTaKTa.

Kak fia u3nonspare Hesanensauiara KOWHMIKA:

Hesanensaluara KoWHKYKa ce Baau 3a NO-flecHa ynotpeoa.

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 0CBOGOM/ABAHE Ha KOLIHMYKATA, aKO ChAbT 38 KOWHMYKATA € BAWTHAT, Thil KaTo TOBa 61 MO0 a NPeAU3BMKa HapaHABAHe; HaTHCHETE ro,
KOraTo /LT € NOCTABEH BbPXY IVI0CKA 1 CTabMAHE NOBLPXHOCT.

ABTOMATMYHO U3KNI0BAHE:

Ypeabr e CHabaeH ChC cuCTEMa 3a aBTOMATUYHO M3KK4BaHE. TA MOE Aa Ce BKIOYH, aKO:

1. TpeasapuTenHo 3aaafeHoTo Bpeme 3a roTBeHe uteye. TaliMepnT e 38bHHE Y YPEADT LWe Ce U3KI0YM aBTOMATUYHO.

2. CbAbT 3a KOWHKMYKaTA € M3BaJEH OT ypesa N0 BPEMe Ha roTBEHe, TailMepsb Lye NPOIbAY Aa 0TOPOABA BPEMETO, AOKATO TO M3Teye.

3abenexka: AKO ypebT Tpsi6Ba Aa Gbje M3KN0YEH NPEAN fa 1aTeye NPeaBapHTENHO 3aAaAeH0TO BPEME, H3KAIOYETE FO OT KONYETO U M3BajeTe LUencena OT KOHTaKTa.
BvHarv nposepssaiite anu KOWHKYKaTa € NOCTaBeHa MLTHO Ha MACTOTO C1. B NpoTMBEH Chyyalt yperbT HAma Aa paboru.

3abenemka: [lpbiTe Chia 3a KOWHHYKaTa CaMo 3a ApbikaTa. BHuMaHKe: Mpy BaAEHETO Ha KOWHWYKaTa 3a FOTBEHE MOME Aa Ce OTAENM ropelya napa.

HWUKOTA HE 06pbluaiiTe KOWHUYKaTa, AOKATO CLT € BCE OLLE NPUKPENEH KbM HES, Tbit KATO OTAENIEHaTa Ha ABHOTO Ma3HMHa MOXe Aa ce u3nee.

He nokpvBaiite ypeza Wi 0TBOPHTE 3a Bb3AYX, Thil KATO TOBA Lie HAPYLLIV NIOTOKA Ha Bb3AYXa ¥ LLE NOBAUAE Ha NPOLECA Ha FOTBEHE.

He mbAHeTe Cb/a 3a KOWHWYKaTa C MasHUHa WK Apyrv TeYHOCTH. He HaTUCKaitTe GyToHa 3a 0CBOGOMABAHE Ha KOWHKIKaTa, AOKATO Pa3bbpKaaTe NPOAYKTATE.

He BoKoCBaViTe Cbja 3a KOWHMIKaTA N0 BPEME Ha WM HEMOCPEACTBEHO CRes YnoTpeGa, Thil KATo YPEbT ce HarpsiBa M3KMIYMTENHO CUIHO. IPbATE 0 Camo 3a ApbiKKaTa.

5) Moyncraane

Mpeay ia NPUCTBNMTE KbM NOYMCTBAHE MM NOAAPLHKA, U3KNKOHETE YPEa OT KONYETO U M3BaJETe LLencena ot KowTakTa. OcTaBeTe ypeaa Aa Ce OXa HambiHo.

1. 3a6bpleTe ypeaa ¢ MeKa, BRaxHa Kbpna 1 cned ToBa ro noacywuete. He notansifre ypeaa BbB BOLA WK APyTY TEYHOCTH.

2. ToymcTeTe KOWHNMYKATA M CbAa 33 KOWHKMYKATA C TONNa, CanyHeHa BOAA, CNef KOETO U3MnakHeTe M nocylere 4o6pe. Tesn ABe YacTv MoraT Aa GbAar NOYMCTBaHM W B CAOMMANHA.
3abenenxa: Bvnpekv ye Tean YacTu Ha ypeaa ca 6e30nacki 3a N04YCTBaHE B ChEOMMANHA MaLLMHA, HE € NPENopLYMTENHO Aa Ce NOYMCTBAT MHOTOKPATHO N0 TO31 HaYH, Thil KaTo T0Ba 61
MO0 12 M HaBpEa.

Hwkora He u3non3Barite rpy6u M abpasnsHI NOYMCTBALYM NPenapaT 3a NOAAPbHIKA HA YPEAA U HErOBMTE YaCT, Tbil KaTo ToBa 61 MO0 Aa v MOBPEAH.

3abenemka: ypeabr Tps0Ba Aa Gbae NOYMCTBAH CRef BCAKa ynoTpeda.

CbXPAHEHWE: MpoBepere fan YpeawT e 0x1azeH, MOYMCTER v CyX NPeav Aa ro NpnGepeTe 3a CbXpaHeHMe Ha CyX0 1 NPOBETPMBO MACTO. HuKora He HaBuBaliTe Kabena okono ypeaa. Octasete

10 c8060ZEH, 38 Aa U30erHeTe nospesa.

6) MoBpeau u oTcTpansBaHe
Mpo6nem BeposiTHa npuunHa Pelwenue
Ypeawt He pa6oTu. YpeanT He € BKIKYEH B €. Mpexa. Brntouere Ly B KOHTaKT.

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




_ 3apapeHata TeMnepartypa e npeKaneHo YBenuuete Temnepatypara 4pe3 KOM4eTo 3a perynmpase.

HUCKa.

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

paBHOMEpHO. pa36bpKBaHe No Bpeme Ha roTBeHe. Kaptodu), TpaGBa Aa 6bAAT pa3ébpKBaHN N0 BpeMe Ha
MbpHeHe.

He mora ga mbxHa 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 nbpuTte npekaneHo Ma3Hu NPOAYKTH, ronsiMo
KONIMYECTBO Ma3HMHA ce 0TTHYA B Cbla 3@ KOWHUYKATa.
MasHuHarta otaens 651 AUM U CbALT MOXKeE A ce Harpee
noseye ot 06MKHOBEHO. ToBa He 61 TpAGBaNo Aa HaBpeau
Ha ypefia Ui NpoAyKTuTe.

7) loTBeHe W peyenTn
CnepyBar HAKOM HACOKY 3 FOTBEHE Ha OnpeAeneH THN xpaku ¢ flenumano Exp ®paifbp.
ToBa ca caMo HacOKH, FOTBEHETO BUHary TPpAGBa Aa Gbe HabniopasaHo. SABENIEMKA: CroiiHocTH MoraT Aa Bapupar 1 ca camo 3a cnpaBka.

Kaprodw u ynnc
XpaHa Konnyectso Mpu6n. Bpeme | Temnepatypa | onbaHuTenHa MHGoOpMaLus
3a NPUroTBAHE
ToHKM 3ampaseqn | 300 - 700 rp 18-21 muH 200 °C Pas6bpkalite kapToduTe, KaTo creaBate 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 mMuH 200 °C Cnepgaitte UHCTPYKLMUTE B pa3aen Maia ,CTbnKa no cTbnka“ 3a
KapTodn NPUrOTBSIHE Ha MbPXEHU KapTodu.
Jomawnu kaptopu 300 - 800 rp 18 - 25 muH 180 °C W3muiite 1 nogcywete Kaptopute, fo6aBeTe % cyneHa Mbxuua
10 CeNCKM 3EXTUH MW OIMO U TW CNOXETE B KOWHMYKaTa. Pa3GbpKaiiTe, Kato
CnezBaTe MHCTPYKLMUTE B pasaen ,ynotpeba“.
Meco v nune
XpaHa Konnyectso Mpu6n. Bpeme 3a npurotesHe | Temnepatypa | lonbaHutenHa uHpopmaums
Mbpxona 100---500 rp [NloGpe usneveHo: 15 Mux 180 °C 06bpHeTe Ha N0N0BMHATA BPEME 3@ FOTBEHE.
CpeaHo 13neyeHo: 12 MuH
HeponeyeHo: 10 MuH
Xambyprep 100 - 500 rp 18 -20 MuH 180 °C 0O6bpHeTe Ha NoNOBKMHATa BPEME 3a rOTBEHE.
CBHHCKM pebbpua 100 - 500 rp 18 - 20 mMuH 180 °C 06bpHETE Ha NoNOBMHATA BPEME 3a TOTBEHE.
Nunewku ropan 100 - 500 rp 15-22 muH 200 °C BuHaru nposepsBaiiTe fanu NUNELWKoTo Meco e aobpe
CrOTBEHO.
Nunewku 6ytyeta 100 - 500 rp 15-22 muH 180 °C BuHaru nposepsBaiiTe fanu NuNeLWKoTo Meco e aobpe
CrOTBEHO.
Jlexo xanBaHe W pa3siku
XpaHa Konunyectso Mpu6n. Bpeme 3a NpUroTesiHe Temnepatypa
3ampaseHu NUeLKn Xxanku 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 Npn6a. Bpeme 3a NpUroTesHe 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
[lomawhy KapTtodru:

1. 3arpeifre npensaputento ypega Ao 200 °C.




2. Hapexere Kaprodute Ha AbAr1 MBHLY C AbMkMHA NpHOAKM3. 1x 1 cm.

3. CnoxeTe HapsisaHuTe KapTooy B Kyna ¢ BOAA 1 Y M3MIaKHeTe, 3a fia Ce OTAEMM HuwecTeTo. Cnes ToBa M1 NoAcyweTe.
4, [lo6asere % cyn. MbiMLA 3EXTAH WK OMO U TV CIOKETE B KOLIHMYKATA 33 TbPIEHE.

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

6. PasbvpHsaliTe Yecro (npubn. Ha BCeKM 5-6 MUHYTH), Taka Ye BCHUKM KapTodyt Aa Ce U3MbPHaT paBHOMEPHO.

7. Cnep Kato ce M3MbpXaT 40 XpyNKaBOCT, U3BaJETe M OT ypeaa, NOACONETE 1 Ce HacnafeTe.

3ampasenu kaprodu:

1. 3arpeiire npegBapwTento ypeaa Ha 200 °C.

2. [lo6asere 300-700 rp 3ampa3eHu KapTody B KOLIHKUYKaTa.

3. [vpwere 3a 18-21 MuH 3a neKo 3ampaseni kaprodu win 21 - 25 MUHYTH 3a AbAGOKO 3aMpa3erH.

4, Pa36bpkeaifre KaproduTe YecTo (Mpubana. Ha BeeK 5-6 MIHYT), TaKa Ye Ja Ce 3ambpiaT PaBHOMEPHO.
5. Cnep Kato ce U3MbpiKaT 1 CTaHaT XpynKasH, U3BaJIETE IV OT YPexa, MOACONETe 1 Ce Hacnagere.

[uposky ¢ rosesno:

ChCTaBHM:

200 rp Kaiima 0T roBex/0 Meco 1 rmaBa ApebeH NyK, CUTHO Haps3aH 0110/ 3exTMH

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

Kak ce npuroTes: B JbN00KA TEHIMEPA Ha CPEAHA TeMNEpaTypa A0GaBETE ManKo 3eXTMH M JiyKa. 3ambpieTe, AOKATO JIyKLT OMekHe. [loGaBeTe HapA3aHHs Ha CUTHO ApEGEH NyK, Kaiimata or
TOBEMA0 M MaLLEPKaTa B TUraHa v roTBETE 3a OKONO 5 MUHYTM. KoraTo Mecoto Bede e A06pe M3MEYEHO, MaxHeTe TUraHa oT orbHA. [0GaBeTe KbpUTO Ha Npax i NOANPABETE ChC COM U MUnep.
PascTeneTe euH IMCT TECTo BbPXY MIazka MOBBPXHOCT Y TO HAPEKETE Ha MBMLM. [106ABETe MbHA TTbKMLA OT CMECTa ¢ MECOTO BbPXY BCSIKA MBHLIA TECTO M TO CTBHETE Ha TPMBIBIHULM. [IpogbeTe,
JI0KaTO 0MOA30TBOPHTE BCHYKOTO MeCo. 3arpeliTe npensapTenHo Exp Gpaitbp Ha 200 °C. HamaieTe Besika MHPOMKA Cbe 3eXTMH/0n10. Cnez ToBa NoCTaBeTe 4 MMPOXKY B KOWHMYKATA U MbpHeTe
TIPUGANUTENHO 5-8 MUHyTH. OGbDPHETe MUPOKKHUTE U T 3AMbPIKETE 33 OLLE 5 MUHYTH, JOKATO ¥ ABETE CTPAHV NONYYaT XPYMKaBa KOpUYKa 1 3NamACT 3arap.

Crapupu Ha rpun
CbCTaBKM:

200 rp AKbMGO CKApUA, U3MUTH 1 06eneHn | 50 rp pasToneHo Macno 1 CKWIMAKA YECbH, 06NeHa U HaMadKaHa | 2 Cyn. TbKMUM MMOHOB COK

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

Kpoxetw ot cbomra

ChCTaBkM:
1 KoHcepBa cboMra, NOACYLWeHa (3anaseTe coca) |32 M/ COC OT KOHCEpBa OT CboMra 1 cyn. nbwuua 6aknynsep
75 rp 6palHo 1 anue Y cyn. IbwMLa coc Yopuectbp
50 rp raneta Y2 Hapsi3aH Ha CUTHO NPECEH YK 3€exTvH, CoN U NUNep Ha BKYC

Kak ce npuroTes: cMeceTe B Kyna cbomrata M iiiLeTo. Cneg ToBa M3cuneTe GpaluHoTo, nunepa, Aiyka v coca YopyecTsp. CMecete GaknynBepa ChC coca T CbOMraTa M pas6uiire, AOKaTO ce nonyyu
naHa. Cvnee B CMeCTa ChC CbOMrata M pa3GbpKaifte ¢ BUTMLa. 3arpeiite npeaBapuTenHo ypeda Ha 200°C. Hanpasete KpOKETH OT CMECTa U Y NOKPWIATE C raneTaTa. HaMameTe m Cbe 3exTuH/
01110, N0CTABETE MM B KOWHWYKATa 3a 0KONO 12-15 MUHYTM W S0KATO NPUAOGHAT 3naTuCT 3arap.

TapaHuMoHHaTa KapTa e B CUNa eAMHCTBEHO C NPUAOKEH KbM Hesl SOKYMEHT 3a 3aKynyBaHe - )aKTypa WM Kacos 60H.
Wwve.
Agpec.
TBPTOBCKM OBBHT. ...t
DAKTYPANC/ ..

[apaHLyoHHK ycnosuA

TapaHLMOHHIAT CPOK 3an04Ba Aa Teue OT JaTara Ha 3aKyryBaHETo Ha ypeaa OT JIMLIETO, MOCOYEHO No-Tope;

[apaHLMOHHOTO 06CAYHBaHE Ce OCbLLECTBABA CaMO NPU HANMYMETO HA KOPEKTHO NOMbAHEHM 1 BANWAHY rapaHLMOHHM JOKYMEHTV 38 Ypeaa 1 NPy NPeACTaBAHE Ha BANAHM MNATEXHM JOKYMEHTH
3a ypeaa (kacoBa Genexa i daxtypa);

Ype/sT e npeHasHaueH eanHCTBEHO 3a AOMalUHa ynoTpeda i He Tps6Ba Aa Ce 13N0n3sa 3a NPohECHoHanHu Lenu;

[apaHuyATa e BanWaHa camo 3a N0BPEAM, AbAKALLN CE Ha NPOM3BO/ACTBEH AEDEKT, KOITO Ce € NPOABILA B PAMKWTE Ha rapaHLMOHHIA CPOK;

[apaHLyATa BaM Ha TepuTopusTa Ha Peny6nnka bbarapus.

TbproBCKaTa rapaHLua He Ce NpU3HaBa B CEAHITE Cryyan:

[y HecnasBaHe 131CKBaHVATa 3a ynoTpeoa Ha ypeda 1/vnn OnuT 3a PEMOHT 0T HeymbaHoMolueHo ot ,CTYAUO MOZEPHA - BB/ITAPUA” EOO/ nvue;

TpK NOBPEAY, AbMKALM CE Ha HEKaYECTBEH TPAHCMOPT, HENOAXOAALLI0 ChXpaHEHNE, HEM3NPABHOCTH N0 eEKTPHYECKAT MPEXa, HECTIa3BaHe Ha NPUAPY)aBaLLaTa ypeaa AOKYMEHTaLs;

[pv noBpeay B pe3ynTaT Ha HOPCMAKOPHK 0BCTOSTENCTBA.

[lombAHWTENHE rapaHLMOHHa MHGOPMALMS NPU AVPeKTHa NPofaxGa (NpK 3aKynyBaHe Ha MACTO OT MarasH)

TpeTeH|MM 3a HEOKOMIIEKTOBAHOCT Ha M3AENKETO Ce 0GCNYMBAT CaMO B MOMEHTA Ha HErOBOTO 3aKynyBaHe/A0CTaBKa.

3anBnenus 3a NPEeAOCTaBAHE Ha ThProBCKA rapaHLyA MoraT Aa ce NPeasBsT no Baww 1360p Ha aapeca Ha ynpaenenue Ha Ctyavo Mogepa - Buarapus EOOL 8 rp. Codus, FOPOMAPK OPUC -
CrPALIA, 1750 Codws, CronnyHa o6iwwHa, paitor Mnagoct, 6yn. ,Liapurpaacko woce” N2 40 uam BbB BCEKU eAUH OT ThProekuTe 06exT Ha Cryauo MogepHa - Buarapua EOO/ B Penybauka
Bbarapus.

[lombAHwTENHE rapaHLMOHHa MHGOPMaLKS Npu Npoaa6a ot pascTosHue (no Tenedoka)

3anBnenus 3a NPeROCTaBAHE Ha ThProBCKA rapaHLyA MoraT Aa ce NpeasBsT no Baww u36op Ha aapeca Ha ynpaenenue Ha Ctyavo MogepHa - Buarapus EOOL 8 rp. Codus, FOPOMAPK OPUC -
CrPALIA, 1750 Codws, Cronnyna o6wwHa, paitor Maagoct, 6yn. ,Liapurpaacko woce” N2 40 uam BbB BCEKU eAMH OT ThProekuTe 06exT Ha Cryauo MogepHa - buarapua EOO/ B Penybauka
Bbarapus.

3aK0HOBa rapaHuvA

He3agyc1Mo OT HacToRLLATa THPrOBCKaTa rapaHLyA, NPoAaBAYLT 0TTBAPA 3a MNCaTa Ha CbOTBETCTBYE Ha NOTPEGUTENCKaTa CTOKa C A0r0BOPA 3a NPOAANGa CbINacHO 3aKOH0BATA rapaHLuA.
Hacroswata TbproscKa rapaHLus He 0ka3sa BAMAHHE BbPXY NpasaTa Ha noTpeduTenKte, NpoMTMYaLLy ot pasnopeaouTe Ha un. 112-115 ot 3aKoHa 3a 3aLuvTa Ha NoTPe6UTENHTE, 8 UMEHHO:
[paga Ha notpe6utens




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 AOr0BOPA 3a NPoAaNGa. B 103 cnyyait noTpeGUTENsT MOXe Aa M36Mpa Meway U3BbPLIBAHE Ha PEMOHT Ha CTOKaTa Wi 3aMAHaTa /i C HOBA, OCBEH aKO T0Ba € HEBLIMOKHO WK
U36PaHKAT OT HEro Ha4MH 3a 06E3ILETEHIE € HENponof H B CPaBHEHHe C Apyrus.
(2) Cwsira ce, Ye AageH HadMH 3a 06E3ILETABaHE Ha NOTPEGUTENS € HENPOMOPLMOHANEH, aKO HErOBOTO U3M03BaHe Hanara Pasxoav Ha NpoAaBaya, KOUTO B CPABHEHNE C APYTUA HAYMH Ha
06e31eTABAHE Ca HEPa3yMHH, KaTo CE B3EMaT NpeasHA:

1. CTo/HOCTTa Ha NOTPEBHTENCKaTa CTOKa, KO HAMALLE IMNCa Ha HECbOTBETCTBHE;
2. 3HA4YMMOCTTa Ha HECLOTBETCTBHETO;
3. Bb3MOKHOCTTA Aa CE NPEAIOMKM Ha NOTPEBUTENS ZPYr HAYMH Ha 0Ge3LLETABAHE, KOVTO He € CBbP3aH CbC 3HAUTENH Heyao6CTBa 3a Hero.
Yn. 113. (1) Korato notpeGutenckara CToka He COTBETCTBA Ha A0r0BOPA 3 NPOAaN6a, NPOAaBaYLT € ATbiKEH A i NPUBEAE B CbOTBETCTBHE C A0rOBOPA 38 NPoAai6a.
(2) MpuBexaaHeTo Ha noTpeGuTeNCKaTa CTOKa B CbOTBETCTBHE C A0TOBOPA 3a NPOAaik6a TPAOBA Aa Ce M3BBPLM B PAMKUTE Ha EAMH MECELL, CYMTaHO OT NPEAABABAHETO Ha pexnamaLusTa ot
noTpeeuTens.
(3) Cnep u3TMyaHeTo Ha CpoKa No an. 2 NOTPEGUTENAT MMa NPaBo Ja pasBai J0roBopa M 4a My Gb/le Bb3CTaHOBEHA 3an/aTeHaTa CyMa Win a 1cka HaManABaHe Ha LieHaTa Ha noTpe6uTencara
CTOKa CbracHo yn. 114,
(4) NpuBeAaHETO Ha NOTPEGHTENCKaTA CTOK B CLOTBETCTBME C 4Or0BOPa 3a NPoAakGa e 6e3nnatHo 3a notpeduTens. Toit He AbMm PasxoaM 3a eHCEAMPaHe Ha noTpeduTencKaTa CToKa Wik 3a
MaTepua v Tpyz, CBbP3aHK C PEMOHTA i, v He TpsiGBa [l NOHACA 3HaUMTENHH Heylo6CTBa.
(5) Motpe6utensT MoMe Aa vcka 1 0Ge3LLeTEHVE 3a NPETLPNERNTE BCAEACTBUE HA HECLOTBETCTBUETO BPEAH.
Yn. 114. T HeCbOTBETCTBHE Ha NOTPEGUTENCKATA CTOKa C JOroBOpa 3a Npoarba 1 KoraTo NOTPEBUTENST He € YA0BNETBOPEH OT PELABAHETO Ha peknamaLusta no wi. 113, Toi vva npaso Ha
11360p MENAY eaHa oT CEAHITE Bb3MOMHOCTH:

1. pasBanaHe Ha Or0BOPA v Bb3CTAHOBABAHE Ha 3aMiaTeHata O Hero Cyma;
2. HamansBaHe Ha LieHara.
(2) NotpebuTens He Moxe fa NPETEHAMPa 38 Bb3CTAHOBABAHE Ha 3anaTeHaTa CyMa WM 3a HamanABaHe LieHaTa Ha CTOKaTa, KOraTo ThProBeLbT Ce Cbiack /a Gbje M3BbpLLIEHa 3aMAHA Ha
noTpeduTencKata CToxa C HoBa Wi Aa Ce NoNpaBy CTOKATa B PAMKNUTE Ha eAuH MeCeL, 0T NPEAABABaHE Ha PernamaLusaTa ot notpeduTens.
(3) ToproBeLwwT € ATbieH Ja YA0BNETBOPH HCKaHE 33 pasBasaHe Ha JOrOBOPA M A Bb3CTAHOBM 3amiaTeHata oT NOTPEGUTENS CyMa, KOraTo CAey Kato € YA0BNETBOPWI TPU PeKnaMaLyy Ha
NOTPeGUTENS 4Pe3 U3BLPLIBAHE HA PEMOHT HA €AHa 1 CblLia CTOKA, B PAMKUTE Ha CPOKa Ha rapaHLvATa no yn. 115, e Hanwue cnegBalua nosBa Ha HECHLOTBETCTBME Ha CTOKaTa C 4Or0BOpa 3a
npoza6a.
(4) Notpe6uTensT He MOXe Ja NPETEHAMPA 3a Pa3BansHe Ha J0roBOpa, aKO HECHOTBETCTBIETO Ha NOTPEOUTENCKATA CTOKa C 0r0BOPA € HE3HAUTENHO.
Yn. 115. (1) Notpe6utenst MOKe Aa yNpaHu NPaBoTo C M0 TO31 Pasen B CPOK A0 ABE FOAMHM, CYUTAHO OT A0CTABSHETO Ha NOTPEGHTENCKATA CTOKA.
(2) CpokwT no an. 1 cnupa ia Tede npes BpeMeTo, HeOGXOAMMO 3 NONPaBKaTa WK 3aMAHaTa Ha NOTPeGHTENCKaTa CTOKA WK 3a NOCTUTaHE Ha CropasyMeHve Mexay Npofasaya i notpeduens
33 peluaBaHe Ha cnopa.
(3) YnpaHsiBaHeTo Ha NpaBoTo Ha NoTpeGUTENs Mo an. 1 He e 00BBLP3AHO C HUKAKBB APYT CPOK 3a NPEASBABAHE Ha UCK, PA3NMYEH OT CPOKa No an. 1.

[paso Ha 0TKa3 0T 0roBOp 3a Npojax0a, CKKYEH 0T pascTostHue (1o Tenedona)
B KauectBoto By Ha notpe6uTen Bue umare npaso, Ge3 a AbmkuTe 06€3LIETERNE WIW HeyCTOiKa M Ge3 a NoCcoYBaTe MPUYMHA, A CE OTKAMKeTe OT CKIKYEHNs 4OroBOp B CPOK oT 14 /
YeTUPUHAAECET/ KaneHRapHH HM, CYMTAHO OT AaTaTa Ha Nony4aBaHe Ha ypeaa.
3a ja ynpasHuTE NPaBOTO CH Ha OTKA3 0T 0TOBOPA, CKAIOYEH OT pa3cToskke, No Baw u36op MoweTe Aa yBeJOMUTE BHOCHTENA 32 HENaHHETO CH upes:
1. nombnBaHe Ha GopMynApa 3a OTKa3 OT NOKYMKA Ha eNEKTPOHHATA CTPaHMLA Ha BHOCHTENS: ww.topshop.bg;
2. 4pesMomb/BaHE U N0AaBAHE Ha CTaHAAPTHUS GOPMYNSP 3a 0TKA3 B MMCMeHa GopMa Ha ciearus aapec Ha BHocwTens: KOPOMAPK OOWC - CTPALA, 1750 Codws, CronuyHa o6LyHa, paitoH

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

3. 10 Zpyr Ha4uH, B TOBA YUCNO - YPE3 NIMCMO, M3NPaTEHO 10 BHOCHTENA NO NOLLATA, Ha ENEKTPOHHA NOLA Ha BHOCHTENA WM MO APYT HauH.
3 HaJLEKHO YNpaHsiBaHe Ha NPaBOTO Ha OTKas3, cneaBa Aa npeactasute Ha ,CTYAUO MOLEPHA EBITAPUS” EOO/ cTokaTa BbB B1AA, B KOWTO CTe 5 MONY4WN, C M3LSNO0 3anaseHa OnakoBKa 1
He3non3saxa o nNpeaHasHaYeHue, MPUAPYHKEHa C BCUYKI OPUTMHANHU IOKYMEHTY - 0roBop, daKTypa, Kacosa Geneka. Heobxoanmo e fia u3nparue cTokata Ha apec: HOPOMAPK OdUC -
CrPAIA, 1750 Codms, CronuyHa 06lumHa, paiion Maagocr, 6yn. ,Lapnrpagicko woce” Ne 40 663 Heonpag/iaHo 3a6aBsiHe v BB BCHYKY Cly4ak He N0-KbCHO OT 14 /4eTUPMHA[ECET/ [IHM, CYUTaHO
0T /ieHS, B KOVTO CTe HY MHOPMVPanK 3a 0TKa3a v OT JOroBopa. He ce np1ema 0TKas OT MOKyMKa 1 He Ce Bb3CTaHOBABAT HanpaBeHuTe Mnallakws, B ChyYaid, Ye: CTokata e 6una ynoTpeosBaxa
110 NPeAHa3Hauenne; CTokata e Gna paneyatana v BpbLUAHETO if € HEBL3MOKHO NOPAAN XUTMEHHN / 3APaBHU CbOGPAMEHHS; NPU HeNpezCTaBAHe Ha HeoBXOLUMHUTE LOKYMEHTH, KaKTo 1 B
OCTaHa/uTe CAy4an no 4. 57 oT 3aKoHa 3a 3alLuTa Ha notpeduTenuTe.
Pexnamauum
Pexnamavum go Cryavo Mogepta bvarapus EOO/ npv 3akynyBaHe Ha ypeza Ha MACTO B Mara3viHa Win npv AOroBOpY 3a NpoaaGa, CKKYeHH 0T pa3CcTostHue MOraT Aa Ce NpeABaBsar no Baw
1360p Ha azipeca Ha ynpaeneve Ha Cryauo MogepHa - Bbarapus EOOZ 8 rp. Codus, KOPOMAPK OGUC - CTPAZA, 1750 Codus, CronmyHa o6LymHa, paiion Magocr, 6yn. ,Llapurpaacko woce*
N2 40 unv BbB BCEKY eAMH OT ThProBCKuTe 06exTU Ha CTyano MoaepHa - buarapus EOOL B Peny6avka bbarapus.
CornacHo un. 114, an. 3 ot 3aKoHa 3a 3aluTa Ha noTpEGUTENVTE, UMaTe NPaBO Aa UCKaTe pa3BanaHe Ha 40r0BOpa 3a npodai6a Ha ypeda v Aa nonyyute 06paTHo naTeHata ot Bac LigHa, ako
cneg kato Ctyavo MozepHa - Bbarapus EOOL e yaoBneTBopuo Tpu Balum pexnamalivu Ha ypeda Ype3 U3BbpLUBAHE Ha PEMOHT B PaMKWTE Ha JBE FOZMHY OT BAM3aHET0 Bi BLbB BlajeHHe Ha
yperia, e Hanvue cnegBalla nosiBa Ha HECHOTBETCTBME Ha YPeLa C JOroBopa 3a npopaioa.
3a AOMbAHUTENHA MHOOPMALIVMA MOXETE ja Ce CBLPXETe C 0Taen ,IpHa 3a Kinenta“ Ha Ten. 02/ 81 851 51 ot noHeAenHuK A0 NeTbK, melin: 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
32 Pa3fienHo ChOMpaHe Ha u3nA3no ot ynotpeda EEO.

B cnyyait, ye KbM 3akyneHoro ot Bac EEO ca Bu 6uam npegocTasenn 1 Garepum/akymynatopu, Mons M3XBbpARITE v Pa3Bento B KOHTEIHEpHTE, NPeAHa3HaYeHI 3a GaTepuu 1 akymynatopu
WY Y NpeaBaifTe 3a peUMKMpaHe Ha 0603HaueHuTe 3a T0Ba Mecra!

Mons, U3XBbPARIATE e1EMEHTUTE Ha ONaKoBKaTa Ha 3akyneHoto or Bac EEQ pasnenHo B KoHTeiiHepuTe, NpeAHa3HayeHy 3a ChOTBETHHA Matepuan!

Cneg MsAHaTa aMOPTM3aLMA Ha MPOAYKTA WAK KOraTo TO31 NPOAYKT NpecTaHe Aa Bit e HeoBXoauM, CnedBa Aa ro U3XBbPATE B KOHTENHEP 3 PasaenHo ChOMpaHe Ha 1ans3no ot ynorpeda EEO,
[} 10 NPefiaeTe Ha OpraHu3aLys 3a 0NeN30TBOPABAHE Ha OTNaZbLMTe 0T U3nA3n0 ot ynotpe6a EEQ v Aa ro npefaseTe 06paTHO BbB BCEKY ThProBCKY 06€KT Ha ,CTyano MogiepHa - bvbarapus
“E00A, ,Cryano MogepHa - Bbarapus “ EOO/ u3mbaHsiBa 3aibAKeHNATa CH BbB BPb3Ka C Pa3AEnHoTo ChbrpaHe v Tpempate Ha EEO, KaKTo 1 3a nocTUraHe Ha ChbOTBETHUTE LEAM 3a PasaenHo
CbOupane, N0BTOPHa ynoTpeda, peunkMpare 1/wiv ononsorBopasare Ha EEQ upes KonexTusHa cvcTema, NpeAcTaBAABaHa OT CeAHaTa Oprany3alsa no ononsoropasare: Yrurpeitn Exo EOOL
1528 Codwms, yn. Moanopyuk Mopaax Togopos 4, BG 202099392, MOT: MapueTa CtosHosa.

Pa3penHoto cboupaHe v peuvkavpaHe Ha uanasno ot ynorpe6a EEQ UMa CbLyeCTBEHa EKONOMMYHA GYHKLMS - ONa3BaHe Ha 3A4PaBeTo, Bb3AyXa, NOYBMTE M BOAUTE OT 3aMbPCABAHE C TEHKM
MeTanu ¥ C Apyri ONaCHi BELIeCTBa. Kato ce norpusTe T031 NPOAYKT Aia Gblie M3XBbPAEH N0 MOAXOAALL HauVH, Buie Lie NOMOTHETe 3a NPEOTBPATABAHE Ha NOTEHLMANHH HEraTMBHM MOCAEAMLM
32 OKONIHATa CPEAa M HOBELKOTO 33paBe, KOMTO B NIPOTUBEH CNly|aid G1xa MO fia GbiiaT NPUIMHEHY OT HENOEXOAALIO M3XBBPASHE Ha TO3U MPOLYKT.

3a n0-nospoBHa MHAOPMALMS 3a CbMPAHETO M PELMKIMPAHETO Ha T031 NPOAYKT, MO, CBbPKeTe ce ¢ MecTHata PUOCB, ¢ IMLEH3MpaHa opraHK3aLis o onon3oTBOpsBaHE Ha OTNAAbLM OT
EEQ, Gatepwv 1 akymynaTopu Wi ¢ MarasuHa, ot KOITO e 3aKyneo EEQ.

Monsi, u3xebprsiiiTe pasgentxo!

TTPOU3XOL; KHTAVA
BHOCHTEJT: CTYAMO MOLEPHA BBTAPUA EOOL, EMK 121009078, che cefianuuie 1 aipec Ha ynpaenexue:
IOPOMAPK O®UC - CTPAZIA, 1750 Codws, CronnyHa o6LymHa, paiion Mnagocr, 6yn. ,Liapurpaacko woce” Ne 40, Ten. 02/ 81 851 51, www. topshop. bg




B kayecrsoro By Ha notpe6yTen Bue umate npago, 6e3 Aa AbmkiTe 0GE3LLETEHIE WK HeyCTOiKa 1 663 Aa N0COYBATE NPH4HHA, fid CE OTKANKETE OT CKIIOYEHNA AOTOBOP OT Pa3CTOSHHUE B CPOK O
14 /4eTMpuHaaeceT/ KaneHaapHM fiHK, CYMTAHO OT aTata Ha NoNy4aBaHe Ha nopbyanata CToKa.

3a Ha[IeKHO yNpaHABaHE Ha NPaBOTO C Ha OTKa3, cnesBa Aa npeactasute Ha ,CTYANO MOJEPHA BBTAPKSA” EOOZ crokara BbB BHAa, B KOWTO CTe A NONYYMN, C M3UANO 3anaseHa OnakoBKa
11 HEM3Non3BaHa no NpeaHasHayeHme, NPUAPYKEHa C BCHYKM OPUTMHANHM JOKYMEHTV - BOTOBOP, daKTypa, Kacosa enexka. Heobxoaumo e fa uanpamre croxata Ha aapec: OPOMAPK OPUC -
CrPALA, 1750 Codma, CronnyHa 0blumHa, paiion Maagocr, 6yn. ,Lapnrpacko woce” Ne 40 6e3 Heonpas/aHo 3a6aBaHe v BB BCHYKY Cy4ak He NO-KbCHO OT 14 /4eTPMHAZECeT/ fHM, CYuTaHO
0T /ieHS, B KOVTO CTe HY MHGOPMMPaNK 3a 0TKa3a Ci OT 0roBopa.

He ce np1ema 0TKa3 0T NOKYNKa ¥ He Ce Bb3CTAHOBABAT HANPABEHHTE N1aLLaHIs, B CNyyait, Ye: CTOKaTa e 61na ynoTpe6siBaHa no npeaHasHaueHue; CTokara e 61na paneyataqa i BpblUaHETo i
€ HEBB3MOMKHO NOPaZV XUTVEHHN / 3ApaBHM CbOBPAKERNS; NPH HENPEACTaBAHE Ha HEOBXOMVIMMTE OKYMEHTH, KAKTO 1 B OCTaHanWTe CAy4av Mo Wi. 57 0T 3aK0Ha 3a 3alyuTa Ha notpeduTenme.
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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 vareni 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 poutitim si pre¢jéte tento ndvod k pouiti a uchovejte ho i do budoucna.

UPOZORNEN _ —

Pi pouZivani elektrickych spotfebici je tfeba vidy dodrZovat zakladni hezpecnostni opatfeni véetné

nasledujicich pokynl: o

. Pred pouzitim zkontrolujte, zda napajeci napéti odpovida hodnote spotiebice.

2. Kochrané pred Urazem elektrickym proudem neponofujte kabel, zastrcku nebo spotiebiC do vody

nebo jine kapaliny.

Vidy umistéte ingredience vhodné na vafeni/smazeni do koSiku na vafeni, abyste se vyvarovali

kontaktu potravin s topnymi télesy.

Nezakr??vejte vstupni otvory ani vystupni otvory vzduchu, kdyz je pristroj v provozu.

Nenapliiujte koSik na vareni olejem, mohlo by to zpiisobit pozar.

Po pouzitim a pred jakymkoliv CiSténim nebo Gdrzbou spotrebic odpojte ze zdroje.

Vﬁ(ljydsq ujistéte, Ze je zarizeni pred jakymkoliv CiSténim, Udrzbou nebo skladovanim kompletné

chladné.

Nepouzivejte Zadné zafizeni s poSkozenou Sfidrou nebo zastrckou nebo po poruse pristroje nebo

jakymkoli zplisobem poSkozen€. Vratte pristroj k nejblizSimu autorizovanému servisnimu stredisku,

aby jej bylo mozné zkontrolovat, opravit nebo upravit. )

9. Nepouzivejte venku. Toto zafizeni je urceno pouze pro domaci, vnitni a suché pouziti.

10. Pred pouzitim 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%p)ouiwejte pristroj v blizkosti plynu nebo jinych hoflavych materialii (jako benzen, fedidlo, spreje
atd.).

14. Tento vyrobek by nemeél 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, méize zplisobit
majetkové Skody nebo zranéni.

16. Nenechavejte spotfebic zapnuty bez dozoru. Po pouziti vzdy spotfebiC odpojte ze zdroje.

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

18. Neuchovavejte pristroj na pfimém slunecnim svétle nebo za vihka,

19. Nepouzivejte ostré nebo abrazivni predmeéty pii kontaktu s timto pristrojem; pouzivejte pouze plastové
nebohd?evéné Spachtle odoIné proti vysokym teplotam, aby nedoslo k poSkozeni nepfilnavého
povrchu.

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

21. P%stroj musf byt provozovan pouze v uzaviené poloze. UPOZORNENI: Abyste predesli trazu elektrickym
proudem, pred cisténim jej odpojte. ) o

22. Pokud je napajeci kabel poskozen, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo 0soby s

*



23.

24,
25.
26.
21.

28.
29.

30.
3L
32.
33.

34.

podobnou kvalifikac, aby nedo3lo k ohrozeni osob. ) ) .
Tento pristroj muizou 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 pfistrojem nemely hrat. Cisténi a udrzbu by
nemely provadet deti mladsi 8 let.

Pokud pristroj pouzivaji déti, je nutny dozor.

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

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

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

Neumistujte spotiebic v blizkosti hoflavych materiald, jako napr. ubrusu nebo zaclon.
Neumistujte pristroj na sténu nebo proti jinym zarizenim. Nechte alespon 30 cm volneho mista na
zadni a bocni strane a 30 cm volného mista nad spotrebicem. -
Nepokousejte se provadet zadne pravy ani opravy sami a ujistéte se, ze opravy provadi pouze
odborme zpusobily technik ) ) o ) )
Tento spotfebic by nemél byt provozovan pomoci externiho Casovace nebo samostatného systému
dalkoveho ovladani, ktery neni dodavan s timto pristrojem. o §
Toto zarizeni je vybaveno uzemnenou zastrckou. Ujistéte se prosim, ze elektricka zasuvka ve vasem
domé je dobre uzemnena. o o

Pii smazeni horkym vzduchem se uvoliuje horka para pres vystupni otvory pro vzduch. Udrzujte ruce
a oblicej v bezpecné vzdalenosti od pary a od otvorli pro vystup vzduchu. Davejte pozor na horkou
paru a vzduch, kdyz vyjmete nadobu ze spotfebice.

Ihned odpojte spotiebiC ze zasuvky, pokud z néj vychazi tmavy kou. PoCkejte, az kouf zmizi, nez
vyjmete nadobu na vaeni ze spotfebiCe. Pfed dalSim pouzitim zafizeni dikladné zkontrolujte, zda
neni poskozeno.

35. Na zaCatku pouzivani se miize objevit lehky zapach, dokud zafizeni nedosahne tepelné stability.
36. ngudvspotvrgblc,nefunEUJe tak, jak ma, nepouzivejte ho. o
37. Prestoze zafizeni bylo zkontrolovano za jeho poutziti a dusledky je odpovédny uzivatel.
1) Gasti
Delimano Horkovzdusné fritéza obsahuje nasledujici Gasti:
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. Tlaéitko 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.
2.
3.

4.

Zkontrolujte, zda je horkovzdusna fritéza vypnuta a zda je odpojena z hlavniho napéjeciho zdroje.

Qtfete pristroj jemnym vihkym hadiikem a osuste.

VyCistéte nédobu na vafeni v teplé, mydiové vodé, dlkladné oplachnéte a dikladné osuste. Poznémbka: Nevklddejte hlavni jednotku horkovzdusné fritézy do vody nebo jiné kapaliny. Nikdy
nepouZivejte k Cistént horkovzdusné fritézy nebo jejiho pfisluSenstvi Zadné agresivni nebo abrazivni isticf prostiedky nebo Cistice, protoze by to mohlo zplisobit poskozenf pistroje.
Umistéte hlavnf jednotku fritézy na stabiln, tepelné odolny povrch ve vy3ce, které je pro uzivatele pohodin. UPOZORNENI: PFi prvnim poutiti fritézy mdze dojit k mimému koufi nebo zapachu.

tomu, aby pogatecni kou nebo zapach ovliviiovali chut jidla.

3) Montéz

1.
2.

Vlozte nddobu na vafeni do jeho obalu. Zkontrolujte, zda plastovy kryt kryje tlacitko pro uvolnéni nadoby, aby nedoslo k jeho stisknuti béhem pouzivani.
Posuite nadobu na vafeni do hlavnf jednotky fritézy a uzavete. Pozndmka: Fritéza je dodavana pfedem smontovana. Obal nadoby na vafeni by mél byt bezpetné uzavien, jinak bude brénit
v mozném pouzivani fritézy.

4) Poutiti
Jak poufivat Horkovzdusnou fritézu:

ﬂ

Zapojte fritézu do site.

Predehfejte fritézu cca. 5 minut pomoci oviadacich prvki Casovace a regulacnich tlacitek. OranZové kontrolka napajeni a zelend kontrolka se rozsviti tim, Ze se horkovzdusna fritéza zahfeje.
Po dosazeni pozadované teploty se kontrolka zeleného tepla automaticky vypne.

Kdyz je proces predehfivani u konce, vyjméte obal s nadobou na vafeni pomocf rukojeti z fritézy. Umistéte ho na rovnj a stabilni povrch odolny proti teplu.

Umistéte prisady do nadoby na vafeni a potom ji zasufite do obalu a umistéte do fritézy, abyste ji zavieli. Poznamka: Obal nadoby na vafeni nenapliujte olejem ani jinou kapalinou. Nikdy



neprekracujte 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 pouijte tlaitko Casovace / napdjeni, abyste odpovidajicim zplsobem nastavili Gas; 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 nadoby 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 zplsobem nastavili dobu vafeni. Pokud jsou ingredience uvareny,
vyjméte nadobu na vafeni a poté ji vyprazdnéte do misky nebo na talif. Pouzijte par kuchyiskych Klesti (neni soucasti baleni), jestize jsou ingredience velké nebo kiehké.

POZNAMKA: Vidy predehfejte fritézu pfed zahjenim vafeni nebo altemativné pridejte cca. 3-5 minut k dobé vafeni. Pokud je nutno v prilbéhu vafeni ménit dobu vafeni nebo teplotu,
jednoduse pouite 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 otoeno do polohy «O». Cheete-li trvale vypnout fritézu, odpojte ji od hlavniho napéjeciho zdroje.

Jak pouzivat nadobu na vafeni s nepfilnawm povrchem:

Tato nddoba je odnimatelna kvili snadné manipulaci.

o Cheete-li vyjmout nédobu na vafeni 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 Posuiite plastovy kryt zpét do polohy tak, aby zakrjval tlacitko pro uvolnéni nadoby.

Upozomnén: 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 vyda zvukovy signél a automatické vypnuti se aktivuje a vypne fritézu.

2. Pokud se nédoba na vareni vytahne z fritézy béhem vareni, Casovac bude pokracovat v odpocitavani az do uplynuti doby vareni.

Poznédmka: Pokud je nutné vypnout fritovaci pfistroj ped uplynutim nastavené doby peceni, vypnéte Casovac / vypinac a odpojte jej od hlavniho napéjeciho zdroje.
Zkontrolujte, zda je nelepivé pokryty vamy kos 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 miize 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 vafeni 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 provadet jakékoli Cisténi nebo drzbu, vypnéte a odpoite fritézu od elektrické sit€ a nechte ji zcela vychladnout.

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

2. Vygistéte nadobu na vareni a jeji obal v teplé mydlové vode, dikladné oplachnéte a diikladn€ osuste. Taktéz mizete tyto Csti vyCistit v mycce nadobi. Poznamka: Nedoporucuje se pouzivat
myCku piili§ Casto, protoze miize zkratit Zivotnost wrobki nebo jejich soucasti.

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

Pozndmka: Horkovzdusnou fritézu byste méli Eistit po kazdém pouiti.

SKLADOVANI: Zkontrolujte, zda je horkovzdusné fritéza chladnd, Gista a suché pred ulozenim na chladném a suchém misté. Kabel nikdy neomotavejte tésné kolem fritézy: kabel nechte volny, aby

nedoslo k poSkozeni

6) Odstrafiovani problému

Problém Reseni
Horkovzdusna fritéza Zafizeni neni zapojené v siti. Zasuiite zastréku napajeci Siitiry do uzemnéné elektrické
nefunguje. zasuvky.

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

pripravy, abyste zapli spot?ebi%. )
Prisady smaZené ve fritéze |V mise na vareni je pfiliS mnoho ingredienci. Do nadoby vioZte ingredience na mensi kousky. Mensi

nejsou hotové. kousky se smaZi rovnomérnéji.
Nastavena teplota je prilis nizka. Nastavte poZadovanou teplotu tlacitkem na nastaveni
teploty.
Doba pripravy je pfilis kratka. Zapnéte tlacitko asovace / napajeni na poZzadovanou
dobu piipravy.
Ingredience se délaji Nékteré druhy ingredienci musite protfepat v Prisady, které leZi na sobé nebo nap¥i¢ jinymi (napf.
nerovnomérme. poloviné doby pFipravy. hranolky), musite protfepat v poloviné doby pfipravy.
Smazené potraviny nejsou PoutZivali jste typ potravin, které mély byt PouZijte potraviny vhodné do trouby nebo potraviny lehce
kfupavé po vyjmuti z fritézy. | pFipraveny v tradicni fritéze. potrete olejem, aby byly chutnéjsi a kiupavéjsi.
Nelze vloZit nadoba na vareni | Nadoba je pfili$ pIna. Nenapliiujte nadobu pres vyznacenou MAX hodnotu.

do pfistroje.

Nadoba na vafeni je Spatné vioZena do jejiho Zatlacte nadobu na vateni 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 vaieni. Olej produkuje
bily kouF a zafizeni se miiZe zah¥at vice neZ obvykle. To by

‘eladol

nemélo mit vliv na spotFebi¢ nebo na vy




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 Cas Teplota Dopliujici 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 8asti s nazvem “POUZITI".
hranolky

Domaéci hranolky 300 - 800 g 18 - 25 min 200 °C Nésledujte instrukce v ¢asti “Piprava 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 asu 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 100-500g |18-20 min 180 °C V piilce Casu piipravy maso otocte.

Kufeci prsa 100-500¢ |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 diikladné uvareno.

Potraviny MnoZstvi Priblizny €as pfipravy Teplota

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

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

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

Potraviny Mnozstvi Priblizny Cas pfipravy Teplota

Quiche 400 g 8- 15 min 160 °C

Muffin 300 g 10--15 min 200 °C

Priprava hranolek krok za krokem

Domaci 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 opléchli 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 protiepejte (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 hranolk.

Smate 18-21 minut tenké hranolky nebo 21---25 minut iroké hranolky.

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

Hovézi tasticky

Ingredience:

NooTRwWN e

OV 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 varte 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 hovézho 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 §tavy z lososa 1 1zicka prasku na peceni
75 g mouky 1 vejce Y 7icka 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
nadoby na vafeni a smazte cca

12-15 minut nebo do zlatohnédeé barvy.

©

Taname, et valisite Delimano toote!

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

Kdiki Delimano tooteid peetakse véga vadrtuslikuks ja seeparast meeldib vdltsijatele meie tooteid jarele teha. Selliste halva kaliteed, garantii ja hoolduseta toodetega kaasnevad klientidele
ebameeldivused. Palun teatage kdigist kopeeritud, viltsitud, samastest toodetest vai volituseta edasimilijast e-kijaga aadressil brand. protection@studio-moderna.com ja aidake meil vltsimisega
voidelda.

Delimano kuumadhu fritiiiir - 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%ktlruoogl 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 kittekehadega.

Arge Katke kinni 6hu sisse- ja valjavoolu avasid, kui seade tootab.

Arge valage kilpsetuskorvi nousse oli, sest see VGib tuua kaasa tuleohu.

Parast kasutamist ja enne puhastam|st vOi hooldamist vétke alati seadme toitepistik elektrivorgu

pistikupesast vélja.

Parast kasutamist laske seadmel alati téiesti maha jahtuda, enne kui seda puhastate, hooldate vOi

hoiukohta panete.

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

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

puhul volitatud hoolduskeskusesse tilevaatuseks, remondiks voi reguleerimiseks voi podrduge 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, tu Eevale kuivale ja kuumuskindlale alusele.

11. Toitejuhe ei tohi rippuda iile laua serva ega puutu a kuuma eseme vastu.

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

13. |A_rﬁf,edkalsutage seadet gaasi ega muude tuleohtlike ainete (nt benseeni, varvivedeldi, pihustite jne)
dheda

14. Arge kasutage seadet vee liheduses. Seda seadet ei tohi kasuta vahetult vee (nt vanni, valamu,
Eatssmm jne) lahedal, kus see voiks saada marjaks voi vette kukkuda. Arge kasutage seadet margade
atega

*



15.
16.
17.
1 Arge hoidke seadet otseses pdikesevalguses ega véga niiskes kohas.
20.
21.
22,

23.

24,
29.
20.
21.

28.
29.

30.
31
32.
33.

34.
35.

36.
37.

Muude kui tootja poolt soovitatud voi miitidud tarvikute voi lisavarustuse kasutamine voib pohjustada
ainelise kahju voi vigastuste ohu. o i . '
Alrgl?t jatke seadet jarelevalveta, kui see on sisse lillitatud. Parast kasutamist eemaldage seade alati
elektrivorgust.

Seadet tohib kasutada iiksnes ettenahtud otstarbel.

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

Kuuma ?_ILV()i muid kuumi vedelikke sisaldava seadme kasutamisel ja ligutamisel tuleb olla d@rmiselt
ettevaatlik.

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

Kui toitejuhe on kahjustatud, tohib ohu véltimiseks selle asendada seadme valmistaja, selle
teenindus voi saraselt 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 lahedal, tuleb laste jarele hoolsalt valvata.
Seadme t00 ajal voivad selle juurdepaésetavad osad kuumeneda.

Arge kasutage seadet, kui toitejuhtmel on mingeid kahjustusi voi kui seade todtab torgetega voi ei
toota enam.

Seda seadet ei tohiks kunagi kasutada tiihjalt (v.a esimest korda), sest see voib kaasa tuua seadme
rikke ja/v0i 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
vdhemalt 30 cm vaba ruumi. i

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

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

Sell_?(l seadmel on maanduskontaktiga pistik. Uhendage see kindlasti nouetekohaselt maandatud
pistikupessa.

Kuumaohu fritiiiri t0 ajal tuleb selle ohu valjalaskeavadest kuuma auru. Hoidke oma kded ja nagu
aurust ja 6hu vdljalaskeavadest ohutus kauguses. Pidage kuuma auru ja ohuga seotud ohtusid
meeles ka siis, kui votate nou seadmest valja.

Votke kohe seadme toitepistik pistikupesast valja, kui ndete seadmest tumedat suitsu tulemas.
Oodake, kuni seadmest ei tule enam suitsu, ja alles seejarel votke kiipsetuskorvi nou seadmest
vélja. Enne seadme uuesti kasutamist kontrollige seda hoolikalt, et leida voimalikke kahjustusi.
Kasutamise alguses voib tunda seadme juures kerget Iohna kuni termilise tasakaaluni joudmiseni.
Arge kasutage seadet, kui see ei toota korralikult voi kui see on maha voi vette kukkunud, kahjustatud,
saanud tugeva l00gi voi jaetud valistingimustesse.

Kuigi seadet on kontrollitud, vastutab ainuiiksi kasutaja selle kasutamise ja voimalike tagajargede
eest.



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

Joonis 1 (vt: JOONISED, joonis 1)

1. Kiipsetuskorv 5. Kiipsetuskorvi ndu 9. Temperatuuri nupp
2. Plastkate 6. Ohu sisselaskeava 10. Taimeri/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 voimalikud kleebised vdi sildid (v.a andmesilt).

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

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

3. Peske killgevdtmatu to6tlusega kilpsetuskorvi sooja noudepesuvahendi lahusega, loputage kuivatage hoolikalt. Mérkus! Arge kastke kuumaghu fritiiliri phikorpust vette ega muudesse
vedelikesse. Arge kunagi puhastage seadet ega selle tarvikuid tugevatoimeliste ega abrasiivsete puhastusvahenditega, sest see voib neid kahjustada.

4. Pange kuumathu fritiiiiri pohiseade tugevale kuumuskindlale alusele sellisele kdrgusele, mis on kasutajale mugav. MARKUS! Kui kasutate kuumadhu fritiiri esimest korda, vdib sellest
tulla veidi suitsu voi [ohna. See on normaalne néhtus, mis kaob peag. Jétke kasutamise ajal kuumadhu fritiidiri imber Ghutamiseks piisavalt vaba ruumi. Enne esimest korda kasutamist on
soovitatav lasta kuumadhu fritiiiiril toétada umbes 10 minutit toiduaineid lisamata, et valtida toidu maitse rikkumist algul voimaliku suitsu voi I6hnaga.

3) Kokkupanemine

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

2. Likake kilpsetuskorv ndukuumadhu fritiiiri pohiseadmesse, et see sulgeda. Mérkus! Kuumadhu fritiiir on pakendis juba kokkupandud kujul. Kiipsetuskorvi nou tuleb enne kasutamist
kindlalt sulgeda, sest vastasel korral ei saa seade tiotada.

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 mérgutul 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 tiigtlusega kiipsetuskorvija seejéirel liikake kiipsetuskorvi ndu kuumahu fritiiiri tagasi, et see sulgeda. Markus! Arge taitke kiipsetuskorvi nud oli ega muude
vedelikega. Arge kunagi pange kiipsetuskorvi toiduaineid ile maksimumpiiri ,MAX". Arge kunagi kasutage kiipsetuskorvi ndud, 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. Vdtke kipsetuskorvi ndu kéepidemest timmates 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 to6tiusega 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 fritiiiiri enne kiipsetama asumist voi teise voimalusena lisage kiipsetusajale umbes 3-5 minutit. Kui kiipsetusaega voi temperatuuri sétet on vaja
kasutamise ajal muuta, siis tehke seda taimeri voi temperatuuri nupu abil ning kuumadhu fritiiiir kohandab sétteid 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 ndust vélja.

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

Kiilgevitmatu t66tlusega kiipsetuskorvi kasutamine

Killgevotmatu toétlusega 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 konvi vabastusnuppu.

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

Automaatne véljalilitumine

Kuumadhu fritiir lilitub automaatselt vélja. Seda voib esineda jargmistel juhtudel:

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

2. Kuivotate kiipsetuskorvi nu kiipsetamise ajal kuumadhu fritiidirist vélja, arvestab taimer aega edasi, kuni maaratud kiipsetusaeg on moddunud.

Mérkus! Kui kuumadhu fritiiiiri on vaja enne maaratud kiipsetusaja moodumist vélja lilitada, sils liilitage taimeri/toitenupp vélja ja votke toitepistik elektrivorgu pistikupesast vélja.
Enne kasutamist veenduge, et killgevotmatu tdtlusega kiipsetuskorv oleks kindlalt oma kohal. Vastasel korral ei saa kuumadhu fritiiiir tootada.

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 imber, kui see on veel kiipsetuskorvi ndu kiilge kinnitatud, sest kiipsetuskorvi nou pdhja valgunud liigne 0li vaib valja valguda.
Arge katke kuumaghu fritiiiiri ega selle Ohu sisse- ega valjalaskeava, sest see takistab ohu liikumist ja voib 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 vdi hooldamist liilitage kuumadhu fritiiiir vélja, votke toitepistik elektrivorgu pistikupesast valja ja laske seadmel taielikult jahtuda.

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

2. Peske killgevotmatu tootiusega kiipsetuskorvi ja kiipsetuskorvi 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.

Mérkus! Kuumadhu fritiidiri tuleb puhastada pérast iga kasutuskorda. .

SALVESTAMINE Veenduge, et kuumadhu fritiiir on jahtunud, puhas ja kuiv ning alles seejérel pange see jahedasse, kuiva kohta hoiule. Arge kunagi méhkige toitejuhet tihedalt kuumadhu fritiiiri
{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 ettendhtud
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.

Arge kunagi pange kiipsetuskorvi toiduaineid iile
maksimumpiiri , MAX"“.

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 oli kiipsetuskorvi ndusse. See oli tekitab
valget suitsu ja nou voib kuumeneda tavalisest enam. See
ei mojuta seadet ega kiipsetustulemust.

Kiipsetuskorvi ndus on rasvajaake eelmisest
kiipsetuskorrast.

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

iga kord parast kasutamist.

7) Kiipsetamine ja retseptid

Allpool leiate ndpunditeid teatavat liki toiduainete kiipsetamise kohta kuumadhu fritiiris.
Need on ainult ligikaudsed. Kiipsemist tuleks alati jélgida. TAHELEPANU! Véiértused vaivad erineda. Need on mdeldud vaid ligikaudseteks napunéideteks.

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 Pdorake limber, kui kogu kiipsetusajast on pool méddunud.
Keskmine: 12 min
Pooltoores: 10 minutit

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

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 1&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 krobedad, siis votke need kuumadhu fritiiiirist vélja, maitsestage ja nautige.

N~ WN

Kiilmutatud friikartulid

1. Eelsoojendage kuumadhu fritiiir temperatuurile 200 °C.

2. Pange 300-700 g killmutatud friikartuleid kiipsetuskorvi.

3. Kiipsetage Ohukesi kiilmutatud friikartuleid 18-21 minutit ja pakse 21-25 minutit.

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

5. Kuifriikartulid on I&bi kiipsenud ja krdbedad, siis votke need kuumadhu fritiiiirist vélja, maitsestage ja nautige.

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 tiilimian, 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 kiilgevotmatu tootlusega kiipsetuskorvi ja kiipsetage umbes 5-8 minutit. Pdrake 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 kahviiga. Eelsoojendage kuumadhu fritiidir temperatuurile 200 °C. Vormige segust kroketid ja paneerige riivsaiaga. Pihustage peale dli ja pange killgevotmatu tootlusega kiipsetuskorvi
umbes 12-15 minutiks voi kuni need on kuldpruunid.

ve)

Zahvaljujemo na odabiru Delimano proizvoda!

Delimano ima Sirok raspon proizvoda za kuhinju i kuhanje, dizajniranih kako bi pruzli 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 neoviastenog distributera na email: brand.protection@studio-moderna.com kako
biste nam pomogli u borbi protiv krivotvorina i zatiti Vasih prava.

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

UPOZORENJA

Prije koriStenja elektriénih uredaja, trebali biste se pridrZavati osnovnih mjera sigurnosti, ukljucujuci:
1. Provjerite odgovara li napon u vasem domu naponu navedenom na plocici uredaJa prije no Sto
uklf(umte 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 koaru unutar uredaja kako ne bi dodli u kontakt
s grijacim djelovima.

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

Ne ulijevaite 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 provjerite je li se uredaj potpuno ohladio.

Ukoliko je kabel oStecen, molimo da se obratite odjelu reklamacija ili trgovini u kojoj je uredaje
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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, razfjedivac 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 1 sl. gdje postoji moguénost prskanja vode po
uredaju. Ne upravljajte uredajem mokrim rukama. } 3
KoriStenje dodatnog pribora ili dodataka koji nisu prodanili 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 namijenjen.

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 osoblje kako ne bi doSlo do nastanka
opasnosti.

Ovaj uredaj smiju koristiti djeca starija 8 godina, kao i osobe smanenih tjelesnih, osjetilnih ili
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
koristenja 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.

Temperatura vanjskih povrsina uredaja moze biti visoka dok uredaj radi.

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

Ne ukljuCujte uredaj u struju dok je prazan (osim prije prve upotrebe) jer to moze urokovati njegov
kvar i/1li ozljede.

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

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

Ne popravljajte | 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 upravijaC 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. S

35. Dok uredaj ne postigne svog)u stabilnu tempereaturu moguce Je da Cete osjetiti blagj 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 koristiti.

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. Plastiéni poklopac 6. Otvor za ulaz zraka 10. Tipka za ukljucivanje/isklju€ivanje
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 stahilnu i na povrSinu otpomu na toplinu te na visinu koja je prikladna za osobu koja je koristi. Napomena: kada po pri 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 ukljucite 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 stavjajte hranu na tanjurili 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 jo3 uvijek prisutan ¢ak 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 jo$ pricvrséenom koSarom jer e ulje koje se skupilo iscuriti van.




Ne pokrivajte otvore za ulaz i izlaz zraka jer ée 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 viijeme ili neposredno nakon oriStenja, dréite je iskljucivo za njenu rucku.

5) iscenje

Prije bilo kakvog CiScenja i odravanja, ugasite prekidas 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 préenje 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 utiénicu.

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 preniska 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 moguce 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, ve¢a
koli€ina ulja ocijedit ¢e se u posudu za prZenje. Ulje ée

nego Sto je uobic¢ajeno. To neée utjecati na fritezu ili okus

gotovog jela.
U fritezi se nalazi zaostala mast od proslog | Bijeli dim uzrokovan je masno¢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 pridrzavajuci se uputa iz poglavlja “KORISTENJE”
Zamrznuti krumpiri | 300-700¢g |21-25min 200 °C Protresite krumpire pridrzavajuéi se uputa iz poglavija “KORISTENJE”
(deblje rezani)
Domaci krumpirici 300-800g |18-25min 200 °C Slijedite pune upute navedene u poglavlju “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) pecenijeil protresite slijede¢i 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 povrée 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 krumpiriéa korak po korak:

Domaci krumpirici:

Zagyijte fritezu na temperaturu od 200 °C.

[zrezite krumpir na prutice Sirine otprilike 1 cm.

[zrezane 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 krumpiriéima kako bi se ravnomjerno 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 krumpiriéima kako bi se ravnomjerno 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 liCica curryja

Upute: u velikom loncu na srednjoj vatri dinstajte luk dok ne omekSa. Dodajte mijeveno 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
od 200 °C. Namaite svaku samosu s malo ulja. U ko3aru 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 popraviti i otkloniti samo one kvarove i nedostatke koji su pokrivene jamstvom i koji nisu rezultat nepravilne upotrebe proizvoda i nisu istroenost 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 Ge 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 potrosackim pravima vazecim u Republici
Hvatskoj 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 nemarnim rukovanjem proizvodom jer se kupac nije pridrZavao uputa o koriStenju i odrzavanju proizvoda
ako je proizvod pokuSala popraviti neoviaStena osoba
ako je proizvod koriten 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 vide 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

REKLAMACIJE T SERVISIRANJE ]

Reklamaciju kupljenih proizvoda moZete izvrsiti na prodajnom mjestu.

U slucaju 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 mozete 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.

NOOA W=

Pakiranje i distribuciju proizvoda obavija:

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 nacin da proizvod o€isti 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 SERVISIRANJU
Prijava kvara i nedostatka za servisiranje:

Datum prijema na popravak:

Datum preuzimanja s popravka:

Opis popravijenog kvara:

Jamstveni rok se produljuje:
a)da do

navesti rok produljenja
b) ne

Potpis servisera;,

Potpis i Zig prodavaca: Datum:




Koszonjik, 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 fézés iranti szenvedélyt, és szdrakoztatobhaé 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 és a szenizszolgaltatas hianyaval megroviditik a vasariokat.
Kériiik, ha mésolt, hamis vagy az eredetire nagyon hasonlitd terméket, valamint engedély nélkiil mékada forgalmazot talal, segitsen az illegélis masolatok elleni fellépésben, és értesitsen minket
a brand.protection@studio-moderma.com e-mail cimen.

Delimano Air Fryer - Hasznalati itmutato
Kérjiik, figyelmesen olvassa el az ltmutatdt 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 fesziiftségével. ) o

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

mas folyadékba, )

A megsiitni/megfzni kivant dsszetevéket mindig a kosarba tegye, hogy azok ne érintkezzenek a

fitoelemekkel. o

Ne takarja le a mikodd késziilék légbedmld és szellztetd nyilasait.

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

Hasznalat utan és tisztitas/karbantartas eldtt mindig hiizza ki a tapkabelt a konnektorbl.

Tisztitas / karbantartas / tarolas elott mindig %y()'zé jon me% ardl, hogy a késziilék teljesen lehiilt.

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

vagy barmilyen modon megsériilt. A készuilék nem tartalmaz a felhasznald altal javithato alkatrészeket.

A sériilt késziiléket juttassa el a Ie%kdzelebbi szakszevizbe vagy hivja fel az iigyfélszolgalatot az

atvizsgalassal, javitassal, illetve beallitassal kapcsolatos informaciokert,

9. ”e ha)slﬁnéUa a késziileket kiiltéren. A készulék csak beltéren €s kizarolag haztartasi célokra

asznalhato.

3. Haszalat eldtt helyezze a késziiléket egy kemény, sima, stabil és szaraz feliiletre.

10. Ugyelien arra, hogy a tapkabel ne logjon le az asztalrdl, és ne érintsen forr6 felileteket.

11. Ne helyezze a késziileket gaz vagy elektromos fiitdtest €s tlizhely kizelébe. o

12. N(te) r)lasznélja a késziiléket gaz vagy egyéb gyilékony anyag mellett (pl. benzol, higitd, aeroszolok,
sth.).

13. Ne hasznalja a kesziiléket viz kozelében. Ne hasznalja a készilléket viz kozvetlen kizelében (pl.
fiirdkad, mosogatd, medence, stb.), tehat ahol fennall a vizbe meriilés vagy a vizfrdccsenés veszélye.
Soha ne nyuljon a késziilékhez nedves kézzel. )

14. Aknehm a szonteladé altal ajanlott vagy forgalmazott kiegészitok személyi sériilést vagy anyagi kart
okozhatnak.

15. S?(ha nekr%a yj,a; feliigyelet nélkiil a bekapcsolt késziiléket. Hasznalat utan mindig hiizza ki a késziiléket
a konnektorhdl.

16. A késziiléket kizarolag a rendeltetési céljara szabad hasznalni.

17. Ne tarolja a készilléket kozvetlen napfénynek kitett vagy magas paratartalmd helyen.

18. A tapadasmentes felillet épségének megbrzése érdekeben ne hasznaljon a kesziilékben éles
eszkozOket, csak hoallo miianyag- vagy faspatulat. )

19. Legyen killondsen koriiltekinto, ha forro olajat vagy folgadékot tartalmazo késziiléket mozgat.

20. Kizarolag zart allapotban miikodtesse a késziiléket. FIGYELEM: Tisztitas el6tt valassza le a késziiléket
a haldzati aramforrasrol az esetieges aramiitések elkeriilése érdekében. o

21. Aveszélyek elkeriilése érdekében a sérillt haldzati kabelt csak a gyartoval, illetve a gyartd hivatalos
szervizeben (vaéy megfeleloen kepzett szakemberrel) szabad kicseréltetni. )

22. A késziiléket 8 évesnél iddsebb gyermekek és korlatozott fizikai, érzékszervi va%( mentalis
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 késziileket gyermekek jatékszerkent hasznayak A késziilék
tisztitasat és karbantartasat 8 év alatti %yermek nem vegezhet, kivéve, ha a miveletet felnGit feliigyeli.

23. Gondos feliigyeletet kel biztositani, ha a késziiléket gyermekek hasznaIJak vagy ha a készilék
mikddése kozben gyermekek a kézelben tartdzkodnak,

24. A gép hozzaférhetd részei mikodés kozben felmelegedhetnek.

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

26. A késziléket nem szabad iiresen mikbdtetni (kivéve az els6 hasznalat eltt), mert ez a termek

%mbasodasahoz és/vagy a felhasznald sériileséhez vezethet.

21. Ne helyezze a késziileket éghetd a ragokra , pl. asztalteritore va%y fiiggbny kozvetlen kizelébe.

28. Ne tegye a késziileket kbzvetleniil a fal vagy mas haztartasi keszilek mellé. Hagyjon a késziilék mellett

€s mogatt legalabb 30-30 cm szabad helyet.

29. Soha ne kisérelje meg a készilléket sajat kezlileg megjavitani, a szervizelést mindig megfelelden
képzett szakembemek kell végezni.

30. A késziiléket nem szabad klils6 iddzitdvel vagy taviranyitoval mikddtetni, csak azzal, amit a
késziilékhez mellékeltek.

31. ]f\lléesizulek dugvillaja foldelt. Kérjiik, gy6zddjon meg andl, hogy a hasznalni kivant haldzati aljzat is
oldelt

32. A késziilék miikodése soran forrd %oz képz6dik, amely a szell6zonyilasokon tavozik. Tartsa arcat és
kezeit biztonsagos tavolsagra a szellozonyilasoktol az egési sérillések 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 konnektorbal. Varja meg, amig
a fiistszivargas megsz(inik, majd vegye ki a kosarat a késziilekbdl. Tovabbi hasznalat eldtt alaposan
néze at a kesziiléket, €s ellenorizze, hogy az nem rongalodott meg.

34. Az izemi homeérséklet eléréséig a késziile ek sajatos szaFot bocsathat ki.

35. Ne hasznalja a terméket, ha az nem mikddik megfelelden, erds (itést kapott, leesett, megsérillt,
killtéren allt vagy vizbe esett

36. A terméket ellendriztiik, ellenben a hasznélat és az abbdl fakado kdvetkezmények a felhasznald
kizarélagos felel0sségi kirébe tartoznak

1) Alkatrészek
A Delimano Air Fryer az alébbi tartozékokkal és alkatrészekkel rendelkezik:

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

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

3. Kosarkioldé gomb 7. Jelz6fény 11. Levegbkimenet

4. Kosérfogantyi 8. Melegitésjelzd fény 12. Halézati kabel

2) Az elsi hasznélat eldtti teenddk

Tavolitsa el az dsszes csomagoldanyagot és az eszkozon taldlhatd azon cimkéket, amelyek reklameélokat szolgalnak.

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

2. Tordle le a késziilék kiilsejét egy nedves konyharuhaval, majd alaposan szaritsa 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 tisztitdsahoz soha ne hasznéljon dorzshatds( tisztitdszert, stroldszert, vagy sité tisztitdséra szolgalo készitményt.

4. Helyezze a késziiléket egy olyan stabil, haallo feliiletre, amelynek magassaga kényelmes a felhasznéld szamara. MEGJEGYEZES: Az els6 hasznalatakor enyhe filst és szag dradhat a késziilékbdl.
Ez normalis jelenség, és hamarosan megsz(inik. A késziilék hasznélata sordn gondoskodjon a megfeleld szelloztetésrdl. Az els6 hasznalat eldtt javasolt a késziiléket étel nélkiil kb. 10 percig
miikgdtetni, mert ezzel megakadalyozhatja, hogy a kezdeti fiist vagy szag befolysolja az elkésziteni kivant étel izét és illatat.

3) Osszeszerelés

1. lllessze a kosarat a siitéedénybe 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 hémérséklet-szabalyozd gombokat. A narancssarga és z6ld jelzdfények vildgitani kezdenek és ezzel jelzik,

hogy a késziilék elkezdett felmelegedni. Amikor a készillék 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 tl. 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 forré. A siitdedényt csak a fogantydjénal 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 véletlenil kioldja. Ovatosan razogassa meg a kosér tartalmat, majd cslisztassa vissza a kosarat tartd siit6edényt a készillékbe, és folytassa a siitést.

o Miutdnasiités 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 haallé ételfogdt.

MEGJEGYEZES: A siités megkezdése elétt mindig meleg\tse eld a késziiléket vagy szdmoljon a siitési id6haz 3-5 percet. Ha siltés kdzben sziikségessé valik a siitésiidd / hémérséklet-bedllitas
mddositésa, csak allitsa at az értéket a gombokkal, és a készilék automatikusan az Gjonnan bedllitott iddt/hmérsékletet veszi figyelembe. Mikadés kdzben a zld 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 télalasra szolgald télba vagy tanyérra, mert a siitdedény aljan olaj gydlik dssze és az ontés soran rafolyik az elkészilt ételre. Eldszor
mindig vegye ki a kosarat a siitdedénybdl.

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

Akosar haszndlata:

Akosar tapadasmentes bevonattal rendelkezik és 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 (Csiisztassa 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 kikapcsolés:

A készillék bizonyos feltételek teljesilése esetén automatikusan kikapcsol. Ez az alabbi esetekben torténik meg;

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

2. Haasiitdedényt kihiizték a késziilékbdl a beallitott siitési idd alatt, az iddzitd tovabbra is mikddik a siltési idd lejértaig.

Megjegyzés: Ha a késziiléket ki kell kapcsolni a bedllitott sitési idé letelte eldtt, hasznélja az iddzitd/fkapcsold gombot, majd hiizza ki a tapkabelt a konnektorbdl.
Hasznalat el6tt 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 késziilékbdl forrd g6z csaphat ki.

TILTASOK: Ne forditsa fejjel lefelé a siitedényben 1évd kosarat (és a siitéedényot), mert a siitéedény aljan dsszegy(ilt olaj kifolyhat.

Ne takarja le a késziiléket vagy annak Iégbedmid és szelldzonyilésait, mert ez blokkolja a légaramiast 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 kozben, illetve a kbizvetleniil 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 mosogatdgéphen tisztitani, de nem ajanlott, mert a mosogatdgépes tisztitds lerdviditheti a tartozékok élettartamét.

A készillék és a tartozékok tisztitdsahoz soha ne hasznéljon dorzshatas( tisztitdszert, siroldszert, vagy siitd tisztitdsara szolgald készitményt.

Megjegyzés: A késziléket minden hasznélat utan meg kell tisztitani.

TAROLAS: Ellendrizze, hogy a készillék lehilt, térolds eldt tisztitsa és szaritsa meg, majd tarolja egy hiivds, szaraz helyen. A tapkabelt soha ne tekerje szorosan a készillék kiré, mert ez a kabel

megrongélddasat 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 idézit6/fékapcsolé gombbal a sziikséges
kapcsolégombot. siitési idt 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 megfelelé homérsékletet.
A siitési idd til rovidre lett allitva. Allitsa be az idézitd/fékapcsolé gombbal a sziikséges
siitési idét.
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
ropogos. 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 tul.
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” cimi

fejezetben leirtakat.
Hazi készitésl 300-800g |18-25 perc 180 °C Mossa és szaritsa meg a burgonyakat. Adjon hozzajuk fél tedskanal
steakburgonya zsiradékot vagy oIajsprgy—\{_eI fdjja lea hgsébokat. Tegye ket a kosarba és
siisse meg 6ket 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 id6 felénél.

Kdzepesen atsiitve: 12 perc
Véres: 10 perc

Hamburger 100-500¢ |18-20 perc 180 °C Forditsa meg a siitési id6 felénél.

Sertéshs 100-500g |18-20 perc 180 °C Forditsa meg a siitési id6 felénél.

Csirkemell 100-500g |15-22 perc 200 °C Mindig ellendrizze, hogy a csirkehus alaposan atsiilt-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 g 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 Gitmutato 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 tal vizbe, és oblitse le Gket a keményitd eltévolitdsahoz. 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 siiltek, vegye ki Gket a késziilékbdl, és fliszerezze izlés szerint.

Fagyasztott siilt krumpli

1. Melegitse eld a késziiléket 200°C-ra

2. Tegye a kosarba 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 fiiszerezze izlés szerint.

Marllahlisos samosa
Hozzavalok:

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 kozepes 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. Szérja 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 alaku batyukat. Fiijja be a batyukat olajspray-vel. Melegitse l6 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 gamélarak
Hozzévalok:

| 200 g jumbo garnélarak, megmosva és megtisztitva | 50 g olvasztott vaj 1 6sszezlizott 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 rékokat 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 villval. 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 aranybarnéra kb. 12-15 perc alatt.

1<)

Ju faleminderi gé keni pérzgjedhur produktet Delimano!

Delimano sjell njé gamé té gjeré dhe inovtive té enéve me cilési té larté té cilat jané projektuar pér té siguruar ushqim té shéndetshém, té shijshém dhe njé eksperiencé t€ kénagshme (pérgatitia,
gatimi dhe konsumimi i ushgimit), duke inkurajuar pasionin pér gatim dhe argétues pa mané parasysh nivelin e aftésive té gatimit. Gatuaj. Festo. Cdo dité.

Té gjitha produktet e Delimano perceptohen shumé té viefshme, késhtu gé falsifikuesit me té vérteté déshirojné t& 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 té kopjuar, té falsifikuar, t& ngjashém ose distributor té paautorizuar né: brand.protection@studio-modermna.
com pér té na ndihmuar & luftojmé kundér falsifikimeve ilegale

Delimano Air Fryer - Manuali i pérdorimit
Para pérdorimit € pajigjes 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 t& pérputhet me até té rjetit lokal para se té

kyceni pajisjen né mjetin elektrik

Pér t& mbrojtur nga goditja elektrike, mos e zhytni kurrizin, prizat ose pajisien né ujé ose né léngje té

tiera.

jithmong vendosni pérbérésit t& skugeni / gatuar né shportén e gatimit, pér té parandaluar qé ajo

te mos vihet né kontakt me elementét e ngrohjes.

Mos e mbuloni hapjen e ajrit dhe prizén e ajrit derisa pajisja té funksionojé.

Mos e mbushni enen e shportés sé gatimit me vaj, pasi kjo mund té shkaktojé njé rrezik zjarri.

Gjithmoné caktivizoni pajisjen pas perdorimit dhe para ¢do pastrimi ose mirémbaytjeje té perdoruesit.

Gjithmoné sigurohuni g€ pajisja eshté ftohur plotésisht pas pérdorimit para se té kryeni ndonjé

pastrim, mirémbaitje ose ruajtje. _ N

Mos pérdorni asnjé pajisje me kabllo ose prizé té démtuar 0se nése pajisja &shté démtuar né cfarédo

ményre. Nuk ka pjesé té 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. Mo?] 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 nxehtésisé.

11. Mos lejoni g kordoni té rri né buzé té tavolinés apo kundérsulm, ose té prekni sipérfaget e nxehta.

12. Mos vendosni né ose afér njé gazi t& nxehté ose me djegie elektrike, ose né njé furré té nxehté.

13. Mos e pérdomi pajisjen afér gazit 0se materialeve té tjera té ndezshme (si benzeni, holluesja e bojés,
Spérkatésit etj.).

14. Mos e pérdomi pajisjen prané ujit. Ky produkt nuk duhet t& pérdoret né aférsi t& menjéhershme té
ujit, sic jané vaskat me ujé, lavatrice, pishina, etj, ku mund té ndodhé gjasat e zhytjes ose spérkatjes.

*



24,
29.
20.
21.
28.
29.
30.
31
32.

33.
34.
35.

36.
37.

Mos e pérdomi pajisjen me duar té lagura.

. Pérdorimi i bashkengjitjeve ose i aksesoréve é nuk rekomandohet ose shitet nga shpérdarési i

produktit mund té shkaktojé rrezige personale ose té pronés dhe mund té sjellé Iendime.

. Mos ¢ lini pajisjen pa mbikéqyrje kur éshté e ndezur. Gjithmoné caktivizoni pajisjen pas pérdorimit.
. Mos e pérdorni pajisjen pér perdorim tjetér pérvec pérdorimit té pércaktuar ne kéte manual pérdorimi.
. Mos e mbani pajisjen né rrezet e diellit té drejtpérdrejté ose né kushte té larta lagéshtisé.

. Mos pérdomi sende t€ mprehta ose géryese me keté pajisje; pérdomi vetém 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

té 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 té ngjashme né ményré qé té shmanget njé rrezik.

. Pajisja mund té pérdoret nga fémijét e moshés nga 8 viec e lart, si dhe nga personat me aftési té

reduktuara fizike, shqisore ose mendore ose mungesé té pervojés dhe njohurive nése u éshté dnéné
mbikéqyrje ose udhezime lidhur me pérdorimin e pajisjes ne njé vend té sigurt dhe té kuptojné
rreziget e pérfshira. Fémijét nuk duhet té luajné me pajisjen. Pastrimi dhe mirémbaitja e pérdoruesve
nuk duhet t& béhen nga fémijét pérveg nése ata jané mé té \(q'etér se 8 vjec dhe mbikéqyren.
Mbikéayrja e ngushté eshté e nevojshme kur ¢do pajisie 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 njé muri ose kundér aparateve té tjera. Léreni t& 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, pérveg atij té furnizuar me kété pajisje.

Kjo pajisje éshté e pajisur me njé prize me bazé. Ju lutemi sigurohuni gé priza e murit né shtépiné
tuaj t€ jeté miré e tokezuar. - _ . N .
Ghaté fergimit me ajér t€ nxehté, avulli i nxehté Iéshohet pérmes hapjeve t€ daljes sé ajrit. Mbani duart
dhe fytyren né njé distance té 3|ﬁurt nga avulli dhe nga hapjet e daljes s€ ajrit. Gjithashtu, kini kujdes
me avull dhe ajer té nxehté kur higeni tiganin nga pajisja.

Cdoheré higeni pajisjen nése shihni tym té errét qé del nga pajisja. Prisni g& emetimi i tymit té ndalet
para se ta higni tenxheren e shishes sé gatimit nga pajisja. Inspektoni pajisjen térésisht pér ¢do
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 mprehte, éshté réne, éshté démtuar, éshté
[éné jashte ose ka réné né ujé, mos e pérdorni.

Eqrzje pse pajisja éshté kontrolluar, pérdorimi i saj dhe pasojat jané reptésisht pergjegiesi 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& nxeht? & jeté e fikur dhe e shképutur nga fumnizimi kryesor i energjisé.

2. Fshini njésing kryesore té furrés sé ajrit me njé lecké t€ 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 t8 furés sé ajrit né ujé ose
ndonjé [éng tjetér. Asnjéheré mos pérdomi detergjenté ose pastrues t& ashpér ose pastrues pér pastrimin e fryerit té ajrit t& nxehté ose aksesoréve té tij, pasi kjo mund té shkaktojé déme.

4. Vendosni njésiné kryesore t& furrés né njé sipérfae té rrafshét, t& qéndrueshme ndaj nxehtésisé, né njé lartési qé &shté e rehatshme pér pérdoruesit. SHENIM: Kur pérdomi férgusin me
ajér pér heré té paré, mund t& 18shohet njé tym ose eré e lehté. Kjo &shté normale dhe sé shpejti do t& 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 q& nuk ndikojné né shijen e ushgimit.

3) Montimi

1. Vendosni shportén e gatimit jo- ngjitése né tenxhere té 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 té 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 aritur temperaturén e kérkuar, drita treguese e ngrohjes s gjelbér do t& 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 g& t& mos lironi shporten e nxehte. Shkundni shporten butesisht dhe pastaj réshqiteni até pérséri né njésiné 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 pérmbaijtien 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 pajisjen para fillimit té gatimit ose si alternativé té 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 & 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 ushqimin direkt né njé tas ose mbi njé pjaté, pasi vaj i tepért mund t& mblidhet né fund t& gatimit te tenxheres dhe rrjedh mbi pérbérésit. Gjithmoné higni shporten nga
koshi | shportes

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

Sité pérdorni 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
18 sheshté, t& 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 &shté térhequr nga pajisja gjaté gatimit, timer do té vazhdojé t& numérimin perseprapthi deri né kohén kur gatimi ka mbaruar.

Shénim: Nése pajisja duhet t 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 t& 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 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 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 &shté e rekomanduar pér pérdorimin e tepruar t pjatalaréses pasi ajo mund té shkurtojé jetégjatésiné e produkteve ose komponentéve té tij.

Asnjéheré mos pérdomi detergjente t& ashpér ose génryes 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

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.

Ushqimet nuk jane krokante sa

Keni pérdorur njé lloj té ushqimit |
destinuar té jete i pérgatitur né njé skuges
te thellé tradicional.

Pérdorni ushgime furré ose lehtazi beni me furcé 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 té ndryshojné dhe jané t€ 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 Ndiqni 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¢g 10--15 min 200°C
Hap pas hapi udhézues pér té béré té skuqura
Te skuqura shtépie:
ngroh pajisien 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 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 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 té 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 TOKIPUGERISAIH KaHWaNbIKTbI MON eKeHpiriHe
Tayencis, Tamax AaibiHaay NPOLECiHEH (aaspnay anabiiaa asblK-TYNIKTEPAT AaliblHiayaaH, TamaK Aaspnay NPOLECHIH 63iHeH oHe AaiibiH TamaKThl illin-eyaeH) 1933at anachi3. KyH caibiH.
TamaK Aaspnanpi3. J133aT anblHpi3.

Delimano-HbiH 6apAblk eHIMAEPI Cananbl KoHe CypaHbCKa He, Gi3aik eHIMIMI3A WbIHbIHAA Aa Hui KeLipMenen, CaTbin anylubinapra canachl TOMeHzEY, Keningiri KoK eHMAi CaTbin aTafbl. Kewipve
Tayapnap Hemece YaKInerTiri oK AucTpHGbioTopnap Typansl aknapartsl brand.protection@studio-modema.com anexTpOHAb! aApeciHe KongayNapbiHbI3abl CypaiiMbi3, 0Ckl apKbitbl Cisfep Gisaik
HiMiMi3ai KewipMeneyMeH Kypecyimiare kopaemaececiaaep.

Delimano Air Fryer mynbtunewi - Naiipananywbl HycKaynbiFbl
OHiMai naitganaHap angbiHaa 0Chl HYCKaYAbIKTbI MYKUST OKbIN aNlbIHbI3 }aHE OHbI OZiaH pi NavaanaHy yliH cakTan KoibIHpI3.

ECKEPTYNEP

ANeKTp Kypanaapab! nailsananap anabiiaa Kenecinepai Koca OTbIpbIn, HEri3ri CaKTbIK Wapanapbl
CaKTaFaH }oH:

1. KypblnFblHbl Heriri Kyat 6epy KesiHe Kocy aniblHia TeXHUKasbIK AepeKtepi 6ap TakTanlwaaa
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KOPCETINTEH KePHEYiH KepriNiKTi eNiHiH cunatramanapblHa CoNKeC KeNeTiHAIrH TEKCEPIHi3.

ANEKTP TOFbIHbIH, 3aKbIMAAHYbIHAH KOPFaHy YWiH 6ayCbiMibl, AllaHbl HEMECE KypbliFbiHbl CyFa

Hemece 6acka 1a CyMbIKTbIKTapFa CaliMaHbi3.

KyblpbinarbiH/nicipiieTiH MHrPEANEHTTEPAIH KbUIbITKbIL INEMEHTTEPMEH KaHaCyblH 601abipMay

VLUiH, Oniap/abl 9paanbiM nicipyre apHatFaH CeHETKe Cabi OTbIPbIHbI3.

KypbUtFbl )yMbIC iCTEN TypFaH Kesae, aya KIPETiH oHe aya LbiFaTblH CaHbliaynap/bl KannaHpl3.

Micipyre apHanfaH ce6er TocTaraHblH MaUMeH TONTHIPMaHbI3, Ce0ei Oy BPTTIH, WblFYbiHA aKen

COKTBIPYbI MYMKIH.

KypblFbiHbl NanaanaHFachiH, OHbI Ta3anay Hemece oFaH NaianaHylibl TapanbiHaH TEXHUKabIK

KbI3MET KOPCETY a/iblHAa, OHbl ApAabIM KeNifeH COHAIpin OTbIPbIHbI3.

Ta3anay HeMeCe OFaH TEXHUKabIK KbI3MET KOPCETY HEMECE OHbl WHAM KOK afIblHAa, KYPbUTFbIHbIH

TONbIKTAM CyblFaHbIHA KO3 HETKI3IHi3.

3aKpiMaaHFaH GaycbiMbl HEMECE LWTENCENbAiK alliachl 6ap KypbUFbiHbl HEMECE KYPbFbiAa

aKaynblkTap HeMece KaHa a 6ip 3aKkbiMaaHynap aHblKTanFaH COH, OHbl NaiaanaH6aHbi3. lwiHae

NaifanaHyliibl KbI3MET KBPCETe anaTbiH GeNILIEKTED KOK. KYpblFbiHbl TEKCEPY, KOHAEY HEMECE OHbI

PETTEY Typanbl aKNaparTbl ay YLLiH, OHbl laKblH epAe OpHanackaH aBTopaaHAbIPbUIFaH CEPBHUCTIK

KbISMETKE SKeNIHI3 HEMECE KIWEHTTEPre KbI3MET KOPCETY HOMIpi 60MbIHLIA KOHbIPAY LWaNbIHbI3.

KypbutrbiHbl 1anaa Nananatyra 6onManbl. byn KypbutFsl i illiHae, abblk api KypraK iep/e faHa

nananaHyra apHasFaH.

[aitnananbac OypbiH OyibIMAbI KATTbl, TEriC, TYPAKTLI, KYPFaK api iKblyra Te3iMAI Kepre KOMbIHbI3.

gabeIMHbIH, \CTENAIH WeTiHEH canbbipan TypMaybiHa HEMECE bICTbIK GETTEpre aHacnayblHa Ko
ePMeHi3.

Kypanabl bICTbIK ra3 HeMece JMEKTP MAUTaHbIH KaHbiHa HEMECe OHbIH, \CTIHE, COHbIMEH Katap,

KbI3AbIPbUTFAH TYMILAMELKE KONMaHbI3.

KypblnFbiHbI ra3abiH, HEMECe 6acka fia OHaw TyTaHaTbiH MaTepranaapablH (Mbicasbl, 6eH301, 605y

CYMBITKBILLIbI, CNPEN aHe T.0.) KacbiHaa naiganaHbaHpl3.

By KypbUFbIHBIH, Cy/IbIH KACbiHAA NaiaanaHbaHpl3. byn OyibiMibl Cyra OaTbipy HEMECE Cy Wallblpay

bIKTUMa/IAbIFLI OPbIH a/ybl MyMKIH BaHHa G6/IMEC, WyHFbIWanap, 6acceiH xaHe T.0. Cy Ke3aepi

CUAIKTHI aKbIH epZe naraanaHbaraH 1eH. KypbitrbiIMEH Cy KONMEH YMbIC icTeyre 6onMaiabl.

OHIM AMCTPUOBIOTOPLI TapanblHaH YCbIHbIIMaFaH HEMECE CaTbltFaH Kepek-apaKTap/bl Hemece

aKccecyapnapAbl naiianaHy HeKe apaxaTtapra HeMece MYJTIKTIH 3aKbIMAAHYbIHA SKEN COKTbIPYbI

MYMKIH.

KypbltFbiHbI iCKE KOChITFaH Kyiae Kapaychi3 kanapipyra 60Maripl. KypbutrbiHbl NaidanaHraH CoH,

OHbl dP/aibIM XeNieH arbIPaThiN OTbIPY KEPEK.

KypbUtFbiHbI GOMKan bl MaKcaTbiHaH 6acka Makcartapa nariganaHyra 60amanapl.

%ﬂypbmfbmu TiKenen KyH Ke3iHiH acTblHAa HEMECe XOFapbl bUFaNIbUIbIK KaFaibiHAa CaKTayFa
0/IManbl.

Ocbl KypblnFbIMEH BTKIp Hemece abpasvBTi 3aTTapabl nanganaHbaHpl3; KyMikke Kapcol OetTi

3aKbIMamay VLWiH Xblnyra Te3IMAI MIACTUKTEH HEMECE arallTaH KacasFaH KypeKwenepai faHa

nanaanaHblHpi3.

|WwiHze bICTbIK Mait HEMECE bICTbIK CYMbIKTBIKTAP 0@ KYPbUIFbIHBI KbUTKbITKAH Ke3fe eTe caK 6ony

Kepex.

Ocbl KypbUtFbIMEH #abblk Kanbinta faa ymbic icreyre 6onaabl. CAKTBIK, LAPANTAPBI: dnexTp

TOKMEH 3aKbIMAaHYbl 60bIPMAY YLlliH, OHbI Ta3anay anfibiHia KeNiAeH amblpaTbin KOMbIHbI3.

Erep Kyat Gepy GayChiMbl 3aKbIMZAHCA, KayinTi arganapbl 60bIpMay YWiH, OHbl OHAIPYLLI, OHbIH

CEPBWCTIK KbI3METTEPAI KOPCETETIH areHTi HeMece YKeac OINiKTiAIr 6ap MamaH aybiCTbipybl THIC.

Kypanabl erep onap 6akblnaHca HeMECe KypbUtFbIHbI Kayinei3 naiaanaHyra KatbiCTbl HYCKayblKMeH

TaHbICCA aHe TOHETIH KayinTepai TYCIHCE faHa, 8 Kacka ToNFaH oHe 0faH ackaH b6ananapfblH,

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, Kypanpl Ta3aail anabl KoHe OFaH KyTim
KepceTe anagpl

24, Kes KenreH Kypoutebl 6ananap TapanbiHaH naifanaHbliiFaH Kesae Hemece onapfblH KachliHaa
naifanaHbliFaH Xaraanaa, epexLuie Kafaranay iyprisy Tanan etinegi.

25. KypbliFbl yMbIC iCTEN TypraHaa, KOMKETIMAI OeTTIH Temneparypachl oFapbl 601yl MyMKH.

26. Erep xeninik cbiMaa KaHai fa 6ip akaynblk 0arkanca HeMece 0Chl KypbUFbl Kifipic Hacan XyMbic
icTece, He 60Maca TONbIKTaM KYMbICbIH TOKTATCa, OHbl NanaanaHoaHpbI3.

27. byn KypbutrbiHbIH 60C Kyiae (anFalll peT nanaanaHy/bl KocnaraHaa) KyMbIC iCTENyiHe on bepinmey
kepeK. Cebebi Oy KypbUFbIHbIH 3aKbIMAANYbIHA oHE/HEMECE NaifanaHyLbHbIH apaKat anybiHa
9KEN COKTHIPYbI MyMKIH.

28. KypbinFbiHbl aCKayblK HEMECE Nepae CUAKTHI iaHFblll MaTepruaniapadH, YCTiHe HEMECE KachiHa
KOtora 6onManizpl.

29. KypbinFbiHbl KAObIpFaHbIH, anjibiHa HeMece 6acka Aa KypbiiFblnap/blH anjblHa Kotora 60nMaiabl.
KypbUtFbIHbIH apTbIHAH oHE OyMip aKTapbiHaH, keM Aerexae, 30 CM 60C KEHICTIK NEH OHbIH YCTIHEH
30 cM-Z1e/ 60C KEHICTIK KanablpbiHbI3.

30. byribimabl 63 6eTiHi36eH 83repTyre HEMECE KOHIEYre ThipbICNaHbi3, KE3 KENreH KeHAeYaiH THiCTi
OINiKTIAiri 6ap MamaH TapanblHaH FaHa XyPri3iNETiHIHE KO3 KETKI3IHi3.

31. Byn KypbinFbl XMbIHTHIKKA KIDETIH KepeK-iKapaKkTtapaaH 6acka, ChipTKbl TailMep Hemece Oenek
KalllbIKTbIKTaH OacKapy KyienepiMeH 6ackapbimaybl Tic.

32. byn KypbUTFbl epre TyMbiKTanFaH 6aycbiMMeH xababiKTanraH. Kabblpragarbl PO3ETKaHbI3AbIH Kepre
[YPbIC TyAbIKTaNFaHbIHA KO3 KETKI3IHI3.

33. blcTblK aya arbiHbIHAA Kyblpy Ke3iHAe, biCTbK 6y aya LWbIFaTbiH CaHbiaynap apKbibl WhiFafb.
KonnapbiHpi3 6eH OeTiHi3ai 6y MeH aya LbiFaTbiH CaHbUaynapaaH Kayincis apakallblKTbIKTa YCTaHbI3.
CoHpjan-aK, TabaHbl KYPbUTFbIIAH LWbIFAPY Ke3iHAE bICTbIK Oy MeH ayajaH caK 60Ny Kepex.

34. KypblnFbifaH Kapa TyTIH LWbiFa 6actaca, OHbl AEPEY KeNifeH amblpatbin KOMbIHbI3. [Ticipyre apHanFaH
Ce0eT TOCTaraHbIH KypbUFbiAaH LibiFapMac OYPbIH, TYTIHHIK WhiFYbl TOKTaFaHILA, KYTE TYPbIHbI3.
bynaH KeiH nanpanaHy anpiHaa, KYPbUIFbIHBIH KE3 KenreH 00mxanipl 3akbiMaaHynapbiH 60ybIH
[YPbICTAN TEKCEPIM LbIFbIHbI3.

35. KypbUtFbl 63 TEPMUSIbIK TYPAKTBUTbIFbIHA METHEHLLIE, NaiAaNaHa OacTaraH KEe ancis ici cesinyi
MYMKIH.

36. Erep KypblFbl TMICTI Typae YMBIC iCTEMeCe (KaTTbl COFbICA, Kynaca, 3aKpMAaHca, Aanaia
Ka/iabpbuica HeMece Cyra 6atbipblica), OHbl NaraanaHbaHb3.

37. KypblFblHbIH TEKCEPYAEH BTKEHAIrHe KapamacTaH, OHbl NaianaHy xaHe 0CblHAan nanganaHyabix
Canaapbl TeK NaiaanaHyLbiHbIH ¥ayanKepLuiniriHe atagpl.

1) benwexrepi
Delimano Air Frye MynbmneLi TemeHaeri dyHKuuAnapsl 6ap Keneciaer 6enLexTepaeH Typazbl:

1-cyper (kapaHbi3: CYPETTEP, 1-cyper)

1. Micipyre apHanfaH ce6eT 5. MNicipyre apHanfaH ce6eT TocTaFaHbl 9. Temnepartypa peTTeyiliHiH, TyTKacbl
2. [nacTvKTeH xacanfaH Kaknak 6. Aya KipeTiH caHbinay 10. Taiimep/KyaT TyTKaChl

3. CeberTi 60ocaty 6atbipmachl 7. Kyat 6epy MHanKatopbl 11. Aya WweiFaTblH caHbinay

4. Cebert TyTKachl 8. KbinbiTy MHAMKATOPLI 12. Kyar 6epy 6aycbiMbl

2) Anfaw per naiigananap angiiga

Bapnbik KanTay MaTepHanbii, Ke3 KenreH anchbipManapibl Hemece GrpKanapibl (MacnoprTbik TakTaiiluagaH 6acka) KypbuTFbigaH anbin TacTaHpi3.

1. blcTblK aya arbiHbIHAA KybpaTblH KYPbUFbIHBIK COHIIDITEHIH HoHE HEri3ri KyaT KO3IHEH aiblpaTbUtFaHbIH TEKCEPIHI3.

2. blcTblk aya arbiHbIHAA KybIPaTblH KYPBUFbIHBIK HEri3ri GMOTbIH KYMCAK biFaslbl MaTaMeH CypTin, aKChu1an KenTipiia.

3. HKyilikKe Kapcbl KanTaMaMeH KantanraH nicipyre apHanFaH ceGeTTi ibilbl, CabblH KOCbUTFaH CyMEH Tasanan, OHbl HybIn-Waibin, aKchinan Kentipinia. Eckeptne: blcTblK aya aFbiHbiHAa
KybIpaTblH KYPbUTFbIHbIK, HEriri 670rbIH CyFa HeMece Karzaii fa 6ip CyilbIKTbIKKa GaTbipManbi3. blCTbIK aya arbiHbIHLA KybiPaTbiH KYPbUFbIHBI HEMECE OHbIH KepeK-iapaKTapbiH arpeccuBri
Hemece abpa3viBTi Ta3anay KypbinFblTapbIMeH HeMece MeTaiaH iacaniFaH bICKbILTbI NaitaanaHGaHbi3, ce6e6i 6y OHbIH 3aKbIMZaHybIHA SKEN COKTLIYbI MYMKIH.

4. blcTblK aya arblHbIHAA KybIPaTbIH KYPbUFbIHBIK HEriari G710rbIH TypaKTbl api Hbinyra Te3iMEI HEpre aHe NalaanaHylbira biHFaitnbl GonatbiH GuikTikTe KoibiHbI3. ECKEPTIIE: blcTbik aya
aFbIHbIHA KybIPaTbIH KYPbUTFbIHGI aNFaLL PET NaiiianaxFraH Kespe, ancia TyTiH HeMece Uic cesinyi MyMKiH. byn KanbimTbl afaait api on KeitiH KeTeTiH Gonagbl. blCTblK aya aFbiHbiHAa KyblpaTbiH
KYPbUTFbIHbI NaiifananFaH Ke3pe, ETKINIKTI enaeTyi KamTamachI3 eTy Kepek. Aftrall peT nai{ianatap anablHaa biCTblK aya arbiHbIHLA KybiPaTbiH KYPbINFbIHbI WamameH 10 MUHyTTali Taram

canmait, 60c KyiiHge icke Kocyra KeHec 6epineai; 6y 6acTankbina OpbiH anaTbiH TYTIHHIH HEMECE WICTIH TaraMHbIK JoMiHe acepiH 60nabipMayFa KOMeKTeceTiH 6onagbl.



3) Kypactbipy

1. Kyilikke Kapchl KanTamaMeH Kantasran nicipyre apHanraH cebeTi nicipyre apHanFaH Ce6eTTiH TocTaraHbIHa GekiTinreHLe canbiipi3. MaliaanaHy Kesikae GatbipMaHbIK 6ackinbin KanybiH
607bIpMay YLUiH, NACTUKTEH HacanFaH KaKnaKTbiK 60caTy GaTbipMaChiH abaTbiHbIHa KB3 HETKI3IHI3.

2. Ticipyre apHanaH cebeTTi ToCTaraHbIH #aby LLiH OHbI bICTbIK aya aFblHbIHAA KybIPaTbIH KYPbUTFbIHBIK HEri3ri 6A0rbiHa KbUTKbITbIHbI3. ECKepTne: biCTbIK aya arbiHbiHA@ KybIpaTblH KYpbUtFb!
aNfbIH ana KypacTbipbinFaH Kyige werkisineai. Micipyre apHanaH ce6eTTiH TocTaraHbl NaiganaHy anabiHaa aKchinan abbinybl THiC, Kepi Karaliaa, On KyMbIC icTemeiTiH 6onagbl.

4) Naitpanay

bICTbIK aya aFbIHbIHAG KybIDATbIH KYPbINFbIHbI NAI{1ANAHY TAPTiON:

®  blcTblK aya aFbiHbIHAA KybIPTbIH KYPBITFLIHbI HEr3ri KyaT KeaiHe KOChIHbI3.

o TaiiMepabiH 6ackapy }oHe TemnepaTypaHblH 6ackapy WKaNACHIHbIH KEMETIMEH bICTbIK aya aFbiHbIHAA KybIDATbIH KYPbIFbIHbI LaMaMeH 5 MUHYTTail anibH ana bubiy Kepex. CaproiT TycTi
KyaT MHAUKATOPbI MEH JaCbiN TYCTI JbUNbITY MHAMKATOPbI aHFaHLa, bICTbIK aya aFbIHbIHAA KybIPaTbIH KYPBITFbIHbIH HbUBTbUTbIN aTKAHbIFbIH KBPCETETIH G0naabl. KaweTri TemMneparypara
JKETHEH KE3L€, aChU TYCTI KbUIbITY MHAUKATOPbI ABTOMATTbI TYPAE COHETIH 60nazbl.

®  AniblH ana KbUbiTy asKTanFaH COH, nicipy ToCTaraHbiH TyTKaHbIH, KOMEriMeH TapTy apKbUTbl OHbl @ya aFblHbIHAA KybIDATbIH KyPbUTFbIAaH LiblFapbikbi3. Ticipy ToCTaFaHbIH Teric, TypaKTbl api
JKbInyFa TE3IMA] epre KOMblHbI3.

®  WHrpevenTTepAai KyiliKKe KapChl KanTaMameH Kantanrar nicipyre apHanFaH CeGETTKe Canbin, Nicipyre apHanFaH Ce6eTTiK ToCTaraHblH Haby YILIH OHbI bICTbIK aya aFbiHbIHAA KybipaTbIH
KYpblAFbIHBIK Heriari 6norbiHa ibUnkbITbIHbI3, Eckeprne: Micipyre apHanra Ce6eTTiH TocTaraHbIH MaliMeH HeMece Gacka Aa CyAbIKTbIKNEH TonTbIpMaHbi3. Mlicipyre apHanFaH ceberri
MAKCUMAJIZIb! Genriciten acsin TonTbipyra 6onmariabl. Mlicipyre apHanrax Ce6eTTiK TocTaraHbiH iluiHae nicipyre apHanraH cebeti 60nMaraHaa, OHbl naiiianaxyra 6onmaiiapl. Micipyre
apHanFaH CeBeTTi ToCTaraHbIH NaiiganaHy Kesikae KaHe OHbl Naiaananbin 60FackIH ycTayra 60nMaiiabl, cebe6i on ete bicTblk 6onaabl. OHbl TYTKAChIHAH FaHa YCTay KepeK.

®  blCTblK aya aFbiHbIHAA KybIPATbIH KYPUFbIHbIH KAKETTI HbINbITY GanTaybiH OPHaTY VILIH TeMneparypa pereyilliHii TyTKaChIH NaiaanaHbiHbi3.

®  VHrpeavenTTepre Tanan eTinetiH nicipy yaKbibiH Genrinen, CAIMKEC YabITTbl OPHATY YLLiH TaiiMep/KyaT TYTKACIH NaiaanaHbiHbi3; GaTbipMaHbl 60CATKACHIH, TaliMep CaHaKTbl GacTaiTbiH
60nazbl.

o Tlicipy Kesitae Kelbip MHrpeavenTTep iluiHapa WaliKayabl Tanan eTyi MyMKiH. CE6ETTiH TYTKACBIH bICTbIK aya aFbIHbIHAA KybIPaTblH KYPbUIFbILAH TapTbiN WbiFapy apKbUTbI NiCIpyre apHaFaH
Ce6ETTiH TocTaraHblH WhiFaPbIHbI3. KyilikKe Kapchl KanTaMameH KanTasFaH nicipyre apHanraH biCTblk CE6ETTI GocaTbAMaybIH KaMTaMachI3 €TiN, MNACTUKTEH KacarFaH KaKnakTbiy Gocaty
6aTbipMachlH Jaybin aTKaHbIHa K63 WeETKI3ii3, Mlicipyre apHanFaH cebeTTiH TocTaraHbIH aKbIPbIH Waiikan, nicipyre apHanFaH CebeTTiH TocTaraHbiH Kaly YIiH OHbI bICTbIK aya aFbiHblHAa
KybIP&TbIH KYPbITFbIHbIK HEri3ri G10rbIHa KaiiTa bUKbITBIN, NICIpyA aNFacTblpbiHbi3.

o Tlicipy asKranbin, anfjblH ana OpHTbIFAH yaKbIT 6TiN KETKEH COH, TaiiMep «wbipbinfaraky AbIGLIC WhiFapatbii 6onaabl. Micipyre apHanFaH ceGerTin TocTaraHbiH abaitnan alwbin,
WHTPEAEHTTEPAIH AaiiblHAbIFLIH TEKCEPIH3. Erep MHrpeaueHTTep nicnece, nicipyre apHanFaH ceGeTTiH TOCTaFaHbIH Haybin, COMKEC YaKbITTbl OPHaTY YWIH TailMep/KyaT TYTKachiH
naiganaHbiipia. Erep TaraM nicce, Kyiikke KApChl KANTaMaMeH KanTanFaH nicipyre apHanFaH ce6eTTi nicipyre apHanraH ceGeTTiH TocTaraHbiHaH WblFapbin, ilWiHAericiH Tabakka Hemece
TOpENKere Canbltpi3. Taram YAKEH HEMECe yMcaK 60ACa, bl1yraTe3iMAi exi KbICKALLTbI (HWbIHTTbIKA KIDMEAT) NaiaanaHbIHpI3.

ECKEPTE: Tama nicipy anablHaa, biCTblK aya afbiHbIHLa KybIPaTbIH KyPbUiFbIHbI PAAbIM anbIH ana ibU1biTy HEMeCe MiCipy yaKbiTbiHa WamameH 3-5 MUHYT KOChIMLLG KOCbIN OTbIPY KEPEK.
Erep naiinanaty Kesikae nicipy yaKbiTblH Hemece Temnepatypa Ganraynapbii e3repry Tanan eTineTiH 601ca, TaiiMepai Hemece Temnepatypa PeTTeyilliHiH TYTKAChIH KaeTTiniriHe Kapait
Naigananbin, aya arbiHbiHIA KyYbIPATbIH KypbUFLl GanTaynapzbl aBTOMaTTbI TypAe PeTTeifTiH Gonaabl. MaiiaanaHy Ke3iHae Kacbin TYCTi HbINbITy MHAMKATOPbI TaHZaNFaH TeMnepaTypaHxbl caxTan
JKaTKbIHAbIFbIH KBPCETY YLUIH Mep3iMAi TYAE iCKe KOCbINbIN, COHETIH Gonaabl.

Ha3sap aypapbinpI3: TamakTbl Tabakka Hemece Tapenkere GipaeH aKTapMaHbi3, ce6edi nicipyre apHasFa Ce6eTTiH TocTaraH Ty6iHAE apTblk Mali UHaNbIN, MHTPEAMEHTTEPre aFybl MYMKIH.
KyilikKe Kapcbl KanTamaMeH KanTanFaH nicipyre apHasFa Ce6eTTi nicipyre apHanFaH Ce6eTTiK TocTaraHbHaH apaalibiM WbiFapbin OTbIPY KEPEK.

CaKTbIK wapanap: Taiimep/KyaT TyTkacsl «O» KannbiHga Typca Aa, ai Ae HOMUHaNb! KepHey 60nazbl. Aya arbHbIHAA KybIpaTbIH KYPbUFbIHbI TONbIK COHAIDY YLLiH, OHbI HEri3ri KyaT Ke3iHeH
M bIPATbIHbI3.

Kyitike Kapchl KanTamameH KanTanraH nicipyre apHanFatx ce6erri naiijanaxy Toprioi:

[Nalinanayra bitFaitnbl 6ony VWWiH, KyWiKKE KapCbl KANTaMaMeH KanTanFaH nicipyre apHanFaH ce6eT anbiHGanbl 6obIN Tabbinadbl.

o Kyilikke Kapcbl KanTamaMeH KantanFaH nicipyre apHanFax ceGerTi nicipyre apHanFaH ceBeTTiH ToCTaraHbIHaH WbiFapy YWiH, Ce6eTTi 6ocaty GaTbipMachlH ally YWiH Ce6eTTiH TyTKACbIHAaFbI
TIACTVKTEH acasiFaH 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: Micipyre apHanFaH CEETTIH ToCTaFaHbl Con KeTepinreH Kanbina Gonca, ce6eTTi 6ocary GaTbipMachIH ellyakbitTa 6acnarbia. Ceeti Gy apaKar anyra aken COKTbIDYbI MyMKIH;

nicipyre apHanFaH Ce6TTiH ToCTaraHbl TEriC api TYPaKTbl epre KoMbliFaHAa FaHa OHbl 6acyra Gonagbl.

ABTOMATTHI COHY:

blcTblk aya aFblHbIHA@ KybIPaTblH KYpbITFbl ABTOMATTbI COHY GYHKUMACHIMEH apaKTanaH. On Keneci wargaitnapaa icke Kochinybl MyMKIH:

1. OpHaTbinFaH nicipy yaKbiTbl 6Tin KeTce; TaiiMep «Wbipbinaaraky AbIObIC WbIFAPbIN, aBTOMATTbI COHY ICKE KOCHUbIN, bICTbIK aya aFbHbIHAA KYbIPATbIH KYPbUTFbIHBI COHAIPETIH 60nabl.

2. Erep nicipyre apHanraH CeBeTTiH ToCTaraHbl TamMak nicipy Ke3iHe bICTbIK aya arbiHbHAa KybIpaTblH KYPbUFBIAAH LWbiFapbUIca, NiCipy YaKbiTbl asKTanFaHLLa, TaliMep CaHaKTbl KasFacTbipaTbiH
6onagbl.

Eckepmne: Erep bICTbIK aya aFblHbIHAA KybIPaTbIH KypbUtFbIHBI OPHATBUTFAH MICIPY YaKbITbl afKTanFakFa AeviH CoHaipy KameT 6onca, TaliMep,/Kyar TYTKACLIH COHAIPIN, OHbI HEriari KyaT KeiHeH

AHbIPATbIHbI.

MNalinanaHy anabiiaa KyiikKe KapCbl KanTaMaMeH KanTasraH nicipyre apHara Ce0eTTiH KaKcbl GexiTinreHin Tekcepikia. Kepi waraaiiia, bCTblK aya afblHbIHAA KybIPATbIH KYPbITFbI HYMbIC

icTemertTiH Gonappl.

Eckepme: Micipyre apHanFax Ce6eTTiH ToCTaraHbIH TYTKACbIHAH FaHa YCTay Kepex. KyViikke KapChl KantamaMeH KananFaH nicipyre apHanFaH CEGETTI KbUTKbLITKAH Ke3fe caK 60nblHbI3, cebedi byn
WaFfiaiina 6y WbiFybl MyMKiH.

KENECIHI JACAYFA ThIMbIM CANbIHAIbI: lwikae nicipyre apHaniFaH Ce6eTTiH TocTaraHbl GeKiTinreH KyVikke Kapcsl KanTamameH KanTanFaH nicipyre apHanFax ce6eTTi ayaapMaHpi3, ce6edi nicipyre
apHasFaH Ce0eT ToCTaraHbIHbIH TY6iHAEr apTblK Mait aFybl MyMKIH.

blcTbIk aya aFblHbIHAA KybIPaTbiH KYPbITFbIHBI HEMECE OHbIH aya KIDETiH HEMECe aya WbiFaTbiH CaHbltaynapbiH annaHxyi3, ce6e6i 6y aya arbiHbIH Gy3bin, KybIpy HATUKENEPiHE aCep eTyi MyMKIH.
Mlicipyre apHanFaH ceBeTTiH TocTaraHbIH MaiiMeH Hemece 6acka a CyVbIKTBIKNEH TOATbIPMaHbI3. MHrpeaneHTTepai Waiikay Kesikae ceetTi 60cary GatbipmackiH Gacnaxpi3.

Micipyre apHanFaH ceBeTTiH TocTaraHbIH NaiaanaHy Kesinie Hemece naliaanaxbin 6oracslH GipaeH Kosrayra Gonmaliabl. Ce6ebi on eTe bICTbIK G0Naabl, OHbI TYTKACHIHAH FaHa YCTay Kepek.

5) Tasanay

Ta3anay HeMeCe 0FaH TEXHMKabIK KbI3MET KOPCETY aniblHAa, bICTbIK aya aFbiHbIHAA KybIPaTblH KYPbUTFbIHbI COHAIPIN, OHbI HEri3ri KyaT Ke3iHEH aibIpaTbin, TONbIKTAI CybliFaHLLA KYTE TYPbIHbI3.

1. blcTblK aya arbIHbIHAA KybIPATbIH KYPBUTFbIHBIK HEri3ri 6A0bIH KYMCaK biFanzbl MataMeH CypTin, Kakcbinan KenmipiKia. blCTblK aya arbiHbHAA KybIPaTbiH KyPbUTFbIHBIH HEri3ri G10rbIH Cyra
Hemece KaHpai Aa 6ip CyVbIKTbIKKa GaTbipMaHbI3.

2. Tlicipyre apHanraH ce6eTTi HaHe nicipyre apHazFaH CE6ETTH ToCTaraHbIH Kbltbl, CAGbIH KOCbUFaH CyMEH Tasanan, OHbl Kybin-Waibin, aKcbinan KenTipikia. Ochl exi GeNteKTi bIAbIC KyFbil
MalUMHaHbIK KeMeriMeH e Tasanayra 6onagbl. Eckeptne: Kepex-iapaKTapbiH bibiC yFbil MaLMHaAa Kyy Kayincia 6onca Aa, MalunHaaa Ken per Kyyra kexec Oepinmeliai, cebedi Oyitbiaap
MeH 0nap/blH KOMMOHEHTTEPIHIH KbI3MET €Ty MEP3iMiH KbICKAPTYbI MYMKIH.

blCTbIK aya aFblHbIHAA KybIPaTbIH KYPbUFbIHBI HEMECE OHbIH KEPEK-HapaKTapbiH arpeccuBTi Hemece abpasviBTi Tasanay KYpbUTFLITAPLIMER HEMECE METaNAaH WaCaFaH biCKbILLTbI NaifanaHbanbI3,

cebedi 6y OHbIH 3aKbIMAAHYbIHA SKEN COKTBIDYbI MYMKIH.

Eckeprne: blCTblk aya afblHbIHAA KybIpaTbIH KYPbIFLIHbI 9PKE3 Nal{ianarFaH CoH Ta3anan oTbipy Kepex.

CAKTAY: blcTblK aya arblHbIHAA KybIPATbIH KYPbIFbIHbI CANKbIH SPi KYPFaK HepAe CaKTay aniblHia, OHbIK CybiN, Ta3aNaHFaHbIH HaHe KENTIpINreHiH TeKCepiKi3. bICTbIK aya arbHbIHAA KyblpaTbH

KYPbUTFbIHbI GaYChIMMEH KbIChIN OpaMaHbI3: OHbl 3aKbIMZaMay YLUiH, OHbl aGaitnan opaHbi3.




6) AKaynbIKTappab! #OH
Macene

blcTbiK aya aFbIHbIHAA KybIPaTbiH
KYPbUIFbI JYMbIC iCTEN TYPFaH 3OK,.

Bonxanabl ce6eoi
KypbinFbl }enire KoCbIMaFaH.

Wewimi
Kyat 6aycbiMbIH epneHaipinren po3erkara canbiHbl3.

Taiimep/ KyaT TyTKacbl OPHaTbIIFaH HOK.

KypbinfbiHbl icKe Kocy ywWiH, TaliMep/KyaT TYTKacblH
Tanan eTinetiH AaiibiHAay yaKbITbIHA OYPbIHbI3.

blcTbiK aya aFbIHbIHAA KybIPaTbiH
KYPbINFbIAAFbl MHTPeAneHTTep
NiCKEH oK.

Ce6eTTeri MHTPeANEHTTEP CaHbl TbiM Ken.

Ce6eTHe MHIPeAUEHTTEPAIH, KilUKeHTali nopuusanapbiH
canbinpi3. KilukeHTaii nopumanapsl 6ipkenki etin
KybIpblnagbl.

OpHatbinFaH TeMmnepatypa TbiM TOMEH.

paTypa peTTeyilliHiH, TYTKacbIH Tanan etinerin
T paTtypa 6anTtaybiHa GYpbiHbi3.

[aiibiHAay YaKbITbl TbIM KbICKA.

Taiimep/Kyat TYyTKacblH Tanan eTinetin AanbiHaay
YaKbITbIHA OYPbIHbI3.

WHrpepueHTTep bICTLIK aya
aFblHbIHAA KybIPaTbiH KYPbUIFbIAA
GipKenKi eTin KybIpbIIFaH }OK.

[aiibiHaay Ke3iHfe UHIpegueHTTep Keiibip
Typnepi iwiHapa waiKayabl Tanan etegi.

bip-GipiHiH ycTinge Hemece ailKaca WaTKaH
WHrpeaueHTTepAi (Mbicanbl, Gpu) paibiHaay KesiHge
iwinapa waiikayabl Tanan eregi.

®puai bICTbIK aya aFbiHbIHAA
KybIpaTbiH KYPbUIFbIAAH WbIFapFaH
Ke3fie, onap KbiTbipiaK 6oamaiifbl.

JlacTypni Kybipma bibicTa AalbIHAANATbIH
TicKe6acap TypiH TaHAaAbIHbI3.

Mewre paiibiHganaTbii Ticke6acapnappbl
naiifanaHbiHbi3 HEMece TaFram KbiTbIpnaK 60y yiwiH
KiluKeHe MaW KOCbIHbI3.

TocTaraHfbl KypbinFbiFa AypbIC
MbUDKbITA anMaiiMblH.

Micipyre apHanfaH ce6etreri
WHIpeAMeHTTep CaHbl TbiM Kon.

Nicipyre apHanfan ce6erti MAKCUMAAbI 6enricinen
acbin TONTLIPMaHbI3.

Micipyre apHanfaH ce6ert nicipyre
apHanfaH ce0eTTiH, TocTaFaHbIHa AYpbIC
ca/blHOaFaH.

Llepty AbIGbICHI €CTiNreHwWwe, nicipyre apHanfan
ce0eTTi nicipyre apHanfaH ce6eTTiH, TOCTaFaHbIHA
TeMeH Kapaii 6acbiHbl3.

KypbinFblgaH aK TYCTITYTiH WbiFagbl.

Maiinbl MHrpegueHTTepAi AaiibiHaan
HKaTbIPCbI3.

Maiinbl MHrpegueHTTepAi bICTbIK aya aFbiHbIHAA
KybIpaTbiH KYPbINFbIAA KybIpFaH Ke3pe, nicipyre
apHanfaH ce6eTTiH, TocTaFaHbIHa TbIM Ken Maii
menwepi aragbl. MaiifgaH aK TYTiH WbIFbIN, TOCTaFaH
Kopimri waraaiira KaparaHa, KaTTbl Kbi3biN KeTyi
MYMKiH. By KypbinFbiFa HeMece OHbIH, HaTHKeCiHe
acep erneyi THic.

AnabiHFbl NaliganaHyaaH nicipyre
apHanfaH ce6eTTiH, TocTaraHbIHAA aNi fe
Maii KanabiFbl Kangbl.

AK TYTiH nicipyre apHanraH ce6eTTiH, TocTaraHbIHAA
KbI3FaH MaiiiaH naifa 6onaabl. OpKe3 naiiaanaHraH
COH, micipyre apHanraH ceGeTTiH, ToCTaFaHbIH
Ta3aNaHFaHbIHA KO3 METKI3iHi3.

7) Taram paiibinpay xakHe Taram peuentrepi

TeMenze biCTblk aya arbiHbIHAA 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 epeKwueneHyi MyMKiH oHe onap aHblKTama peTiHge faHa

GepinreH.

HKapron net yuncrep

Taram Menwepi LlamameH anbivFaH | Temnepatypacbl | Kocbimwwa aknapat
nicipy yaKpiTbl
Hyka myspatbinFad [ 300-7001 |18 -21 MuH. 200 °C «MANJANAHY> Genirinaeri HyCKaynblkka Calikec uuncrepai
bpu WaNKaHbI3.
KanbiH my3gatbinFad | 300- 7001 |21 -25 MuH. 200 °C «[TAVIIANIAHY» GeniriHaeri HyCKayNbiKKa CoiKec unncTepai
pu waitKaupl3.
Yipe pavibiHpansad | 300 - 800 r 18 - 25 MuH. 200 °C «®pu Kacayra apHanFaH TONbIK HYCKayNbliK» 66MiriHAEeri TobIK,
bpu HYCKayNbIKTapzbl OPbIHAAHbI3.
Yiine pavbipanrad [ 300-800r |18 - 25 MuH. 180 °C OnapZbl Xybin, COAaH KeliH KenTipiHi3. % ac KacblK acnasfblK
KyblpbUIFaH Kapton TOHMaWnabl HemMece Malfbl Kocbin Hemece GypKin, onapapl nicipyre
apHanFaH cebetke canbin, «TAMJANAHY» GeniriHaeri HycKaybiKKa
COMKEC WaWKaHbl3.
ET waHe kyc eti
Taram Menwepi LlamameH anblHFaH nicipy yaKbiTbl Temnepartypacsl | Kocbimwa aknapar
Creiik 100-500r |Well done (TonblK KyblpbinFaH): 15 muH. | 180 °C Hannbl AaiblHAay yaKbIThl iWiHAE KapTbiiai
Medium (optawa KyblpbinFaH): 12 MuH. 6YpPbIHbI3.
Rare (wwKi KyblpblaFaH): 10 MUH.
[ambyprep 100-500r |18-20 MuH. 180 °C Hannbl fanblHAaY YaKbITbl iWiHAE KapTbinai
6YPbIHbI3.




¥aHwbinraH wowka eti [ 100-500r1 |18 -20 MuH. 180 °C Hannbl AaiblHAay YaKbiThl iWiHAE KapTbiiai
6YPbIHbI3.

TaybIKTbIH ToC 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 Temnepartypacbl

MyspaatbiiFaH Tayblk Harretcrepi 100 - 500 r 10-15 MHH. 200 °C

Opama 100-400r 6- 10 MuH. 200 °C

dapL canblHFaH KEKeHiC 100-400r 10-15 MUH. 160 °C
HaH Tarampapb! aHe ToKawrap

Taram Menwepi LLlamameH anblHFaH nicipy yaKpiTbl Temnepartypacel

baniw 400 8- 15 MuH. 160 °C

Kyimak 300r 10-15 MUH. 200 °C

Opu acayra apHanFan TONbIK HYCKAYMbIK

Yitge faibliganan ¢ppu:

1. blcTblK aya arbiHbIHAA KybipaTbiH KypbUtFbiHbl 200 °C-re AeiiH anabiH ana KbiMbITbiHbI3.

2. Kapronbl wamameH 1 x 1 cM-geit etin TypaHpia.

3. TypasraH KapToMTbI Cy KyibltraH TabakKa Canbir, KpaxManabl KETipy VWit onapibl KyblHbi3. ConaH KeliiH, onapabl KenTipikia.

4. Y ac KacblK acnaspblK TOHMaFibl HeMece Maiiabl Kockin Hemece BypKin, onapzbl nicipyre apHanFaH ceBeTke CanbiHbia,

5. 200 °C remnepatypacbiiga 18 - 25 MuHyTTeld nicipikis.

6. bapnbiK Gpu GipKenki etin KybIpbuty LiH, O1apabl Kui (lamameH ap6ip 5-6 MUHYT CaliblH) WailKan OTbIPbIHbI3.

7. JKaKcbinan KybIpbinbin, KbiTbipnak 607FaHza, Onapzbl biCTbIK aya aFbiHbHAA KybIDATbIH KYPbUTFbIAAH WbIFAPHIN, KAMETTI AOMAEYiLl Ceyin, OnapiaH 1333aT abiHbi3.

Myspatbingan Gpu

1. blcTblK aya arbiHbIHAA KybipaTbiH KypbUtFbiHbl 200 °C-re AeiiH anabiH ana KbiMbITbiHbI3.

2. Ticipyre apHanraH cebetke 300 -700 1 MyaaaTbinraH Gpu CanbIHbI3.

3. MyKa My3patbiteaH dpuai 18-21 MuHyTTal, an Kanbii My3aaTbitra dpuai 21-25 MUHYTTal KybIPbIHbI3.

4. bapnblk Gpu GipKeNKi eTiN KybpbUTy VWK, 0naPALI Mi (LiaMameH apGip 5-6 MUHYT caiiblH) Walikan OTbIPbIbI3.

5. JKaKcbinan KybIpbinbin, KbiTbipnak 60MFaHa, Onapzbl bICTbIK aya afbiHbIHAA KybIPATbIH KYPbUTFbIAAH WblFApbIN, KAMETTI AOMEeYiLl Ceyin, OnapiaH 1333aT albiHpi3.

TiHeH H caM
WHrpeavenTep:
200 r cublp €Ti, WabbinFaH 1 wanot nus3bl, WabblnFaH BypKy maiibl
1 Kopan KanTapnbl Kamblp 1 e6ip wen Gytarbl Ty3 6eH bypbilw (4omiHe Kapai)
1 nua3, wabbiiraH 1 ac KacblK Kappy YHTaFbl

[laifbiaay BAici: \IKeH KaCTpenre canbin, OpTa 0TKa NiCipin, Malt MeH MUA3AbI KOCHIM, yMcapraHiua nicipy Kepek. LLabbinFan Wwanot nuA3bIH, WabbliraH CHbIp eTiH aHe Xebip WebiH Tabara
KOChiM, eT NiCKEHLUE LWamaMeH 5 MUHYTTait nicipin, OTTaH anbin Tactay Kepek. Kappu YHTasbiH aHe Ty3 GeH Gypbill KOCkUtFaH aMAeyiliTepai Kocy Kepek. Kamapibl KaMbipbi Teric Kepre waitbin,
V3bIHAbIFLIHAH YL Genikke Geny kepex. dp Genikke 6ip KaCblk eT KOCTachlH KOChIM, OHbI VWOYPLILITLI KbiNbiN aby Kepek. ET KocnackH KanMaraHiLa, xanracTeipa Gepini. biCTblk aya arbiHbHAa
KybIpaTbiH KypbingbiHbl 200 °C-re aeviiH angblH ana wbinbiTbiiI3. Camcara Kilukee Malt GypriHi3. Cofian Keilit KylikKe Kapchl KanTaMameH KanansaH nicipyre apHanrat cebetke 4 camca cansin,
lwamameH 5-8 MUHyTTail nicipy kepex. Camcanapzbl ayAapsi, eki arbl 4a KbiTblpnak GonFaHLLa api Kbi3apraHLLa, Tarbl 5 MUHYTTai nicipy Kepex.

HybipbinFan acwasnpap

UHrpeavenTTep:

| 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 Canbiipi3. AclagHzapas! WwamameH 8-10 MuHyTTaii KyblpbiHbi3.

AxceprefieH faiiblHanfaH Kotner

WHrpeavenTrep:
1 KyTbl aKcepke, KenTipinreH (6ipak, ceni cakTanfaH) KenTipinren akcepkeHiy 32 mn ceni 1 wan KacblK acnasgablk yHTaK
75T yH 1 KyMbIPTKa % \Waii KacblK BYpYecTep Coychbl
50 1 KenKeH HaH YHTarbl % wabblnFaH Kacbul Nua3 BypKy Maiibl, Ty3 6eH Gypbiw (4aMiHe Kapan)

[laifbiiaay agici: aKCepKe MeH KyMbIPTKaHbI TabaKTa apanacTbipbin, COfaH Keili OHbl yHMeH, GypbiluneH, MUA30eH aHe BypyecTep COyChIMeH apanacTbipbiibl3. ACNasablK YHTAKTb aKCEpKe
ConiMeH apanacTbipbin, KeGiri WhIKKaHLa, Wailkay KepeK. AKCEpKe KocnacbiHa Kyitbin, aitbipMeH apanacTbipy KepeK. bicTblk aya arbiHbIHAG KybipaTbiH KypbinFbiHbl 200 °C-re AeviiH angbiH ana
HbUbITbIHBI3. ANbIHFaH KOCNaZaH KOTIETTEPAI acan, KenKeH HaH YHTarbiH Ce6iki3. Mai GypKin, KyilikKe Kapchl KanTaMaMeH KantanFaH nicipyre apHanfaH ce6etre Wamamen 12-15 mukyTait
HEMece Kbl3apraHlua nicipy Kepex.




©

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!

Populiaris 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-moderma.com ir padékite kovoti su padirbinétojais.

DELIMANO karsto oro gruzdintuve - naudojimo instrukcija
Prie§ naudodami prietaisq atidziai perskaitykite naudojimo instrukcija.

SPEJIMAI

Iv‘lau_dodami elektros prietaisq 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 maista visuomet dékite | gruzdinimo sietelj, kad maistas nesiliesty prie

kaitinimo elemento.

Neuzdenkite oro j&jimo ir iS&jimo angu, kai prietaisas yra jjungtas.

Nepilkite aliejaus | vidinj puoda, nes tai kelia gaisro pavojy.

Visuomet isjunkite prietaisg baige naudoti, pries ketindami j valyti ar atlikti kitus priezitros darbus.

Visuomet jsitikinkite, kad prietaisas visiskai atvéso prie$ ketindami jj valyti ar padéti | laikymo vieta.

Nenaudokite prietaiso, jeigu jo maitinimo laidas ar kistukas yra pazeisti, jeigu prietaisas neveikia

tinkamai ar buvo kaip nors pazeistas. Prigtaiso viduje néra daliy, kurias galéty keisti pats naudotojas.

Jeigu prietais reikia taisyti ar jis neveikia tinkamai, kreipkités | platintoja.

9. Nelna#dlokite prietaiso lauke. Prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui uzdaroje patalpoje, sausoje
aplinkoje.

10. PrieS naudodami padékite prietaisg ant kieto, lygaus, stabilaus, sauso, karsCiui atsparaus pavirsiaus.

11. Saugpkite, kad maitinimo laidas nenukarty nuo stalo ar spintelés krasto ir nesiliesty prie karsty
pavirsiuy.

12. Nedékite prietaiso ant ar netoli karstos dujinés ar elektrinés viryklés, nestatykite j 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 biiti aptaskytas. Nenaudokite
prietaiso Slapiomis rankomis.

15. Naudoe'(ant 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. Prietaisa laikykite nuo tiesioginiy saulés spinduliy ir drégmes apsaugotoje vietoje.

19. Nenaudokite astriy ar prietaisg galinCiy subraizyti jrankiy; rinkités karsciui atsparias plastikines ar
medines menteles, kad nepazeistuméte karSCiul atsparaus pavirsiaus.

20. Bukite itin atsargus, jeigu judinate prietaisa, kuriame yra karsto aligjaus ar kitokiy karsty skysCiy.

21. Naudokite tik uzdarytg prietaisa. [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. Prigtaiso 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 atlikti kity priezitros

darby.

24. Bilkite itin atsargls, jeigu naudojant prietaisg netoli gra vaiky.
25. Naudojant prietaisg kai 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. 5 }

21. Nepalikite veikti tuscio prietaiso (iSskyrus pries pirma naudojima), nes galite sugadinti prietaisa ir /
arba susizaloti patys. S o

28. Nestatykite prietaiso ant ar Salia lengvai uzsideganciy medziagy, pvz., Sluosciy ar uzuolaidy.

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 | platintojg.

31. Sis prietaisas neskirtas naudoti su iSoriniu laikmaciu arba nuotolinio valdymo sistema.

32. |S|(sj 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. ISkartiSjunkite prietaisa, jelgu iS jo pradeda verztis tamsus dumai. Palaukite, kol baigsis verztis tamsus
dumai, ir iSimkite vidin] indg i$ prietaiso. KruopSCiai apzilrékite prietais, ar néra jokiy pazeidimy,
prieS vél naudodami.

35. Tik pradéjus naudoti prietaisg gali biti juntamas silpnas nejprastas kvapas, kol prietaisas pasieks
terminj stabiluma.

36. Nenaudokite prietaiso, jeigu prietaisas neveikia tinkamai, buvo sutrenktas, numestas ant zemes,
pazeistas, paliktas lauke, jmestas | vanden. o _ _

37. P{lset?sasbb_uvo 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 Sveistuky 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 prietaisa 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, ispédamos, kad gruzdintuvés kaista. Pasiekus
nustatytq temperatira Zalia kaitinimo lemputé iSsijungs automatiSkai.

o Kai prietaisas jkais, iStraukite vidinj puoda i korpuso suéme uZ rankenos. Vidinj puoda pastatykite ant lygaus, stabilaus, karsEiui atsparaus pavirsiaus.

o Sudékite ingredientus | nesvylantj gruzdinimo indg 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,
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tai reiks, kad prietaisas palaiko nustatyta temperatira.
Ispéjimas! 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.

e 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 jsp&jamasis 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.
Prie§ 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 ariS karto po gaminimo, nes jis labai jkaista. Inda laikykite tik uz rankenos.

5) Valymas

Jeigu ketinate valyti prietaisq ar atlikti priezilros darbus, ijunkite prietaisa, iStraukite laido kiStukg 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 kruopSCiai 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 $vari i 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 i
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 traskis iSimti i$
gruzdintuves.

Gaminote uzkandzius, kurie skirti gaminti
iprastoje gruzdintuvéje su aliejumi.

Naudokite orkaitéje ruosti skirtus uzkandzZius arba juos Siek tiek
patepkite aliejumi, kad baty traskesni.

Nepavyksta tinkamai
istumti vidinio puodo j
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 liku€iy
nuo ankstesnio gaminimo.

Baltus diimus sukelia vidiniame puode uzkaites aliejus.
UZztikrinkite, 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 ¥ 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 prietaisa 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. PaSlakstykite % 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. Kai bulvytés 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 bulvyCiy  gruzdinimo indg.
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 gruzdintuvés, 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 prikaistu] ipilkite Slakelj 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 stalvirio 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 sumaisykite 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 nelaimés.

Kilmés Salis - Kinija.

Importuotojas - UAB ,Studio modema*, 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 fidzigajiem produktiem vai neoficiliem 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,_pirms ligtoSanas ripigi izlasiet lietoSanas instrukciju un saglabajiet to.

BRIDINAJUMI

lzmantojot elektriskas ierices, jaievero 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, neiemérciet vadu, kontaktdakSu vai iefici Udeni vai cita

Skidruma

Vienmér sastavdalas, ko cepsiet, ielieciet cepSanas groza, lai tas nenonaktu kontakta ar

sildelementiem.

Neaizsedziet gaisa pievada un izvada atveres, kamér ierice darbojas.

Nelejiet gatavoSanas groza ellu, jo tas var izraisit ugunsgreku.

Vienmér atvienojiet iefnci no strivas avota péc izmantoSanas vai pirms tifiSanas vai apkopes.

Vienmeér parliecinieties, ka ierice ir pilniba atdzisusi, pirms to firat, apkopjat vai novietojat glabasanai.

Nelietojiet ierici, ja tai ir bojats vads, kontaktdaksa vai ta nedarbOJas vai citadi bojata. Nav ieklautas

detalas, ko var salabot lietotajs. Atdodiet ierfci 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 uzliesmojo3am vielam (pieméram, benzinam,
Skidinatajiem, aerosoliem u. c.)

14. Nelietojiet ierici Udens tuvuma. So ierici nedrikst izmantot tie$a tdens tuvuma, piemeram, pie
vannas, izlietnes, baseina u. c., kur pastav iespgjamiba iemerkt iefici vai kur dens var izSlakstiies.
Neaiztieciet ieffci arslapjam rokam.

15. fahgmnqei vai aksesuari, ko nepardod vai neiesaka ierices izplatitajs, var sabojat ierici vai izraisit
raumu risku.

16. Neattstéjiet ierici nepieskatitu, kad ta ir ieslégta. Vienmér péc ligtoSanas atvienojiet iefici no stravas
avota

17. Neizmantojiet ierici citiem merkiem.

18. Neuzglabajiet ierfci tieSos saules staros vai augsta gaisa mitruma apstaklos.

19. Neizmantojiet asus vai abrazivus priekSmetus, izmantojiet tikai Karstumizturigas plastmasas vai koka
lapstinas, lai nesabojatu nepiedegosa parklajuma virsmu.

20. Jabit Tpasi uzmanigiem, panvietojot ierici, kura ir karsta ela 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 drikstizmantot bémi vecuma no 8 gadiem, ka art personas ar ierobezotam fiziskajam, manu un

garngy’ém 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 ierici. lerici drikst fiit
un apkopt bémi vecaki par 8 gadiem un tikai pieauguso uzraudziba.

24. |lzmantojot iefici beru klatbutng, nepiecieSama stingra uzraudziba.

25. Virsmas, kuram var piek|it, 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, piemeram, galdautam vai aizkariem.

29. Nenovietojiet ierici pret sienu vai pret citam iericem. Atstajiet vismaz 30 cm brivas vietas aizmugure
un sanos un 30 cm brivas vietas virs ierices.

30. Nemé%iniet pats salabot vai parveidot ierici un parliecinieties, ka iefices remontu veic kvalificéts
specialists.

31. So ierici nav paredzets darbinat ar argjo taimeri vai atseviSku talvadibas sistému, ka vien ar to, kas ir
nodrosinata kopa ar iefici.

32. lerice ir aprikota ar zemétu kontaktdaku. Lidzu, parliecinieties, ka kontaktligzdas ir labi zemétas.

33. Cepot karsta gaisa, caur izvades atverem tiek izlaisti karsti tvaiki. Turiet rokas un seju drosa attaluma
no tvaikiem un izvades atverem. Uzmanieties no tvaikiem arf bridr, kad nonemat iericei vaku.

34. Nekavejoties atvienojiet iefici no stravas, ja redzat tumsus dumus. Pagaidiet, idz dimoSana beidzas,
pirms iznemat gatavoSanas grozu no ierices. Pirms turpmakas izmantoSanas rupigi parbaudiet ierici,
vai ta nav bojata.

35. LietoSanas sakuma iespéjami izgarojumi, pirms iefice sasniedz termalo stabilitati.

36. Jaierice nestrada ka nakas, ir sanémusi specigu sitienu, nomesta, sabojata, atstata ara vai iemesta
udent, neizmantojiet to.

37. Lai arfierice tikusi parbaudita, tas lietoSana un sekas ir lietotaju atbildiba.

1) Detalas
Delimano ierice 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 deni 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 dumus vai smaku. Tas ir normali
un driz parstas. lzmantoSanas laika nodroSiniet gana daudz vietas ap ierici ventilacijai. Ir ieteicams pirms pirmas lieto3anas reizes desmit mindites darbinat ierici bez édiena iek3a; tas nefaus
sakotngjiem dumiem un smakai ietekmet édiena garsu.

3) Montaza
1. levietojiet grozu ar nepiedegoSo parklajumu cep3anas groza katla, lidz tas ir nostiprinats. Parbaudiet, vai plastmasas vaks nosedz atbrivoanas pogu, lai ta netiktu nospiesta lietoSanas laika.
2. leslidiniet gatavoSanas groza katlu iericé un aizveriet to. Piezime: lerice ir ieprieks salikta. GatavoSanas groza katlu pirms izmantoSanas ir janostiprina, citadi ierice nedarbosies.

4) lzmantoSana

Ka izmantot ierici cep3anai 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 |oti sakarst. Turiet to tikai aiz roktura.

o |zmantojiet temperatiras iestatiSanas sledzi, 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 produkti ir lieli vai trausli.

PIEZIME: Vienmér pirms cep3anas 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 izslégtu, lai noraditu,
ka ta uztur izvelto temperatdiru.

Uzmanthu: Neberiet édienu tiesi bloda vai uz Skivja, jo lieka ella var sakraties gatavoSanas groza katla dibena un uztecét uz sastavdalam. Vienmer iznemiet gatavoSanas 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 nepiedegoSo parklajumu ir 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 nozvanis, un aktivizésies automatiska izslégSanas sistéma, izsledzot ierici.

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 gatavo3anas groza katlu tikai aiz roktura. Uzmanieties, kad iznemat gatavoSanas grozu ar nepiedego3o parklajumu, jo var izdafities tvaiki.
NEDRIKST: Apgazt gatavoSanas grozu, kamér tas vl 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 atbrivo3anas pogu, kamér kratat sastavdalas.

Neaiztieciet gatavoSanas groza katlu lietoSanas laika vai uzreiz péc lieto3anas, jo tas var |oti sakarst. Turiet tikai aiz roktura.

5) TiriSana

Pirms firt vai apkopjat ieric, 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 riipigi nozavéjiet. Js varat §is detalas mazgat trauku mazgajamaja masina. Piezime: Lai ari tas
var mazgat trauku mazgajamaja masina, nav ieteicams parak bieZi to dartt, jo tas var saisinat produkta un aksesuaru mizu.

Nekad neizmantojiet spécigus vai abrazivus tifiSanas lidzeklus, lai nomazgatu ierici un tas aksesuarus, jo tas var to sabojat.

Piezime: lerice ir jatira péc katras lietoSanas reizes.

GLABASANA: Parbaudiet, vai ierice ir atdzisusi, ira un sausa, pims noglabajat to vésa, sausa vieta. Neaptiniet vadu ciesi ap iefici, aptiniet to valigi, 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
piecieSamo gatavos laiku.
Sastavdalas tiek izceptas Dazi produktu veidi gatavosanas laika ir Sastavdalas, kas atrodas cita uz citas (pieméram, fri
nevienmerigi. jasakrata. kartupeli) ir jasakrata gatavoSanas laika vidi.
Ceptas uzkodas nav Jiis 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, |zmant010t 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 fii kartupeli |[300-700 g 21-25 min 200 °C Sakratiet kartupelus, ka noradits instrukcija sadala “LIETOSANA”
Majas gatavoti fri 300-800 g 18-25 min 200 °C Sekojiet instrukcijam sadala “Ka pagatavot fii 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 krutina 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 it 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 (apmeram reizi 5-6 minites), lai tie vienmerigi izceptos.
7. Kolidz tie ir pilniba izcepusies un kraukSkigi, iznemiet no ierices, uzberiet garSvielas un izbaudiet.

Saldeti ri kartupeli
Uzkarsgjiet ierici fidz 200 °C.

leberiet gatavoSanas groza 300-700 g saldétu fif kartupelu.

Planus, saldétus fiT kartupelus gatavojiet 18-21 minti, biezus, saldetus fil kartupelus - 21-25 minites.
Regulari sakratiet kartupelus (apméram reizi 5-6 mindités), lai tie vienmérigi izceptos.

Kolidz tie ir pilniba izcepusSies un krauk3kigi, iznemiet no ierices, uzberiet garsvielas 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 fidz 200°C., maza bloda sajauciet kausetu sviestu, citrona sulu un kiploku. lemérciet gameles sviesta maisijuma un ielieciet gatavoSanas groza ar nepiedegoso
parklajum. Gatavojiet gameles apmeram 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 1 ola 1/2 téjkarotes Vustersiras mérce
50 g rivmaizes 1/2 sakapata loka Pasama 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 laa 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 apmeram 12-15 mindtes vai fidz
zeltaini briinas.

®

V& multumim c3 afi ales produsele Delimano!

Delimano oferd 0 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 find foarte valoroase, astfel incat este foarte posibil ca alsificatorii s3 ne copieze si, prin urmare, & abuzeze de clienti oferindu-le produse de o calitate
mai slabd, fard garantie si service. Va rugam sa raportati orice produs copiat, similar, contrafécut sau orice distribuitor neautorizat la brand.protection@studio-modema.com pentru a ne ajuta s
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 inainte de a conecta aparatul la reteaua principald 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 rdcit complet dupd utilizare inaintea curatarii sau a efectuarii

intretinerii si inainte de depozitare.

Nu utilizati nici un aparat dacé 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.

Retumnati aparatul la cel mai apropiat centru de sewice autorizat sau sunati la numarul nostru de

sewvicii clienti pentru a primi informati cu privire la examinare, reparare sau ajustare.

9. Nu utilizati aparatul in exterior. Acest aparat a fost conceput pentru a fi utilizat exclusiv in casa, in
interior, Tntr-un mediu uscat.

10. Inainte de utilizare, plasati produsul pe o suprafata tare, plata, stabild, uscata si rezistenta la caldura.

11. Nulasati cablul sa atame peste marginea mesei sau a blatului sau s3 se  atinga de suprafete fierbinti,

12. Nu asezatl aparatul pe o plita pe gaz sau o plitd electrica 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

*



15.
16.
17.
s 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.
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.

yu Iasatt|| 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 in acest aparat; ut|||zat| 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 s fie utilizat doar inchis. ATENTIE: Pentru a preveni socurile electrice, scoateti
aparatul din priza inainte de a1l curata.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, trebuie s fie inlocuit de producator, de agentul
de service al acestuia sau de alte persoane cu calificar asemaniitoare 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 sa 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 masa sau perdelele, sau in
aprop|erea acestora.

Nu asezati aparatul lipit de perete sau de alte aparate. Lasati cel putin 30 cm spatiu liberin partea
din spate si In partile laterale si 30 cm de spatiu deasupra aparatulm

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
telecomandd, 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 praijirii cu aer fierbinte, se elibereaza aburi fierbinti prin orificiile de evacuare a gerului.
Mentineti-va mainile si fata la 0 dlstanta sigurd de abur i de onficiile de evacuare a aerului. In plus,
avet grijd la aburul si'la aerul fierbinte atunci cand scoateti tava din aparat.

Scoatefi imediat aparatul din priza daca vedeti ¢4 din acesta iese fum inchis la culoare. Asteptati s
nu mai‘iasa fum inainte de a scoate oala cosului de ﬁatn 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 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
lgsat 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 urmdtoarele 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 si toate 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-0 bine.

3. Spalati cosul de gatit cu invelis anti-aderent n apd célduta cu detergent apoi clatiti- | si uscati-| bine. Notd: Nu scufundati unitatea principald a produsului in apa sau in orice alt lichid.
Nu ut\l|zat| niciodata detergenu putemici sau abrazivi sau buren de sarma pentru a curata fiiteuza cu aer fierbinte sau accesorile acesteia, din moment ce acest lucru ar putea duce la
deteriorarea lo.

4. Asezati unitatea principald a friteuzei pe o suprafatd stabila si rezistenta la caldurd, la o indltime care este comoda pentru utilizator. NOTA: Atunci cand 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 far 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-v c& butonul de eliberare este acoperit de capacul de plastic, astfel incét sa nu fie apasat in timpul utilizari.

2. Introducen oala cosului de gant in unitatea pnnmpala a friteuzei pentru a o nchide. Noté: Produsul vine preasamblat. Oala cosului de gatit ar trebui s fie inchisd bine nainte de utilizare.
In 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 lichid. Nu umpleti niciodats cosul de gatit peste indicatorul MAX. Nu utilizati niciodata oala cosului de gatit fard cosul de gatit in ea. Nu atingeti oala cosulm de gatit
in timpul utilizarii 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 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
inapoi 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/pomire 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 confinutul cosului intr-un bol sau pe o farfurie. Utlizati un cleste rezistent la caldura (nu este inclus) daca
ahmentele sunt mari sau frag|le
NOTA: Preincalziti intotdeauna friteuza inainte de a incepe sa 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 in functie de necesitati si friteuza va ajusta automat setarile. Tn timpul utilizari, lumina indicatoare
verde pentru incélzire se va aprinde si se va stinge pentru a arita cise mentine temperatura selectata.

Atentie: Nutumati mancarea 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
intotdeauna cosul de gatit cu invelis anti-aderent din oala cosului de gatit.

Atentie: Tensiunea nominala este prezenta in continuare chiar dacd butonul pentru cronometru/pomire este in pozitia "0”. Pentru a opri friteuza permanent, deconectati-o de la reteaua
principald de alimentare.

Cum se utilizeaza cosul de gatit cu fnvelis anti-aderent:

Cosul de gatit cu invelis anti-aderent poate fi inlaturat pentru a i 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 suprafatd platd si stabild.

Oprire automatd:

Friteuza este dotatd cu oprire automata. Aceasta se poate activa dacd:

1. Aexpirat impul de gatit setat. Cronometrul va "suna” si oprirea automata se va activa, astfel incét friteuza se va opri.

2. Dacd oala cosului de gtit 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 c& cosul de gatit este fixat bine. in caz contrar, friteuza nu va funcgiona.

Notd: Tineti oala cosului de gatit doar de manerul cosului. Aveti grijd atunci cand scoateti cosul de gatit, deoarece este posibil sa se emita aburi.

NU mtoarcen cosul de gatit cat timp oala este inca atasata deoarece este posibil s picure uleiulin exces de pe fundul oalei cosului de gatit.

Nu acoperm fiiteuza sau orifcile 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

Tnainte de a incerca s desfasurati orice operatiune de curéitare sau intrefinere, oprit friteuza si deconectati-o de la reteaua principala de alimentare si lisati-o s se riceasc 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 in 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 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 niciodatd detergenti puternici 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 tura

necesara.

Timpul de preparare este prea scurt.

Setati butonul pentru cronometru/pornire la timpul de

prep

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 si aparatul ar trebui sa fie intotdeauna monitorizat in timpul gétitului. NOTA: Valorile pot sa varieze si sunt doar cu titlu de referinta aproximativa.

Cartofi i 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 300-800¢g | 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 gatit. 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 100-500g |[18-20 min 180 °C Se intoarce 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 |15-22 min 200 °C Verificati intotdeauna daca puiul este bine patruns.




| Pulpe de pui | 100 - 500 g | 15-22 min 180 °C Verificati intotdeauna dacd 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 facuti in casa:

Preincalziti friteuza la 200 °C.

Taiati cartofi pai de aproximativ 1x 1 cm [atime.

Asezati cartofii pai intr-un bol cu apd pentru a i clati de amidon, apoi uscati-i.

Adaugati sau pulverizati o jumatate de lingurd 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 sd fie prajiti uniform.

Dupa ce cartofii sunt préjiti si crocanti, scoateti-i din friteuza si asezonati-i. Pofta buna!

Cartofi congelati

1. Preincalziti friteuza la 200 °C.

2. Adaugati 300--700 g de cartofi congelati in cosul de gtit.

3. Prgjiti-i timp 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 daté la 5-6 minute) astfel incét toti cartofii sd fie prajiti uniform.

5. Dupa ce cartofii sunt prajiti si crocanti, scoateti-i din friteuza si asezonati-i. Pofta buna!

NooRwN e

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 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 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 périi 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. Intingeti crevegii in amestecul de unt si asezafi-i 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. Tumati-le in amestecul de somon si amestecati-le cu o furculitd. Preincélziti fiteuza la 200°C. Creati formele de crochete din amestec i acoperifi-le cu pesmet. Pulverizati-le cu ulei,
asezafi-le in cosul de gatit cu invelis anti-aderent si gétiti-le timp 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 nase 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, vijek trebate postovati osnovne bezhjedonosne mjere,
?kljucujuci sledece:

10.
11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.
23.

. Neophodan je nadzor ukoliko se uredaj koristi od strane
. 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 zazvati opasnost od pozara.
Uredaj uvijek iskljucite sa napajanja prilikom ¢iscenja ili odrzavanja.
Uvijek provjerite 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.
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 otpoma na toplotu.
Nemojte dozvoliti da kabl za napajanie visi preko ivica stola ili da dodiruje vruce povrsine.
Uredaj nemojte ostavijati na ili u blizini vruceg plina ili reme.
Uredaj n_e(rjn)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 $to 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 iskljucivo na nacin koji je opisan u uputstvu.
Uredaj nemojte odlagati na direktnom suncu ili na mjestima sa velikom koncetracijom viage.
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 napajanﬂ'«e oStecen, mora biti zamijenjen od strane proizvodaca, njihovog agenta li
drugih kvalifikovanih lica, kako biste izbjegli opasnost.
Ova] uredaj mogu koristiti df'eca od 8 godina i viSe, kao i osobe sa smanjenim fizickim, culnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja, ako su pod nadzorom li instgukcijama
za pravilnu upotrebu i ako razumiju opasnosti. Djeca se ne smiju igrati sa uredajem. Ciscenje i
odrzavanje ne smiju vrSiti djeca, osim ako su starija od 8 dgodina i pod nadzorom.

jece 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. 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%uce osjetiti blage mirise, sve dok uredaj ne postigne termalnu stabilnost.
36. Nemojte koristiti uredaj ukoliko je pao, ostecen, 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 sadrZi 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 li je air fryer pekaC iskljucen i da i 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 ili bilo koju drugu te€nost.
Nikada nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za ciscenje uredaja ili njegovih dodataka, jer to moze dovesti do ostecenja.

4. Postavite air fiyer pekaC na stabilnu, povrsinu koja je otpoma na toplotu i na visini koja je pogodna za korisnika. NAPOMENA: Prilikom koridcenja air fryer pekaCa po prvi put, moguce je
emitovanje hlagog dima ili mirisa. Ovo je normalno i brzo Ce prestati. Obezhijedite dovoljan protok vazduha 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 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 Ge se automatski iskljuciti.

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

o Stavite sastojke u posudu za pecenje sa neljepljujuéim 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. Drite 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 vrijemey/ukljucivanje podesite viijeme. Ukoliko su sastojci gotovi, uklonite posudu iz lonca za pecenje, a zatim ispraznite sadrzaj u posudu ili tanjr. 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 vrijeme/ ukljucivanje okrenuto na polozaj ‘0. Da biste trajno iskljucili uredaj, izvucite kabl iz napajanja.

Kako se koristi posuda za pecenje sa neljepljujucim 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 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 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 uéinite, 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 ciscenja ili 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 magini 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 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
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 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 obic¢no. Ovo ne bi trebalo da utice na
uredaj ili rezultat pripreme hrane.

Posuda za kuvanje sadrzZi 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 smjerica, 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 osusite.

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. Zagite 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, mljevenu 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 list 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 trougli¢ 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
Y5 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. Zagrijte 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 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 [lenumaHo NPOU3BOAHTE CE MCKNYUTENHO KBATUTETHM, MHOTY YECTO CE CRy4yBa Aa Ce NPO3Be/yBaar v NpojaBaar Gancuduxam. 3a 4a Hu nomMorHeTe Bo GopGata NPOTMB BakeMTe
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.

MPEAYNPERYBAHA

Kora KopucTHTe eNnexTPHYHN anapaTi CeKoraw BOAETE Ce COrNAacHo 0CHOBHUTE 6€30€AHOCHH
npeaynpeayBatba, BKAYyBajKN I u:

14.
15.

16.
17.

18.
19.
20.

21.
22.

23.
24,
25.
26.

a [1a Ce 3allTUTUTE 0f eNEKTPUYEH Yaap, He ro NoTonyBajTe Kabenor, NPUKYYOKOT WK anapartoT BO
BOJA WK BO [Ipyra TeYHOCT.
CeKoralul CTaBeTe v COCTOjKWTe a Ce roTBaT BO KOWHMLATA, 3 ia He [0jaaT BO 40NHp CO eNeMeHTUTe
3a 3arpeBarbe.
He rv NoKpuBajTe U3ne30T 1 BNE30T 3a BO3/yX A0AeKa anapator pabow.
He ro nonHere cagot co Macno. .
Cexoratul MCKNy4eTe ro anapatot o7 CTpyja Mo ynoTpeoa Wik NPef YUCTEHLE Wk OfPHYBaHHE.
CeKoralu ocurypajTe ce [eKa anapartor e LenocHO oniadeH no ynotpeba, npen a ro YACTUTe uin
OOp:KyBaTe anaparor, Win NaK Npej Aa ro CKiagupare.
He ro BKy4yBajTe anaparoT CO OLLTETEH Kaben Win NPUKIYYOK, WK OTKAKO anapator He GYHKLMOHMPa
COO/IBETHO WM MaK € Ha HeKoj HauuH owWTeTeH. Bo 0BOj anapar Hema /1e/I0BX KOW MOXe Ja v
cepBucKupa KopucHrKoT. ObpateTe ce Kaj 0BNacTeH cepaucep.
He ro KopucTeTe Ha otBopeHo. OBOj NPOM3BO/ & HAMEHET 3a J0MalliHa YnoTp6a, BO 3aTBOPEH M CyB
npoCTop.
MNpen ynotpeda CTaBeTe ro NPOMU3BO0T Ha LIBPCTA, PaMHa, CTabuHa, CyBa M OrHOOTNOPHA NOBPLIMHA.

. He ro ocraBajte ka6esnor 4a BMCH Mpeky pabot Ha pabotHaTa Maca Wau nak aa oue Bo A0nUp €O

TOMa noBpLIXHa.

. He ro craBajre Bp3 Wu BO 6AM31MHA Ha TOMOA LNOPET, WK NaK BO 3arpeaHa pepHa.
. He ro KopucTete npou3Boaor Bo 6113uHa Ha 3anaiuBu Matepujany (Kako OeH3uH, paspedysay,

CrIpej, UTH.).

. He ro Kopucrete npou3BogoT BO Gnn3nHa Ha Boga. OBOj MPOM3BOL HE CMEE Aa C& KOPUCTH BO

HenocpeaHa 6113uHa Ha BOAA, KaKO LLTO € Kaja, MUjaNHIK, 6a3eH, UTH. KaJe LLTO NOCToN norosiema
BEPOjaTHOCT J1a C& HaMOKpPH. He ro KOp1CTeTe CO MOKPU paLle.

Ynotpe6ata Ha JOAATOLM KOM He Ce npenopayaHu of CTpaHa Ha NPOM3BOAWTENOT MOMaT Aa
NPEU3BUKAAT IMYHM NOBPEAW WM OLLTETYBaHA Ha MPOM3BOAOT.

He ro ocTaBajTe anapator 6e3 HaZ30p J0jeKa e BKay4eH. Cerorall MCKnydyBajTe ro 04 CTpyja no
ynotpeoa.

[p013BOAOT KOPUCTETE O CaMO 3a HeroBata HameHa.

He ro uyBajTe NPOM3BOOT Ha AMPEKTHA COHYEBA CBETNMHA WM BO MPOCTOPHM CO FONEMO HUBO Ha
BNAKHOCT.

He KopucTeTe 0CTpU WAn abpasuBHM NPEAMETH CO 0BOj NPOM30M; KOPUCTETE CaMO OTHOOTMOPHA
MNacTMKa WK APBEHW WNATYAX 33 /1 HE ja OLLITETUTE HAEMMUBaTa 0610ra.

OcobeHo Tpeba 1a ce BHMMaBa Kora ro MpemecTyBate NpoU3BOZOT NOAH CO BPEO MAco Wau apyru
TOMIA TEYHOCTH.

[pon3BOAOT CMEE a Ce KOPUCTU CaMo BO 3aTBopeHa nonoxoda. MPEAYNPEYBAHE: 3a aa ce
CNIPEYM ENEKTPUYEH YIap, UCKIYYETE IO NPEN YUCTEHE.

AK Kabenor e oLUTETEH, MOPa A Ce 3aMeHV Of] CTPaHa Ha NPOM3BOAKTENOT Wk OBNACTEH CEPBMCE.
OBOj MPOX3BOA CMeaT ia ro KOpUCTaT Aiela Ha BO3pacT Hafl 8 rouHW Kako W iuLa co HamaneHa
$M3n4Ka, CEH30PHA WIN MEHTASHA CMOCOBHOCT WK HEZI0CTaTOK Ha UCKYCTBO WK 3HaeHE, AOKOMKY
Ce NoZ NocTojaH Haa30p Ha OArOBOPHO LS. YUCTEHETO M OAPXKYBAHLETO HE CMearT Aa ro npasar
LA OKONKY Ce Ha BO3PacT Nof 8 roauHu 1 6e3 COOABETEH Ha30p.

3a/10/MKUTENEH € Haa30P JOKONKY NPOU3BOLOT C& KOPMCTM Off CTPaHa Ha WK BO 6/113MHa Ha JeLara.
Temnepatypara Ha HaJBOpeLLHHTe NOBPLUMHI MOXe Aa Ouae BICOKA Kora anapartoT Ce KOPUCTH.
He ro KopucTeTe anapatoT 0KOKY 3a0eNexuTe U0 KaKBO OLTETYBAH-E.

HuKoralu He ro KopueTeTe NPOM3BOAO0T Npa3eH (0CBEH NPef npBata ynotpeda), 3aToa LITo MOe 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 npou3sol. Octasete 6apem 30 cm
C/1000£1€H NPOCTOP OKOAY MPOKU3BOAOT.

29. He ce obuaysajTe camu a ro MeHyBare Wi nonpasare Npou3BoaoT, 06partete ce Kaj 0BnacTeH
CepBucep.

30. OBoj anapart He CMee [ Ce KOpUCTV CO HaZBOPELLEH TajMep WK OfAeNeH JaNe4MHCKM YrpaByBay.

31. OBoj anapar e onpemeH Co 3a3eMjeH NMpuKy4oK. OcurypajTe ce AeKa LUTEKepOT BO BALIMOT OM e
C0 3a3eMjyBarbe.

32. BoTeKOT Ha roTBEHETO, MPEKY M3NIe30T 3a BO3AYX U3/IEryBa Bpesa napea. [IpieTe rv pavete 1 anLeto
Ha 6e30€e/1HO pacTojaH1e of 0TBOPOT 3a Bo3Ayx. Kora ro BajwTe Cajor 0/ anaparor, BHUMaBajTe Ha
TOMNarta napea 1 BO3yx.

33. BeaHalu 1cKnyyeTe ro anapartoT JOKOKY BUAMTE TEMEH Yaj Kako U3NeryBa of Hero. Io4eKajTe Yaaor
N1a N3n1e3e 1 NoToa U3Ba/Tee 1o CaaoT 0f anapartor. [1pes NOBTOPHO a ro KOPUCTUTE, NPOBEPETE 10
anaparor.

34. Ha noyeToKoT Ha ynotpe6ata MOXHa € nojaBa Ha HenpujaTHU MUpUCKH 0eKa anaparot Ja ja
N0CTUrHE TepManHata CrabuiHocCT.

35. Ao anaparot He paboT COOABETHO, € OLITETEH Ha GWN0 KOj HAYMH WK NaK € HAMOKPEH, He 10
KOPUCTETe.

36. Mako anaparot e TecTupaH BO TEKOT Ha MPOM3BOACTBOTO, HEroBara ynotpeda v nocneauwuTe o
MCTaTa Ce OAr0BOPHOCT Ha KOPMCHUKOT.

1) flenosu
Delimano Air Fryer € cocTaBeH 04 CNeAHwTe AEN0BH 3a M3BPLLYBAKLE HA CIEAHNUTE BYHKLMM:

Cn. 1 (suaw: CJINKK, Cn. 1)
1. KowHuua 3a roteere 5. Cap 3a rotBetbe 9. Konye 3a KoHTpOna Ha Temnepatyparta
2. [nactMyeH Kanak 6. Bnes 3a Bo3ayx 10. Konye 3a tajmep
3. Konye 3a ocnobogysarbe Ha KowHWLata | 7. CBETWIKa MHANKATOP AeKa anapatoT € BKAyYeH 11. U3nes Ha Bo3ayx
4. Payka Ha KolHuuata 8. CBeTWNKa 3a 3arpeBare 12. Kaben
2) Mpep npBara ynotpeda

1138azeTe ro naKyBarbeTo 04 anaparor.

1. TpoBeperte Aanu anaparoT € MCKY4eH 0f LUTeKep.

2. U36puwete ro anapatoT CO MeKa, MOKpa Kpna v TEMENHO UCyLLETe 0.

3. WeywcTere ja Henenamsara KOLIHILA BO TOMAa BOAA v Gnar AETEPreHT, N0Toa MCTIaKHETe ja U TeMeNHO vcylweTe ja. 3abeneluka: He ro notonyBajTe maBHMOT 4en BO BOAA WK BO Apyra TEYHOCT.
HuKoralL He KopucTeTe abpa3nBHy AETEPTEHTH 3a Aa 0 MCYMCTETE NPOM3BOOT WK HErOBMTE A0AATOLM.

4. (raBeTe ro anapatot Ha CTabuHa, OrHOOTNOPHa NOBPLLIMHA, Ha BUCKHA COOABETHA 3a KopycHHKoT. SABEJIELLIKA: Mpy npeara ynoTpe6a Mo Ha e nojaa Ha Man Yaj Win HenpujateH MUpKC.
0Ba & HOPMaHO 1 Co Bpeme Ke 1cyesHe. OKony MPOM3BOAOT MOpa Aa OCTaBHTe COOABETEH NPOCTOP 3a BeHTWaLja. Mpy npBaTa ynoTpeGa BNy4eTe ro NPOU3BOAOT Aa patot okony 10
MUHYTV 6€3 COCTOjKU BO HEro; CO 0Ba Ke Ce CMPEYM YafoT WA MUPUCOT Aa BAMjaaT Ha BKYCOT Ha XpaHara.

3) CrnonyBatbe

1. CraBeTe ja KoWHWLaTa BO CAA0T 3a roTBerbe. [POBEPETe Jani MIaCTUIHUOT Kanak ro COKPUBA KOMYETO 3a Aa 0AGErHeTe Aa G1ae NPUTUCHATO BO TEKOT Ha ynoTpe6ara.

2. Capor 3a roTeetse CTaBeTe 1o B0 NPOM3BOA0T. 3abeneluka: 0B0j NPOM3BOZ ro A06KBaTe Befe crioneH. Mpea ynoTpe6a, KoWwHMLaTa TpeGa Aa Guae 3aTBopeHa, 3aToa LTo BO CNPOTUBHO
HeMa ja ce BKIYYH.

4) Ynotpe6a

Kako ce KopuCT Npou3B0A0T:

©  BKayyete ro npou3B0AO0T BO LLTEKED.

o 3arpeje ro NpuGAMIKHO 5 MUHHYTH CO NOMOLL Ha TajMEPOT ¥ KONYETO 3a KOHTPONa Ha TeMneparypara. [lopToKanoBata 1 3efieHata CBETWIKA Ke CBETHAT LUTO € 3HaK AeKa NPOM3BOAOT Ce
3arpesa. OTKaKo fe ce A06Me nocayBaHaTa TeMnepatypa, 3efieata CBETWIKa e Ce CKIYYM.

o (OTKaKo NPOM3BOZOT Ke ce 3arpee M3BaLETe ro CafoT 0 MaBHHOT AeN CO T0a TO Ke ro noBneyeTe 3a paukara. locTaBerte ro Ha pamHa, cTaGunHa, OrHOOTNOPHa NOBPLIMHA.

o (TaBere MM COCTOJKMTE Ha KOLUHWLATA 1 NoT0a BpaTeTe ro CafoT BO [MaBHMOT AN 3a [a ro 3aTBopuTe. 3abeneluka: He ro nonHeTe CazioT co Macao Wi o TeYHOCT. HuKorall He ro nonHeTe cagor
Haji MaKcUManHata Hvja. HuKoralu He ro kopucTere cagor 6e3 Kolwkuuata. He ro 4onvpajTe cagot o4pezeH nepyog no ynoTpe6a 3atoa LUTo MHOTY ce 3arpeBa. [JpieTe ro camo 3a paykara.

o KopucTeTe ro KonyeTo 3a TemnepaTypa 3a Aa ja HaMecTUTe TeMnepatypara Ha nocaxyBaHoTo HBO.

e Onpegeneto ro NoTpeGHoTO BpeMe 3a NOAFOTOBKA Ha COCTOKITE v MOAECETe o CO MOMOLL Ha KOMETo 3a Bpeme. TajMepor Ke noyHe Za 0a6pojyea.

©  HeKou cocTojkM MOKHO € fia Tpeba Aa ce NpoTpecaT Ha NonoBMHa BpeMe O roTBEHETO. 3BafTe ro CafoT 0 MaBHUOT Jen CO NOBNEKYBakbe Ha KOWHKLaTa 3a paykara. lpoBepete Aamm
T1aCTMKaTa ro NOKPUBA KOMYETO 3a 0CN060/YBakbE Ha KOWHMLATA 38 [ia HE TO NPUTUCHETE CAY4ajHO U fia HE ja 0CN060MTe KolHMLaTa. [TPoTpeceTe ro CaaoT BHUMATENHO U BpateTe ro BO
TMaBHUOT eN. MPOBOMKETE CO FOTBEHETO.

o (OTKaKO rOTBEHLETO € FOTOBO M BPEMETO € NOMMHATO, TajMepoT Ke 3asBoHu. ITpoBepeTe Aanu COCTOjKHTE Ce MOAFOTBEHY CO BHUMATEHO 0TBAPaFbe Ha CAA0T 3a roTBetbe. JOKOKY COCTojKUTe
He ce 3roTBEHM, 3aTBOPETe [0 CajoT 3a foTBeHe U NPOOMKeTe ro Bpemeto. OTkaKo COCTOjkwTe Ke GWaaT roToBM, M3BaZETE ja KOLIHULATA OF CAA0T 3a FOTBEtbE U UCTYPETe MY COCTOjKUTE
BO COO/EBTEH Cag.
3ABENIELLKA: Mpex ynotpe6a cexoraly 3arpejTe ro NPOM3BOACT WM NaK A0AaAETe AoNOHUTENHH 3-5 MUHYTV Ha BPEMETO N0TPEBHO 3a roTBetse. ZL0KOKY e MOTPE6HO BO TEKOT Ha FOTBEHETO
J1a MM NPWaroavTe BPEMETO M TeMnepatypara, KOPUCTETe v KoM4MHbaTa HaMeHeTH 3a Toa M NPOM3BOZ0T aBTOMATCKY Ke Ce npuiaroay. Bo TeKor Ha ynoTpeGara, 3eneHata cBemwika ke ce
BH/Y4yBa 1 MCKNY4yBa LUTO € 3Hak AeKa NPOM3BOZOT ja OAPHYBA NOCTaBEHaTa TeMneparypa.
Brumanune: Cexoral npBo 3BajETe ja KOWHMLaTa 0 CaZ0T 3a A Ce MCLEAN MacHoTHjaTa Koja 6v ce cobpana Ha AHOTO Of CaA0T 1 N0TOa COCTOjkUTE MpedpAeTe  Bo Apyr Caj.
MpenynpepyBatbe: HomuHanHaTa BOATaa € NpucyTHa fiypy 1 Kora KONYETo € CTaBeHo B0 No3uLyvja “0”. 3a LENoCHO a o MCKAY4MTe anapartor, UCKY4eTe 10 Of TEKep.




Kako ce ko) DUCTW HENeMIUBaTa KOWHMLA:

Henennueata KOLHWLA Ce BaAW 3a EAHOCTABHA ynoTpeGa.

® 3a/1a ja v3BaBuTE KOLIHLIATA O CAA0T 38 FOTBEHE, PUTUCHETE M0 NIACTMIHUOT Kanak Ha payKata HaHanpes 3a Aa ro OTKPHETE KOMYETO 3a 0CN0GOAYBatbE Ha KOLHMLATA.

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.

MpeaynpeayBate: HuKorall He ro NPUTMCKajTe KONYETo 3a 0CNOBOAYBAHE Ha KOWHHLATA AOKONKY Ca0T 3a FOTBEHE € MOTKPEHAT; NPUTMCHETE T0 CamMo OTKAKO CajoT € NOCTABEH Ha pamHa,
CTabunHa noBpLUMHa.

ABTOMATCKO nCKyYyBatbE:

[TPOM3BOAOT MMa ONLVja 3 ABTOMATCKO MCKAY4yBatbE, KOja CE aKTUBHPA aKo:

1. ENOMUHaTO BPEMETO Ha roTBetbe. TajMepoT fie 3aSBOHY 1 NPOM3BOLOT ABTOMATCHY KE Ce MCKIYYH.

2. Cayor 3a roTBetbe € U3BAAEH Of NPOM3BOLOT BO TEKOT HA FOTBEHLETO, TAjMEPOT KE NPOLOMKM A 0AGPOjyBa A0LEKA A NOMMHE BPEMETO.

3abeneluka: AKo NPou3BOA0T TPEGa Ja Ce CKNY4Y NPef Aa NOMUHE BPEMETO, NPUTMCHETE 0 KONYETO 3a BKAYHyBakbe/ MCKNYYyBatbe BO N03uLMja off v MCKnyyeTe ro 0 CTpyja.
[poBeperte Aany KOWHKLaTa e NPaBUIHO HamecTeHa npeg ynoTpeta.

3abeneluka: Cafor ApeTe ro camo 3a paykara.

HE: ja npeBpryBajTe KOLHWLATa 33e4HO CO CafoT 3a MOTBEHE 3aT0a LUTO MOXHO € Ja Ce Co6pana MacHoTMja Ha HOTO 0/ CaAoT.
He ro noKpuBajTe NPOM3BOLOT U He ro 3aTBOpajaTe NPOTOKOT Ha BO3AYX.

He ro nonHere caaoT co Macno Wi co Apyra TEYHOCT. lpK Mellatbe Ha COCTOJKHTE, He o NPUTUCKa]Te KONYeTo 3a 0CN0BOaYBarbe.
He ro 4onvpajTe canor B0 TEKOT Ha ynoTpeGara v BEAHALL N0 Hea 3aToa LLTO MHOTY Ce 3arpeBa, APHETe ro Camo 3a paykara.

5) Yucrere

[pes 4a ro YuCTUTE AV OEPIKyBaTE @NapatoT, UCKNYYETe rO O LWTEKEP M N0YeKajTe KOMMNETHO Aa Ce 0naav.

1. W36puwere ro anaparor co MeKa, MOKPa Kpna 1 TEMENHO MCyLLETe ro.

2. Vcymcrete ja Henenmeara KOWHHLA BO Tonia BOAA M Gnar JieTepreHT, noToa MCriaKkHeTe ja v TeMenHo McyweTe ja. 3abeneluka: He ro notonyBajre masHMOT 4eN BO BOAA WM BO JIpyra TEYHOCT.
HuKoraLL He KopucTeTe abpasnBHM ETEPrenTH 3a Aa 0 UCHHCTETe NPOU3BOLOT W HErOBITE AOAATOLM.

3abeneLuka: Mpou3BoaoT Tpeba Aa ro UCuMCTUTE MO CEKoja ynoTpeta.

CKNAZMPAHSE: MposepeTe Aano anapatot & KOMIIETHO OMaeH, MCUYHCTEH 1 CyB NPeA Aa o CKaaMpaTe Ha 1agHo W CyBO MeCTO. HUKOraW He ro npecTerysajte KaGenor okony NpOM3BOAOT 3a

Ja He Ce owuTeT.

6) MosHu npo6nemu U pewenmja

Mpo6nem Mo)XHa npuunHa Pewenue
Mpon3BopoT He pa6oTH. Mpon3BoAOT He e BKAY4YEH Bo WTeKep. | Brayuyete ro Bo wrekep.
Konueto 3a Tajmep He e HamecTeHo. Mopecete ro Bpemero.
CocTojKuTE He ce roToBu. Bo cajoT MMa NpeMHOry COCTOjKU. CraBajTe NOManKy COCTOjKW BO CajioT.
Temnepartypata e npeMHOry HUCKa. 3ronemere ja Temneparypara.
BpemeTo Ha NoAroToBKa e npemHory 3r ro Bp Ha NoAr b
KpaTKo.
CocTojKuTE Ce NOAroTBEeHN HeKou cocTojku Tpeba aa ce CocTojKuTe KoM ce HaMecTeHU ejHa BP3 Apyra Tpeba aa
HepaMHOMEpHO. npoTpecar/npomMellaar Ha No/I0BMHA O | ce NpoTpecaT/NpoMelLaarT Ha NoNoBKUHA 0 BpeMeTo 3a
BPEMETO 3 FOTBEkbE. roTBebe.
CocTojKuTE He ce KpLKaBu. Crte KopucTene coCTojku Kou Tpe6a aa | CTaBajTe COCTOjKM KOM Ce COOABETHU 3a NeYee BO pepHa
ce npar Bo cTaHgapaHa ¢ppuresa. WNKM NaK BP3 COCTOjKMTE CTaBeTe coceMa MajKy Macno.
He moxap coopseTHo Aa ro Bo KowHMuaTta uma npemHory coctojku. | He ja nonHete KowHMuaTa Haj MaKCUManHarta nnHuja.
HamecTaMm CajioT BO OCHOBHMOT e,
KowHuuara He e ctaBeHa Bo capot MpuTHcHeTe ja KoWHMLATa BO Caf0T I0AEKaA Aia chylIHeTe
NpaBUIHO. 3BYK “KNMK".
0p anaparot u3neryBa Gen yap. MoparoTByBaTe MPCHU COCTOjKH. Kora noprorsyBate NOMpCHU COCTOjKM, BO Cafi0T UCTEKYBa

noronema KonuumHa macno. Macnoro npoussesysa 6en
yaj 1 cajjoT ce 3arpesa noseKe og 06u4Ho. 0Ba He Binjae
Ha PE3YNTaTUTE Of FOTBEHETO.

CapjoT ceywTe COApXU MacHu octatouu | Bennor Yaa ce nojasysa npu 3arpeBameTo Ha MacHOTMUTE
o npeTxofHara ynotpe6a. BO CajoT 3a roteeme. Mo cexoja ynorpeda y6aso
McYMCTETE FO CafoT.

7) loBere & peyentn
EBe HeKOMKy HaCOKM 1 NPELI03V1 33 T0a KAKO 1 KaKBa XpaHa MOKETe Jja MOAroTByBaTe BO 0BOj NPOM3BOA. 3abeneLuka: BpeaHocTvTe Moxar Aa Bapupaar v ce AaAeHi Camo NPUOAMKHH BPESHOCTH.

HKomnupu u yunc

XpaHa Konnunna MpubankHo Bpeme Ha | Temnepatypa | lononHutenHn nHdopmaumum
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 rotBere10 NpoMeLlajTe ro oM pPUTOT.
[JlomalwweH nomdput 300-800rp |[18-25muH 200 °C BogeTte ce cnopep ynaTcTBOTO BO Aen0T “Yekop no yekop
[10 COBpLUIEH NnoMdpuT®.
JlomalwH1 BULMC KOMNUP 300-800¢g 18 - 25 min 180 °C W3mujTe v 1 ucyweTe v, ofageTte % namuyka macno 3a
rOTBEHE W CTABETE MM BO KOLWHMLATA 3@ 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 roTBeHe NpeBpTeTe ro.
CBHHCKM pebpa 100-500rp |18 -20 MuH. 180 °C Bo cpeanHa Ha BPEMETO Ha roTBeHe NPeBPTETe .
Nunewku rpagu 100-500rp. |15-22 muH. 200 °C CeKoral npoBepeTe Aanu NUNELWKOTo € Y6aBO NOAroTBEHO.
Munewku konawn | 100 - 500 rp. | 15 - 22 MuH. 180 °C CeKoralu NpoBepeTe Aanu NUNELWKOTO € Y6aBO NOArOTBEHO.
Tpuunu
XpaHa KonnyunHa MpUBANKHO BpPEME 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 3eneHuyk 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 4YeKop 10 coBpLIEH NoMBPUT

[lomaiweH nomdpur:

1. 3arpejre ro npou3sogor Ha 200 °C.

2. Wceyere ro KOMAMPOT Ha eHTV MPUOAMKHO 1 X 1 CM WKMPOYMHa.

3. (raBeTe v MceyKaHuTe KOMNMPY BO Caf CO BOAA W U3MMTE ' 3a 4 10 OTCTPaHMTe CKpoBoT. MoToa neywwere ru.
4. [lonanete %> Namu4Ka Macno 3a roteete 1 CTaBeTe rv BO KOWHHLaTa.

5. Tosete v Ha 200 °C, 18 - 25 MuHy™.

6. Ha cexou 5-6 MuHyT npomeLajTe ro noMGpwToT.

7. OrKaKo fe Gue roToB U KPLKaB, U3BAAETE 10 O} ANAPATOT, 3a4MHETE U YHUBAjTE.

3aMpaHaT nomopur

1. 3arpejre ro anaparor Ha 200 °C.

2. [lopagere 300--700 rp. oz 3aMp3HATMOT NOMPHT BO KOLIHMLATa.

3. Tpiere 18-21 MuHYTM 38 TEHKVOT 3aMP3HAT NOMAPHT WAk 21---25 MUHYTH 3a 1e6EAMOT 3aMp3HaT NOMAPHT.
4. Ha cexov 5-6 MuHyTM npomewwajte ro nompHroT.

5. OTKaKo Ke Gyag roToB 1 KpLIKaB, M3BAZETE [0 Of aNaparor, 3a4MHETE U YMBajTe.

lephmyutba co jyHewko meco
Cocrojkut:

200rp. JyHewxo MeneHo Meco
1 nakyBatbe Kopu
1 Kpommg, UceyKaH

1 KWTKa MajuMHa aywuua
1 cyneHa naxwua Kapv Bo npas
Macno

Con 1 6u6ep no BKyC

HauwH Ha nogroToBKa: BO ronem ca 3a coc, 4OLafeTe Maky Macno 1 KpOMWE, roTBeTe Jofieka a OMeKHe. [l05azieTe ro MeneHoTo Meco 1 MajuiHaTa AywWnLa 1 roTBeTe OKony 5 MUHyTH - Jofea
MecoTo y6aBo Aia e MPONpHV 1 TPHETe ro 07 oraH. [l0fajieTe Kapy BO NPaB 1 3a4nHeTe co con 1 Gubep. CTaBeTe efieH MCT 04 KOpUTE Ha pPamHa NOBPLLMHA 1 MCEYETe ja Ha 3 Aena No JONHuHa.
(raBeTe €/Ha NlakuLa 0ff CMecara co MECOTO Ha CEKoja /IeHTa v CBHUTKajTe ja NeHTaTa Ha TpMaronHMLM. VACToTo HanpaBeTe ro v co 0cTaHaTuTe CocTojku. 3arpejTe ro anapator Ha 200 °C. Cekoj
TPUaronHvK npemavkajre ro co Macno. foroa craserte 4 TPUAronHHLY UCTOBPEMEHO BO KOLWHMLATA U FOTBET OKOMY 5-8 MUHYTH. 3aBpTETE Y TPUArONHMULMTE U FOTBETE TV yue 5 MIAHYTH, BOBEKa
[1a fobujat 3natHo-Kadea 6oja.

Paruutba
Cocrojkut:

200 rp paKkyukba, U3SMUEHU W U3NYNEHN 50 rp pactoneH nytep 1 yewHe yK, U3NYNeHO 1 UCTONHEHO |2 CYNeHW NauLM COK Of TMMOH

HauuH Ha norotoka: 3arpejTe ro anaparor Ha 200°C. Bo Man cag M3melajTe ro pacToneruoT nyTep, COKOT Off IMMOH M NYKOT. 3BankajTe m pakuutbata BO CMecarta Co nyTep M CTaBete
[IMPEKTHO BO KOWHHLaTa. [oTBeTe 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 mMnaj Kpomuza

1 naxuyka npawokK 3a nevnso
% naxmyka Bopyectep coc
Macno, con u 6ubep no BKyC

HauwH Ha noaroToBKa: BO AnabOK caj U3MeLLajTe ro 10COCOT CO jajLieTo v noToa Aoaajere ro GpaLuHoTo, KpOMUACT 1 BopuecTep cocor. M3melwajTe ro NpaLIoKoT 3a NeyB0 CO COKOT 04 I0COC U
MateTe AofieKa Aa 406ueTe neHacTa cMeca. [loaazeTe ja 0Baa cMeca B0 0COCOT v M3MelajTe co BInyluka. 3arpejTe ro anapator Ha 200°C. HanpaseTe GopMu Ha KPOKETM O CMecata v MoKpHjTe
™ €O e6HY TPOLWKY. MonpcKajTe CO Macno, CTaBeTe 1 BO KOLHWLATa v roteeTe okony 12-15 MuHym wam fofexa Aa fobujat 3naTHo - kadeHa 6oja.




TAPAHTEH ICT

Wme Ha nponssoa: DELIMANO AIR FRYER
Yso3huk: CTYIM0 MOJIEPHA gooen Cronje
Osnacten cepauc: PO QYHKLUWOHAN, yn.6YTE/NICKA 6p.43 Hac.Pagvwann 4o Pacantvk, KOHTAKT: 071/324-419 AtaHac 077/442-475

[latym Ha KynyBarbe:
Tleyar 1 NOTAC Ha NpoZaBayoT:

W3JABA 3A TAPAHLIHIA:

TapaHTHUOT POK HA MPOM3BOZOT € 12 MEceLyt 0 AGHOT Ha NPE3EMatbe Ha NpaTkara Of NOLTA WM O AGHOT Ha KynyBarbe HA MPOM3BOROT BO NPOAABHMLA.

Cryavo MogepHa raparvpa fiexa npou3BO0T UCTPABHO Ke QyHKLYOHHPA BO TapaHTHUOT POK. MCTO Taka, rapaHTvpaMe [1exa, BO TEKOT Ha rapaHTHHOT POK, GECTUTATHO Ke M OTCTpaHuMe cuTe
MOMHH AedexTH. JIOKONKY Ce Cyu NPOM3BOAOT Aa He MOXe Aa Gvae nonpaseH Bo pok of 30 AeHa 03 MPUEMOT Ha pexnamaliujara, KynyBa4or Moie Aa 6apa 3ameHa 3a NPOM3BOKOT CO HOB.
BO 10 Cny4aj, rapaHTHHOT POK Ce NPORO/KYBA 38 OHOMKY ACHA KOTKY WTO Tpaena nonpasKara. [l06asyBauoT ce 06BP3yBa AeKa fe 06e30eayBa AEN0BU 3a CEPBICHPALE BO NIEPHOA 08 5 TOBMHN.

TAPAHLIUJATA HE BAXKU:
JIOKOKY JIEKTOT HACTaHaA MOPajyt HEMPABIHO pakyBatbe U ynoTpeoa;
BO Cly4aj Ha AEHEKTH HACTaHAT MO BAMjaHUE HA HAZBOPELIHY (AKTOPH (MEXaHVYKY OWTETYBAHA N0 BUHA Ha KyNyBA4OT WM Ha TPETO JIMLE, 310yNOTPEa Ha anapartor, HENpaBIHO 1
HEBHUMATENIHO PaKyBatbe, KOMEPUVaNHa U MHAYCTPHCKA YIOTPEGa, Bulwa cvna);
JIOKOKY KyNyBaYOT HE MIPWIONY BAMENKY 1 NPABWIHO NOMOAHET raPaHTEH JCT 1 CMETKA.

W3jasa: MopoLuyBayoT rv UMa 3aKOHCKHUTE NPaBa KOW NPOU3NETYBAAT Of} HALMOHANHOTO 3aKOHORABCTBO KOE ja perynupa npoAan6arta Ha NPOU3BOAUTE U 0BHE NPaBa He Ce 3arpo3eHH
€0 rapaHuujata.

3a cuTe JONonHUTENHM MHGOpMaLMK obpaTeTe ce Ha: CTYIMO MOZEPHA gooen, yn. Kocrypcku 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 cepaucepoT

JlaTym Ha npHem Ha n-got

[latym Ha BpaKatbe Ha n-goT

MonpasKa Ha fedexr

Motnuc Ha cepaucepoT

@

Dzigkujemy za wybdr produktéw Delimano!

Delimano jest markq 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 obstugg posprzedazng.
Prosimy o zgtaszanie nam wszelkich podrdbek, produktéw podobnych lub nieautoryzowanych dystrybutorow na e-mail brand.protection@studio-modema.com w celu zwalczania nielegalnego
podrabiania produktéw Delimano.

Frytkownica hezttuszczowa Delimano Air Fryer - Instrukcja obstugi
Przed pienwszym,uzyciem produktu prosimy o zapoznanie sie z niniejsza instrukcja obstugi i przechowywanie jej w miejscu dostepnym dla wszystkich uzytkownikow urzadzenia.

OSTRZEZENIA ) )
Podczas uzywania urzadzen elektrycznych nalezy bezwzglednie przestrzegac ponizszych zasad
hezpieczenstwa: . )
1. Przed podtaczeniem urzadzenia do zrodta zasilania sprawdzic, czy napiecie wskazane na tabliczce
znamionowej odpowiada napieciu w sieci. )
Aby uniknac ryzyka porazenia pradem, nie zanurzac urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w
wodzie lub innych ptynach. ) )
Produkty do smazenia/pieczenia nalezy zawsze wktadac do kosza, aby nie dotykaty elementow
ﬁrzewczych urzadzenia.

ie zakrywaC otworow pracujacego urzadzenia. )
Nie napetniac pojemnika na kosz olejem, poniewaz moze to spowodowac wybuch pozaru.
Przed czyszezeniem 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 samodzielngj naprawy.
W przypadku koniecznosci regulacji, przegladu badz naprawy nalezy skontaktowac sie z najblizszym
autoglzowanym 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 przewdd nie zahacza o ostre
krawedzie i nie dotyka rozgrzanych powierzchni.

Nie stawiaC urzadzenia w poblizu zrodet ciepta, takich jak wtaczone palniki, rozgrzany piec itp.

Nie uzylwac l;rzadzema w poblizu zrodet gazu lub materiatdw tatwopalnych (benzyny, rozcierczalnikow,
aerozoli itp.

Nie uzywaC urzadzenia w poblizu wody. Nie wolno uzywaC urzadzenia w poblizu zbiomikw z woda,
np. wanien, umywalek czy basenow, do Ktdrych urzadzenie mogtoby wpasc lub by¢ narazone na
zachlapame lub zamoczenie. Nie obs’ruiwac urzadzenia mokrymi dtorimi.

Uzywanie jakichkolwiek narzedzi czy akcesoriow nie sprzedawanych z razem z urzadzeniem lub
niezalecanych przez producenta moze byC przyczyng wypadku z uszkodzeniem ciata lub mienia.

Nie pozostawiaC wtgczonego urzadzenia bez nadzoru. Po uzyciu odtaczyC urzadzenie z sieci.
Urzadzenie nalezy uzywac zgodnie z przeznaczeniem.

Nie przechowywaC urzadzenia w miejscu narazonym na bezposrednie dziatania Swiatta stonecznego
lub duzg wilgotnosc.

Do obstugi urzadzenia nie uzywac ostrych ani szorstkich przedmiotow, ktdre mogtyby uszkodzic
nieprzywierajaca powtoke. Uzywac wytgcznie odpomych na wysoka temperature plastikowych lub
drewnianych szpatutek.

Zachowac szczegblng ostroznosC podczas przenoszenia urzadzenia wypetnionego goracym ttuszczem
lub innymi goracymi ptynami.

Urzadzenie uzywac wytacznie z zamknigta pokrywa. OSTRZEZENIE: Aby unikna€ porazenia pradem,
przed czyszczeniem urzadzenia odtaczyC wiyczke z gniazdka.

Z powodow bezpieczenstwa, wymiany uszkodzonego przewodu powinien dokonac producent, punkt
serwisowy lub wykwalifikowany personel.

Zurzadzenia mo%a 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 znajduja sig pod nadzorem opiekundw, ktorzy
udzielili im odpowiednich i zrozum|a+rch dla nich wskazowek odnognie dziatania i bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia i przekazali informacje o niebezpieczenistwach zwiazanych z jego
uzytkowaniem. Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem. Dzieci w wieku powyzej 8 lat mogq czyscic i
konserwowac urzadzenie wytacznie pod nadzorem osb 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, firankiitp. lub w poblizu nich.
Nie stawiaC urzgdzenia pod Sciana 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.

*
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Urzadzenia nie nalezy podtacza¢ do gniazda z programatorem czasowym badZ do obwodu
sterowanego zdalnie. )

Urzadzenie jest wyposazone we wtyczke z uziemieniem. Urzadzenie nalezy podtgczyC do gniazdka
elektrycznego ze sprawnym uziemieniem. . . _
Podczas przygotowywania potraw goracym powietrzem przez otwory wylotowe powietiza wydostaje
sig goraca para wodna. Nie zblizaC dtoni ani twarzy do otworow wylotowych powietrza lub strumienia
payr. Nalezy rowniez uwazac na goraca pare i powietize podczas wyjmowania kosza z urzadzenia.
Jesliz urzadzenia bedzie wydobywac sig ciemny dym, niezwtocznie wyciagnac jego wtyczke z gniazdka.
Przed wyjeciem kosza z urzadzenia odczekac, az dym przestanie wydobywac sie z urzadzenia. Przed
dalszym uzytkowaniem nalezy doktadnie sprawdzic urzadzenie pod katem ewentualnych uszkodzeri.
Do m%mentu 0siggniecia stabilnoSci termicznej nowe urzadzenie moze wydzielaC charakterystyczny
zapach.

Nie uzywac urzadzenia, ktore dziata wadliwie, zostato mocno uderzone, upuszczone na ziemie lub
uszkodzone, pozostawato na zewnarz lub ulegto zamoczeniu. y

. Pomimo sprawdzenia poprawnosci dziatania urzadzenia, odpowiedzialnoSc za jego uzytkowanie wraz
2 jego skutkami spoczywa na uzytkowniku.

1) Opis urzadzenia
Frytkownica bezttuszczowa Delimano Air Fryer sktada sie 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

Usuna z urzadzenia wszystkie elementy opakowania i naklejki (oprocz naklejki z tabliczka znamionowa).
1

Sprawdzic, czy urzadzenie jest wykaczone i odtaczone od zasilania.

2. Pretrzec 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 $rodkami do szorowania, ktdre moga porysowac lub uszkodzic jego elementy.

4. Frytkownice postawic 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 wrasciwg 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. Whoiyé 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 prawicowo umiesci¢ w urzadzeniu,
inaczej urzadzenie nie wkaczy sie.

4) Instrukcja obstugi

Sposdb uzycia urzadzenia:

Podtgczyé wtyczke urzadzenia do gniazdka.

Pokrettem regulacji temperatury ustawic odpowiednig wartos¢ i rozgrzac frytkownice przez ok. 5 minut. Pomarariczowa lampka kontrola (zasilania) i zielona lampka kontrolna (nagrzewania)
zaswiecq sie, sygnalizujac prace urzadzenia. Po osiagnieciu zadanej temperatury zielona lampka zgasnie.

Trzymajac za uchwyt, wysunac pojemnik na kosz z urzadzenia i potozyc go na ptaskim, odpornym na wysokie temperatury podtozu.

Do kosza wkozy¢ produkty do smazenia i wtozyé 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 wytgcznie za uchwyt.

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.

Niektdre produkty moga wymagac przetozenia na druga strong w potowie czasu przygotowywania. Trzymajac za uchwyt, wyja pojemnik z koszem z urzadzenia. Upewnic sig, 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.

Zakoriczenie czasu gotowania bedzie sygnalizowane d2wiekiem dzwonka. Ostroznie otworzy¢ pojemnik na kosz i sprawdzic, czy potrawa jest gotowa. Jesli 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
g0 na talerz lub do miski. Produkty kruche lub wieksze 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 najpienw wyjac kosz z pojemnika.

Ostrzezenie: Urzadzenie jest caty czas zasilane, nawet gdy pokretto timera/wtacznik jest ustawione w pozycji ,0". Aby odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, nalezy odtaczy¢ wtyczke z gniazdka.

Sposdb uzycia kosza z powtoka nieprzywierajaca:
Kosz pokryty powtoka nieprzywierajaca mozna wyjmowac z pojemnika.

Aby wyjac kosz z nieprzywierajaca powtoka z pojemnika, weisnac plastikowa ostone w przad, Zeby odstonic 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 nacisnac 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 wytgcznie za uchwyt. Wyjmujac kosz nalezy zachowac ostroznosé 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 wiotowych i wylotowych powietrza w urzadzeniu, poniewaz moze to zaktdcac swobodng cyrkulacje powietrza i w efekcie wptynaé na prace urzadzenia i przygotowywana potrawe.
Napetniac 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 konserwacia nalezy wytaczy¢ urzadzenie, odtaczy¢ wtyczke z gniazdka i odczekac do ostygniecia urzadzenia.

1. Przetrzec urzadzenie migkkq wilgotng Sciereczka i wytrze¢ do sucha. Nie zanurzac urzadzenia w wodzie i innych ptynach.

2. Umyc kosz w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyr, doktadnie optukac i wytize¢ do sucha. Oba elementy mozna myc w zmywarce. Uwaga: Mimo iz elementy mozna my¢ w
zmywarce, to ni zaleca sie zbyt czestego korzystania z tego rozwiazania, poniewaz moze ono znaczaco skrdci zywotnos¢ elementow.

Nie czyScic urzadzenia szorstkimi gabkami lub Srodkami do szorowania, ktdre 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. Podtaczy¢ 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 napetnia¢ mniejszymi porcjami. Mniejsze porcje beda
smazy¢ sie bardziej réwnomiernie.
Za niska temperatura smazenia. Ustawié pokretto regulacji temperatury na wiasciwa
wartosé.
Za krétki czas smazenia. Ustawié pokretto timera/wytacznika na wiasciwa pozycje.
Produkty smaza sie Niektdre produkty nalezy wstrzasnaé w potowie | Produkty, utozone jedne na drugich (np. frytki) trzeba
nierownomiernie. smazenia. wstrzasnaé w potowie smazenia.
Usmazone potrawy nie sq Uzyto produktéw przeznaczonych do Uzywacé produktéw przeznaczonych do przygotowywania w
chrupiace. tradycyjnej frytkownicy. piekarniku lub lekko nasmarowa¢ je olejem.
Pojemnik z koszem nie da sie | 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 zbieraé¢ 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 wptywaé 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 produktw w urzadzeniu.
Wskazowki majg charakter informacyjny i nalezy zawsze kontrolowac przygotowywany produkt. UWAGA: Podane wartosci moga roznié sie 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
LInstrukcja obstugi”.




Frytki mrozone grube |300-700 ¢ |21-25 min 200°C W potowie smazenia potrzasnac¢ frytkami zgodnie z instrukcja z czesci
LJInstrukcja obstugi”.
Frytki domowe 300-800 g |18-25 min 200°C Frytki przyrzadzi¢ zgodnie z instrukcja z czesci ,Przepis na frytki”.
todeczki 300-800 g |18-25 min 180°C Ziemniaki pocigé w 6semki, optukac i osuszyé. Do miski z todeczkami
ziemniaczane wlac ¥2 tyzki oleju, wymiesza¢ doktadnie, aby byty rownomiernie pokryte
domowej roboty olejem, przetozy¢ 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 drugg strone w potowie 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 Przewrdcic na drugq 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:

Rozgrza¢ 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 wlac ¥ tyzki oleju, wymieszac 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 smazyé przez 18-21 minut, grube 21-25 minut.

Co 5-6 minut potrzasnac koszem, aby frytki usmazyty sie rownomiemie.
Doktadnie usmazone i chrupigce frytki wyja¢ z kosza. Smacznego!
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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. Potozy¢ 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 wsypa¢ 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 si, 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 inainte 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 refelei

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.

Puneti intotdeauna ingredientele care trebuie sa fie prajite/ gatite in cosul de gdtit pentru a impiedica

contactul acestora cu elementele de incalzire.

Nu acoperiti 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 dupd utilizare inaintea curatarii sau a efectuarii

intretinerii si inainte de depozitare.

Nu utilizati nici un aparat dacé 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 senvice 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 rezistentd la caldura.

11. Nulasati cablul sa atame peste marginea mesei sau a blatului sau 3 se atmga de suprafete fierbinti.

12. Nu asezatl aparatul pe o plita pe gaz sau o plitd electrica fierbinte sau in apropierea lor sau intr-un
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
aproplere a apei, mai exact, In apropiere de o cada, de un lighean, de 0 piscing, etc., unde este
posibil sa fie scufundat in apa sau stropit. Nu utilizati acest aparat cu mainile ude.

15. Utilizarea dispozitivelor sau accesoriilor nerecomandate sau nevandute de distribuitorul produsului
poate sa cauzeze pericole la adresa persoanelor si proprietatilor sau raniri.

16. Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este pomit. Scoateti intotdeauna aparatul din priza

*



17.
1 Nu depozitati aparatul in lumina direct a soarelui sau in conditii de umiditate crescutd.

20.
21.

22.
23.

24,

25.
20.

21.

28.
29.
30.
31
32.
33.

34.

35.
36.
37.

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 curdta.

In cazul i care cablul de alimentare este deteriorat, trebuie sa fie nlocuit de producétor, de agentul
de service al acestuia sau de alte persoane cu calificar asemanitoare 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. Copiii nu trebuie lasati sa se Joace cu aparatul. Curdtarea i
intretinerea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste 8 ani si sunt
supravegheat|

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 dacé 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 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 siin partile laterale si 30 cm de spatiu deasupra aparatulm

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 0 dlstanta sigura de abur si de orfficiile de evacuare a aerului. In plus,
aveti grija la aburul si'la aerul fierbinte atunci cand scoatet tava din aparat.

Scoatetl imediat aparatul din prizé dacé vedeti c& din acesta iese fum inchis la culoare. Asteptati sa
nu mai'iasa fum inainte de a scoate oala cosului de Fant din aparat. Examinati aparatul cu atentie
pentru a vedea daca este deteriorat inainte de a il 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
lésat Tn exterior sau a fost scapat in apa, nu utlllzatl

De|5| d|sp?2|t|vul a fost verificat, utilizarea sa si consecintele ei reprezinta 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 principala a friteuzei cu aer fierbinte cu o laveta 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 s&rma pentru a curaa 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 rezistenta la caldurd, la o inalfime care este comodé pentru utilizator. NOTA: Atunci cand utilizati friteuza cu aer fierbinte pentru
prima oard, este posibil ca aceasta sa emitd 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 cd butonul de eliberare este acoperit de capacul de plastic, astfel incét s& nu fie apasat in timpul utilizarii.

2. Introduceti oala cosului de gétit in unitatea principald a friteuzei pentru a o inchide. Notd: Produsul vine preasamblat. Oala cosului de gétit ar trebui sa fie inchisa bine nainte 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 incélzire 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 Asezati 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 umplefi niciodaté cosul de gatit peste indicatorul MAX. Nu utilizati niciodata oala cogului de gatit férd cosul de gatit in ea. Nu atingefi 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 Utiizati 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 sa 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 gatit cu invelis anti-aderent. Agitati usor oala cosului de gétit, apoi introduceti-o
inapoi in unitatea principala 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/pornire 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 gatit, apoi mutati confinutul cosului intr-un bol sau pe o farfurie. Utilizati 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 necesitati si friteuza va ajusta automat setarile. In timpul utilizari, lumina indicatoare
verde pentru incdlzire se va aprinde si s va stinge pentru a arata ca se mentine temperatura selectatd.

Atentie: Nu tunafi 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
principald de alimentare.

Cum se utilizeaza cosul de gétit cu invelis anti-aderent:

Cosul de gatit cu Tnvelis anti-aderent poate fi inlaturat pentru a fi utilizat cu usurinta.

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 apasafi niciodata butonul de eliberare a cosului dacé oala cosului de gétit este intr-o pozitia ridicatd, din moment ce este posibil s& va raniti; apésati butonul doar dupd ce oala a fost
asezata pe 0 suprafata plata si stabild.

Qprire automata:

Friteuza este dotatd cu oprire automata. Aceasta se poate activa daca:

1. Aexpirat impul de gatit setat. Cronometrul va "suna” si oprirea automata se va activa, astfel incét friteuza se va opri.

2. Daca oala cosului de gatit este scoasd 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-l de la reteaua principala de
alimentare.

Inainte de utilizare, asigurati-v ca 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 gétit, deoarece este posibil s se emita aburi.

NU intoarceti 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 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 cogului de gatit cu ulei sau cu un alt lichid. Nu apasati pe butonul de eliberare a cogului in timp ce agitati ingredientele.

Nu atingeti oala cosului de gatit in timpul utilizirii sau imediat dupa aceea, din moment ce devine foarte fietbinte. Tineti-o doar de méner.

5) Curatare
Inainte de a Tncerca sa desfasurati orice operatiune de curatare sau intrefinere, opriti friteuza si deconectati-o de la reteaua principald de alimentare i lasati-o sa se raceasca complet.
1. Stergeti unitatea principald a friteuzei cu o lavetd moale i 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 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 sé 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 infésurati niciodata 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

Veti 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¢g |18-21min 200 °C Agitati cartofii conform instructiunilor din sectiunea “UTILIZARE”.
Cartofi pai congelati grosi  [300-700¢g |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¢g |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¢ |[18-20 min 180 °C Se intoarce 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 |15-22 min 200 °C Verificati intotdeauna daca puiul este bine patruns.

Pulpe de pui 100-500¢ |[15-22 min 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 s fie prajiti uniform.

Dupa ce cartofii sunt préjiti si crocanti, scoateti-i din friteuza si asezonati-i. Pofta buna!

Cartofi congelati

No oW

1. Preincalziti friteuza la 200 °C.

2. Adaugati 300--700 g de cartofi congelati in cosul de gatit.

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 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 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 -
péand 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 si 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 invelig 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. Uzivaijte. 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
sewvisiranja. Molimo Vas da prijavite bilo koji kopiran, falsifikovan, slican proizvod ili neoviad¢enog 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 koriS¢enja 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 ukljucite u struju, proverite da i mrezni napon odgovara naponu aparata, koji je
naznacen na plocici sa podacima.




10.
11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.

24,
2 Temperatura dostupnih povrSina moze biti veoma visoka dok uredaj radii

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 prziti/peci, uvek postavijajte u korpu za kuvanje, kako biste spreili 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 ispravni, ili na bilo koji drugi nacin
oSteceni. Aparat sadrzi delove koje ne mozete sami da sevisirate. 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 domacinstu,
U zatvorenom i suvom prostoru.
Pre koriSCenja, postavite ovaj proizvod na cvrstu, stabilnu, suvu povrsinu, otpornu na toplotu.
Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivice stola ili pulta, ili da je u kontaktu sa vrucim povrSinama.
Nemojte aparat postavljati 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.
KoriScenje bilo kakvih dodatnih delova ili dodatnog pribora, mimo preporucenog ili prodatog od
strane distributera, moze dovesti do povredivanja korisnika ili 0Stecenja samog proizvoda ili imovine.
Dok radi, aparat se ne sme ostavljati bez nadzora. Nakon koriScenja, aparat iskljucite iz struje.
Aparat Koristite samo za ono za $ta je prvobitno namenjen.
Nemojte ovaj aparat skladistiti na direktnoj suncevoj svetlosti ili u uslovima velike viaznosti.
Nemojte koristiti ostre i abrazivne predmete sa ovim aparatom; Koristite samo drvene ili plasticne
vatrostalne spatule, kako ne biste ostetili nelepljiv povrsinski premaz.
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 izbegle 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 nadzirati ih ili im
davati uputstva koja se ticu koriS¢enja aparata na bezbedan nagin i predoGiti 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 odgovarajuci strucnjak.
31. Ovaj aparat nije namenjen za rad pomocu spoljnog tajmera ili preko zasebnog daljinskog sistema.
32. Ovaj ?parat ima utikaC sa uzemljenjem. Proverite da li je zidna utiCnica u Vasem domu adekvatno
uzemljena.
33. Tokom pecenja toplim vazduhom, vruca 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.
Momentalno iskljuite aparat ako vidite da taman dim izlazi iz uredaja. Sacekajte da se zaustavi
emisija dima, pre nego Sto uklonite posudu iz uredaja. Detalino pregledajte uredaj da eventualno
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:
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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 vatrostainu 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 sklopliena. 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 ete 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 paljivo 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 ce 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 namimicama. 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 moZze aktivirati ako:

1. Istekne podeSeno vreme pripreme hrane. Tajmer ée zazvoniti i aktivirace se automatsko iskljucivanje.

2. Akoizvucete posudu iz friteze tokom kuvanja, tajmer Ce 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.

NEMOQJTE: 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, dréite je samo za rucku.

5) Ciscenje aparata

Pre nego Sto pristupite bilo kakvom CiScenju ili odrzavanju fiteze, prvo je iskljucite na dugme za napajanje, zatim utikaC 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 tecnost.

2. Korpu za pecenje i posudu operite u toploj sapunjavoj vodi, zatim ih isperite i dobro osusite. Takode ih moZete oprati i u magini za sudove. Napomena: lako je dozvolieno dodatke prati u
masini za sudove, nije preporucljiva prekomerna upotreba masine za sudove, jer se tako moze skratiti vek trajanja proizvoda ili njegovih komponenti.

Za Giscenje friteze ili njenih dodataka, nemojte nikada oristiti grube, abrazivne deterdzente ili ostre sundere za ribanje, jer to moze dovesti do otecenja.

Napomena: fritezu bi trebalo Cistiti nakon svakog koriscenja.

SKLADISTENJE: Proverite da i se friteza ohladila, oistite je i osusite pre skladiStenja na neko hladno i suvo mesto. Nikada nemojte Grsto 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 moZe
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 kori$éenja, obavezno dobro operite posudu.

7) Kuvanje i recepti
Ovo su odredene smernice za pripremu hrane u ovoj fritezi koja pece toplim vazduhom bez ulja.
QOvo su samo smernice, a pripremu hrane uvek morate da pratite. NAPOMENA: Vrednosti su samo orijentacione i mogu varirati.

Krompir i pomftit

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 Kolic¢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¢ |15-22min 200 °C Uvek proverite da li je pile dobro ispeceno.
Pileci bataci 100-500¢ |15-22min 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 KoliCina 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 i ulja u spreju na krompir, potom ga stavite u korpu za przenje.
Pecina 200 °C oko 18 - 25 minuta.

Redovno protresite pomfrit (otprilike svakih 5-6 minuta) tako da se ravnomemo isprzi.

Kada se isprzi dobro i postane hrskav, pomfrit 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 pomfiit ili 21--25 minuta deblje seceni pomfit.

4. Redovno protresite pomfit (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 gran€ica 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 povréinu 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 1jaje 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 npegyaraer BbiG0p MHHOBALMOHHbIX 1 BLICOKOKAYECTBEHHBIX KYXOHHBIX MPHGOPOB, KOTOPbIE MO3BONAIOT MOE3HO, BKYCHO M NPUATHO MPOBOAVTL BPEMS Ha KyXHe, NpoByXaan CTPacTb K
MPUTOTOBAEHHH 671104 HE3aBICMMO OT YPOBHS BALLETO KyNMHAPHOIO MacTepcTBa. foTobre. pasaHyiite. Kawablil AeHb.

Bee n3nenms Delimano BbICOKO LEHSTCS, MO3TOMyY MOWIEHHVKI YaCTo Hac NOAAENbIBAIOT, 06MaHbIBas NoTpe6UTENeil Gonee HU3KUM KAYECTBOM, & TAKIE OTCYTCTBUEM rapaHTU 1 0BCAYKMBaHNS.
[pocum Bac coobLLaTb 0 KonwsX, NOAZENKAX, aHANOTMHHbIX M3AENMAX WM HEODMLMANbHbIX AUCTPHGbIoTOpaX Mo agpecy brand.protection@studio-modema.com, Yro6bl MOMO4b Ham GOPOTBEA €
banbCHUKaLMaMK.

Mynbtuneyb Delimano Air Fryer - HHcTpyKuua nonb3oBatens
Mynbtuneyb Delimano Air Fryer npeaHasHayeta Ans npurotoneHs pasHoo6pasHbix MULIEBbIX NPOAYKTOB C MUHAMATbHBIM KOAIMYECTBOM Macna.
[omanyiicra, BHUMATENbHO NPOYUTAITE aHHYI0 MHCTPYKLMIO NEPEZ Ha4anoM UCM0Nb30BaHHS YCTPOMCTBA 1 COXPAHMTE ee ANA CMPABOK B AabHELEM.

NMPEAYNPEXAEHUE:

Bo Bpemsa aKcnayatauuu ycTpoicTBa BCerga cnepyer co6niopatb OCHOBHbIe Mepbl

NPeAOCTOPOIKHOCTH, BHIIIOYAA CREAYHOLMeE:

1. Tlepen NofKM0YEHUEM YCTPOWCTBA K UCTOYHWKY 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 KaKYI0-NIO0 IPYTYI0 MUIKOCTb.

Bcerna nomeLlante MHrpeaueHTsl 1S WapKu/ NpUroTOBNEHUS B KOP3WHKY, YTOObI HE JONYCTUTb

KOHTAKTa C HarpeBaresibHbIM IEMEHTOM.

He 3akpbiBaliTe BMYCKHbIE W BbIMyCKHbIE OTBEPCTUSA BO BPEMS paboThl YCTPOMCTBA.

He HanonHAMTe KOP3WHKY ANs NPUTOTOBNIEHMS NPOAYKTOB MAC/OM, Tak KaK 3T0 MOXET NPUBECTU K

BO3rOPaHHI0.

Bceraa oTKn0YaiTe yCTPOMCTBO NOC/E OKOHYAHWS UCTIONB30BAHNSA, @ TAKKE NEPEs ero 0YUCTHOM U

00C/yKMBAHMEM.

Yoeautech, 4to YCTPOMCTBO MOAHOCTbIO OCTBUTO, NPEKE YEM NPUCTYMNT K 0YHCTHE, 0OCTYIKMBAHMIO,

a TaKiKe Nepef TeM, Kak yopatb YCTPOMCTBO Ha XpaHeHue.

He akcnnyatmpyite YCTPOWMCTBO, €CIM OHO OblIO MOBPEKAEHO KaKUM-NMOO 00pasoM, eciu

NpoU30LWIN CHOM B €ro paboTe, WHYP NUTaHWS WK BUIKA NOBPEAEHDI. [eTany BHYTPH YCTPOIiCTBa

He NOAIENKAT TEXHUYECKOMY 00CYKMBAHMIO NONL30BATENEM. BepHuTe YCTPOACTBO B OMMMKANLLIMIA

CEPBUCHBIA LIEHTD WM 00PATUTECH B LIEHTP NOAAEPKKM MOKYNaTenew, Ytodbl NOAYYUTb BCHO

HE0OX0AMMYH0 MHQOPMALLMIO O PEMOHTE WM HACTPOWKE.

9. He ncnonb3yiTe YCTPOACTBO BHE NOMELLEHNA. [JaHHbIM NPKUOOP NPeAHa3HaYEH UCKOUUTENBHO AN
[IOMALLHEro UCMOMb30BAHNUA BHYTPY NOMELLEHHS B CYXUX YCIOBUAX.

10. MMepen aKcnnyatauuer NOMECTATE YCTPOWCTBO HA TBEPAYHO, MIOCKYHO, YCTOMYMBYIO, CYXyl0
HapOyNopHYI0 NOBEPXHOCTb.

11. Cnepwre 3aTeM, YToObI LIHYP NATAHWA HE CBICAN C Kpas CTONA 1 He Kacancs ropsumx NoBepXHOCTEN.

12. He pacnonaraiire yCTpOMCTBO BON3M rOPAYEN ra30BON WK ANEKTPUYECKON MINTbI, HE MOMELLaNTe
B [IyXOBKY.

13. He aKcnnyatmpyite YCTPOMCTBO BOIM3M ra30BOr0 GanioHa Wim Apyrux NerkoBoCTIaMeHsoLLMXCA
MaTepuanoB (Takux Kak 6EH3WH, PACTBOPHTENb KPACKH, Cripen 1 T.n.)

14. He vcnonb3ywre YCTPOMCTBO BONM3M BOAbI. [JaHHOE YCTPOWCTBO HE AOMKHO SKCMNYaTUPOBATLCA B
BaHHOW, BO/I3W PAKOBMHbI WK 6acCeitHa, a TakKe TaM, Iae CyLECTBYET PUCK pa3bpbl3rvBaHms
WUIKOCTU. He Mpu1KacaiTech K yCTPOMCTBY MOKPIMM PyKaMMU.

15. Mcnonb3oBaHue [OMOMHUTENBHOMO 0O0PYAOBAHNA MW AKCECCYapOB, HE PEKOMEHZO0BAHHbIX/
NPOJABAEMbIX NPOU3BOAMUTENEM, MOKET MPUBECTU K MONYYEHWIO TPABM WK NOBPEKAEHUIO
UMYLLECTBA.

16. He ocraBnqiite BKIYEHHOE YCTPOWMCTBO 6€3 npucmMoTpa. Beerna OTkouaiTe YCTpOUCTBO OT
3NIEKTPOCETH NOC/E OKOHYaHMS 3KCTUTyaTaLuM,

17. Wcnonb3yiTe YCTPOIACTBO TOABKO NO €10 NPAMOMY Ha3HaYEHMIO.

18. He xpaHuTe yCTPOWCTBO Ha OTKPBLITOM COMHLIE, & TAKME B YCNOBHUAX NOBLILIEHHOM BAAXHOCTA.

19. He wcnonb3yite octpble WM abpasuBHbIEe NMPEAMETbI; UCMONb3YIATE TONbKO KApOMPOYHbIE
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MNACTMKOBbIE WK IePEBSAHHbIE J0NATKM BO 36EKaHUe NOBPEXAEHNUA aHTUMPUTAPHOTO NOKPLITAS.
Cnepyer cobniogatb 0CO6YI OCTOPOXHOCTL BO BPEMS NEpeMELLeHNs YCTPOMCTBA, COLEpHaLLEro
ropsiyee Macno Wi Kakyo-1m60o Apyryto ropauyro MUIKOCTb.

[laHHOE YCTPOMCTBO MOKHO SKCMYaTMPOBATL TOMBKO B 3aKpbitoM coctosHuu. [IPEAYMPEXAEHNE:
OTK/IOYMTE YCTPOWCTBO OT 3NEKTPOCETH, MPEXAE YEM MPUCTYNUTL K OYUCTKE, BO M36EmaHue
NOYYEHNS Yapa AEKTPUYECKUM TOKOM.

ECm WHyp nuTaHms NOBPEAEH, er0 3aMeHa J0MKHA 0CYLLIECTBATLCA MPOU3BOANTENEM, CEPBUCHBIM
areHToM Wi JpYruM KBaNULMPOBAHHBIM IMLIOM BO M30EKaHWE HECYACTHOTO Cyyas.

[JlaHHbIV MPUOOP MOXET MCTIONb30BATLCA JIETHMM CTapLLE 8 JIET, @ TAKKE MLiaMK C OrPaHUYEHHbIMA
OM3UYECKUMM, CEHCOPHBIMA WM YMCTBEHHBIMW CMOCOOHOCTAMM, WK NIMLAMM, Y KOTOPBIX
He/10CTaTo4HO OMbiTa WK 3HaHMI, HEOOXOAMUMBIX 1S MCNONB30BAHKS MPUOOPA, MLLIb B TOM ClTy4ae,
€C/IM UL, OTBETCTBEHHbIE 3a MX 6E30MAaCHOCTb, KOHTPOMPYIOT X AEHCTBMS W UHCTPYKTUPYIOT
no nNoBoay 6e30nacHOM 3KcnyataLuu Npubopa, a BbilleyKasaHHble L@ 0CO3HAIT ONAaCHOCTH,
CBA3aHHbIE C UCNONb30BaHWEM Npubopa. He Jonyckaetcs, YTobbl 4ETM UCTONL30BAIN MPHOOP B
Ka4ecTBe WUrpywwku. [letm crapiue 8 neT MOryT BbINOAHSATb YACTKY M 00CAYKMBAHKE NPUOOPA NMLb B
TOM C/ly4ae, eCM HaxoaATCA NOZ MPUCMOTPOM B3POCAbIX.

TpebyeTcs CTpOrviA Haa30p, KOraa YCTPOMCTBO UCTIONB3YETCA AETMM WK PALOM C HUMM.

Bo Bpems paborbl AOCTYMHbIE YaCTH YCTPOMCTBA MOMYT CUIIbHO HarpeBarbCs.

He 3Kcnnyatmpyite yCTPOICTBO, ECAN LHYP NUTaHUA MOBPEXAEH, ECNIM YCTPOWUCTBO paboTaer ¢
nepebosMI WK OTKIIKYAETCH.

[laHHOe YCTPOWCTBO He JOMKHO paboTtaTb MyCTbIM (3a MCKAIOYEHMS NEPBOT0 UCM0Nb30BaHNA), Tak
KaK 370 MOET NPUBECTU K MOBPEKAEHWIO YCTPOWCTBA W/ WK TDaBMaM NONb30BaTeNS.

He pacnonaraite jaHHOe YCTPOMCTBO Ha/BOJU3M BOCTIAMEHAIOLMXCH MaTEPUanoB, TaKuX Kak
CKaTepTb WK 3aHABECKM.

He ycTaHaBnuBaliTe YCTPOWMCTBO BO3/ME CTEHbI WK ApYriX npubopoB. Beeraa ocraensite 30 cm
C3aau 1 no 60Kam YCTPOMCTBa, a Takke 30 CM CBEPXY 1 N0 YCTPOUCTBOM.

He nbitaitecb MOAUOULMPOBATL YCTPOUCTBO CAMOCTOATENbHO, YOEAWTECH, YTO H06OM PEMOHT
MPOM3BOANTLCSA TONBKO KBANMMULMPOBAHHBIM TEXHUKOM.

[laHHOE YCTPOICTBO He NpeaHa3HaYEeHO ANA ynpaBneHus ¢ MOMOLLbIO BHELHETO TaiMepa Win nyfbra
IMCTAHLIMOHHOTO YMIPABEHNS.

[laHHOE YCTPOMCTBO OCHALLEHO 3a3eMNEHHON BWIKOW. lowanyiicta, YOeauTecs, Yto Po3eTka B
BalleM JOMe JOMKHbIM 06pa30M 3a3em/eHa.

Bo Bpemst NpUroToBneHNA MynbTANEYb BbIMYCKAET rOPAYMA AbIM Yepe3 0TBepCTUA. [lepiuTe pyku
W MU0 Ha 6e30MacHOM PAacCTOsHMK OT napa M BO3AYXOBbIMYCKHbIX OTBEPCTMI. Beerda 6yabre
aKKypaTHbI BO BPEMS M3B/IEYEHNS EMKOCTU U3 MYNIBTUNEYN 1 U30eraiTe CTpyy napa.

HemeneHHO OTKNIOYMTE YCTPOMCTBO OT 3MEKTPOCETH, ECAW U3 YCTPOMUCTBA BBIXOAWT TEMHBIA
AbiM. TTOZOMANTE, NOKa NPeKpaTATCA Nojaya napa, v 3aTem W3B/IEKUTE EMKOCTb C KOP3WHKOM
M3 ycTporicTBa. [TpoBepbTe YCTPOACTBO Ha HaiWuMe NOBPEXAEHMH, MPEXAE YeM NPUCTYMUTL K
[lanbHENALEMY UCMONb30BaHMI.

[posiBneHue cnabbix 3anaxoB BO3MOKHO BO BPEMA Hayana MCrob30BaHua YCTPOICTBA, MOKa OHO
He J0CTUTHET CBOE TEPMUYECKON CTAOWIBHOCTH.

ECnM YCTPOMCTBO He paboTaeT A0MKHbIM 06pa3oM, NoAy4Uno yaap, ynano, 6bu10 NOBPEKAEHO WK
0CTaBa/oCh Ha yNuLLe, MONano B KUAKOCTb, HE UCTIONb3YHATE Ero.

Hecmotps Ha T0, YO YCTPOMCTBO NPOLLIO NPOBEPKY OTBETCTBEHHOCTb 3a €r0 MCMONb30BaHHe U
NOCNEACTBIA CTPOrO 3aBUCAT OT OTBETCTBEHHOCTU N0/b30BATENS.

*



1) fletanu
Mynsmuneyb Delimano Air Fryer CocTouT M3 creaylolx Yacrev:

Puc. 1 (cm.: PUCYHKM, Puc. 1)

1. Kop3nHKka ana npurotoenexns 5. EmMKocTb 9. KoHtponb Temnepartypbl

2. MNnacTMkoBas KpbllwKa 6. OTBEpCTME A9 BNYCKa BO3ayXa 10. Taiimep/ pyyKa nutaHus

3. KHonKa BbinycKa KOP3WHKKM ANS NPUTrOTOBAEHNA 7. UHauKaTop nuTaHus 11. OtBepcTME AN BbINYCKa BO3Ayxa
4. Py4Ka KOP3UHKK 8. UHaunkatop Harpesa 12. WHyp nuTtaHus

2) Nepep Havyanom McnoNb30BaHHSA

YjanwTe BeCb YNaKOBOYHbIA MaTepHan 1 HakNelikv (38 UCKNI0YEHNeM 3aBOACKOV TaBnnyKy) C Kopnyca YCTpOliCTBa.

1. Y6eautecs, Y10 MynsTMMEYb BLIKMIOYEHE U OTCOBAMHEHA OT SMEKTPOCETH.

2. TpotpuTe MyNBTUNEYS BAAKHOV THAHBIO M TILATENBHO BbICYLIMTE.

3. Q4vCTUTE @HTUNPUrapHYI0 KOP3UHKY B TEMION, MbINLHOI BOAE, 3aTeM NPOMOIATE ¥ TILATENLHO BbiCywHTe. TIpUMEYaHIe: He NOrpywaiiTe MyTLTUMEYb B BOBY WIN KaKyi0-160 KUAKOCT.
HuKora He 1Cnonb3yitTe eCTkVe ik abpasnBHble YACTALLME CPEACTBA AR OYUCTKM YCTPOVICTBA WM €0 aKCECCYapOB, TaK Kak 3T0 MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHMIO YCTPOVCTBA.

4. YCcTaHOBMTE MyNLTMNEYb Ha YCTOM4HMBYIO, aPONPOYHYO NOBEPXHOCTS, Ha HeoBxoavmyto Bbicoty. TPUMEYAHWE: Bo Bpema vcnonb30BaHwa YCTPOiCTBa B NEPBbIA Pa3 BO3MOKHO NPOABNEHHE
Cnabbix 3anaxos. 10 HOPMabHOE ABEHHE, KOTOPOE BCKOPE NPOiiAeT. Y6eauTecs, YTO BOKPYT MyNbTMNEYY A0CTATOYHO MeCTa ANA BEHTWASALMM. PEKOMEHAYETCA BKAIOYUTb YCTPOACTBO
6€3 NPOAYKTOB NPUMEPHO Ha 10 MUHYT, NPexze Yem NPUCTYNUTL K NEPBMYHON JKCTyaTaLuy; 6Aaroaaps 3ToMy AbIM 1 3anax, KOTopble MOSBAAIOTCA BO BPEMA NEPBOro UCM0Nb30BaHNA
YCTPOIACTBA, HE NOBAMAIOT Ha BKYC NPOAYKTOB.

3) Coopka

1. 3aKpenuTe aHTUNPUrapHyto KOP3VHY B EMKOCTH. YOEAHTECS, 4TO NNACTUKOBASR KPbILIKA 3aKDLIBAET KHOMKY BbiNyCKa BO M3GENaHMe ee HamaTs BO BPEMS patorb.

2. BcraBeTe KOP3uHKY B KOPNYC MynbTaneyy. MpuMeyaHue: MynbTinedb NoCTaBnAETcA B COGPaHHOM COCTOAHMM. EMKOCTb CReAyeT HaZlelHO 3aKpenuTb Nepes HayanoM MCcnonb3oBaHHs
YCTPOIACTBA, B NPOTUBHOM CNly4ae OHO He GyaeT paotarh.

4) Ucnonb3oBanue

Kak 1cnonb30satb Mynbmneys:

o TloaKNioYHTE MyNbTUNEYb K UCTOYHMKY MUTaHHS.

o CnomoLybio TaiiMepa 1 KOHTPOMS TemnepaTypbl NPELBAPHTENbHO Pa3orpeiTe MynbMneyb B TeueHne 5 MuHyT. O npoLecce Harpesa Gy/iyT CBUAETENbCTBOBATb OPaHHKeBbIi MHAMKATOP NUTAHNUA
1 3eNeHbli MHANKATOP Harpesa. Kak Ton1bKo GyaeT 40CTUTHyTa HEOOXOBUMas TeMNepaTypa, 3eNeHblit HAUKATOP aBTOMATMYECKH BIKIKYMTCS.

o [locre 0KOHYaHHA MPOLecca Pa3orpeBa 3BNEKHTE EMKOCTb U3 MyMTUMIEYH, NOTAHYB ee 3a Pyuky. YCTaHOBMTE EMKOCTb Ha TIOCKYIO, YCTOMYMBYIO M 1aPOMPO4HYt0 MOBEPXHOCTH.

o TlonoMvTe NPOYKTHI B HTUMPHUTapHYIO KOP3UHKY 1 3aTeM 3aABHHBTE EMKOCTb BMECTE C KOP3UHKOI B MyAbvneyb. MpuMeyanue: He 3anoHsiite eMKOCTb C KOP3UHKOI MaCnoM WK KaKoit-
B0 KUAKOCTBIO. HYKOTAA He 3an0nHAIATe KOp3uHKY Bblluie OTMeTK MAX. HUKOra He MCnonb3yiiTe eMKOCTb 63 yCTaHOBNIEHHOI KOP3MHKK. He NpuKacaiftech K eMKOCTU BO BpeMA paborbl
YCTPOIACTBA, & TaKIE HEKOTOPOE BPEMA NMOCNE OKOHYAHIA MCNONL30BAHMSA, Tak Kak OHa CWIIbHO HarpeBaeTCA. YAEPHUBATE ee TONbKO 3a PyUKy.

o 3apaiite HeoBXoLMMYl0 TEMNEPATYPY NPUTOTOBAEHKSA C MOMOLLIO PErysTopa TemMneparypsl.

o 3apalite BpeMA NPUrOTOBNEHHA MPOAYKTOB C NOMOLLbHO TaliMepa/ KHOMKN NUTaHS; TaiiMep HaYHET 00paTHIl OTCYET BPEMEHM.

©  Hexotopble MPOAYKTLI TPEGYETCA BCTPAXMBATb BO BPEMS NPUTOTOBNEHHA. 3BNEKUTE EMKOCTb C KOP3UHKOM, NOTAHYB 3a Pyuky. YGEAUTECh, YTO NNACTUKOBAS KPbILLKA 3aKPLIBAET KHOMKY
BbINYCKA KOP3MHKY, By/ibTe OCTOPOKHBI, YT0GbI CAIy4aitHO He OTCOEANHWTb aHTUMPUTapHYK KOP3WMHKY. Criera BCTPAXHUTE eMKOCTb C KOP3MHKOW 11 3aTeM BCTaBLTE B MyNbTUNEYb, YT06H!
MPOROMKUT NPUTOTOBNEHHE.

o KaK T01bKO NPOLECC NPUTOTOBNEHUS 3aKOHYHTCA W MCTEYET YCTAHOBNEHHOE BPEMS, 3a3BEHHT TaiiMep. TpoBepETe, roTOBbI /1M NPOLYKTbI, aKKYPaTHO OTKPIB EMKOCTb C KOP3UHKOIA. Ecn
MPOAYKTHI He FOTOBBI, 3aKPOITE EMKOCTb C KOP3UHKOIA ¥ C NOMOLbHO TaiiMepa/ KHOMK N TaHI ycTaHoBHTe Tpebyemoe Bpema. ECN NPOfyKTbI OTOBEI, U3BNEKWTE HTUNPHTAPHYHO KOP3UHKY
13 eMKOCTY ¥ M0N0 WTE NPOZYKTHI B Yallly WK TapenKy. Mcnonb3yiiTe ¥aponpouHble WLl (He BRAKOYEHb! B KOMIVIEKT), ECAM MPOAYKT GONLLIOM WM KPOLMTCS.

MPUMEYAHME: Bcerzga npeasapuTensHo pasorpesaiite MynsTineyb, NPexze Yem NPUCTYNUTb K NPUTOTOBAEHMIO Wi [06aBARITe NPUMEPHO 3-5 MUHYT K YCTaHOBNEHHOMY BpeMeH#
MpUroToBAEHHA. ECNi Bpema uan TeMnepatypy HeoBX0avMO U3MEHKTL BO BPEMA NPUTOTOBNEHNS, MPOCTO UCMONb3yitTe PErynsTtopsl TaitMepa win TeMneparypbl, U MybTANeYb aBTOMaTHIECKN
HacTPOMT napameTpsl. Bo BpeMs 1CNoNb30BaHHA 3eneHbli MHAKKATOP BYAET BKMIOYATLCA U BbIKIOYATLCS, NOKA3bIBaS, YTO YCTPOIICTBO HACTPaMBAET BblGpaHHyI0 TeMnepatypy.
OcToposHo: He BbiknaAbiBaifTe NPOAYKTE MPAMO B Yallly WK Ha TAPENKY, Tak KaK 3NLIKKA Macna MOryT CKaniMBaTbCA Ha AHe eMKOCTU 1 NOTOM NONacTb Ha NPOdyKTLI. Beeraa u3snekarie
AHTUNPUTaPHYK0 KOP3MHKY U3 EMKOCTH.

Mpenynpexaeme: HomuHanbHoe HaNPSIKEHNe NPUCYTCTBYET, KOFAa PErYAFTOp TaliMepa/KHOMKa NUTaHA HAXOAATCA B nonoxeHn ‘0'. [nq T0ro, YTo6b! BBIKAIOYMTL MyLTUNEYS, H3BNEKVTE
BIWIKY U3 3NEKTPOCETH.

Ucnonb30BaHue aHTUNPHraPHOV KOP3UHKM:

AHMNpUrapHas KOP3uHKa 3BNeKaeTca ANA yA06CTBa NPUTOTOBNEHKS.

o [lnf T0ro, YT06bl M3BNEYb AHTUNPHUTAPHYHO KOP3UHKY M3 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.

Mpeaynpexenne: HUKOrAa He HaMMaiiTe KHOMKY BbINYCKa KOP3MHKH, €CT EMKOCTb NOAHATA, Tak KaK 3T0 MOXET NPUBECTU K NONYYEHMIO TPABM; KHOMKY MOXHO HaXMUMaTb TONbKO TOra, KOrja
EMKOCTb C KOP3MHKOI HAXOAVTCA Ha MNOCKOI, YCTOMYMBOI NOBEPXHOCTA.

ABTOMATVHECKOE OTHAKYEHME:

MynsTnesb OcHaLLeHa GyHKLVei aBTOMATUIECKOTO OTKIoueHHs. OHa CpaGaTLIBAET B CREAYIOLIMX ClyYasX:

1. VcTexn0 YCTaHOBNEHHOE BPEMS NPUTOTOBNEHHS. T0CNIE TOT0, Kak 3a3BEHHT TaltMep, MySTANEYb OTKIIOYHTCS.

2. Ecnu B0 BpEMS MIPUOTOBNEHMS EMKOCTb U3BNEKTM 13 MYTETUNIEYM, TalMeD MPOOMIKWT CYUTATL BPEMS, TIOKA OHO HE UCTeYeT.

MpumeyaHme: Eciu Mynsvness HeOGXOBMMO BLIKIIOUMTb [0 TOTO, Kak UCTEYET YCTAHOBAEHHOE BPEMS, IOBEPHHTE PEryASTOp TaiiMepa/KHOMKY NUTaHuA B nonoweHue OFF 1 OTCOBIMHWTE WHYD
TIMTaHWs OT POSETHA.

Y6eauTeCh, YTo aHTMMpHrapHast KOP3UHKA HAZLElHO 3aKpENeHa, MPewae YEM NPUCTYNUTL K UCTIONb30BAHHMIO. B POTUBHOM Ciy4ae MynsTneys He GyaeT paboTarb.

[TpvMeyarKe: YaepxuBsaliTe EMKOCTb C KOP3HHKOI TONbKO 3a PY4KY KOP3HUHKU. Eyﬁlee aKKypaTHbl BO BpEMA U3BNIEYEHNA GHTUNPUTaPHOM KOP3UHKM, Tak Kak BOSMOMKEH BbIXOA Napa.
HE nepesopaunBaiite aHTUNPUrapHyto KOP3MHKY, KOraa OHa NOACOEAMHEHA K EMKOCTH, T.K. U3NULIKK XMPa MOTYT CTEKaTb CO AHa EMKOCTU Ha NPOAYKTHI.

He HakpbiBaliTe MynbTNEYb Uk BI'IyCKHOe/BbII'IyCKHOe 0TBEPCTHE, T.K. 3T HaPYLWT LMPKYNALMIO NOTOKa BO3AYXa U NOBAUAET Ha pesynbrat 06pabotk1 MPOAYKTOB.

He HanusaliTe B MKOCTb Macno KaKy}O-}WIﬁO [APYryt0 XUAKOCTb. He Hamumaitre KHOMKY BbINYCKa KOP3UHKKM BO BPEMA BCTPAXUBAHWA MHTPEAUEHTOB.

He npuKacaifrech K EMKOCTV C KOP3MHKOI BO BPEMA Wik Cpasy %e nocne NPUroToBNEHKA, Tak KaK OHW CUNIbHO HarpeBaloTea, ynepmuaal?ﬂe TONbKO 3@ PYYKY.

5) OumcTra

Mpexae Yem NpUCTynaTb K 04MCTKE WK YXOY, BLIKIIOYHTE YCTPOVCTBO 1 OTCOBAMHMTE €ro OT CeT. MoAOMANTE, NOKA MYALTUNEYb NOTHOCTBIO OCTHIHET.

1. TpoTpwTe KOPNYC MyALTANEYM MATKOV M BAAXHOV TPANKOV 1 TLYATENbHO BbICYLIMTE. He norpywalite MynbTANeYb B BOLY W KaKyI0-MG0 ADYTYI0 HUBKOCTD.

2. uvwaitre KOP3MHKY v EMKOCTb B TENI0/, MbUTbHOI BOAE, 3aTEM MPOMOVATE 1 TILATENbHO BbICYWHTE. Bbl Takie MOMETE NOMbITb KOP3UHKY M eMKOCTb B 0CYA0MOEYHOI MalLHe. lpumeyanue:
HecmoTps Ha T0, 4T0 JaHHbIE KOMTVIEKTYIOLIME MOXHO MbiTb B IOCYAOMOEYHOM MalLIMHE, TaKOE 4acToe MbiTbe HE PEKOMEHZYETCA, Tak Kak 310 MOMET COKPATUTb CPOK CAObI YCTPOViCTBa




WM KOMMIEKTYIOLLMX,

He cnonb3yifre eakvie un abpasusHble YACTALLME CPEACTBA AR OYACTKM MYALTANEYN WK @KCECCYaPOB, Tak KaK 3T0 MOKET NPUBECTU K MONOMKe.
Mpvmeyarme: Mynstneyb HEOGX0AMMO 04MLLATb NOCAE KAXAOTO HCMONB30BAHNA.
XPAHEHWE: Yoeautecs, 4To MyAbTANEYb NOAHOCTBIO OCTbING, OYUCTUTE €€, NPOCYWMTE U YOEpUTe Ha XpaHeHue B NPOXTaAHOe, Cyxoe MecTo. HUKOTAa He HaMaTbiBaiiTe WHYP NAOTHO BOKPYT
MyNbTANEYH: HaMaTbIBaIATE er0 CBOGOAHO BO M30ENaHNE NOBPEKIEHNS.

6) YcTpaHeHue HeucnpaBHoCTel.

MynbTuneyb He pa6oraer.

YchoﬁcTBo He NOAKIYEHO K 3JIEKTPOCETH.

Mopcoeaunute BWJIKY K 3a3eMNIEHHO po3eTKe.

Taiimep/KHOMKA NUTaHUA HE BKIIOYEHbI.

MoBepHuTe perynsTop Taiimepa/ KHONKY NUTaHKS,
4TO6bI BK/IOYUTD YCTPOICTBO M YCTAHOBUTD
Tpebyemoe Bpemsi IPUrOTOBNIEHNS.

MpoayKTbI 0CTalOTCS Chipbie.

CNULIKOM MHOTO MHIPeiUEHTOB B KOP3UHKe.

YMeHbLIMTe KONMYecTBO NpoayKToB. HebGonbne
NopLUMM NPUroTaBNUBAIOTCA paB p

YcTaHOBN€Ha CNMILKOM HU3Kas Temnepartypa.

MoBepHUTE PerynsTop TeMnepaTypbl B HyXHoe

YcTaHOBNEHO Hel0CTaTOuHOE BpeMS

TMoBepHuTe TaiiMep,/KHONKY NUTaHUSA B HYXHOE

NPUroToBJIEHUA.

NoNoXKeHue.

MpopayKTbl NpoxapuBatoTcs
HepaBHOMEpHO.

HeKoTtopble TUNbI UHFPEANEHTOB ClepyeT
BCTpAXUBaTb BO BpeMs NPUroToBAEHUSA.

WHrpepuenTbl, KOTOpbIe NeXat cBepxy (Hanpumep,
KapTolwKa ¢pu) Tpedyerca BCTpAXUBATb
nepuoanYecKn Bo BPeMA NPUTOTOBNEHNS.

3aKycKa He nony4aetcs
XpycTaweii.

Bbl UCNO/b3YETE MHTPEANEHTDI, KOTOPbIE HYXHO
HapuTb BO GPUTIOPHALLE.

Wcnonb3yiite MHrpeaUeHTbI ANS AYXOBKU UNU Cerka
NoOMabTe MHTPEANEHTbI MacaoM, YTo6bl nonyYunach
XPYCTALLAA KOPOYKA.

He noay4yaercs BCTaBUTb EMKOCTb
B MynbTUNEYb.

B KOp3WHKe CNULIKOM MHOTO MHFPEANEHTOB.

He 3anonusiite Kop3unKy Bbiwe otmeTkn MAX.

Kop3aunka B

MomecTure KOP3UHKY B €éMKOCTb 10 LUeNYKa.

B EMKOCTb HenpaBUJIbHO.

Benblii AbIM BbIXOAUT U3
ycTpoiicTBa.

Bbl roToBUTE MUPHBIE NPOAYKTLI.

Korpa Bbl rotoBUTE XMPHbIE MHTPEAUEHTbI B
MyNbTUNEYH, GONbLLOE KONMYECTBO Macna cTeKaeT B
emKocTb. Macno o6pasyet Genblii AbIM, U EMKOCTb
MOMET HarpeBaTbcs Gonblue 06bIYHOr0. ATO He
AO/MKHO BAMATb Ha paboTy YyCTPOCTBA MNKM pe3ynbTaT
NPUTrOTOBNIEHNS.

Ha eMKocTH ocTancs up ¢ npeabiaywero
MCNONb30BaHMUS.

Benblii AbiM 06pa3yercs B pe3ynbTate HarpeBa macna
B eMKocCTH. TijaTeNbHO NPOMbIBaiiTe eMKOCTb nocne
KaXX[A0ro UCNoNb30BaHMA.

7) NpuroToBnekve 1 peLentbl

Hvie NpeacTaBneHo PyKOBOACTBO NO NPUTOTOBAEHHID HEKOTOPbIX BUAOB MPOAYKTOB B MyATUNEYH.
[laHHas MHOOPMALWA UMEET Nulb 06WWI PeKOMEHAALMOHHBIV XapaKTep; Beeraa cneaute 3a npoweccom npurotoneqs. OBPATUTE BHUMAHWE: Bpems MOMET 0mM4aThes, faHHble

npeAcTaBneHbl B Ka4eCTBE PEKOMEHAALIUM.

Kaprodenb u yuncob!

MNpoaykt Konnyectso MpumepHoe Bpems | Temnepatypa | [lononHutensHas uHGopmaums
NpUroTOBAEHNA
3amopOKeHHbI TOHKUIA | 300- 700 rp |18 -21 muH 200 °C BctpsxuBaiite Kaptodens, cneays MHCTPYKUMAM B pasjene
Kaprodens dpun «Mcnonb3oBaHmner.
3amopokeHHblv Toncteid | 300 - 700 rp |21 - 25 MuH 200 °C BcTpsixusalite Kaptodenb, CAefys UHCTPYKUMAM B pa3aene
Kaptodens Gppu «Mcnonb3oBaHuenr.
JomalwHsis KapTowka 300-800rp |18-25MuH 200 °C Cnepyiite MHCTPYKUMAM B pasgene «[lowaroBas MHCTPYKLMS
dpu NpUroToBAeHUa Kaptodens Gpu».
Kaptodens no- 300-800rp |18-25MuH 180 °C Npomoiite 1 BbicylwMTe KapTodenb, 406aBbTe ¥ CTON0BO
JoMaluHemy JIOXKKU PaCTUTEAbHOTO Macna v NonoxuTe Kaptodenb B
KOP3MHKY 1 BCTPSIXHUTE, CEAYS MHCTPYKLMAM B pasaene
«/cnonb3oBaHuen.
Msco v ntuya
MNpoaykt Konunyectso MpumepHoe Bpema | Temnepatypa | [JononHuTeNbHas MHGOpMaLmns
NPUroTOBAEHUS
Creik 100 - 500 rp loToBbIN: 15 MUH 180 °C [Mo ncTeyeHr NoNOBKUHLI BDEMEHW NPUTOTOBAEHNS NEPEBEPHYTH.
CpegHuii: 12 muH
Cobipoi: 10 MuH
lambyprep 100 - 500 rp 18 -20 muH 180 °C [0 ncTe4eHnn NoNOBKHBI BDEMEHW NPUTOTOBAEHNS NEPEBEPHYTH.
Creiik Ha KocTH 100 - 500 rp 18- 20 muH 180 °C Mo ncTeyYeHn NONOBMHBI BPEMEHM NPUTOTOBNEHNS NEPEBEPHYT.
KypuHas rpyaka 100 - 500 rp 15 - 22 MuH 200 °C Bcerga nposepsiite, 4T06bl KypuLa 6bl1a NOAHOCTHIO 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
daplmrpoBaHHble 0BOLM 100 - 400 rp 10-15 muH 160 °C
Bbineura
Mpoaykt Konunyectso [lpumepHOoe 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

[Jlomatunuii kaprodens pu:

Pa3orpevire Mynsmneys Ao 200 °C.

Hapexsre kaprodens kycodkamm 1x 1 cm.

TonoxuTe Hape3aHHbIi Kaprodiens B Yallly ¢ BOAOW, YT0BbI CMbITb KpaxMan. 3aTem Hacyxo BbicywHTe.

[lo6aBbTe % CTON0BOI NOKKY PACTATENBHOTO MaCAa v NEPENOXMTE B KOP3UHKY.

Torossre npn 200°C B Tevenne 18 - 25 MuHyT.

PerynapHo BCTpAXMBaViTe Kaprodenb (MPUMEPHO Kawzble 5-6 MUHYT) nF T0r0, 4T06bI KapTohenb NPOKAPUACA PaBHOMEPHO.
KaK 101bK0 KapTohenb NPOKApHTCS ¥ CTAHET XPYCTALYMM, 3BAEKMTE €0 U3 KOP3UHKIA W NPUNPaBLTe CELMAMM NO BKYCY.

3amopo:keHHblit kapTodens dpu

NooRwN e

1. Pasorpeifre mynsmneyb o 200 °C.

2. [lo6assre 300-700 rp 3aMOPOKEHHOTO KAPTODENA B KOPIMHKY.

3. Mapore B TeyeHve 18-21 MuH ToHKuiA Kaprodens uam 21-25 TONCTO Hape3aHHsIA KapToden.

4. PerynapHo BCTPAXMBaiTE Kaprodenb (MPUMEPHO, Kawable 5-6 MIH), 4T0Gbl BECb KapTOdeNb NPOKapICs PaBHOMEPHO.

5. Kak TonbK0 Kaprodenb NpoapuTCs 1 CTaHET XpYCTALLMM, U3BNEKWTE €ro M3 MyNETUNEYM 1 NPUNPABLTE CNELMAMM NO BKYCY.

ToBsiibY camMoChl

MHrpeauenTs:
200 rp rossxero ¢papwa 1 N3MenbYeHHbIV YK Wwanot pacTuTesIbHOe Macsio
1 ynaKoBKa Cl0eHOro Tecta 1 BETOYKA TUMbSAHA COJ/lb 1 NepeL, no BKyCy
1 Hape3aHHas NyKoBMLA 1 cTonoBas NoxKa Kappu

Peven: nocrasbTe KAcTPIONIO Ha CPELHUiA OTOHb, HaNeiiTe Macna, NoNOMMTE Hape3aHHbIA NyK, FOTOBLTE, NMOKA /YK He CTaHeT MArkuM. [06aBbTe U3MENbYEHHbIA NYK Wano, roBsKMiA hapl v
THMBSH, NIPOBOKAVTE FOTOBUTL B TeYeHHE 5 MUHYT - N0Ka MSACO He MPUTOTOBHTCA, CHUMWTE C OrHs. M0NI0KwTe Kappy 1 NOCBIMLTE MEPLEM U CObiO. JIUCT CRIOEHOTO TecTa NOPELTE Ha TP YacTH.
Ha Kalyto MonoCKy pasnoxute no 0KKe Gaplua 1 3aBepHHTE B TPEYronbHHKK. [POAONHKaItTe, NoKa He pasnowte Bech Gaplw. Pasorpeiie mynsneyb go 200 °C. B3bpbi3HuTe camocs!
MacnoM. 3aTeM 3aKajibiBaiie No 4 CamoCchl B aHTUNPHUTaPHYH0 KOP3UHKY U TOTOBLTE B TedeHue 5-8 MuHyT. MepeBepHuTe camocsl M MPOKONKaiiTe roTOBUTL B TeyeHHe 5 MUHYT, oK OHM He
TIOKPOKOTCS KOPOUKO# C 0GEVX CTOPOH.

Kpesetku Ha rpune
WHrpeavienTs:

200 rp 04HLLEHHBIX KOPONEBCKMX KPEBETOK 50 rp pasMAryeHHoro CMBOYHONO Macna 1 u3MenbyeHHbI 3y60K YeCHOKa 2 CTONOBbIX I0XKM MMOHHOTO COKa

Pevenr: 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 0KKa BYCTEPCKOro coyca
50 rp naHMPOBOYHBIX CyXapei Y5 NYKOBULIbI PactutenbHoe Macno, conb 1 nepeL, no BKycy

PeLenT. B MUCKe CMeLwaiiTe 0C0Ch U SO, 3aTeM A06ABLTE MyKY, nepey, NiyK, coyc. CMewaiire paspuiuuTenb ¢ COKOM N0COCA 1 B3GeiiTe. 3aneiiTe B Yaly 1 NepeMelwaiie Bee BIIKO.
Pasorpeiire mynsvnedb 40 200°C. COOPMMPYIATE KPOKETB M MIOCHINTE NaHUPOBOYHbIMM CYXapAMM. B3GPbI3HYTE MACTOM 1 PASNOMNUTE B KOP3UHKE. [OTOBMTb NIPUMEPHO B TeyeHve 12-15 MuH
10 30710TUCTO KOPOUKA.

8. Ynusaums
[laHHOE YCTPOVICTBO HENb3A YTWM3MPOBATH BMECTE C GbITOBLIMI OTXOAAMY; Er0 CTIELYET OTNPABASTS B MYHKTbI COOPA SMEKTPOHHIX U AMEKTPUUECKVX MPHGOPOB /NSt UX abHeviluedi nepepatoTk.
briaronaps nepepa6oTKe COKPALLAETCA PACXO Chipbs 1 CHUKAETCS HArPy3Ka Ha OKPYKAIOLLYHO CPeLy.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKM

Bo Bpems TpaHCNOpTMPOBKM 1 XpaHEHNA M3LenKe CRERYeT XpaHHTb CyxM 1 He NOABEPraTb BO3AEACTBIIO MPAMbIX COTHEYHBIX JIyye.
Paoyas Temneparypa 1 BraHocTs: 0°C - 35°C, 30 - 80% OTHOCHTENbHOI BAAKHOCTA

Yenoust xparetus: -10°C - 60°C, 30 - 80% OTHOCHTENbHOI BAAKHOCTA

Yenous TpaHenopmposku: -10°C - 60°C, 30 - 80% OTHOCHTENbHOM BAAKHOCTH

CpoK Cnyobl: 2

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




ToBapHblit 3Hak: Delimano

Crpata npoussozcrsa: KHP

BnageneL ToapHoro 3Haka/ Moctasuyyk: TOP SHOP INTERNATIONAL SA, VIA FERRUCCIO PELLI 13, 6900 LUGANO, SWITZERLAND

Npouasogutens: NINGBO PERSHOW ELECTRICAL APPLIANCE CO., LTD. (HUHBO NMEPLLOY SNMEKTPUKAN SNMNAMHC KO., JTTA,) .

Anpec nponssogutens: NO.212, XINLANG ROAD, LANGXIA STREET, YUYAO, NINGBO, ZHEJIANG PROVINCE, P. R. CHINA (Ne212, KCUHIAHT POYZ, TAHTKCUA CTPUT, tOMA0, HUHBO,
YK3LU3AH NPOBMHC, KHP)

Umnoprep B Poccuio: 000 «Cryano Moaepra» 109651, r. Mocksa, yn. Mepepsa, 4. 11 ctp. 23 31.2 nom. IV kom. 32, 33, Ten.: +74957300201, dakc: +74957300203

MecsiLi, ro M3roTOBNEHMS 1 CEPHIAHbIA HOMEP yKa3aHbl Ha U3genuu

e January - HBaps, February - ®espanb, March - Mapr, April - Anpenb, May - Mait, June - Wiokb, July - Mionb, August - Aerycr, September - CetTa6pb, October - Okta6pb, November - Hoa6pb,
December - [lexa6pb.

CEAINL

Zahvaljujemo se vam za nakup izdelka Delimano.

Delimano prinasa 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 veselje 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 Zivljenjske dobe. Ce zasledite kakrSen koli izdelek, za
katerega sumite, da je ponaredek izdelka Delimano, vas prosimo, da nas o tem nemudoma obvestite s sporocilom 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.

Ich(grlite se tveganju za elektricni udar in naprave nikoli ni potapljajte v vodo ali katero koli drugo

tekocCino.

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 niemer 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 poSkodb 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

éospodinjstvu, 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)lle rgje)uporabljajte v bliZini plina ali drugih vnetljivih snovi (npr. benzena, razredCil 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.

*



19. Izogibajte 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 povrsini proti
prijemanju.

20. Bodite zlasti previdni pri premikanju naprave, ko vsebuje vroce olje ali druge vroce tekoCine.

21. Naprava lahko deluje le, Ce je zaprta. OPOZORILO: da bi se izognili nevamosti elektricnega Soka,
papravo pred Ciscenjem vedno izkljucite iz napajanja.

22. Ce opazite poskodbe napajalnega kabla ali motnje v delovanju naprave, se obmite na nas oddelek
za pomocC kupcem oz. pooblasCenega serviserja.

23. Izdelka naj nikoli ne uporabljajo otroci, ki so mlajSi od 8 let, ali osebe z zmanjSanimi psihofiziCnimi
oziroma senzoricnimi sposobnostmi ter osebe, ki niso seznanjene z navodill o delovanju izdelka,
razen ce jih nadzoruje ali o tem pouci odgovoma oseba, ki skrbi za vamost in vamo uporabo. Otroci
se z izdelkom ne smejo igrati. CisCenja in vzdrzevanja ne smejo opravljati otroci, razen Ce so starejsi
0d 8 let in so pod nadzorom.

24. Se zlasti pazite, ko napravo uporabljate v blizini otrok.

25. Zavedajte se, da lahko dostopne povrSine med delovanjem dosezejo visoko temperaturo.

26. Ce opazite poskodbe napajalnega kabla ali motnje v delovanju naprave, izdelka ne uporabljajte.

217. Razen pri prvi uporabi naprave nikoli ne uporabljajte brez zivil, saj bi to lahko povzroGilo okvaro izdelka
ali poSkodbe uporabnika.

28. Naprave ne postavljajte na ali v blizino vnetljivih materialov (npr. prt ali zavese).

29. 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.

30. Izdelka nikoli ne poskusSajte popravljati sami! Popravila lahko opravlja le pooblascen in primemo
usposobljen serviser.

31. Izdelek ni primeren za uporabo z zunanjim ¢asovnikom ali loéenim daljinskim upravljalnikom, ki nista
del tega kompleta.

32. Naprava ima vtikaC z ozemljitvijo. PrepriCajte se, da je stenska vtiCnica v vasem gospodinjstvu
primemo ozemljena.

33. |z rez za izhod zraka med cvrtjem uhaja vroca para. Pazite, da imate obraz in roke vedno na vami
oddaljenosti od izpusta pare. Bodite iziemno pazljivi pri odpiranju pokrova.

34. Ce opazite, 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.

35. Ob zacetku delovanja lahko naprava oddaja nenavaden vonj, dokler se ne segreje do dolocene
temperature.

36. Naprave ne uporabljajte, ¢e ne deluje pravilno, ¢e vam je padla na tla, e je poSkodovana, Ce ste jo
pustili na prostem ali ¢e je padla v teko€ino.

37. 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. Glavno enoto obriSite z viazno krpo in pustite, da se popolnoma posusi.

3. KoSaro s premazom proti prijemanju oCistite v topli milnici, sperite in pustite, da se popolnoma posusi. Opomba: glavne enote nikoli ne potapljajte v vodo ali katero koli drugo tekocino. Za

4. Glavno enoto cvrtnika postavite na stabilno povrsino, ki je odporna na vrocino, in na visino, ki vam najbolje ustreza. OPOMBA: ob prvi uporabi cvrtnika lahko opazite manjSo kolicina dima in
nenavadne vonjave. To je obiGajen pojav in bo kmalu izginil. Med uporabo pazite, da je okoli naprave dovolj prostora za nemoteno krozenje zraka. Pred prvo uporabo priporogamo, 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 koSare, 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 povrdino, 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 vstavljene 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 ocvrta, izvlecite ko3aro iz posode in izpraznite vsebino v skledo ali na kroznik. Pri veiih ali bol krhki kosih 2l si pomagajte s kuhinjsko prijemalko.
OPOMBA: pred cvrtiem 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 cvrtnik 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) Ciscenje

Pred CiScenjem in vzdrzevanjem se prepricaite, da ste vtikaC izvlekli iz vtinice. Pocakajte, da se popolnoma ohladi.

1. Glavno enoto obriSite z viazno krpo in pustite, da se popolnoma posusi. Glavne enote nikoli ne potapljajte v vodo ali katero koli drugo tekoGino.

2. Ko3aro s premazom proti prijemanju in posodo oistite 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 Zivijenjsko
dobo izdelka.

Opomba: cvrtnik o€istite po vsaki uporabi.

SHRANJEVANJE: pred shranjevanjem se prepricaite, da se je cvrtnik popolnoma ohladil. Shranite ga v hladnem 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 ¢as 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 oznake 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 odveéna
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 dolocenih 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 Koli€ina Cas cvrtja Temperatura

Quiche 400 g 8-15 min 160 °C

Mafini 300 ¢ 10-15 min 200 °C

Ocurt krompircek, korak za korakom

Domat ocvrt krompircek

1. Segrejte cvrtnik na 200 °C.

2. Narezite krompir na Sirino priblizno 1 x 1 cm.

3. Rezine stresite v skledo vode, da odstranite Skrob, nato jih obriSite do suhega.

4. Premaiite jih s pol Zlice olja in stresite v kosaro.

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 so ocvrt, jih vzemite iz koSare in posolite.

Zepki z 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 brezplano 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 predioZitvi 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&Zitok z varenia (Co zahfiia pripravu, varenie aj konzumaciu jed@l). Prebud vo Vés vaSnivého
kulindra bez ohladu na Groveri VaSich kuchérskych zrucnosti. Varte. TeSte sa. Kazdy def.

VSetky vyrobky znacky Delimano majd vybomi povest, preto sa falSovatelia vo vefkom snazia napodobiiovat nds a teda zneuzivat zakaznikov, ktorym ponkajii 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 hoji proti nelegalnym falSovatelom.

Delimano teplovzdusné fritéza - navod na pouZitie
Prosim, pred pouZitim si ddkladne precitajte tento navod a odlozte si ho pre budicu referenciu.

UPOZORNENIA ) ) ) ) )

Pri pouZivani elektrickych spotrehiCov je potrebné dodrZiavat zékladné bezpecnostné opatrenia

vratane nasledovnych:

1. Pred zapojenim spotrebica do siete skontrolujte, Ci napdtie vo VaSej sieti zodpoveda Specifikaciam

uvedenym na typovom Stitku nachadzajticom na spodku zariadenia.

Na ochranu pred trazom elektrickym prudom nikdy neponarajte kabel, zastrcku ani spotrebic do vody

ani do ziadnej inej tekutiny. )

Potraviny, ktoré cheete pripravit, vzdy viozte do koSika, aby neprisli do kontaktu s vyhrievacim telesom.

Ked je zariadenie v prevadzke, nezakryvajte otvory privodu a vystupu vzduchu,

Nezalievajte privod vzduchu olejom, pretoze by to mohlo spdsobit poziar.

Po kazdom pouziti a vdy pred cistenim a tdrzbou odpojte fritézu zo siete.

Pred Cistenim, tidrzbou alebo uskladnenim vzdy najprv pockajte, kym spotrebiC tpine vychladne.

Ziaden spotrebiC nepouzivajte, ak ma poskodeny napajaci kabel, zastrcku, javi znamky poruchy

alebo bol akymkolvek sposobom poskodeny. Vo vnitri fritézy sa nenachadzaju ziadne Gasti

opravitelné pouzivatelom. Odovzdaite zariadenie do najblizSieho autorizovaného servisného centra

na preskimanie, opravu alebo tpravu, alebo kontaktujte nase centrum sluzieb zakaznikom.

9. Nepouié'yajte fritézu vonku. Toto zariadenie je urCené len na suché domace poutitie vo vniitornom
prostred.

10. Pred pouzitim umiestnite produkt na tvrdy, rovny, stabilny a suchy povrch odolny voci teplu.

11. Nenechdvajte kabel previsat cez okraj stola alebo kuchynskej linky, ani sa dotykat hordicich povrchov.

12. Neumigstiujte na/do blizkosti horiceho elektrického alebo plynového horaka, ani do vyhriatej riry.

13. Negogiw;ajte zariadenie v blizkosti plynu alebo inych horfavych materialov (benzén, riedidlo, spreje a
podobne).

14. NepouZzivajte 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. Poutzitie dopinkov a prisluSenstva, ktoré neodportica alebo nepredava vyrobca, mdze viest k riziku
poSkodenia majetku a/alebo poranenia 0sob.

16. Ked je fritéza zapnuta, nenechavajte ju bez dozoru. Po pouZziti ju vzdy odpojte zo siete.

17. Nepouzivajte fritézu na iny nez na zamyslany cel.

18. Neuchovavajte spotrebiC na priamom sinku 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 obsahujticej hortici olej alebo iné hortice tekutiny je potrebna mimoriadna
opatrmost.

21. Fritéza musi byt pri pouZiti zatvorena. UPOZORNENIE: Na ochranu pred trazom elektrickym priidom
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 telesnKmiz
zmyslovymi alebo mentalngmi schopnostami i 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
vykondvat Cistenie a Udrzbu, len ak st starSie ako 8 rokov a musia byt pod dozorom dospelej osoby.

24. Ked je zariadenie pouzivane detmi alebo v ich blizkost, 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
¢i Uplne prestane pracovat.

21. Toto zariadenie by nikdy nemalo byt spStané naprazdno (s vynimkou Giplne prvého pouZitia), pretoze
’t\)fyto mohlo viest k jeho zlyhaniu a/alebo poraneniu pouzivatefa. ) )

28. Neumiestiujte spotrebiC na ani do blizkosti horlavych 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.

30. 0Ziadnu opravu sa nepokuSajte svojpomocne a zaistite, aby v3etky opravy vykonaval wlucne odborne
sposobily technik. ) )

31. Tento spotrebic by nemal byt ovladany prostrednictvom extemého CasovaCa alebo samostatného
systému dialkového oviadania, ktory nebol dodany v baleni produktu. )

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 uvoffiovana cez otvory vystupu vzduchu. Drzte ruky a tvar v bezpecnej
vzdialenosti od horticej pary a od otvorov, cez ktore vystupuije. Takisto si davajte pozor na horicu paru
a vzduch, ked zo zariadgnia vyberate nadobu vameého kosa. )

34. Ak z0 spotrebiCa vychadza tmavy dym, okamZzite ho odpojte z elektrickej siete. Po(:kzy‘te, kym
pridenie dymu ustane, potom zfritégl vyberte vamy koS. Pred dalSim pouZitim zariadenie dokladne
skontrolujte, Ci nejavi znamky poskodenia.

35. Je moné, Ze na zaCiatku pouzivania budete citit mierny zapach, kym spotrebi¢ nedosiahne svoju
tepelnd stabilitu.

36. Pokial zariadenie nefunguje, ako by malo, bolo vystavené silnému narazu, spadlo Vam, bolo
poSkodené, ponechané vonku, vystavené vode alebo je vihké, nepouzivaite 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 hlavnd 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 Gplne normainy
jav, ktory Goskoro pominie. Pocas pouzivania umoznite okolo fritézy dostatocné vetranie. Pred Gplne prvjm pouZitim sa odporica nechat fritézu ist priblizne 10 mindit naprazdno (bez jedla);
predidete tomu, aby pociatocny dym a zdpach ovplyvnil chut Vésho jedla.

3) Montaz

1. Osadte neprifnavy vamy koik 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) Poutitie

Ako pouZivat teplovzdusnd fritézu:

o Zapojte fritézu do elektrickej siete.

o Predhrejte ju na cca 5 minit za pomoci oviddacich tlacidiel Casovaca a regulatora teploty. OranzZové 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 Casovaca/napéjania na nastavenie sprévneho Gasu; po uvolneni zagne ¢asovac odpocitavat.

o Niektoré ingrediencie mdzu vyZadovat v polovici fritovania pretriast. Vyberte nddobu vamého kosa z fritézy potiahnutim za ricku. Skontrolujte, €i plastovy kryt zakrjva uvolfiovacie acidlo koSa,
davajte pozor, aby ste neprifnavy kd$ nahodou neuvolnili. Jemne nim potraste a zasurite ho naspat do hlavného tela fritézy, zatvorte a pokracujte vo vareni.

o Poskoceni varenia a uplynuti prednastaveného Easu casovac “zazvoni”. Skontrolujte, ¢ je jedlo hotové, opatrnjm otvorenim nadoby varného kosa. Pokial este nie je dobre uvarené, zatvorte
nédobu vamého koa a pomocou gombika Casovaca/napéjania nastavte primerany Gas 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 KiieSte (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 prebytotny olej, ktorym mdzu suroviny nasiaknut. Vidy najprv vyberte
neprifnavy vamy koS z nadoby.

Upozornenie: Nominalne napétie je pritomné aj vtedy, ked je gombik Casovaca/napajania prepnuty do pozicie ‘0", Ak cheete fritézu Gplne vypndit, odpojte ju z elektrickej siete.

Ako pou7ivat neprifnavy vamy kos:

Neprifnavy vamy kosik je odnimatelny, aby sa dal jednoducho pouzvat.

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 kryt 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 funkeiu automatického vypnutia. Toto ju mdzZe aktivovat:

1. Uplynul prednastaveny cas varenia. Casovat ‘zazvoni” a fritéza sa automaticky vypne.

2. Ak ddjde k vytiahnutiu vamého koSa pocas prevédzky, asovac bude pokraCovat v odpotitavani az do uplynutia doby varenia.

Poznémka: Pokial potrebujete fritézu vypnit este pred uplynutim nastaveného Casu, 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.

Poznémka: Vamy ko$ drte len za jeho riicku. Pri jeho vyberani budte opatmy, pretoze mdze uniknit hordca para.

NEROBTE: Neotacajte neprilnavy koS, ked je stale 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 nestlacajte uvolfiovacie acidlo kosa.

Potas pouzivania a tesne po flom sa nedotykajte nédoby vamého koSa, pretoze sa velmi rozhorGéi, drzte 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. Nepondrajte spotrebi€ do vody ani do Ziadnej inej tekutiny.

2. Umyte vamy ko§ a jeho nadobu v teplej mydlovej vode, potom ich oplachnite a dokladne osuste. Tieto dva komponenty mdzete umyvat aj v umyvacke. Poznamka: Hoci sti doplnky vhodné do
umyvacky, neodporicame Vam pouzivat ju pricasto, pretoze nadmemé Gistenie 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 poutziti umyt.

SKLADOVANIE: Pred uskladnenim na chladnom, suchom mieste skontrolute, i je fritéza vychladnutd, Gista a sucha. Napéjaci kbel nikdy neomotavajte pevne okolo spotrebica: zmotajte ho

volne, aby nedoslo k poSkodeniu.

6) Riesenie problémov

Teplovzdusna fritéza nefunguje. Zariadenie nie je zapojené do siete. ho kabla do uzemnenej zasuvky.

Zapojte zastréku napaj;

Otocte gombik ¢ ¢a/napajania na poz
pripravy a zariadenie sa zapne.

Vkladajte do varného ko$a mensie varky surovin. Mensie
mnoZstva sa pripravia rovnomernejsie.

Otocte gombik regulatora teploty do poZadovaného
nastavenia.

Nebol nastaveny gombik ¢asovaca/
napajania.
Prilis vel'ké mnoZstvo jedla v koSiku.

y as

Jedlo vo fritéze nie je hotové.

Nastavena teplota je prilis nizka.

Cas pripravy je prili kratky. Otocte gombik Gasovaca/napajania na potrebny cas
pripravy.

Suroviny, ktoré leZia jedna na druhej (napriklad hranolky)
treba uprostred pripravy pretrepat.

Jedlo je vo fritéze pripravené
nerovnomerne.

Isté druhy jedal treba v polovici
pripravy pretriast.

Vyprazané jedlo nie je po vytiahnuti z
fritézy chrumkavé.

Poutzili ste typ jedla uréeného na
pripravu v tradiénej (nie teplovzdusnej)
fritéze.

V teplovzdus$nej fritéze robte pokrmy uréené do riiry,
alebo potraviny pred pripravou potrite trochou oleja pre
chrumkavejSie vysledky.

Nedokazem do zariadenia spravne
it s varnym kosom.

Adnh

Vo varnom kosi je prilis vel'a surovin.

Nenapiiiajte kosik nad liniu MAX.

Varny kosik nie je spravne osadeny v
nadobe.

Zatlacte varny kosik do nadoby, kym nebudete pocut
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 méZe 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 mou it 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 podla pokynov v gasti “POUZITIE”.

Maso & hydina

Jedlo MnoZstvo Priblizna doba varenia Teplota Extra informacie

Stejk 100---500 g Uplne prepegeny: 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 hranolceky s hribkou cca 1 x 1 cm.

Daite nakrajané zemiaky do misky a oplachnite ich, aby ste z nich odstranili Skrob. Potom ich osuste.
Prilejte alebo nasprejujte k nim % PL kuchynského oleja a vozte ich do vamého kosa.

Varte pri teplote 200 °C priblizne 18 - 25 minit.

Pravidelne hranolky pretrepte (priblizne kazdych 5-6 miniit), 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 zmrazenjch hranoliek.

3. Prazte ich 18-21 mindit, ak si tenSie, alebo 21---25 mindt, pokial st hrubSie.

4. Pravidelne hranolky pretrepte (priblizne kazdych 5-6 minit), aby sa rovnomeme oprazil.

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 méso hotové; potom panvicu zlozte z ohria. Pridajte karf korenie a dochutte sofou a korenim. Na rovnd pracovn( dosku rozlozte plét filo cesta a pozdizne ho nakrajajte 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
komditok nasprejujte trochou oleja. Potom vkladajte samosas vo varkach po 4 kusoch do neprifnavého vamého koSa a prazte cca 5-8 miniit. Potom samosas otocte a varte dalSich 5 mindt, kjm
nie stz oboch strdn chrumkavé a zlatavé.

Grilované krevety
Ingrediencie:

| 200 g jumbo kreviet, umytych a oldpanych | 50 g zmaknutého masla 1 striicik cesnaku, o3tipany a rozdrveny | 2 PL citr6novej Stavy

Ako na to: predhrejte teplovzdusndi fritézu na 200 °C. V malej miske zmieSajte zmaknuté maslo, citrdnovi 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 Stavou, zliatou z lososovej konzervy, a Slahajte
dopenista. Potom to viejte do lososovej zmesi a premieSajte vidlickou. Predhrejte teplovzdusndi fritézu na 200 °C. Formuijte zo zmesi kroketky, ktoré obafte v strihanke. Nasprejujte ich trochou oleja
avlozte do neprifnavého vamého koSa. Smazte priblizne 12-15 minit dozlatista.

o

[lakyemo Bam 3a Te, wo 06panu npoaykito JeniMaxo!

[lenimato nponoHye Bam iHHOBALiHY NiHito KyYXOHHOO NOCYAY BIAMIHHOI AKOCTI, PO3POGAEHON0 ANA 3abe3neueHHs 310POBOT0, CMaYHONO Ta NPUEMHOTO NPOLIECY NPUTOTYBaHH i (iAroToBKa,
MPUTOTYBAHHS Ta CMOKMBAHHA i), HAAWXaK40i NPUCTPACTI A0 rOTYBAHHA Ta YaCTyBaHHS, HE3aNeHO Bif Baluwx kyniHapHuX HaBuyoK. loTyitTe. CBATKyifte. KOKHOMO AHS.

Yes npoayKuis lenivMaxo Mae penyTaLio Zyie A0poroi Ta AKICHOT, Tox Ganbeudikatopu 0xoue ii nigpoBARKITb, NPONOHYKUM TaKMM YUHOM NOKYMLAM HIKYY AKICTb 6e3 KOAHOT rapaHTii Ta cepaicHoro
0bcnyroyBaHHs. byab nacka, NoBIROMASITE Ham Npo 6y/b-AKi BUNAAKY CKOMiOBAHOI, Nipo6neHoi, noaiGHoT NPOAYKLIi Y1 HeaBTOPM30BaHMX AMCTPHG'HOTOPIB 3a agpecoto brand.protection@
studio-moderna.com, wo6 A0NOMOrTM HaM y 6OPOTLGI MPOTU HE3AKOHHNX MAPOBOK.

Nenimano MynbTuniy - KepiBHULTBO KOpHCTYBa4a
lepez BUKOPUCTaHHAM PETENbHO 03HAMOMTECS 3 JaHUM KEPIBHMLTBOM i 30epiraitTe /0ro Ans NOAANbLIOTO 3BEPHEHHS.

MONEPEKEHHA

Mp1 BUKOPMCTaHHI eNeKTPUYHOro 06N1aHaHHA He0OXiAHO AOTPUMYBATUCSA OCHOBHMX NPaBU TEXHIKK

0e3neKu, BKOYAK0YM HaCTyNHi:

1. Tepen yBIMKHEHHSM B PO3ETKY BNIEBHITLCA, LU0 HANPYTa B ENIEKTPMYHI MEpEXi BiANOBIAAE 3HAYEHHIO

B TA0/NYLLi 3 TEXHIYHAMM JAHUMM.

LLlo6 YHUKHYTH BPAKEHHA ENEKTPUYHUM CTPYMOM, He 3aHypIoiTe WHyp, WTencenb Ta Kopnyc

MPUCTPOLO Y BOAY ab0 iHLLi PiAnHK.

3aBKIM KNAAITb IHrPEdIEHTV A CMaKEHHS/NPUroTyBaHHS B KOP3UHKY [N1S1 NPUTOTYBAHHS ixi, 106

YHUKHYTW [X KOHTaKTY 3 HarpiBa/lbHUMK iHTPESIEHTaMM.

He 3akpwBaliTe NoBITPO3a0bipHHIA | NOBITPOBUNYCKHUI OTBOPH, KON MPUCTPIR BBIMKHEHO.

He HanBaliTe 0nit0 y EMHICTb ANA NPUIOTYBAHHS i, aIKe Lie MOXE CNPUYMHITA 3aiMaHHS.

[licnst BUKOPUCTaHHS, & TAKOMK NEPEN YMLLEHHAM Ta 06C/YTOBYBAHHAM HEOOXIAHO BUMKHYTU MPUCTDIl

3 PO3ETKM.

Mepen ymiLeHHAM, 00CayroByBaHHIM ab0 BCTAHOBNEHHAM Ha 36epiraHHsA HEOOXIAHO J0uYeKaTUCH

MOBHOTO OXONOMKEHHS MPUCTPOI.

He BMKOPUCTOBYWTE MPUCTPIA 3 MOWKOMKEHUM LWHYPOM ab0 WITENCENEM, NiCAS BUABIEHHS

HECNPaBHOCTi @00 iHILIOTO NOWKOMKEHHS. He HamaranTecs BiApPEMOHTYBATH NPUCTPINA CAMOTYIKKN.

[locTasTe MPUCTPIl B HANOAMKYMIA ABTOPHU30BAHMIA CEPBICHUI LIEHTP ab0 3aTeniedOHylTe B CRywOy

MIATPUMKNA NOKYNLYB A4N19 OTPUMAHHS IHOOPMALLi WOZAO OrMIsiAY, PEMOHTY Ta HanalLTyBaHH.

9. He BMKOPWCTOBYMTE MPUCTPIA NO3a NPUMILLEHHAM. BiH Mpu3HayeHuit nuiwe Ans nobyToBOMO

BUKOPHCTAHHS B CYXOMY NPUMILLEHH.

10. Iepen BUKOPUCTaHHAM BCTaHOBITL MPUCTPII HA TBEPAY, IVIACKY, CTilKY, CYXy Ta apOCTilKy NOBEPXHO.

11. MunbHyitte, WOO WHYP He 3BMCAB 3 KPaK CTOMY ab0 KyXOHHOI CTIAKKM 1 HEe TOPKABCS rapaumx
MOBEPXOH®.

. He cTaBTe NpuCTRI¥ Ha rapsy ra3oBy abo eNEKTPUYHY IMTY Ta Y HarpiTy AyXOBKY.

. He BuKOpuCTOBYWTE NPUCTPIM NOGAM3Y [iKEPEeN rasy abo iHILMX Nerko3alMMUCTIX MaTepianiB (Takux
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SIK 0€H30/1, PO34UHHUKK N5 HapO, PO3NMIKBAYI TOLLO).

He BUKOPHCTOBYIATE NPUCTPIi 6ing Boa. Liek NpoayKT He MOXHA BUKOPMCTOBYBATH B 683M0CEpeaHil
0/IM3bKOCTI Bifl AXEpen Boau (Hanpuknag, Y BaHHIA, 6inq pakoBMHK, GACEHHY TOLO), [e iCHYE
WMOBIPHICTb MOT0 NaaiHHA y BOAY ab0 NOTPAMISHHSA Ha HbOro OpK30K. He TopKariTecs po6o4oro
MPUCTPOK0 MOKPUMM PyKaMK.

BMKOpHMCTaHHA 10AATKOBHX HEOPUTiHANIBHMX KOMIMOHEHTIB, HEPEKOMEHA0BAHMX BUPOOHWKOM, MOe
MPU3BECTH [0 TDaBMyBaHHS 400 MOLKOMKEHHS MaliHa.

He 3anuwaitte npucTpiit B po6o4oMy CTaHi 6e3 HamsAzy. 3aBiKay1 BUMUKAATE MPUCTPIN 3 PO3ETKN
MiCNs 3aKIHYEHHS BUKOPUCTAHHS.

BHKOPUCTOBYWTE NPUCTPIN INLLE 38 NPU3HAYEHHSAM.

36epiraiite NPUCTPIA Noaani Bif AKepen NPAMOT0 COHFYHOrO CBITNA Ta BUCOKOI BOMOTOCTI.

He BMKOPMCTOBYWTE rOCTPE Ta abpasvBHE HAYMHHSA NPy POOOTI 3 NPUCTPOEM. LLL06 YHUKHYTH
NOWKOAKEHHS @HTUNPUraPHOTO NOKPUTTA, BUKOPUCTOBYITE NULLE TEPMOCTIMKI MIacTMKOBI abo
[IePEB'sHI nonarku.

bynbre Ay:e 00epexHUMM Npu NepeHeceHHi NPUCTPOIO, L0 MICTUTL rapady 0Aito a00 iHLLy rapsyy
DIANHY.

BuKopucToByiTe npucTpii auiwe B 3akputomy nonoenHi. MOMEPELKEHHA: Lo6 YHUKHYTH
BPAKEHHS EIEKTPUYHUM CTDYMOM, NEPEN YMILIEHHAM HEOOXIAHO BUMKHYTU NPUCTPIN 3 PO3ETKA.
[N5 YHUKHEHHA HeOe3NeyHUX CUTyaLlid y pasi MOWKOMKEHHA LWHYPa KMBNEHHSA 3aMiHy Mae
MPOBOAMTV LLIE BUPOOHHK, CEPBICHMI areHT abo iHuwa keanidikosaHa ocoba.

[laHui npucTpil MOXe BUKOPUCTOBYBATUCA ATbMM Bl 8 POKIB, @ TAKOX 0C06AMM 3 0OMEKEHUMH
DI3N4YHMMM, CEHCOPHUMM 200 PO3YMOBUMM MOXJTMBOCTAMM 860 0COGaMM, AKUM OPaKye BiANOBIAHOM
[I0CBIfly Y4 3HaHb, AKILO BOHK nepebyBatoTb Nif HAMAROM, OY/1M MPOIHCTPYKTOBAHI LLOAO NpaBuA
10ro 6e3neyHOr0 BUKOPUCTAHHA Ta PO3YMIKOTb BCI MOMUMBI HEOe3neku. He 103BonsiTe AiTAM
rpaTucs 3 eNeKTPUYHAM NPUCTPOEM. [l 10 8 POKIB MOMYTb 3aMATACA YMILIEHHAM Ta OMSIOM
MPUCTPOKO JILLE Nifj HAMAZOM.

[p¥ BUKOPMCTaHHI MPUCTPOIO AiTbMM ab0 N06AM3Y AiTel CAif MPOABAATH MABMLLEHY NUILHICTD.
Mpu po6OTI MPKUCTPOK TEMNEepaTypa AOCTYMHMX NOBEPXOHb MOXE OYTW BUCOKOK.

He BWKOPUCTOBYWTE MPUCTPIA Y pa3i BUABNEHHS 03HAK MOWKOMKEHHS LWHYPA KMBIEHHS,
nepepuBYacToi poboTH abo MOBHOI 3yNUHKKM MPUCTPOK).

B oaHOMy pasi He BMUKalTe NPUCTPIi NOPOXKHIM (38 BUHATKOM NEPLLIOTO BUKOPUCTAHHS), OCKIbKM
Le MOXKe MPKU3BECTU 10 MO0 NMOLKOMKEHHS Ta/ab0 TpaBMyBaHHS KOPUCTYBaYa.

He CTaBTe NPUCTPIi Ha roprodi MaTepianit (Hanpuknag, cKatepTHy abo 3aBicKy) abo No6AU3Y HKX.
He BCTaHOBNIOIATE NPUCTPIRA 6iNA CTiHM 860 iHWIMX NPUCTPOIB. 3ropH, 3 GOKIB Ta 33a/ly NPUCTPOID Mae
sanmimmmes 30 M BibHOTO MiCLIS.

He Hamaraitecs mogudikyBatn ab0 BiZPEMOHTYBATU MPUCTPIA CaMOTYKKU. 3BEPHITbCA [0
KBaNiiKOBAHOO cnedianicra.

He BMKOPMCTOBYITE OKPEMy CMCTEMY AMCTAHLINHOrO KepyBaHHA abo 30BHilHIA TaliMep AnA
KepyBaHHS MPUCTPOEM. KOPUCTYHATECH TINbKM TUMM KOMMOHEHTaMM/ aKCECYapaMMu, LL0 NOCTA4aK0TLCA
PAa30M 3 MPUCTPOEM.

Llei npuCTpilt OCHalLLEHO 3a3eMIEHIUM LLITENCeNeM. BNeBHITbCA, WO NPUCTPIN MiAKNIYAETHCA 10
3a3eMJIEHOI PO3ETHM.

[Mig 4ac cMaxeHHs 3a 40MOMOrOH rapAYoro NMOBITPSA rapAya napa BUXOAUTb YEPE3 MOBITPOBHMYCKHHIA
oTBip. TpuMaitTe pyKM Ta 0611445 Ha BE3NEYHiN BiACTAHi Bif Napy Ta NOBITPOBUNYCKHOMO OTBOPY.
Kpim Toro, Oy/abTe 06epexHi, 3HIMaruM EMHICTb 419 NPUTOTYBAHHS i 3 PUCTPOK.

Mpu NOSABI TEMHOMO AUMY HEOOXIAHO 0APa3y BUMKHYTW NPUCTPIA 3 PO3ETKM. llepl Hik 3HiMaTH
EMHICTb 7151 NPUOTYBAHHS iXi 3 NPUCTPOIO, 3a4€KaITE Ha MPUNUHEHHS AMMOYTBOPEHHS. MepLl Hix
BUKOPUCTOBYBATU 3HOBY, PETE/IbHO OMIAHBTE NPUCTPII HA 03HAKM NOLIKOMKEHHS.

[oKW NPUCTPIA He AOCATHE TEPMOCTIMKOCTI, HA NOYATKY HOro BUKOPMCTAHHS MOMIMBA NOSABA JIETKUX

*



3anaxis.

36. He BUKOPUCTOBYITE NMPUCTPIN Y pasi NaaiHHs, NOWKOMKEHHS, 3aHYPEHHS Y BOAY, @ TAKOX AKLLO BiH
3a/MWABCA Ha BY/WLLi Y4 HE NPALIIOE HANEKHAM YHHOM.

37. Xoya nmpucTpii Oyno nepesipeHo, BIANOBIZANLHICTb 3@ HOrO EKCMNyaTaLilo Ta HACAIAKK TaKoi
eKCrTyarTaLlii Hece KopucTyBav.

1) Komnonentn
Mynetuniy [leniMaHo YKOMIIEKTOBAHO HACTYMHIMMU POBOYMMM KOMMOHEHTAMM:

Man. 1 (gvB.: MAJIHOHKH, Man. 1)

1. Kop3nHKa ans npurotyBaHHs ixi 5. EMHICTb AN npurotyBaHHa ixi | 9. KoniwaTko peryntoBaHHs Temneparypu
2. MnacTMkoBa 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 ®uBneHHs

2) Mepep nepLunM BUKOPHCTAHHAM

3HIMITb 3 NPUCTPOIO BCi NaKyBa/bHi MaTepiany, a TakOK HanliNky Ta GMPKY (38 BUHATKOM TaBAMYKY 3 TEXHIYHVMM XapaKTEPUCTUKAMM).

1. BneBHITbCA, 0 MynbTUMiY BUMKHEHO i He NIAKMI4YEHO A0 PO3ETKA.

2. [potpitb Kopnyc MynbTvneyi M'AkVM Ta 3BONOKEHUM KNANTHKOM TKaHUHM Ta PETENbHO BUCYLITH.

3. TlomuifTe KOP3UHKY 3 aHTANPUrapPHUM MOKPUTTAM Y TEMIii MINbHIM BOAI, @ NOTIM CONOCHITL | PETENbHO BUCYWITh. MpUMITKA: He 3aHyptoiiTe Kopnyc MpUCTPOIO Y BOAY 860 iHLi piauHK. B
JKOLHOMY Pa3i He BUKOPHCTOBYVITE OPCTKI 60 aBpa3uBHi MuIiHI 3aC06M 4n MeTani3oBaHi ryokM ANA O4MLLEHHS NPUCTPOID 360 aKCecyapiB A0 HBOMO, OCKIMbKM Lie MOXe NPU3BECTH A0 iX
MOWKOHEHHS.

4, BCTaHOBITb KOPNYC NPUCTPOIO Ha PIBHY, TEMNIOCTINKY NOBEPXHIO, Ha 3PYuHii Ans kopucTysaya sucoti. IPUMITKA: Mpyu neplomy BUKOPUCTaHHI NPUCTPOIO MOMKe 3'ABMTUCA HEBENMKA
KinbKICTb AvMy @60 nerkuii 3anax. Lie HopmansHo i Wweuako npoiige. Mig yac po6om HeobXiaHO 3abe3neynT A0CTATHIO BEHTWAALIK HABKOMO NPUCTPOIO. Ieped NepLMM BUKOPUCTHHAM
pexomeHayeTbes 3anycTutn Mynstuniy 6e3 iHrpeaienTis npubanaHo Ha 10 XBuanH; e Aonomoxe 3anoGiri BRney AuMy a6o 3anaxy, Lo MOKYTb 3'ABUTUCA NP NEPLIOMY BUKOPHCTAHHI, Ha
CMaK ii.

3) 36ipka

1. BcragTe KOp3uHKY 3 @HTUNPUrapHAM NOKPUTTAM Y EMHICTb A9 NPUTOTYBaHHSA i A0 ikcal Ha MicLi. BNeBHITbCS, WO NNACTUKOBA KPHLLIKA 3aKPUBAE KHOMKY PO3GNIOKYBAHHS KOP3UHKH,
1406 3ano6irTi if HaTMCKaHHIO Nif Yac excnayaaLii npUcTpolo.

2. BcrasTe eMHICTb A1A NPUOTYBaHHS i B KOPNYC NPUCTPOIO, 0 3aKpui il. MpuMiTKa: Mynbvniy noCTaBARETLCA Y NONEPEAHLO 3i6PaHOMY BUTAAL. EMHICTb 18 NPUTOTYBAHHA iii Mae 6y
HagiiiHo 3aKpuTa Neper BUKOPUCTaHHAM, iHaKLwe Mynstuniy He npalosatime.

4) BUKopHCTaHHA

BMKODUCTAHHA MynLTMREY:

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 3eNeHuil iHaUKaTop NIgirpiBy aBTOMATUYHO BUMKHETLCA.

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 [loknagiT iHrpeaieHTM B KOP3UHKY 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM | BCTAHOBITb EMHICTb ANA NPUTOTYBaHHA i Ha3aj B KOPMYC NPUCTPOIO, 06 3akpuTw . puMiTKa: He HanwBaitTe B EMHICTL
A9 NPUrOTYBaHHA i onito @60 iHWY PianHy. B KoAHOMY pasi He NepenoBHIONTE KOP3NHKY ANA ki NOHaA N03HaUKY MaKcManbHoro pisHs (MAX). Hikonw He BUKOpHCTOBYiTE EMHICTL AnA
MIPUrOTYBaHH i 663 KOp3uHKu. He TopkaliTecs EMHOCTI AnA NPUroTyBaHHA ii Nif Yac Ta AEAKWI Yac NCAA BUKOPUCTAHHS, OCKINbKY BOHA CHLHO HArpiBAETbCA. EMHICTb 1A NPUTOTYBAHHS
T MOMH@ YTPUMYBATA JIMLIE 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 4acy oapasy nicns BianyCcKaHH.

o [lesi iHrpeaieHT BMaraioTh CTPYLLYBaHHA Nif Yac NPUroTyBaHHA. BUTATHITb EMHICTb ANA NPUTOTYBaHHA i 3 NPUCTPOIO, NOTATHYBLUM 38 PYYKy. BNEBHITLCA, WO MNACTUKOBA KpULLKa
MPUKPHMBAE KHOMKY PO36A0KYBAHHS KOP3MHKM, 06 BANGAKOBO He PO3BNOKYBATH rapsyy KOP3HKY 3 ieto. OBEPERHO CTPYCITb EMHICTb 418 NPUTOTYBaHHA iii, @ notiM BeTaTe fi Hasas B
KOPNYC NPUCTPOIO, WOG 3aKPHTH il | NPOAOBIKMTU MPUTOTYBAHHS.

o o 3aBeplueHHI0 NPUrOTYBaHHA | 3aKiHYEHHIO BCTAHOBEHONO Yacy NponyHae curHan Taiimepa. MepesipTe rOTOBHICT, IHTPEAIEHTIB, 06EPEXHO BIAKPHBILK EMHICTb 419 NPUTOTYBaHHA ii.
FAKLLO iHrPEIEHTH He rOTOBI, 3aKPUIATE EMHICTb 419 NPUTOTYBaHHSA ki | CKOPUCTAITECA KONILATKOM BCTAHOBNEHHS TaiiMepa/ BBIMKHEHHS KVBNEHHS 4N] BCTAHOBAEHHA HEOOXIAHOrO Yacy
MPUTOTYBAHHA. AKILO NPOAYKTU FOTOBI, BUTATHITL KOP3UHKY 3 @HTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM 3 EMHOCTI ANA NPUTOTYBAHHS i Ta NOKNAAITL NPOAYKTM Y MUCKY a60 Ha Tapinky. BukopucrosyiiTe
TEPMOCTIiAKI WiNL (He BXOLATb A0 KOMMNEKTY), AKLLO NPOAYKTH HAATO BENVKI 860 KpUXKI.

TMPUMITHA: 3aBzu posirpigaite MyabTniy nepes NoyatKOM NPUroTyBaHHs abo AofaBaiite NPUOAMHO 3-5 XBWIMH A0 3aranbHOr0 Yacy NPUroTYBaHHA. SKIO HEO6XIAHO 3MiHUTM Yac
MPUroTyBaHHA @60 HanalTyBaHHA TeMnepaTypy Nig Yac NPUroTyBaHHA, NPOCTO CKOPHCTaITECH KoniluatkaMu BCTaHOBNEHHS TaliMepa a6 perynioBaHHs TeMnepaTypu 1 BHECEHHs
HeoOXIBHUX 3MIH, | HanalLTyBaHHSA aBTOMATHYHO BiAKOPUrYIOTbCA. [TiA Yac NPUroTYBaHHS 3eneHui iHauKatop nigirpisy 6yae NepioAMyHO BMUKATUCA | BUMMKATUCA, CUrHai3ykuM NPpo
NIATPMMKY 06paHoi TeMnepaTypu NPUroTyBaHHS.

3acTepe:enns: He BYCHNalTe iHrPEAIEHTM NPAMO Ha TapinKy abo Y MICKY, OCKINbKY Ha AHi EMHOCTI A NPUTOTYBAHHA i MOME HaKONMUMTUCA 1IP, KM NOTPANUTb Ha NPOAYKT. 3aBAN
3HiMaliTe KOP3MHKY 3 aHTMMPUrapHM MOKPUTTAM 3 EMHOCTI ANA NPUTOTYBaHHS i,

Monepepkerns: HoMiHanbHa Hanpyra NPUCYTHA HaBITb TO, KOAM KONILYATKO BCTAHOBNEHHS TaliMepa/BBIMKHEHHA KMBAEHHS nepe6yBae B nonoxeHHi «O». LLo6 0cTaTo4HO BUMKHYTM
MyNBTANIY, BIAKNKYITL NPUCTPIi BiA €NEKTPOMEPEX.

BVKOPWCTAHHA KOP3UHKM 3 BHTUNPUTAPHNM MOKDUTTAM:

[N 3py4HOCTI BUKOPHCTAHHSA NPUCTIl OCHALLEHO 3HIMHOK KOP3MHKOIO 3 @HTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM.

o 1llo6 3HATM KOP3UHKY 3 AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM 3 EMHOCTI ANA NPUTOTYBAHHA ki, NOCYHLTE MNACTMKOBY KPUWKY Ha Py4Li KOP3MHKK BNepes, WO6 BIAKPUTM AOCTYN A0 KHOMKK
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 PO36OKYBaHHA, KOMM EMHICTb ANA NPUTOTYBaHHA ii nepebyBae B NOBITPI, OCKINbKA Lig MOME NPU3BECTA A0 TPABMYBAHHS. KHOMKY

P0361I0KyBaHHS MOKHa HaTUCKaTW AMLLE TOA], KON EMHICTb AR NPUTOTYBaHHA i BCTAHOBNEHO Ha PiBHY Ta CTiitKy NOBEPXHIO.

ABTOMATU4HE BUMKHEHHS:
MyﬂbTMI'Iil{ 0CHalleHo ¢yHKL|i€I0 3BTOMATMYHOT0 BUMKHEHHS. BoHa aKTMBYETLCA Y HACTYNHWX BUNAAKaX:
1. Cnavs BCTaHOBAEHM Yac NPUroTyBaHHs. Nicna ceranyTaﬁmepa AKTUBYETLCA ¢yHKLliﬂ ABTOMATUYHOTO BUMKHEHHS, (IO NPU3BOANTL A0 BUMKHEHHA NPUCTPOIO.




2. SIKWO BUTATHYTM KOP3UHKY 1A NPUrOTYBaHHS ii 3 NPUCTPOR Nif YaC NPOLECY NPUrOTYBaHHS, TaiMep NPOLOBKYBATMME BIANIK, AOKM BCTAHOBAEHHI YaC NPUTOTYBAHHA HE CKIHYMTBCA.
MpuMmiTKa: FKLWO HEOGXiAHO BUMKHYTY MyAbTANIY A0 3aKIHYEHHS BCTAHOBAEHOMO Yacy NPUrOTYBAHHS, BUMKHITL TaiiMep, CKOPHCTABLUMCh KOMILLATKOM BCTAHOBEHHS TailMepa, | BIAKNKUITH NpUCTpil

Bif) ENEKTPOMEPEXK.

lepez BUKOPUCTaHHAM BMEBHITHCS, LU0 KOP3UHKA 3 BHTUNPUTAPHM NMOKPUTTAM BCTAHOBNEHA HANEKHNM YUHOM. [HaKwe MyﬂbTI/Iﬂi‘{ He npatoBatume.

MpumiTka: EMHICTb N9 NPUTOTYBaHHA iKi MOXHA YTPUMYBATM AMWE 33 Py4Ky. byabte 00peiHi Npu 3HIMaHHI KOP3MHKKM 3 aHTMMPUTApHUM NOKPUTTAM, OCKINbKW LEV NPOLEC MOke

CYNPOBOKYBATACS BUXOAOM NapH.

HE NEPEBEPTAVTE Kop3HKy 3 aHTMNDHrapHUM NOKDHTTAM, AKLIO BOHA LiE BCTAHOBAEHa Y EMHICTb A9 NDUTOTYBAHHA I, OCKINbHY LiE MOME NPM3BECTV 0 BUTIKGHHA 3aNMILKIB WDy 3 HA EMHOCTI.
He HakpuBarite Mynsniy a6o ii nosiTpo3aGipHuii Ta NOBITPOBMNYCKHHMIA OTBOPH, OCKINbKY Lie NOPYLIMTH UMPKYNALiK NOBITPS | MOME BAMHYTU Ha PE3YAbTATH CMAEHHS.

He HanugaliTe B EMHICTL 1 NPUTOTYBaHHS iii ONito a60 iHLLI PiAnHK. He HaTUCKalTe KHOMKY PO36AOKYBAHHS KOP3MHKM Nif YaC CTPYLLYBAHHS IHrPeaiEHTiB,

He TopKa#iTecs EMHOCT 418 NPUTOTYBaHHA i Ni Yac Ta 0Apa3y NCAA BUKOPUCTAHHA, OCKINbKN BOHA CHbHO HArpIBAETHCA. EMHICTb ANA NPUTOTYBAHHS iii MOKHA YTPUMYBATU AIMLIE 3@ PYUKY.

5) Ynwenns

lepes ynweHHAM a6 06CAYroBYBAHHAM HEOGXIAHO BUMKHYTM NPUCTDI, BIAKNKUMTU 1H0M0 Bif ENEKTPUYHOT MepEXi Ta JO4YEKaTUCS 10T MOBHOTO OXONOMHEHHS.

1. Mpopitb Kopnyc MynsTNei M'AKUM Ta 3BONOMEHM KIAMTMKOM TKAHIUHY Ta PETEAbHO BICYLLITL. He 3aHypioiiTe KOpNYC NPUCTPOIO Y BOAY 60 iHLLi PiAUHH.

2. TlomuitTe KOP3MHKY Ta EMHICTb ANA NPUTOTYBAHHA i Y TEMAIA MWNbHIN BOI, @ NOTIM CNONOCHITb | PETENbHO BUCYLUIT. Lii 183 KOMMOHEHTH MOXHa TaKOM MOMMTA Y NOCYAOMUTHIN MaLIMHL.
MpuMiTKa: X04a Ly KOMNOHEHTV MOXHA MUTH Y NOCYAOMHUIAHIN MaLMHL, He BaPTO 3N0BKUBATH i BAKOPUCTAHHAM, OCKINIbKY Lie MOXE CKOPOTUTY TEPMIH CysGM NPOAYKLi Ta ii KOMNOHEHTIB.

B OAHOMY pasi He BUKOPUCTOBYIATE OPCTKI a60 abpa3uBHi Mt 3aC06M 4n MeTani30BaHi ryGKM ANs O4MLLIEHHS NPUCTPO aB0 aKcecyapis A0 HbOTO, OCKINbKM Lie MOXE NPU3BECTH A0 iX

NOWKOKEHHA.

[pumitka: Mynbniy HeOOXIBHO YMCTUTH LLiOPA3Y NICNA BUKOPHCTAHHS.
3BEPIFAHHS: Mepes BCTaHOBNEHHSM Ha 30€piraHHs Y NPOXONIOAHOMY Ta CyXOMY MICLLi CNi BNEBHUTUCA, LU0 MPUCTRIl OXONOIKEHNH, YMCTUI Ta Cyxuit. HIKOMM He 0BKPYHYITe WHYP KYBNEHHS HAATo
TYr0 HABKONO MPUCTPOK: HAKDYUYIATE WHYP HE TYr0, 06 YHUKHYTU NOLIKOMKEHHS.

6) [liarHocTuKa HecnpaBHocTe#

MynbTuniy He npauoe.

MpucTpiii He NiAKNIOYEHO 10 €NEKTPOMEPEXKI.

BcraBre wrencenb B 3a3eM/IeHy PO3€TKy.

KoniwaTtko BCTaHOBNEHHA Taiimepa/
BBIMKHEHHS JXMBNIEHHS HE NOBEPHYTO.

MoBepHiTL KoniwaTKo 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 06¢cmakytoTbes 6inbL piBHOMIpHO.

BcTaHOBNIEHO HAATO HNU3bKY TeMneparypy.

MoBepHiTb KONILATKO PerynioBaHHA TemMnepaTypu Ans
BCTaHOB/IEHHS HEOOXiAHOI TEMNEpPaTypy NPUTOTYBaHHA.

BcTaHoBNEHO ManeHbKuii nepioa Yacy ans
NPUrOTYBaHHS.

MoBepHiTbL KoNilaTKO BCTAHOB/NEHHA TaliMepa/
BBIMKHEHHS }UBNIEHHA AN BCTAaHOB/IEHHS HeobXiAHOro
4acy NpUroTyBaHHs.

IurpepieHTH o6CcmayoTbCs
HepiBHOMipHo.

Jeski inrpeaieHTn Heo6XiAHO cTpywyBaTH nip
4ac NPUroTyBaHHs.

IHrpepienTH, WO NexaTb 0AUH Ha OfHOMY aGo
nepecikalTbea (Hanpuknaa, Kapronns ¢pi), Heo6xigHO
CTpYLIYBATH Mifi YaC NPUrOTYBaHHS.

06cmaxkeHi npoayKTH He
XPYCTKi nicns BUiAMaHHSA 3
MyAbTUNENI.

BuKopucTaHo npoayKTH, AKi HeoGXiaHO
roTyBaTH y 3BUYaliHii GPUTIOPHML.

BuKopucToBYiiTe iHrpeficHTH ANA AYXOBKM 260
3/1eTKa 3MacTiTb iHrpeaieHTH onieto, W06 3po6uTH iX
XPYCTKilUIMMH.

E€MHICTb ANA NPUroTyBaHHA i
He BCTAHOB/KETLCA B KOpPNyC
NPUCTPOIO HANEKHUM YUHOM.

B Kop3uHLi 3aBeNMKa KiNbKiCTb iHrpepieHTiB.

He HanoBHI0#iTe KOP3NHKY NOHAA NO3HAYKY
MaKcumanbHoro pisHa (MAX).

Kop3uHKa He BCTaHOB/IeHa B EMHICTb ANns
NPUroTYBaHHA iKi HaNEKHUM YUHOM.

BcTaBTe KOP3WHKY B EMHICTb ANA NPUrOTYBaHHS iXi A0
dikcauii Ha micui (Bu nouyete KnauaHhs).

Binuit gum 3’aBnsETLCA 3
npUCTpoIo.

ToTyloTbCA JUPHI iHrpegieHTH.

Mpu cMaeHHi UPHUX iHrpeieHTIB B EMHICTb ans
NpUroTyBaHHA ixi cTikatume Gararo xupy. Hup
CNpUYMHSAE NOABY 6inoro MMy i NpM3BOAUTD A0 GiNblIOro
HarpiBaHHs emMHocTi. Lle He BnauBae Ha npucTpiii abo
pesynbrar.

EMHICTb AN NPUTOTYBaHHA iXi We MiCTUTDL
JKMPHI 3aNULIKK BifA nonepeaHbLOro
BUKOPUCTaHHA NPUCTPOIO.

Binuii gum 3’ABNAETbCA BHACNIAOK HarpiBaHHA

JUpY B EMHOCTi ANA npurotyBaHHs ixi. HeobxigHo
YUCTUTU EMHICTbL ANA NPUIrOTYBaHHA DKi WwWopa3y nicns
BWKOPUCTaHHS.

7) MpuroTyBaHHA Ta peuenTu

Huikye MICTATBCA peKOMeHAaLT LWOA0 NPUTOTYBaHHS AERKIX BUAIB NPOAYKTIB B MyAbTNEYi,
Lie nvwe pexomeHaaii; HeobXiaHO NOCTiHO Harnsxat 3a npouecom npurotyBanHs. MPUMITKA: 3aueHHs MoxyTb BIAPISHATHCA | HajaHi AMwWe B AKOCTI intocTpauii.

Cmaxea kaptonns i kapronaa dpi

MNpoaykt KinbKictb Mpn6An3HMIA Yac Temnepatypa [JlonaTkoBa iHdopmaLis

NPUroTYBaHHA
Hapi3aHa ToHk1MM CkMbkammn Ta [ 300- 7001 | 18-21xB. 200 °C CTpyciTb KapToniio, A0TPUMYKYUCH 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 IHCTPYKLA A5 MPUrOTYBaHHA
Kaptonni opi».

JomaluHs kapTonns no- 300-800r |18-25xs. 180 °C Momwiite i BUCYWITh KapTonnw. Joaaiite % ct. 1.

CEeNAHCbKM onii Ta NOKNaZITb KapTonIio B KOP3UHKY. CTpyCiTh
KapToMAK, LOTPUMYIOUYMCh IHCTPYKLi Y po3aini
«BUKOPUCTAHHS».

Mosico Ta nTuua

Mpoaykt Kinbkictb Mpnban3nnii yac npurotyBaHHa | Temnepartypa | [loaatkoBa iHdpopmadis

Creiik 100---500 r | MpocmaeHuit: 15 xB. 180 °C [eperopHitb, KONM MUHE NONOBMHA Yacy NPUrOTyBaHHS.

CepeaHboro o6cMameHHs: 12 xB.
3 Kpos'to: 10 xB.

lambyprep 100-500r |18-20xB. 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 3aBxan nepesipsaiTe Y1 J06Pe NPOCMamMNacs Kypka.
Kypsui HixKu 100-500r1 |15-22x8. 180 °C 3aBxan nepesipsaiTe Yu Jo6pe NpoCMamMNaca Kypka.
3akycka i rapip
Npoaykt Kinbkictb Mpu6AN3HUIA Yac NPUrOTYBaHHA Temnepartypa
3aMOpOIKEeHi Kypsdi Haretcu 100-500r 10--15 xB. 200 °C
dapwupoBaHi MANHLI 100-400r 6- 10 xB. 200 °C
daplwupoBaHi 0BoYi 100-400r 10--15 xB. 160 °C
Buniyka Ta Kexeu
TMpopykt KinbKictb MpN6AN3HMIA YaC NPUTroTYBaHHS Temneparypa
Kiw 4001 8- 15xB. 160 °C
Kekcn 3001 10--15 xs. 200 °C

Tokpokosa iHCTPyKUiA AnA NpUroTYBaHHA KapTonni ¢pi

[lomaluKs Kapromns:

Harpiitre mynswmniy g0 200 °C.

HapisTe Kapronio TOHKMMM CKUGKaMK (WwipnHot 1 X 1 em).

TOKNaAiTb HapiaaHy KAPTOMI B MUCKY 3 BOZOK | IPOMMUIATE Bify KpOXManko. BUcywis.

[lopaifte a6o po3nunite ¥ cT. 1. onii Ta NOKNAZITH KAPTOMKO B KOP3MHKY.

Toryitre 18 - 25 xeunuH npy Temneparypi 200 °C.

Yac Big yacy CTpywyiTe KapTonK (NPUBAN3HO KOKHI 5-6 XB.), WOG BCI WMATOKM 0BCMaMMCS PIBHOMIPHO.
Konv Kaptonns 06CMamuTLCA | CTaHe XpYCTKOI, BUTAHITH if 3 MPUCTPOED, NPUNPABTE | HACONOMKYHTECS.

3amMopeHa Kapromna

1. Harpiitre mynbmniy go 200 °C.

2. BruHbre 300--700 r 3aMOPOKEHOT KAPTOMII B KOP3UHKY.

3. 3aMOpOIKEHy KapTomnio, Hapi3aHy TOHKMMM CKUGKaMM, CAif roTyBai 18-21 XBUNMHY, @ 3aMOPOIEHY KAPTOMIO, Hapi3aHy TOBCTUMM LMaTOYKaMM - 21-25 XBWIHH.
4. Yac Big yacy CTpywyiTe Kapronk (NPUBAU3HO KOHI 5-6 XB.), WOG BCI WMATOKM OBCMaMIMCS PIBHOMIPHO.

5. Komu kaptonns 06CMaiwTLCS i CTaHe XPYCTKOIO, BUTATHITS ii 3 IPUCTPOI, NPUNPaBTe i HACONORKYITECS.

Canca 3 AN0OBHYMHOID
IHrpegienm:

200 r sanoBuyoro Gpapuy 1 unbyns-wanor (nopisat APiGHUMM LIMATOYKaMK) Onist
1 ynakoBKa NNCTKOBOIO TicTa 1 rinoyka yabpeLo Cinb i nepelp 3a CMaKoM
1 pinyacta unbynuHa (nopisat) 1 cT. 1. nopoLwwKy Kapi

MpurotyBaHHs:

TocTaBTe Be/Ky KaCTPYAI0 Ha CEPEAHilt BOOH, A0AANTE HEBEAMKY KINbKICT O, BKMHETE pinyacty LMbyMIo i roTyiiTe, A0KK LMGYNA He CTaHe M'AKoK. [lopaiiTe ApIGHO Hapi3aHy LMGyMIo-LianoT,
M'ACHWIH GaplL Ta YabpeLlp i roTyitte NPUBN3HO 5 XBUAKH, 406 MACO rapHO 06CMaKUA0CA, @ NOTIM 3HIMITb 3 BOTHIO. [lofaifTe NOPOLLIOK Kapi Ta npunpasTe Ciatio i nepuem. MoKaaiTb AMCTOK
JIMCTOBOIO TiCTa Ha piBHy po6OoYy NOBEPXHIO | PO3PIKTE Or0 N0 A0BKNUHI Ha TpU YacTHK. MOKNAAITb CTON0BY NOXKY M'ACHOT CyMILL Ha KOXHWI WMATOYOK TiCTa, a NOTIM CKAaaITb TicTo Y dopMi
TPUKYTHUKa. TIPOOBHYITE NPOLIEC, AOKM HE 3aKIHYMTBCA M'ACHa HayuHKa. Harpiitre Mynsuniy 4o 200 °C. 36pu3HiTb KOKHY camcy onieto. MoTiM noknagiTs 4 camcy (3a pas) B KOP3HKY 3
@HTMNPUrapHIAM NOKPHTTAM i FOTYiATe NPUBAN3HO 5-8 XBUAMH. MepeBEpHiTb camcy | roTyViTe Le 5 XBWINH, AOKV BOHA HE 3apyM'AHHTLCA 3 060X GOKIB i HE CTaHE XpyCTKOI.

Kpesetku-rpunb
IHrpegienT:

200 1 KOPONIBCKMX KPEBETOK (NOMMTH | NOYUCTUATH) | 50 r BepLKOBOrO Macna (po3TonuTi) | 1 3y64MK YaCHHUKY (0YMCTUTH | PO3TOBKTH) | 2 CT. 1. IMMOHHOTO COKY

[purotyBaHHs:
Harpitire mynsniy 2o 200 °C. 3miwalite posTonieHe Macno, IMMOHHMI CiK Ta YaCHWK y ManeHbKili MucLi. OBMOKHITb KDEBETKM B MaCAAHY CyMilll i 0fpa3y MOKNAIT iX B KOP3UHKY 3
aHTMNPUrapHUM MOKPUTTAM. CMaxTe KpeBETKM NPUBAM3HO 8-10 XBUAWH.

OpuKanenbku 3 10cocs
IHrpegienm:




1 6aHKa KOHCEPBOBAHOIO POXEBOro nococs (rop6yLwi) (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
MpurotysaHHs:

3wmiluaifte WMaToYKM N0C0CA 3 AILIEM Y MIACLY, NOTIM BMiLL@iiTe 60POLLIHO, NepeLb, LMBYAI0 | BYCTEPCHKMA COyC. 3MilualiTe nexapHHii NOPOLLOK 3 PIAMHOK 3 10C0CH | 301ifTe 0 YTBOPEHHA NiHKM.
Buwitre B cymilu 3 nococem i nepemiluaiTe Biuaenor. Harpivre mynsniy 4o 200 °C. 3po6uTb Gp1Kaaenbri 3 Cymili Ta NOKPHITE iX NaHipyBanbHUMK cyxapamu. 36PU3HITL Onieto, NOKNaAITL
¥ KOP3UHKY 3 @HTUNPUrapHIM NOKPUTTAM i FoTyifTe NPUEAN3HO 12-15 XBIIMH 860 BOKM HE 3apyM AHATBCA.

EN /Explanation of the marking

/AL/Shpjegimi per shenimet/BiH/Objasnjenje oznaka/BG/OGscHeHwe Ha 03Havenwsta/CZ/Vysvétleni znaceni/ EE/Tahiste tahendused,HR/Objasnjenje oznaka/HU/Jelmagyarézat/KS/Shpjegimi i shenjave/KZ/Acnantel
THiciue kagere wapary /LT/Simboliy paaiSkinimas/LV/Markjuma skaidrojumi/MD/ Explicarea marcajelor/ ME/Objasnjenje oznaka/MK/OjackyBatba 3a oskakume/ PL/ Wyjasnienie oznakowar/ RO/ Explicarea marcajelor/
RS/Objasnjenje oznaka na pakovanju/RU/Haanexalias ymnuaauus 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 perdomni sistemin e 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 reciklirajte 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 eeTPHYECKO WM enexTpOKHO oGopyaane (EEQ) ykasBa, ye MPOAYKTBT He € 6MTB OTNagb i € NPeAHa3HaYeH 3a U3XBLPARHE EAMHCTBEHO B
KOHTEIfHEpH 38 Pa3aenHo Choupaxe Ha u3ngano ot ynorpeda EEQ. B cny4ali, ye kbM 3akynexoro ot Bac EEQ ca By 6uau npenocTasenw 1 GaTepui/akymynatopH, MoAs U3KBLPARIITE 1 Pa3ienHo B KOHTeNHepHTe,
NIPEHa3HadeHH 3a GaTepuu v akyMynatopw Wi v pegasaifTe 3a pewMKIMPaKe Ha 0603HayeHuTe 3a T08a Mectal Mons, USKBbPIAIITE eNeMEHTUTE Ha ONaKOBKaTa Ha 3akyneoo ot Bac EEO pa3aento B KoTeliHepiTe,
NpefHasHa“eHK 3a ChoTBeTHiA Marepuan! Crea MbHata aMopTU3aLMA Ha MPOYKTA WM KOTaTo T3 NPOZYKT NpecTane Aa Bt & HeoGXoay, Cnesa Aa ro MaxBbpAWTE B KOHTE/iHep 3a Pa3ienHo ChoMpaHe Ha Hanaano or
ynotpe6a EEQ, aa ro npesaiere Ha opraxy3aLyA 3a 0n0130TBOPABaHE Ha OTNafbLLuTe OT 431430 0T ynoTpe6a EEQ uam fa ro npeaazete 06paTHO BbB BCekM Thproackv o6exT Ha ,Cryavo MosepHa - Bbarapua * EQOL, ,Cryano
MogepHa - Bbarapus “ EOOJ} u3mbAHABa 33bAKEHHATa CH BbB BYb3KA C Pa3AenHoTo ChoupaHe  TPeTpae Ha EEQ, KaKTo 1 3a nocTuraHe Ha CbOTBETHITE e 38 a3eNHO ChGHPaKe, NOBTOpHa ynoTpeda, peumKmpane
14/Mnu 0non3oTBopABaHe Ha EEQ Ypes KonexTBHa ccTema, NPE/CTaBIABaHA OT CleHaTa OpraHu3aLua no ononsorBopasane: Yumpeds Exo EOO 1528 Codws, yn. Moanopyuw opaaH Tosopos 4, BG 202099392, MON:
Mapvera CrosHoga. Pa3aenHoro chivpane 1 peukaupane Ha unaano ot ynope6a EEQ MMa ChLieCTBEHa EKONOM4HA QYHKWMA - 0Na3BaHe Ha 34PABETO, Bb3AYX, NOYBITE U BOLUTE OT 3aMbPCABAHE C TENKI MeTav 1 ¢
/IpyrH ONacHH BewecTsa. Kato ce norpyuTe 1031 POAYKT Aa GbAe M3KBBPAEH N0 NOAXOAALL HasuH, Bue L NOMOrHeTe 33 NPEAOTBPATABAHE Ha NOTEHLMANHH HeraTvBHH NOCTEAMLY 3a OKOTHATA CEAa U HOBELIKOTO 3pase,
KOMTO B NPOTMBEH CAyait Gixa MOrMW 4 GbAaT NPHIMHEHH OT HENOBKOAALIO M3XBLPASHE Ha TO31 NPORYKT. 3a N0-N0APOBHa MHOOPMALYA 33 ChOHPAHETO 1 PELMKIMPAHETO Ha TO31 NDORYKT, MONS, CBBPKETe Ce C MeCTHaTa
PUOCB, ¢ uugH3/paHa OpraHu3awys o onon3oTBOpABAHE Ha OTNabuyt oT EEQ, GaTepwyt M akyMynatopH Wik ¢ Marasuka, oT KOifTo & akyneo EEQ. Mons, uaxbpste pasgenHo! /CZ/Toto oznaceni znamend, Ze dany produkt
nesmi byt ikvidovan s komunéinim odpadem v rdmci celé EU. Pedchézejte moznému znecistén zivotniho prostiedi nebo poskozent lidského zdravi nekontrolovanou likvidaci odpadu a zafizeni recyklujte, abyste podpoili opétowné
vyuziti materidinich zdroji. Na vréceni pouitého spoffebice vyuzijte specializované sbémé mista urcend viddou nebo mistniimi orgény. /EE/See mérk naitab, et toodet ei tohi ELi rikides visata olmejaétmete hulka. Ennetamaks
voimalikku kahjulikku mdju keskkonnale voi inimeste tervisele, mida voib pdhjustada kontrollimatu jétmete kdrvaldamine, viige see vastutustundiikult materjalide séastvaks ringlussevdtuks vastavasse kogumispunkt. Kasutatud
seadmete tagastamiseks kasutage tagastus- ja kogumissiisteeme vai vtke dhendust jaemiidigipunktiga, 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 zcravije fjudi od nekontroliranog odlaganja otpada, odgovomo reciklirajte kako
biste promovirali odrzivo ponovno koriStenje materijalnih izvora. Kako biste vratili iskoriSten uredaj molimo da oristite reciklaine sustave za povrat i prikupljanje ovakvih uredaja ili da se obratite svom lokalnom komunalnom
redaru kako biste proizvod reciklirali na siguran nacin./HU/ Ez a jelzés azt jelenti, hogy az EU teriiletén ezt a terméket nem szabad més héztartasi hulladékkal egyiitt megsemmisiteni. Gondoskodjon a jrafelhasznélasrol az
(jrahaszositds eldsegitésérdl, gy hogy megakaddlyozza az esetleges komyezet, vagy ember egészséget veszelyeatetd kérokat, vagy a nem megfeleld hulladékkezelést. Juttassavissza a haszélt eszkézt, haszndljon visszavétel
és begyljtési rendszereket, vagy Iépjen kapcsolatha a viszonteladdval, ahol a terméket vésérolta. Ok eljuttatiak a terméket a megfeleld 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 shéndetit & njerézve nga hedhja e pakontrolluar e mbeturinave, ricikloni até me pérgjegjési pér té promovuar
ripérdorimin e qéndrueshém t& burimeve materiale. Pér té kthyer pajisjen tuaj t& pérdorur, ju lutem pérdomi sistemet e kthimit dhe t& grumbullimit ose kontaktoni shitésin ku éshté bleré produkti. Ata mund ta marrin kété produkt
pérta ricikluar até né ményré té sigurt mjedisor. /KZ/Byn cumson EQ aymarbiHaa acnanTl 6acka TYPMbICTHIK KaniblKTapMe Gipre Kaaere aparyra ThifibiM CanbiHFaHAblFbIH KOpCeTeAl. KanablkTapabl GaKbinayChia Kazere apary
HATVHECIHAE KOpLIAFaH OpTaFra HEMece ajavHbik AeHCayNbiFbiHa aneyerTi 3anan kenTipyai G0nAMpMAY YLk acnanTbl MaTepHangblk PECyPCTapablK OHTaiinel naianaHbINybIH KESAETH TACIEH KAEre HapaTKaH HeH.
Weprinikri Gunik opratapsl KapacTuipran NKTD acnamapbik #yiHay OPbIHAAPbIa HyriHin, acnantel Kegere waparyra Gepy kamer. /LT/INFORMACUA 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 turi bt renkamos atskirai i jos negali biti Salinamos su kitomis komunalinémis atliekomis. 2. Pirkdami nauja elektroninj prietaisa, senaj palikite misy parduotuvéje! 3. Elektros ir elektroninje irangoje yra
pavojingy medziagy (pavyzdziui, gyvsidabrio, kadmio), kurios kelia pavoju aplinkai ir Zmoniy sveikatai. 4. Elektros ir elekironings irangos atlieky tvarkymas yra naujové Lietuvoje, todél informacijos apie esamas elektros ir
elektroninés rangos atlieky surinkimo sistemas ir galimybes jomis naudotis ieskokite intemeto svetainéje www.gyvasmedis.It arba kreipkités | savo Savivaldybe. 5. Siu atieky tvarkymas bus sékmingas tk tuomet, Kai visuomeng
prisidés prie elekiros ir elektroninés irangos atlieky pakartotinio naudojimo ir perdirbimo! GERBKIME MUS SUPANCIA APLINKA! Sis, ant jrangos esantis simbolis reiSkia, kad elektros ir elektroninés jrangos atliekas (baterijas,
akumuliatorius, etc.) reikia rinkti atskirai ir neSalinti su kitomis komunalinémis atliekomis. /MD/Acest marcaj aratd & produsul nu artrebui sd fie eliminat impreuna cu gunoiul menajer pe teritoriul UE. Pentru a preveni afectarea
mediului inconjurator sau sénatatii oamenilor prin eliminarea necontrolaté a deseurilor, reciclati-l responsabil pentru a promova reutilizarea resurselor materiale. Pentru a v retuma dispozitivul uilizat, va rugam s utiizati
sistemul de retumare Si colectare Sau sa contactati comerciantul de la care a fost achiztionat produsul. Acesta poate sa 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 li zdravie ljudi od nekontrolisanog odlaganja otpada, odgovomo recikiirajte kako biste promovisali odrzivo ponovno koristenje
materijalnih izvora. Kako biste vratil iskoriSten urediaj molimo da koristite reciklazne sastave za povratcaj i prikupljanje ovakvih uredaja ili da se obratite svom lokalnom komunalnom redaru kako biste proizvod reciklirali na
siguran nacin. /MK/Osa obenesyBarbe nokaiyBa Aeka Hit3 EY 0Boj npouasoz He Tpeda 4a ce edpa 3aeAHO Co Apyryme OTMaRoLM 0 AOMAKMHCTBOTO. 3a f1a Ce Cpeyyt MOMHA LITTa Ha eKOTOLUKaTA CPeAMHA WK Ha 34paBjeTo
Ha yFeTo 02 HEKOHTPOAVDAH OTaZ, OAOBOPHO PeLYKMpa]Te 33 Aa C& NPOMOBYPA NOCTOjaHaTa ynoTpeda Ha MaTepHjanKy pecypeH. 3a Aa o BPTUTE KOPHCTEHHOT YPeR, BE MOTVME KOHCTETE I CHCTEMHTE 38 Bpaarbe 1
COGMPAFbE W1V KOHTAKTMP]TE ja MPORABHMLIATA Kaje CTe o Kynine NPOM3BOAOT. Te MOXET Aa 10 OHECAT NPOU3BOROT Ha PELIMKIMPAFLE KO € 360 3a exonolukata cpeawwa. /PL/Zgodnie 2 tym oznakowaniem, urzadzenia
nie nalezy skfadowat razem z innymi odpadkami gospodarczymi na terenie UE. Aby zapobiec ewentualnym szkodom dla Srodowiska naturalnego oraz zagrozeniu dla zdrowia wynikajacym z niekontrolowanego sktadowania
odpaddw, produktten nalezy sktadowac odpowiedzialnie, promujac w ten sposdb recykling i powtdme uzywanie materiatow pochodzacych z odpaddw. Aby oddac zuiyte urzadzenie, nalezy skorzystac z systemdw zbi6rki odpaddw
urzadzen 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 rof taiat aratd ca trebuie sa cunoasteti si sa respectati reglementarile locale referitoare la aruncarea acestui gen de produse. Nu aruncatj acest produs asa cum afj
proceda cu gunoiul menajer obisnuit. Trebuie S respectati reglementarile locale relevante. Produsele electrice Si electronice contin substante daundtoare care au efect nefavorabil asupra mediului i a sanatatii oamenilor si
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 zdravlje Coveka usled nekontrolisanog odlaganja
otpada, reciklirajte odgovomo da bi promovisali odrzivu ponovnu upotrebu materijalnih izvora. Da bi vratili Va koriSteni uredaj, molimo Vas da koristite postojeca sabima mesta ili kontaktirajte prodavea gde ste kupili Vas
proizvod. Oni mogu preuzeti proizvod i recikirati ga na nacin bezbedan za Zivotnu sredinu. /RU/JaHHblit cHMBON YKa3bIBAET Ha T0, 470 Ha TeppHTopUM EC 3anpeLLeHo ymausupoBaT NpyGop BMECTE ¢ APyTvMi GbToBbIMM
omxogamu. Bo u36emaHHe HaHeCeHs NOTEHLManbHoro yluep6a OKpyatoLleii cpese WM 340POBbIO YEN0BEKA B PE3YNLTATE HEKOHTDOMMPYEMOIA YTWIM3ALMM OTXOR0B, CeAyeT YTWAH3HPOBATb NPHGOp CnocoBom,
IPEAYCMATPHBAIOLLYIM PALIMOHATLHOE HCTONb30BaHHE MaTepHanbHyix pecypcos. Creayer 0GpaTvTLCA B MyHKTHI copa 31EKTPONpHGOPOB, NEAYCMOTPEHHSIE TOKANbHEIMH OpraHaNi BAACTH, 1 OTATb NPHGO Ha yTWiM3aLlio.
/81/ Simbol prekrizanega 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 prepreCil
morebitne negativne posledice za okolje in cloveSko zdravje, ki bi jih sicer povzrotilo neprimema rokovanje s tem izdelkom. Recikliranje 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, Kjer ste izdelek kupli. /SK/ Toto oznaCenie znamené, Ze danj produkt nesmie byt lividovany s komundinym
odpadom v ramci celej EU. Predchadzajte moznému znecisteniu Zivotného prostredia alebo poskodeniu ludského zdravia nekontrolovanou likvidéciou odpadu a zariadenie recykluite, aby ste podporili opatovné vyuzitie
materidlnych zdrojov. Na vrétenie pouztého spotrebica vyuite Specializovan zbemé miesta urcené viddou alebo miestnymi orgénmi./UA/ [laka no3Hayka BKasye Ha Te, Li0 pWIGE He MOXHA YTWiayBaTH PasoM 3 HECOPTOBaHHMM
n0GyToBYMH BizxonamH Ha TepuTopii €C. 3 MeToi0 3an06iraHHs 3aBRaHHIO NOTEHLIHOI LWKORM HABKOMMILIHBOMY CEPEAOBHLLY Y4 380POB'0 Mioae BHACAA0K HEHOHTPONLOBAHO! yTuni3aLi BigXoaiB, Oyb nacka, ymniayifre ix
BIANOBIAANLHO 1A CMDUAHHS EKONOTHHO PALOHATBHOMY NOBTOPHOMY BUKOPHCTAHHIO MaTepiabHHX 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, mbeshtiellese, canta et jane asgjesuar ne menyre te sigurte dhe te mbahen large foshnjave dhe femijeve te vegjel.Ne vend ge ti hidhni keto

materiale, riciklohini ato. /BiH/Transportna | zastitna ambalaza napravijene su od materijala koji su Plasticne omote, vrecice ekoloski prihvatljivi za odlaganje i mogu se reciklirati. i slicno odlaite na siguran
natin i drite podalje od beba i male djece. Ovakve materijale nemojte samo odbacivati, reciklirajte ih./BG/ Marepwanire 3a TpaHCNOPTMPaHe 1 ONaKOBAHE MOraT Aa Ce PewyKMpaT. BHuMaBaiTe 3a acTMacoB NKOBE 1
1Dy ONaKOBKM 43 CE U3XBLPAAT OTTOBOPHO M 3 He nonafaT Ha MecTa, A0CTbHM 3 Ge6eTa u Aeua. BMECTO 3 UKBLDIATE ONaKoBYMTE, Haii-AoBpe rt peukampaiite. /CZ/Prepravnia ochranné obaly byly vyrobeny z materiald,
Jejichz likvidace je Setmé k Zivotnimu prostiedi a mohou byt recyklovany. Ujistéte se, Ze jsou véechny plasty, obaly, tasky apod. bezpecnd iikvidovany a uchovévany mimo dosah miminek a malch déti. Tyto materialy podle
moznosti nevyhazuite, ale jejich recyklovat. /EE/Transpordi- ja kaitsepakendi jaoks valitud materjalid on keskkonnasdbralikult kéideldavad ning ringlusse voetavad. Hoidke plastpakendid, kilekotid jms imikutele ja véikelastele
kéittesaamatus kohas ja tagage nende ohutu kiitlemine. Saatke sellised pakendid ringlusse, drge visake neid olmeprilgi hulka. /HR/Transportna i zaStitna ambalaza napravijene su od materijala koji su ekoloski prihvatfivi za
odlaganje i mogu se recikirati. Plasticne omote, regice i sliéno odlaite na siguran nain i drte podalje od beba i male djece. Ovakve materijale nemojte samo odbacivati, reciklirajte ih. /HU/széllitd - és védd csomagoldst
komyezetbarat anyagokhdl valogattak, ami kidobhatd és (jrahasznosithatd. Ellendrizze, hogy minden miianyag csomagolds, zacskdk stb. csecsemdktdl és kisgyermekektdl elzdna kidobdsra keriltek. lletve kidobés helyett,
gondoskodjon az (jrahasznositasral. /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, mbéshtiellés,
canta, et} jané asgjésuar né ményré t€ sigurté dhe t& mbahen larg foshnjave dhe fémijéve té vegjél. Né vend se ti hidhni, ju mund ti ricikloni ato. /KZ/KenikTik e KOpFaHbICTbIK KarTaMa Kajiere waparblybl KopliaraH oprara
3UAH KeATIDMENTTiH MaTepHanapaaH HacariraH. MMaCTVKTIH, 0pay MaTepuanaapbiHbik, NaKETTEPAIK HoHe T6. TMICIHLE Kaere apaTblybi KaMTaMachi eTiHi3tep, onapabl cabinep Me Gananapabli KOAaPsl HETNENTIH epae
CaKTaHbI3Aap. bybin-Tyto MaTepUanaapbi Hail FaHa NakTbIpbin TacTayblk OPHbIHA 01apabl Kaia eraeyre Gepinianep. /LT/Pakuoté yra iS aplinkai nekenksmingy ir 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 atbrivo3anas un parstrades biid. Gada, lai no jebkadiem polietiiéna ieiSanas materialiem, maisiniem utt. atbrivotos dro3a veida, ka ar uzglaba tos mazuliem un maziem bemiem nesasniedzama
vietd. Ta vieta lai izmestu Sos materialus, labak pardipgjas parto parstradi. /MD/AmbaIaJuI detransportsi de sigurantd a fost selectatdin materiale care nu afecteazi mediul inconj uratorsw potfireciclate. Asigurati-va cd plasticul,
sacil, etc. sunt eliminati in siguranta si nu suntldsati la deména copillor mici. Tnloc s aruncati pur si simplu aceste mateiale, reciclati-le. /ME/Tiansportna | za&fitna amba\aza napravljene su od materijala koji su ekolodki
prihvatijivi za od\aganje i mogu se recikirat. Plasticne omote, vrecice i slicno odlaite na S|guran nacin i drite podalje od beba i male. djece. Ovakve materijale nemojte samo odbacivati, reciklirajte ih. /MK/Tparcnopror u
3aLUTHTHOTO NakyBakbe CE HANMPABEHY O EHOMOLLKY MATEPVjan 1 MOXe Aa Ce PeLMKAMpaar. Cire IaCTHHHH AEN0BH, KECH M XapTiy TpeGa COOBETHO M Ge368AHO Aa ce epnaT u fia GvaaT nosaneky o A0Gar Ha Geturba
1 Manw fielia. Hamecto aa rv dpave ogvie Matepujanu, peunkampajre rv. /PL/Opakowanie ochronne i przewozowe zostato wykonane z materiakow ekologicznych i podiega recyklingowi. Nalezy upewnié sie, ze opakowania
plastikowe i torebki plastikowe zostana zutylizowany w prawidtowy sposob, oraz trzymane w miejscu niedostepnym przez dzieci. Zamiast wyrzucac materiaty, przeka je do recyklingu. /RO/Ambalajul de transportsi de siguranta
afost selectat din materiale care nu afecteaza mediul inconjurdtor si pot fi reciclate. Asigurati-va ca plasticul, sacii, etc. sunt eliminati n sigurantd si nu suntlésati la indeména copillor mici. Tnlocsé anuncati pursi simplu aceste
materiale, reciclati-le. /RS/Transportna i zaStitna ambalaza proizvoda su izradene od ekoloSkin materijala koji se mogu recikliati. Pobrinite se da plastlcne ese | ambalaiu bacite na bezbedan nacini da ih dite van domaaja
beba i dece mladeg uzrasta. Umesto da ih bacite, reciklirajte ih. /RU/TpaHcnopTHas M 3aluyTHas ynakoBKa U3rOTOBNIEHA U3 MATEPUANOB, YTWAM3ALIS KOTOPbIX He HAHOCKT BPEL OKpyHatolwed cpene. ObecneyuBaitte
HapyIeKaLLylo YTTH3ALMIO TVIACTHKA, 0BEPTOHHbIX MATEPHANOB, MAKETOB U T.A., XDAHHTE X B HEAOCTYNHOM 1A MBAEHLIEB  AgTeli MecTe. BMECTO Toro 4roBl npacTo BHIGPOCHTb ynaKOBOUHbIE MaTEpHanbi, OTAANTE X Ha
niepepadorky./SI/Embalaza namenjena prevozu in zasEiti je izdelana iz izbranih okolju prijaznih materialov in omogoca normalno reciklazo. Prepricaite 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 zavrzite skupaj z meSanimi gospodinjskimi odpadki. Prosimo, da poskrbite za reciklazo. /SK/Prepravné a ochranné obaly boli vyrobené z
materidlov, ktorych likvidacia je Setmé k Zivotnému prostrediu a mdzu byt recyklované. istite sa, Ze vSetky plasty, obaly, tasky a pod. si bezpecne zlikvidované a uchovévané mimo dosahu babétiek a maljch deti. Tieto materidly
podla moznosti nevyhadzuite, ale ich recyklujte. /UA/TpaHCNOpTHa Ta 3aXVCHa YMaKOBKa CKIAAAETLCS 3 MaTepiania, Ski € eKONOTiYHO GeaneyHMIM 15 yTvnisaLi Ta pWATHUMY 15 MOBTOPHOTO BUKOPUCTAHHSA. ChifkyiTe 3a
THM, 406 6yb-1Ki MIACTVKOBI, NaKyBaIbHI MaTepiani, Ta iH. ymnisyBanmcs y Geanesiuit cnocio Ta 36epiranics y HEROCTYMHIK 1 HEMOBNAT | Aiteit Micusx. He BikuaiiTe j Marepianu y CMITTs, pague 3nagaie ik An ymnisaui.

CE. /Bi/Proizvodateva izjava o sukladnosti da je proizvod u skladu sa svim direktivama i normama EU. /BG;/ [leknapaius Ha poM3BOZMTENs, Ye NPORYKTET OTTOBAPS Ha H3UCKBAHKATA Ha NPWIOKMITE
EC avpetviau. /CZ/Prohlaseni vyrobee, Ze dany produkt spliuje pozadavky piislusnjch smémic Eviopského spolecenstvi. /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 gyért nyilatkozata alapjn, megfelel az eurdpai irdnyelveknek. /KS/ Deklarata e prodhuesit se produktit
i pémbush kérkesat e direktivave té zbatuara t€ BE-s8. /KZ/@Haipywikit acnanTbit EQ KonaaHbICTarbl AUPEKTMBANADbIHLIK TananTapbia Caiikec KeneTiairi Typansl Manivaemeci. /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 c& produsul se conformeaza cerintelor directivelor CE
aplicabile. /ME/Proizvodaceva izjava o skladnosti da je proizvod u skladu sa svim direktivama i normama EU. /MK, [lexnapauyja Ha npou3BoaTenor fieka npou3B0aoT 1 3az080nyea 6apabata Ha perynamie Ha Eponcara
Komucuja./PL/Deklaracja producenta oznaczajaca, ze produkt spetnia wymogi wasciwych dyrektyw EC./RO/ Declaratia producétorului c& produsul se conformeaza cerintelor cirectivelor CE aplicabile. /RS/Potwda proizvodaca
da proizvod ispunjava zahteve vazecih direktiva Eviopske komisije. /RU/3asBnexve npousBosymend o Tow, 4T npwGop COOTBETCTBYeT TpeGoaaHaM Aeicrayiowyix aupexis EC. /S1/SKladnost z direktivami ES. CE je kratica za
“Conformité Européenne”. /SK/ Vyhlésenie vjrobeu, Ze dany produkt spliia poziadavky prislusnjch smemic Eurdpskeho spologenstva. /UA/lexnapali BipoGHKa CTOCOBHO TOr0, L0 Npiiap BANOBIZAE AilouM AnpexTusam EC.

c € EN/Manufacturer's declaration that product meets the requirements of the applicable EC directives. /AL/Kjo shenje tregon deklaraten e prodhuesit se produkti i ploteson kerkesat e direktivave te zbatueshme

unije (Rusija, Kazahstan, Bjelorusija). /BG;/ Cboreercrite cbe crpahie or MiThiyeckws chios (Pycus, Kasaxcra u benapyc)./CZ/Shoda pre krajiny CU (Rusko Kazachstdn 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(Oroszmszag, Kazahsztén

és Fehéroroszorszag)./KS/Konformiteti me vendet e CU (Rusia, Kazakistani dhe Bjellorusia). /KZ/KO ennepitin (Pecest, Kasaxcran iaHe benapycs) Tanantapbiva caiiecrik. /LT/Gaminys atitinka Eurazijos
Sajungos Saliy reikalavimus. /LV/Atbilstiba Muitas savienibas valsim (Krievija, Kazahstana un Baltkrievija). /MD/Conformitate pentru tarile CU (Rusia, Kazahstansi Belarus). /ME/Saglasnost za zemlje Carinske unije (Rusija,
Kazahstan, Bjelorusija). /MK/Cornacocr 3a semjure og LIY (Pycuja, Kasaxcran u benopycuja). /PL/Zgodnosc z praepisami krajow CU (Rosja, Kazachstan i Biatorus). /RO/Conformitate pentru 1érile CU (Rusia, Kazahstans‘\
Belarus)./RS/Usaglaenost sa CU zemijama (Rusija, Kazahstan i Belorusija). /RU/ Cooreercraie peGoaniam crpar TC (Poccus, Kasaxcrat v benapycs)./SI/skladnost za dizave CU (Russia, Kazakhstan and Belarus). /SK/
Zhoda pre krajiny CU (Rusko, Kazachstan a Bielorusko). /UA//lexnapaLiia BMpoBHHKa CTOCOBHO TOr0, L0 NpWnaZ BANOBiAae Ajkounm upexTusan €C.

[ H [ EN/ Conformity with Technical regulation of the Customs Union (Russia, Kazakhstan and Belarus)./AL/E konfimuar dhe per vendet CU (Rusia, Kazakistani dhe Bjellorusia). /Bit/Suglasnost za zemije Carinske

11| EN/Food Contact safe product. /AL/Produkt i sigurte per ushaimet. /BiH/Proizvod koji dolazi u nepostedan dodir s hranom. /BG/ Be3onacer npoaykT 3a HowtakT ¢ XpakM. /CZ/Vhodné pro styk s potravinami. /

€2/Vhodné pro styk s potravinami. /EE,/Toode on ohutu toiduga kokkupuutumisel. /HR/Proizvod koji dolazi u nepostedan dodir s hranom. /Uy Elelmiszerrel érintkezG biztonsagos termek. /KS/Produkt i sigurt.

/KZ/Tamax 6HiMaepivieH aHacyra wapamgbl Gyiibiv. /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 Geabeaet Aa Giae Bo KOHTAKT ¢o 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/Manenwe, MpurogHoe A7 KOHTaKTa C niLeBbiMi nposyktamy. /SI/Vama uporaba za stik z il /SK/ Vhodné pre styk s potravinami. /UA/Koktakt
3XaP4OBYMM NPOLYKTaMH € G3NeyHIM.

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 serial number can be found on the product.

Trademark owner, importer to EU and distributor for Studio Moderna: TOP SHOP INTERNATIONAL SA, VIA FERRUCCIO PELLI 13, 6900 LUGANO, SWITZERLAND
Importer for Russia/ Mmnoprep: 000 Cryano MogepHa, 109651, r. Mocksa, yn. Mepepga. 4.11.c1p.23, Poccusi (Russia)

Manufacturer: NINGBO PERSHOW ELECTRICAL APPLIANCE CO.LTD

delimano is a registered Trademark of Top Shop Intemational SA.

©2018TOP SHOP INTERNATIONAL SA. Allights resenved.




