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INSTR JA OBStLUGI

Instrukcja obstugi

UWAGA: Przed uzyciem dokfadnie przeczytaj instrukcje obstugi.
Instrukcje nalezy zachowac na wypadek potrzeby ponownego z niej
skorzystania.

Ten wielofunkcyjny kombiwar halogenowy potozyt kres tradycyjne-
mu sposobowi pieczenia. Podczas pracy kombiwar wytwarza wirujacy
pierscien goracego powietrza, ktéry rbwnomiernie piecze potrawe.
Przyrzadzona w ten sposéb potrawa staje sie niezwykle smaczna dzieki
wydobyciu jej naturalnego smaku i wszystkich wartosci odzywczych.

Kombiwar mawbudowany regulator temperatury w zakresie od 65°C
do 250°C (termostat) oraz programator czasowy w zakresie od 0 do 60
lub 90 minut. Umozliwia to wybor odpowiedniej do przyrzadzanej po-
trawy temperatury i czasu gotowania. Gorace powietrze we wnetrzu nie
doprowadzi do powstania dymu czy przypalenia potrawy, dzieki czemu
uzytkownik tatwiej utrzyma swoja kuchnig w czystosci.

Kuchenka konwekcyjna nie tylko uwalnia od ciezkiej pracy w kuchni,
ale tez czyni gotowanie przyjemnym.

Uwaga!

Konstrukcja produktu i parametry techniczne moga ulec zmianie
bez wczesniejszego powiadomienia. Dotyczy to przede wszystkim pa-
rametréw technicznych, opakowania oraz podrecznika uzytkownika.
Niniejszy podrecznik uzytkownika stuzy ogdinej orientacji dotyczacej
obstugi produktu.

Produkt oraz akcesoria do urzadzenia moga sie réznic¢ od tych opis-
anych w instrukgji.

Producent i dystrybutor nie ponosza zadnej odpowiedzialnosci tytutem
odszkodowania za jakiekolwiek niescistosci wynikajace z btedéw w
opisach wystepujacych w niniejszej instrukgji uzytkownika.

0Ogolne warunki bezpieczenstwa

@® Przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy uwaznie
przeczytac instrukcje

@ Niniejszainstrukcje, karte gwarancyjna, paragon sprzedazy, oraz-
jesliistnieje taka mozliwo$¢ - opakowanie, nalezy zachowac przez
caty czas uzytkowania wyrobu.

@ Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez dzieci
oraz osoby z obnizong sprawnoscig motoryczng, sensoryczng oraz
psychiczng, a takze przez osoby nie posiadajace doswiadczenia lub
wiedzy w zakresie uzytkowania urzadzen elektrycznych, chyba ze
53 pod nadzorem lub zostaty poinstruowane odnosnie uzytkowania
przez osoby odpowiedzialne za ich bezpieczeristwo

@ Nalezy zachowac szczeg6lng ostrozno$¢, gdy w poblizu urzadzenia
znajduja sie dzieci. Urzadzenie nie jest zabawka! Trzymaj je poza
zasiegiem dzieci

@ Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego
a nie komercyjnego

@ Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz. Nie wolno wystawiac
urzadzenia na deszcz lub narazac na dziatanie wilgoci

@ Przed uzyciem nalezy upewnic sie, czy zasilanie gniazdka elektrycz-

nego jest zgodne z danymi zamieszczonymi w instrukcji oraz na

tabliczce znamionowej urzadzenia

Nalezy uzywac tylko oryginalnych akcesoriow

Urzadzenie nalezy uzywac wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem

NIGDY nie nalezy zanurza¢ pokrywy urzadzenia, kabla i wtyczkiw

wodzie lub innej cieczy, ani pozwoli¢ na kontakt z nimi. Jesli urza-

dzenie ulegnie zawilgoceniu lub zamoczeniu, nalezy natychmiast

odtaczy¢ wtyczke od gniazda zasilajacego

@ Nie dotykac urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekami

@ Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia, wtedy gdy ma
uszkodzony kabel lub wtyczke, nie pracuje poprawnie, zostato
upuszczone albo jest w jakikolwiek sposob uszkodzone. W takim
przypadku prosimy o niezwtoczne odfaczenie urzadzenia od Zrédta
zasilania i odwiedzenie najblizszego punktu serwisowego w celu
naprawy lub kontroli

@ Nie korzystac z urzadzenia w poblizu zrédta ognia, materiatéw
fatwopalnych

@ Gdyurzadzenie nie jest uzywane przez dtuzszy czas, podczas czysz-
czenialub w razie problemdéw zawsze nalezy odtgczac wtyczke od
gniazda zasilajacego. Urzadzenie nalezy wczesniej wytaczyé

@ Przy wyciaganiu wtyczki z gniazdka $ciennego nigdy nie nalezy
ciggnac za przewod, tylko za wtyczke

@ Nie wolno usuwac zadnych czesci obudowy albo wkiadaé jakich-
kolwiek obiektéw poza artykutami spozywczymi do wnetrza
urzadzenia

Uwaga!

Wyréb wyposazony jest w przewdd zasilajacy, ktéry w przypadku
uszkodzenia powinien by¢ wymieniony wytacznie w autoryzowanym
punkcie serwisowym na przewdd elektryczny tego samego typu. Nie
dozwolone jest ingerowanie w urzadzenie oraz wykonywanie napraw
we witasnym zakresie!

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za wyréb uzywany niezgod-
nie z przeznaczeniem, btednie obstugiwanym lub naprawianym przez
osoby nieuprawnione.

Obstuga

1.Ustaw urzadzenie na ptaskiej i poziomej powierzchni. Umocuj szklany
pojemnik na podstawie z tworzywa sztucznego.

2. Wybierz odpowiednie akcesoria zaleznie od rodzaju potrawy
i sposobu jej przyrzadzania. Pot6z potrawe na grillu lub na dnie szklanej
misy. Sprawdz, czy potrawa nie dotyka pokrywy kuchenki.

3. Witéz wtyczke kuchenki do gniazdka elektrycznego pradu przemien-
nego, o parametrach zgodnych z parametrami kuchenki. Nie podfaczaj
do tego samego gniazdka innych urzadzen elektrycznych.

4. Opus¢ uchwyt, spowoduje to nacisniecie przycisku bezpie-
czenstwa.

5. Obracajac pokrettem programatora czasowego w prawo, ustaw
odpowiedni czas. Zapali si¢ czerwona kontrolka.

6. Ustaw odpowiednig temperature, obracajac pokrettem temperatury
w prawo. Zapali si¢ zielona kontrolka i wiaczy sie konwekcja powietrza.
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7.Zielona kontrolka moze zgasna¢ przed ustawionym czasem, bedzie
to oznaczato, ze kuchenka osiggneta ustawiong temperature. Jesli tem-
peratura we wnetrzu kuchenki spadnie ponizej nastawionej wartosci,
kuchenka wiaczy sie samoczynnie i zapali sie zielona kontrolka, ozna-
czajaca wigczenie procesu grzania.

Wazne uwagi

1.Kiedy kuchenka dziata, uchwyt moze ulec rozszerzeniu pod wptywem
ciepfa i stac sie luzny. Zjawisko takie jest catkowicie normalne i nie ma
zadnego wptywu na dalsze funkcjonowanie urzadzenia. Elementy o
ktoérych mowa powyzej powrdcg one do normalnego stanu po ostyg-
nieciu kuchenki.

2.Po zakoniczeniu gotowania, nie odktadaj pokrywy kuchenki bezpo-
srednio na stot, gdyz grozi to zapaleniem blatu. Odktadaj ja na talerz, do
miski lub na ognioodporng podstawe.

3. Urzadzen znajdujacych sie w pokrywie kuchenki nie nalezy my¢
woda. Jesli pokrywa ulegnie zabrudzeniu, mozna ja czyscic czysta, miekka
Sciereczka, po czym nalezy ja doktadnie osuszyc.

4.Pojemnik mozna my¢ dopiero, gdy catkowicie ostygnie. Caty osprzet
mozna my¢ wodg i srodkiem myjacym, po czym nalezy go doktadnie
osuszyc.

Funkcje

Kombiwar posiada wiele funkcji, moze by¢ uzywany do grillowania,
pieczenia drobiu, gotowania, pieczenia ciast, robienia popcornu itp.,
Nie nadaje sie do przyrzadzania potraw ptynnych.

Temparature Knob  Salely Switch
Heat Indicator

Heal ciculating system
Glass Contaner

Time Krob-
Power Indicator.

Glass Lid

Time knob - Pokretto do ustawiania czasu
Power indicator - Kontrolka zasilania

Glass lid — Pokrywa szklana

Handle - Uchwyt

Cosmetic cover — Pokrywa ozdobna
Temperature knob - Pokretto do ustawiania temperatury
Heat indicator - Kontrolka grzania

Heat circulating system - Uktad obiegu ciepta
Glass container — Pojemnik szklany

Plastic base - Podstawa z tworzywa sztucznego
Safety switch - Przycisk bezpieczenstwa

Zalety kombiwaru
1. Wielofunkcyjnos¢:
Dzigki obiegowi goracego powietrza i zakresowi temperatur od 65 do
250°C, kombiwar posiada wiele funkgji:
- Mozliwos¢ przyrzadzania potraw na rézne sposoby, np. pieczenia,
pieczenia na ruszcie, gotowania na parze, smazenia, robienia grza-
nek, przyrzadzanie popcornu

- Szybkie rozmrazanie zamrozonych potraw;
- Suszenieisterylizacja;
2. Obnizanie cholesterolu
Wspotczesna medycyna dowiodta, ze wysoki poziom cholesterolu
odpowiada za choroby serca i blokowanie naczyr krwionosnych. Goracy
obieg powietrza krazacy w kombiwarze rozktada ttuszcz zawarty w po-
trawach i obniza zawarto$¢ cholesterolu do minimum, dlatego potrawy
gotowane w kuchence tego rodzaju sa korzystne dla zdrowia.
3. Oszczedno$¢ czasu i energii
Dzigki wysokiej sprawnosci poruszajacego sie we wnetrzu gorgcego
powietrza, czas gotowania oraz ilos¢ zuzytej energii s3 ograniczone
do minimum. Nasze eksperymenty dowiodty, ze kombiwar pozwala
zaoszczedzi¢ do 60% energii elektrycznej w poréwnaniu do kuchenek
tradycyjnych.
Zachowanie wartosci odzywczych i naturalnego smaku potraw
Wysoka temperatura i przedtuzony czas gotowania zawsze niszcza
wartosci odzywcze potraw i zmieniaja ich naturalny smak. Regulacja
temperatury i czasu oraz zamkniety obieg powietrza w kombiwarze
pozwala rozwigzac ten problem.

Szybka instrukcja obstugi

Ta instrukcja zawiera odpowiedzi na to:

Jak piec

Jak piec ciasta

Jak piec naruszcie

Jak gotowac na parze

Jak smazyc¢

Jak rozmrazac

Jak piec grzanki

Jak piec

- Potdz potrawe bezposrednio na dnie misy lub na ruszcie

- Pamietaj, ze czas przyrzadzania moze by¢ rézny w zaleznosci od
wielkosci porcji i zadanego stopnia ugotowania.

Jak piec ciasta

- Umies¢ potrawe na formie do pieczenia z metalu lub hartowanego
szkta, o $rednicy nieprzekraczajacej 12 cali (ok. 30 cm).

- Pozostaw odpowiednig ilos¢ wolnej przestrzeni, aby gorace powietrze
mogto swobodnie optywac przyrzadzang potrawe.

- Jedli nie masz formy do pieczenia odpowiedniej wielkosci, mozeszja
wykonac¢ z folii aluminiowej, formujac na dowolny ksztatt.

Jak piec na ruszcie

- Potdz potrawe bezposrednio na ruszcie drucianym (na goérnej lub
dolnej potce).

- W przypadku bardzo grubych kawatkdw, obré¢ mieso po uptywie
potowy czasu pieczenia.

- Podobnie jak w przypadku pieczenia, czas pieczenia na ruszcie moze
by¢ rézny w zaleznosci od grubosci i wielkosci porgji, ilosci thuszczu itp.

Jak gotowac na parze

-Jednoczesnie z przyrzadzaniem potrawy gtéwnej mozna gotowac na
parze warzywa, poprzez umieszczenie ich w torebkach zfolii aluminiowej:
dodaj kilka kropli wody i szczelnie zamknij torebke.

- Przy gotowaniu na parze ryb lub warzyw, mozna tez do zbiornika
dolnego wlac filizanke wody (nie za duzo) z dodatkiem pikantnych zi6t
i przypraw.
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Jak smazycé

- Mozna uzyskac efekt smazenia frytek w gtebokim oleju, bez potrzeby
uzycia oleju. Zanurz pokrojone w paski ziemniaki w oleju spozywczym.
Pozwdl, aby nadmiar oleju sptynata nastepnie przyrzadzajfrytki zgodnie
zprzepisem.

- Aby przyrzadzi¢ pysznego, smazonego kurczaka, zanurz kawatki
kurczaka w rzadkim ciescie, nastepnie w oleju do smazenia, usury nadmiar
oleju. Nastepnie ustaw zadana temperature i czas smazenia.

Jak piec grzanki

- W kombiwarze mozna przyrzadzi¢ doskonale wypieczone grzanki i
przekaski bez podgrzewania wstepnego. Po prostu potdz chleb bezpo-
srednio na ruszcie i obserwuj, jak sie piecze. Grzanka bedzie chrupka z
zewnatrz, ale w srodku pozostanie miekka.

- Mozna tez ulepszy¢ czerstwe produkty, np. krakersy, chipsy, a na-
wet ciasteczka poprzez wtozenie ich na kilka minut do kombiwaru
w temperaturze maksymalnej, aby przywrocic im kruchosc.

Jak rozmrazac

- Kombiwaru mozna uzywac do bardziej rtOwnomiernego rozmrazania
potraw, niz w kuchence mikrofalowej. Wystarczy ustawic temperature
na 100°Ci sprawdzac stan potrawy co 5-10 minut.

0Ogolne wskazoéwki i ostrzezenia

- Nalezy pamieta¢, aby rozktada¢ potrawy w kombiwarze réwno-
miernie, tak aby zapewni¢ rownomierny przeptyw powietrza
dookota potrawy.

— Przy stosowaniu jakiegos przepisu po raz pierwszy, kontroluj
proces przyrzadzania patrzac przez miske z hartowanego szkta.
Przed podaniem zawsze sprawdz, czy potrawa jest doktadnie
ugotowana.

— Poniewaz praktycznie jest ktas¢ potrawe bezposrednio na rusz-
cie, korzystnie bedzie spryskac go srodkiem zapobiegajacym
rzywieraniu.

- Jesdli kombiwar jest bardzo brudny, mozna doda¢ do wody nieco
srodka myjacego i zetrze¢ plamy.

UWAGA:
Szklana powierzchnia moze by¢ goracal

Wybrane przepisy

Homar

Sktadniki:

1 kg homara, sok imbirowy, sél, cukier, alkohol, pieprz

Zamarynuj homara w soli i pozostaw na okoto 10-15 minut. Nastep-
nie wtéz go do kombiwaru i gotuj przez 12-15 minut w temperaturze
140-160°C.

Ryba

Sktadniki :ryba, sél, cytryna, cebula, seler, marchew, pietruszka, woda,
masto lub margaryna)

Oczyszczona rybe potozy¢ na dos¢ duzym kawatku folii aluminiowej,
posoli¢. do $rodka ryby wtozy¢ cebule pokrojong w plastry, kilka plastrow
selera, starta marchew i pietruszke. Wlac kilka tyzeczek od herbaty wody,
anastepnie wiozy¢ kawatek masta. Catos¢ polac¢ sokiem z cytryny. Owingc
doktadnie folig. Na dno kombiwara nala¢ ok 2 szklanek wody. Piec w
temperaturze 220° C przez ok. 20 minut.

Filety z ryb na ruszcie

Skfadniki : filety, sél, olej

Zamrozone filety posoli¢, posmarowac olejem. Potozy¢ na ruszcie.
Piec w temperaturze

250°C przez ok. 25 minut.

Chrupki kurczak

Sktadniki:

Kurczak, troche skrobi, troche wina, cukier stodowy, midéd, ocet, ciepta
woda

Umyj kurczaka w gotujacej sie wodzie, a zaraz potem w zimnej.

Zmieszaj skrobie, stopiony cukier, miéd i ocet z niewielkg iloscig wody.
Nat6z te mieszanine na kurczaka kilkakrotnie pedzlem. Gdy kurczak
wyschnie, w6z go do kombiwaru.

Piecz kurczaka przez 20 minut w temperaturze 150 - 200°C. Nastepnie
ponownie posmaruj go sporzagdzong mieszaning i piecz przez 10 minut
w niskiej temperaturze.

Kurczak pieczony na ruszcie

Skfadniki: kurczak caty, sol, przyprawy, olej

Rozmrozonego kurczaka nalezy umy¢, osuszy¢, nasoli¢, natrzec przy-
prawami i lekko posmarowac olejem. Nastepnie potozy¢ na ruszt. Piec
w temperaturze i czasie zgodnym z tabela.

Kotlety mielone

Sktadniki: mieso mielone, jajko, sél, przyprawy, tarta butka - masa
ogdlna ok.300g)

Mielone mieso nalezy wymieszac z pozostatymi sktadnikami, zagesz-
czajac mase tarta butka. Uformowac kotlety i piec w temperaturze 220°
C przez ok. 20 minut.

Wieprzowe kotlety z pieczarkami w folii aluminiowej

Skfadniki : mieso wieprzowe, masto, pieczarki

Kotlety rozbic, posoli¢ i potozy¢ na osobnych kawatkach folii alumi-
niowej. Na kazdy kotlet potozy¢ kawatek masta i pokrojone, surowe
pieczarki. owingc szczelnie folig i potozy¢ na ruszt. Piec w temperaturze
220° C przez ok. 25 minut.

Zmrozone frytki ziemniaczane

Skfadniki: zmrozone frytki podsmazone - opakowanie 300g

Frytki wysypac z opakowania na siatke i piec na dolnym ruszcie bez
thuszczu w temperaturze 240° C przez ok. 15 minut

Babka piaskowa

(300g maki, 1z6ttko, 250g cukru, 88 ttuszczu, 4 jajka, 22g proszku do
pieczenia, 175ml wody)

Mase wymieszac i roztrzepac mikserem. Wla¢ do wysmarowanej ttusz-
czem formy. Piec w temperaturze 200° C przez 45 minut w formie blaszanej
o srednicy 250mm i wysokosci 90mm na ruszcie niskim.

Pieczone ziemniaki

(umyte, jednakowej wielkosci ziemniaki w mundurkach)

Nadkroi¢ ziemniaki i w powstate szczeliny wtozy¢ kawatki masta lub
stoniny. Piec bez folii w temperaturze 250°C przez ok. 30 minut na ruszcie
niskim.
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OSTRZEZENIA

- Uwazaj, aby przewdd elektryczny nie zwisat z krawedzi stotu.

- Kombiwar ustawiaj bezpiecznie na srodku stotu lub innego miej-
sca pracy.

- Przed przeniesieniem kombiwaru, zawsze najpierw wyciagnij
przewdd zasilajacy z gniazdka.

- Powierzchnie kuchenki sg gorace - dlatego zawsze pilnuj dzieci
przebywajacych w kuchni.

— Nie uruchamiaj kombiwaru, jesli przewod zasilajacy jest
uszkodzony.

- Przenos kombiwar obiema rekami.

- Nie pozwdl, aby pokrywa byta mokra. Nie zanurzaj jej w wodzie.

- Nie pozostawiaj na noc wody ani potraw w wewnatrz
urzadzenia.

- Pokrywe opuszczaj powoli, nie pozwdl, aby spadata.

— Gdy miska jest wyjeta, zawsze ustawiaj gorna cze$¢ w potozeniu
pionowym.

— Zawsze przenos$ urzadzenie za uchwyt przedni i tylny, a NIGDY
za pokrywe.

UWAGA!

Wszystkie powierzchnie kombiwaru mogg by¢ gorace. Dotykanie tych
powierzchni, zanim urzadzenie ostygnie grozi poparzeniem. Do czasu
ostygniecia, nie dotykaj innych czesci kombiwaru niz uchwyty.

Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego we-
wnatrz pomieszczen.

przystapieniem do jego czyszczenia.

Orientacyjne parametry gotowania

Potrawa Czas Temperatura
Kurczak 30-40 min. 180-200°C
Ryby 10-15 min. 130-150°C
Wieprzowina 15-20 min. 180-200°C
Ciasta 10-12 min. 140-160°C
Homary 12-15 min. 140-160°C
Krewetki 10-12 min. 150-180°C
Kietbasa 10-13 min. 120-150°C
Orzeszki ziemne 10-15 min. 140-160°C
Pieczony chleb 8-10 min. 120-140°C
Ziemniaki 12-15 min. 180-200°C
Skrzydetka kurczaka 15-20 min. 150-180°C
Kraby 10-13 min. 140-160°C
Hot-dogi 5-8 min. 190-210°C
Grillowane zeberka 18-20 min. 220-240°C
Rozmrazanie W miare potrzeb | 170°C

Nie nalezy wyrzucac urzadzen elektrycznych jako nieposortowanych
odpaddéw komunalnych; nalezy je oddawac do specjalnych punktow
zbiorczych. Informacje na temat dostepnych sposobéw pozbywania sie
sprzetu mozna uzyskac u miejscowych wiadz. Jesli urzadzenia elektryczne
sktadowane sa na sktadowiskach lub wysypiskach, grozi to przenikaniem
niebezpiecznych substancji do wéd gruntowych i przedostawaniem
sie ich do faricucha pokarmowego, powodujac pogorszenie zdrowia i
dobrego samopoczucia ludzi.




User’s manual

Introduction

The multi-function convection oven has brought an end to the tra-
ditional cooking way. While cooking, the convection oven produces
a circle of hot moving air, which cooks the food all over evenly. The
cooked food becomes a very delicious dish with its natural flavor
and full nutrition.

The model of the convection oven is reasonably designed with attract-
ive appearance. There is a 65°c - 250°c scope temperature controller
(thermostat) and 0-60 or 90 minute scope timer. You may select the
cooking temperature and cooking time for your food. The hot air
inside the oven will never bring about smoke, nor will the food be
burnt. Your kitchen is then clean and safe, free from contamination.

The convection oven not only saves you from the heavy kitchen work,
but also makes your cooking enjoyable.

General safety information

@ Please read this manual carefully before operation.

@ This manual, the warranty document, the sales receipt and (if po-
ssible) the packaging should be stored appropriately throughout
the whole operation period of the product.

@ Thedevice cannot be operated by children or people with impai-
red motor fitness, sensory capability and mental capacity, as well
as by people with no experience or knowledge, concerning the
operating of electrical appliances, unless such persons are under
supervision or have been instructed about safe use, by people
responsible for their safety.

@ Take particular care when children are around the appliance. This
appliance is not a toy! Keep it out of the reach of children.

@ This appliance is intended for home use, thus it is not suitable for
commercial use.

@ Do not use this appliance outdoors. Do not expose it to rain or
moisture.

@ Before use checkwhether the outlet voltage matches the informa-
tion included in the manual and the data on the name plate.

@ Only original accessories should be used.

@ Please use this appliance only as intended.

@ NEVERimmerse the appliance, power cord and plug in the water
orin any other liquid. Any contact of the appliance or its elements
with such substances is forbidden.

@ Do not touch the appliance with wet or damp hands.

@ [f the appliance gets wet, immediately disconnect the plug from
the outlet.

@ Do notuse thisapplianceifitis damaged (i.e.f the cord or plug are
damaged, if the appliance is not working properly, if it has been
dropped or damaged in any other way). In such case immediately
disconnect the appliance from the power source and visit the nea-
rest service centre to have the appliance checked or repaired.

@ Do not use the appliance near fire or flammable materials.

@ Always disconnect the plug from the outlet if the appliance is not
used for a longer period of time, if the appliance is being cleaned
or if there are any problems. The appliance should be turned off
beforehand.

@ Do not pull the cord while disconnecting the plug from the outlet.
Instead grasp and pull the plug.

@ Do not try to remove any parts of the housing or put any or insert
any objects other than food into the appliance

Attention!

In case of damage to the power cord it should be replaced with a cord of
the same type by the employees of an authorised service centre only. Do
not tamper with the appliance and do not try to repair it on your own.

The manufacturer cannot be held liable for any damages if the product
has not been used as intended, if it has been operated improperly or
repaired by unauthorised persons.

Operation

1. On a flat and level surface, attach glass container to plastic base
stand.

2. Select appropriate rack and accessories based on food type and
style of cooking. Position the rack into glass pot and place the food on
top of racks or accessories. Note there is some space between the food
and the oven lid.

3.Insert the oven plug in a standard AC outlet according to the power
specification. Not allow to share the same plug-set with other electrical
appliances.

4. Put down the handle to press safety switch

5. Turn the timer clockwise to your required time, then the red lamp
lights up.

6. Set the temperature knob clockwise to your required temperature,
then the green light turns on. The convection starts working.

7.The green lamp can be turned off before the due time. This shows the
oven has achieved the set temperature. When the oven’s temperature
becomes lower than the set temperature, the oven will automatically turn
on and the green lamp will also light to indicate heating process.

Important

1. When the oven works, the handles, will be expanded by heat and
become loose, but it doesn’t matter, they will be restored when the
temperature goes back down to normal.

2.Don't put the oven lid directly on the desk after cooking, otherwise
the desk will get burned. Place it on a dish, bowl or heat-resistant base.

3. The devices on the oven lid are not allowed to be washed in the
water. Clean the lid with a piece of clean soft cloth in case it gets stained
and then dry it thoroughly.

4.The container can be washed only after is completely cooled off. Clean
accessories used with detergent and water. Dry them thoroughly.




Features

The convection oven is a multifunctional cooker that can be used
for baking cake, BBQ, roasting chicken, making popcorn, etc., but not
forliquid.

Time Knob-
Power ndicalor

GlssLid

1. Multifunction:

- Withahotair circle and 65-250°C temperature range, the convection
oven has a lot of functions:

- cook food in different ways, including roast, bake, broil, steam,
fry, defrost, toast.

- defreeze frozen foods quickly

— drying and sterilizing

- oven lid can be placed on other containers to cook

2. Lowering cholesterol

Modern medical science has proved that high cholesterol accounts for
heart disease and blood vessel trouble. The hot moving air circle in the
convection oven will decompose the fat tissue and lower the cholesterol
content to minimum. So, the food cooked in this kind of oven is very
helpful to your health.

3.Saving time and energy

Due to the high efficiency of the hot moving air in the oven, the cooking
time and the consumed energy are reduced to minimum. Our experiment
shows that the convection oven saves electricity up to 60% as compared
to ordinary ovens.

Preserving the food'’s nutrition and the natural flavor.

High temperature and prolonged cooking time always destroy the
food’s nutrition and change its natural flavor. The temperature and time
control in the convection oven can solve this problem.

Quick Reference Card
On this card you will find:
How to roast
How to bake
How to broil
How to steam
How to fry
How to defrost
How to toast

How to Roast

- Place food directly on high rack or low rack.

- Remember that cooking time may vary depending on cut size and
degree of cooking required.

- Consult the cooking guide inside for guideline.

How to Bake

- Place food in a metal or tempered glass baking pan that is no more
that 12" diameter.

- To leave enough room for the flow of hot air around the food being
cooked.

- If you do not have a baking pan of the right size, you can simply shape
any type of pan you want by using aluminum foil.

- Consult the chart inside for guidelines regarding baked goods.

How to Broil

- Place the food directly on the wire rack (low or high rack)

- For very thick cuts of meat, turn the food at the halfway point

- Like roasting, broiling time may vary depending on cut, size, amount
of fat, etc.

How to Steam

- You can steam vegetables at the same time you cook your Main dish
by placing the vegetables in an aluminum foil pouch: add a few drops
of water and seal the pouch.

-You can also add a cup of water in the bottom pot, with savory herbs
and spices to steam fish or vegetables, But just a little water.

How to Fry

- You can get the effect of deep-fat French fries without all the oil by
dipping potato strips in polyunsaturated cooking oil, allow excess oil to
drain away and cook according to cooking guide.

-To make delicious fried chicken, dip chicken pieces in batter and then
in cooking oil, drain excess oil and cook according to chart provided.

How to Toast

- You can get perfectly toasted bread and snack with the convection
oven without preheating. Simply put the food directly on wire rack and
watch it toast. It will be crisp on the outside and stay soft on the inside.

- You can also improve stale snack food like crackers, chips and even
cookies by placing them in the oven for a few minutes at maximum
temperature to bring back their crunchiness.

How to Defrost

- You can use the oven to defrost frozen food more evenly than mic-
rowave ovens, simply set the temperature at 100°C and check the food
every 5-10 minutes.

General guidelines and warning

- Remember to distribute food evenly in the convection oven to
ensure an even flow of air all around the food.

- Thefirsttime youtry arecipe, check the cooking process through
tempered glass bowl. Always check that the food is thoroughly
cooked through before serving

- Sinceitis practical to place food directly on the high or low rack, you
may want to spray it with a non-stick spray to avoid sticking.

- Foravery dirty oven, add some detergent to the water and wipe
the stains if needed.

NOTE:
The glass surface gets hot!

Selected recipes
Lobster
Ingredients:
Lobster 1 kg, ginger juice, salt, sugar, liquor, pepper




Preserve the lobster in salt for about 10-15 minutes, then put them in Reference for cooking.

the oven and cook 12-15 mins with temperature of 140-160°C.
Food Time Temperature
Crispy chicken Chicken 30-40 mins 180-200°C
Ingredients: Fish 10-15 mins 130-150°C
Chicken, a little starch, some wine, malt sugar, honey, vinegar, warm Pork 15-20 mins 180-200°C
water N
Cak 10-12 140-160°C
Wash and clean the chicken with boiling water and then with cold e mins
water immediately. Lobster 12-15 mins 140-160°C
Mix the starch, melt sugar, honey and vinegar with some water. Apply Shrimp 10-12 mins 150-180°C
the mixture to the chicken with a brush several times. When the chicken Sausage 10-13 mins 120-150°C
dries, put it into the convection oven. Peanut 10-15 mins 140-160°C
Bakgthe chick?n 20 minswithal.:er.nperature of 150-200°C. Then apply Roast bread 310 min 120140°C
the mixture again and bake 10 min in low temperature
Potato 12-15 mins 180-200°C
WARNINGS Chicken wings 15-20 mins 150-180°C
- Do not let cord hang over edge of counter. -
— Place the oven securely in center of counter or work space. Crab 10-13 mins 140-160°C
- Always unplug the oven before attempt!ng to.move it. - Hot dogs 5.8 mins 190-210°C
— Oven surfaces are hot - always supervise children while in the
kitchen. BBQ Spareribs 18-20 mins 220-240°C

— Do not operate with a damaged cord.

- Use two hands when moving the oven.

— Do notallow the lid to get wet. Do not immerse in water.

- Do not leave water of food in oven overnight.

- Lower top gently, do not let it drop down.

- Always leave the top in the “UP” position whenever the bowl is
removed.

- Always carry the oven by the handles front and back. NEVER lift
by the lid raising

ATTENTION!

All surfaces of the oven get very hot, itis an oven afterall. Touching these
surfaces before the oven cools may cause a burn. Do not touch any part
of the oven other than the handles, until it cools down.

Do not dispose of electrical appliances as unsorted municipal wa-
ste, use separate collection facilities. Contact you local government
for information regarding the collection systems available. If electrical
appliances are disposed of in landfills or dumps, hazardous substances
can leak into the groundwater and get into the food chain, damaging
your health and well-being.

The appliance is for household and indoor use only.

Unplug the appliance from the outlet when not in use and before
cleaning.
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Navod k obsluze

Tato multifunkéni halogenova kombinovana trouba dava sbohem
tradi¢nimu zpUsobu peceni. Za chodu vytvaii kombinovana trouba tocici
se prsten horkého vzduchu, ktery potraviny rovnomeérné pece. Takto
upravené jidlo je neobycejné chutné diky tomu, Ze zistane zachovana
jeho pfirozena chut a viechny nutri¢ni hodnoty.

Kombinovana trouba ma zabudovany termoregulator s rozsahem
od 65°C do 250°C (termostat) a ¢asovy programator s rozsahem od 0
do 60 nebo 90 minut. Takto Ize vybirat odpovidajici teplotu a dobu
vareni,vhodné pro pfipravovanou stravu. Plisobenim horkého vzduchu
uvniti nevznika kouf a jidlo se nepfipali, diky ¢emuz zdstane kuchyn
uzivatele ¢istd.

Konvek¢ni trouba Vas nejen zbavi tézké prace v kuchyni, ale také Vam
zpfijemni vafeni.

Vseobecné bezpecnostni podminky

@ Nezzacnete pouzivat, prectéte si pozorné navod,

@ Teto navod, zaruéni list, doklad o prodeji a - pokud je to mozné -
baleniuchovavejte po celou dobu pouzivani vyrobku,

@ Spotiebi¢ neni ur¢ en pro pouziti détem a osobam se snizenymi
motorickymi, smyslovymi a dusevnimi schopnostmi ani osobam
nezkusenym a neznalym v oblasti pouzivani elektrospotiebicd,
pokud je nepouzivaji pod dohledem nebo nebyly o jejich pouzivani
instruovany osobami odpovédnymi za jejich bezpecnost,

@ Davejte velky pozor, pokud se pobliz zafizeni nachazeji déti. Zafizeni
neni hracka! Odstrante je zdosahu déti,

@ Zarizenije ur¢ené vyhradné pro doméci pouziti a ne komer¢ni,

® Nepouzivejte zafizeni venku. Nevystavujte zafizeni desti nebo
pusobeni vihkosti,

@ Pied pouzitim se ujistéte, Ze je napajeni elektrické zasuvky shod-
né s Udaji uvedenymi v ndvodu a na tabulce s Udaji o napéti na
Zzarizeni,

Pouzivejte jen originalni pfislusenstvi,

Zatizeni pouzivejte vyhradné v souladu s jeho ur¢enim,

NIKDY neponofuijte zafizeni do vody nebo jiné tekutiny azamezte

kontaktu s nimi,

Nedotykejte se zafizeni mokrymi nebo vihkymi rukami,

Pokud zafizeni navlhne nebo se namoci, musite ihned vypojit

zastrcku z napéjeci zasuvky,

@ Nepouzivejte poskozené zafizeni, a to i tehdy, pokud ma poskozeny
kabel nebo zéstrcku, nefunguije spravné, spadlo vam nebo je jakkoli
jinak poskozené. V takovém pfipadé prosim ihned odpojte zafizeni
od zdroje napajeni a navstivte nejblizsi servisni misto za tcelem
opravy nebo kontroly

@ Nepouzivejte zafizeni pobliz zdroje ohné, hotlavych materiall,

@ Pokud zafizeni del3i dobu nepouzivate, pfi ¢isténi nebo pfi vysky-
tu problémd, vzdy vypojte zastréku z napajeci zasuvky. Zafizeni
predtim vypnéte,

@ Pii vytahovani zastrcky ze zasuvky na sténé nikdy netahejte za
kabel ale za zastrcku,

Pozor!

Vyrobek mé napéjeci kabel, ktery musi byt v pfipadé poskozeni vy-
ménény vyhradné v autorizovaném servise za elektricky kabel stejného
typu. Nejsou dovoleny zasahy do zafizeni a provadéni oprav vlastnimi
silami!

Vyrobce nenese odpovédnost za vyrobek pouzivany v rozporu s
uréenim, chybné pouzivany nebo opravovany neopravnénou osobou.

Navod

1. Postavte zafizeni na plochém a vodorovném povrchu. Pfipevnéte
sklenénou nadobu na umélohmotny podstavec.

2.Vyberte odpovidajici pfislusenstviv zavislosti na druhu jidla a zpisobu
jeho pripravy. Polozte jidlo na gril nebo na dno sklenéné misy. Zkontrolujte,
zda se jidlo nedotyka vika trouby.

3.Zapnéte zastr¢ku trouby do elektrické zasuvky se stfidavym proudem,
s parametry shodnymi s parametry trouby. Do stejné zasuvky nezapinejte
jina elektricka zafizeni.

4. Sklopte rukojet, ¢imz dojde ke stisknuti bezpe¢nostniho tlacitka.

5. Otacenim kolecka programatoru smérem vpravo nastavte odpovi-
dajici ¢as. Rozsviti se cervena kontrolka.

6. Nastavte odpovidajici teplotu otacenim kolecka teploty smérem
vpravo. Rozsviti se zelend kontrolka a zapne se konvekce vzduchu.

7.Zelend kontrolka mize zhasnout pied uplynutim nastaveného ¢asu.
Bude to znamenat, Ze trouba dosahla nastavené teploty. Pokud teplota
uvniti trouby klesne pod nastavenou hodnotu, trouba se automaticky
zapne arozsviti se zelena kontrolka, ktera signalizuje, Ze se zapnul proces
ohfevu.

Dulezita upozornéni

1. Kdyz trouba bézi, mohou se rukojeti rozsifit vlivem tepla a uvolnit
se. Tento jev je Uplné normalni a nema zadny vliv na dalsi fungovani
zafizeni. Uvedené komponenty se vrati do plvodniho stavu po vy-
chladnuti trouby.

2. Kdyz dovatite, neodkladejte viko trouby pfimo na stdl, hrozi vz-
planuti desky. Odkladejte ho na talif, do misky nebo na zaruvzdornou
podlozku.

3. Zafizeni umisténa ve viku trouby se nesmi myt vodou. Pokud se
viko uspini, muzete ho distit ¢istym, mékkym hadiikem a nasledné ho
peclivé osuste.

4. Nadobu muzete myt teprve tehdy, kdyz zcela vychladne. Cely kus
muzete myt vodou a cisticim prostredkem a pak jej musite peclivé
osusit.

Funkce

Kombinovana trouba ma mnoho funkci, miizete ji pouzivat ke grilovani,
pecenidriibeze, vareni, pe¢eni moucnikd, na vyrobu popcornu atd., Nelze
ji pouzivat k pFipravé tekutych potravin.
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Time knob - Kolecko pro nastaveni ¢asu

Power indicator — Kontrolka napajeni

Glass lid - Sklenéné viko

Handle - Ucho

Cosmetic cover — Ozdobné viko

Temperature knob - Kolecko pro nastaveni teploty
Heat indicator — Kontrolka ohfevu

Heat circulating system - Systém cirkulace tepla
Glass container — Sklenénd nadoba

Plastic base - Umélohmotny podstavec

Safety switch — Bezpe¢nostni tlacitko

Vyhody kombinované trouby
1. Multifunk¢nost:

— Diky cirkulaci horkého vzduchu a rozsahu teplot od 65 do 250°C
ma kombinovana trouba mnoho funkci:

- moznost piipravy jidla na riizné zpusoby, napf. peceni, peceni
na rostu, vafeni na pare, smazeni, vyroba topinek, pfiprava
popcornu

- rychlé rozmrazovani zmrazenych potravin;

— suseni a sterilizace;

2. Snizovani cholesterolu

Soucasna lékarskd véda dokazala, Ze vysoka hladina cholesterolu stoji
za srde¢nimi onemocnénimia ucpavanim krevnich cév. Cirkulace horkého
vzduchu, ktery proudi v kombinované troubé, rozklada tuk obsazeny v
jidle a snizuje obsah cholesterolu na minimum, proto je jidlo pfipravované
v tomto typu trub zdravi prospésné.

3. Uspora ¢asu a energie

Diky vysoké ucinnosti horkého vzduchu pohybujiciho se uvniti trouby se
Cas pfipravy a mnozstvi spotfebované energie omezily na minimum. Nase
testy prokazaly, Ze pecenim v kombinované troubé muizete ve srovnani
s tradi¢nimi troubami usetfit az 60% elektrické energie.

Zachovani nutri¢nich hodnot a pfirozené chuti potravin

Vysokéd teplota a del3i ¢as pfipravy vzdy ni¢i nutri¢ni hodnoty potravina
ménijejich pfirozenou chut. Regulace teploty a ¢asu a uzaviend cirkulace
vzduchu v kombinované troubé pfinasi feseni tohoto problému.

Rychly navod k pouziti
Tento navod obsahuje odpovédi na to:
Jak péct
Jak péct moucniky
Jak péct narostu

Jak vafit na pare
Jak smazit

Jak rozmrazovat
Jak péct topinky

Jak péct

- Polozte jidlo pfimo na dno misy nebo na rost

-Myslete na to, Ze se ¢as pripravy maze lisit v zavislosti na velikosti porce
a pozadovaného stupné uvareni.

Jak péct mouéniky

- Umistéte jidlo do peciciformy z kovu nebo tvrzeného skla o primeéru
maximalné 12 palct (cca 30 cm).

- Ponechejte odpovidajici mnozstvi volné plochy, aby mohl horky
vzduch volné proudit kolem pfipravovaného pokrmu.

- Pokud nemaéte pecici formu odpovidajici velikosti, mUzete ji vyrobit
zalobalu, ktery vytvarujete do libovolného tvaru.

Jak péct na rostu

- Polozte jidlo pfimo na dratény rost (na horni nebo dolni policku).

- Pokud mate velmi tlusté kousky, maso po uplynuti poloviny doby
peceni obratte.

- Podobné jako u peceni se mlze ¢as peceni na rostu lisit v zavislosti
na tloustce a velikosti porce, mnozstvi tuku, atd.

Jak vafit na pare

- Zéaroven s pripravou hlavniho jidla mdzete na pére vafit zeleninu a
to tak, Ze ji umistite do alobalovych kapes: pfidejte nékolik kapek vody
a kapsu tésné uzaviete.

- Pokud na pare vafrite ryby nebo zeleninu, mizete také do spodni na-
doby nalit $alek vody (ne moc) s pfidavkem pikantnich bylinek a koteni.

Jak smazit

- MUzete docilit efektu smazeni hranolek v hlubokém oleji, aniz byste
poutzili olej. Brambory nakrajené na prouzky ponoite do jedlého oleje.
Nechejte prebytecny olej okapat a nasledné piipravte hranolky dle
receptu.

- Pokud chcete pfipravit chutné, smazené kure, ponoite kousky kurete
do fidkého tésticka, nasledné pak do oleje na smazeni. Piebytecny olej
nechejte okapat. Pak nastavte pozadovanou teplotu a dobu smazeni.

Jak péct topinky

-V kombinované troubé muzete pripravit skvéle vypecené topinky a
dobroty bez poc¢ate¢niho ohfivani. Jednoduse polozte chléb pfimo na
rost a pozorujte, jak se pece. Topinka bude zvenku kiupava, ale uvnitf
zUstane mékka.

- Mazete také vylepsit jiz tvrdé vyrobky, napf. krekry, chipsy, a také
moucniky tim, Ze je na nékolik minut vlozite do kombinované trouby
pi maximalni teploté, a ony se stanou opét kiupavé.

Jak rozmrazovat

- Kombinovanou troubu miizete pouzivat pro rovnomérnéjsi rozmrazeni
potravin nez v mikrovinné troubé. Staci nastavit teplotu na 100°C a co
5-10 minut kontrolovat stav potravin.

Vseobecné pokyny a upozornéni

- Myslete na to, Ze jidlo musi byt v kombinované troubé rozlozeno
rovnomérné tak, aby bylo zajisténo rovnomérné proudéni vzduchu
kolem potravin.

- Pokud pfipravujete recept poprvé, kontrolujte proces pfipravy pies
misku z tvrzeného skla. Pfed servirovanim vzdy zkontrolujte, zda je jidlo
fadné uvarené.
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- Protoze je praktické pokladat jidlo pfimo na rost, bude dobré ho
nastiikat prostfedkem, ktery zabraruje pfichyceni.

- Pokud je kombinovana trouba pfilis Spinava, miizete do vody pridat
trochu disticiho prostfedku a otfit skvrny.

POZOR:
Sklenény povrch miize byt horky!

Vybrané recepty

Humr

Prisady:

1 kg humru, zazvorova $tava, stl, cukr, alkohol, pepf

NaloZte humra do soli a ponechejte ho takto cca 10-15 minut. Nasled-
né jej vlozte do kombinované trouby a vaite ho12-15 minut pfi teploté
140-160°C.

Ryba

Pfisady: ryba, stil, citron, cibule, celer, mrkev, petrzel, voda, maslo nebo
margarin

Ocisténou rybu poloZte na dostatecné velky kousek alobalu, posolte.
Dovnitt ryby vlozte cibuli nakrajenou na kolecka, nékolik kolecek celeru,
nastrouhanou mrkev a petrzel. Nalijte nékolik kdvovych IZicek vody a pak
pridejte trochu masla. Ve polijte citronovou stavou. Diikladné zabalte do
alobalu. Na dno kombinované trouby nalijte cca 2 sklenice vody. Pecte
pfi teploté 220° C asi 20 minut.

Rybi filety na rostu

Prisady: filety, sl olej

Zmrazené filety posolte, potiete olejem. Polozte je na rost. Pecte pii
teploté 250°C asi 25 minut.

Krupavé kure

Prisady:

Kute, trocha $krobu, trocha vina, titinovy cukr, med, ocet, tepla voda

Umyijte kufe ve vafici vodé a hned poté ve studené.

Smichejte $krob, roztopeny cukr, med a ocet s malym mnozstvim vody.
Stéteckem touto sméskou nékolikrét potiete kute. Jakmile kufe uschne,
vlozte je do kombinované trouby.

Pecte kure asi 20 minut pfi teploté 150 - 200°C. Nésledné je znovu
potiete pfipravenou sméskou a pecte 10 minut pfi nizké teploté.

Kure pecené na rostu

Prisady: celé kufe, stil, kofeni, olej

Rozmrazené kufe umyjte, osuste, posolte, posypejte je kofenimalehce
potiete olejem. Nasledné je poloZzte na rost. Pecte pfi teploté a po dobu
odpovidajici tabulce.

Karbanatky

Pfisady: mleté maso, vaji¢ka, sul, kofeni, strouhanka - celkova hmot-
nost cca 300g)

Mleté maso smichejte s ostatnimi pfisadami a zahustéte jej strouhankou.
Vytvarujte karbanatky a pecte pii teploté 220° C asi 20 minut.

Vepriové kotlety se Zampiony v alobalu

Pfisady: veptové maso, maslo, zampiony

Kotlety naklepejte, posolte a polozte na malé kousky alobalu. Na kazdou
kotletu polozte kousek mésla a pokrajené, syrové zampiony. Zabalte tésné
do alobalu a poloZte na rost. Pecte pfi teploté 220° C asi 25 minut.

Zmrazené hranolky

Pfisady: zmrazené predsmazené hranolky - baleni 300g

Hranolky vysypejte z baleni na sitko a pecte na dolnim rostu bez tuku
pfi teploté 240° C asi 15 minut

Babovka

(300g mouky, 1 Zloutek, 2509 cukru, 889 tuku, 4 vajicka, 22g kypficiho
prasku, 175ml vody)

Smichejte pfisady a dobfe promichejte mixérem. Nalijte do formy
vymazané tukem. Pecte pii teploté 200° C asi 45 minut v plechové formé
o prameéru 250mm a vysce 90mm na nizkém rostu.

Pecené brambory

(umyté, stejné velké brambory ve slupce)

Nakrojte brambory a do vzniklého prostoru vlozte kousky masla nebo
slaniny. Pecte bez alobalu pfi teploté 250°C asi 30 minut na nizkém
rostu.

UPOZORNENI

- Davejte pozor na to, aby elektricky kabel nevisel pres hranu
stolu.

— Kombinovanou troubu umistéte bezpecné uprostied stolu nebo
jiného pracovniho mista.

- Pred pfenasenim kombinované trouby vzdy nejprve vytahnéte
napajeci kabel ze zasuvky.

— Povrch trouby je horky - proto vzdy hlidejte déti, které jsou v
kuchyni.

- Nezapinejte kombinovanou troubu, pokud je napajeci kabel
poskozeny.

— Prenasejte kombinovanou troubu obéma rukama.

- Zamezte tomu, aby bylo viko mokré. Neponofujte je do vody.

- Nenechavejte v zafizeni pfes noc vodu nebo potraviny.

- Viko pokladejte pomalu, zabrarte tomu, aby spadlo.

- Kdyz je miska vytazena, vzdy nastavte horni ¢ast do svislé
polohy.

- Zafizenivzdy prenasejte za pfedni a zadni rukojet, NIKDY za viko.

POZOR!

V8echny povrchové plochy kombinované trouby mohou byt horké.
Pokud se budete povrch dotykat predtim, nez zafizeni vychladne, vy-
stavujete se nebezpeci popéleni. Nez zafizeni vychladne, nedotykejte
se jinych ¢asti kombinované trouby nez rukojeti.

Zafizeni je ur¢eno vyhradné k domdacimu pouZiti uvniti mistnosti.

Pokud zafizeni nepouzivate nebo se ho chystate vycistit, vypnéte ho
ze zasuvky.
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Orientacni parametry vareni

Potravina Cas Teplota
Kure 30-40 min. 180-200°C
Ryby 10-15 min. 130-150°C
Veprové 15-20 min. 180-200°C
Moucniky 10-12 min. 140-160°C
Humr 12-15 min. 140-160°C
Krevety 10-12 min. 150-180°C
Klobasa 10-13 min. 120-150°C
Burské ofisky 10-15 min. 140-160°C
Peceny chléb 8-10 min. 120-140°C
Brambory 12-15 min. 180-200°C
Kureci kiidla 15-20 min. 150-180°C
Kraby 10-13 min. 140-160°C
Hot-dog 5-8 min. 190-210°C
Grilované Zebirka 18-20 min. 220-240°C
Rozmrazovani Dle potieby 170°C

Elektrickd zafizeni nevyhazujte jako netfidéni komunalini odpad; za-
neste je na specialni sbérna mista. Informace o dostupnych zptsobech
likvidace zafizeni muZete ziskat u mistni samospravy. Pokud se elektricka
zafizeni skladuji na skladkéch nebo haldach, vznika nebezpeci pronikani
nebezpecnych latek do podzemnich vod a tim do potravinového fetézce,
coz miize vést ke zhorseni zdravi a dobré kondice lidi.
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Bedienungsanleitung

HINWEIS: Lesen Sie aufmerksam diese Anleitung, bevor Sie das
Gerét erstmals nutzen. Die Anleitung ist fiir weitere Verwendung
aufzubewahren.

Dieser multifunktionale Halogen-Kombitopf beendet die Epoche des
konventionellen Bratens. Wahrend des Betriebs wird der rotierende
HeiBluftring erzeugt, der fiir die gleichméaBige Warmeverteilung und
den optimalen Bratenvorgang sorgt. Die auf solche Art und Weise
zubereitete Speise ist auBergewohnlich geschmackvoll, wobei ihr
natirlicher Geschmack und alle Nahrwerte betont werden.

Der Kombitopf ist mit dem Temperaturregler in einem Bereich von
65°C bis 250°C (Thermostat) und mit dem Programmiergerat in einem
Bereich von 0 bis 60 bzw. 90 Minuten integriert. Somit kdnnen die
gewiinschte Temperatur und die Kochzeit eingestellt werden. Mit
der heilen Luft werden die Rauchbildung und das Anbrennen ver-
hindert. Somit wird die Sauberkeit in der Kiiche gewéhrleistet.

Mit dem Konvektionsherd sind die Kiichenarbeiten nicht so anstrengend
und das Kochen bereitet viel Spal3.

Allgemeine Sicherheitsgrundsatze

@ Bedienungsanleitung vor Erstinbetriebnahme griindlich lesen.

@ Diese Bedienungsanleitung, Garantieurkunde, Kassenbon sowie
Originalverpackung (soweit méglich) fir die ganze Betriebsdauer
dieses Gerates aufbewahren.

@ Dass Geratist nicht fiir Kinder und Personen mit motorischer, senso-
rischer bzw. psychischer Behinderung oder mit fehlender Erfahrung
bzw. Kenntnis im Bereich Elektrogerdte geeignet, es sei denn unter
Aufsicht oder nach der Anleitung seitens ihnrem Vormund.

@ FallsKinderin der Nahe — besondere Vorsicht gewahren. Das Gerat
ist kein Spielzeug! Von Kindern fernhalten.

@ Das Geratist ausschlieBlich fir den Hausgebrauch, nicht fiir kom-
merzielle Zwecke, bestimmt.

@ Das Gerat nichtim Freien gebrauchen. Vor direkter Einwirkung von

regen oder Feuchte schiitzen.

Vor Gebrauch sicherstellen, dass die Steckdosendaten mit den
Angaben in dieser Bedienungsanleitung und auf dem Typenschild
Ubereinstimmen.

Nur Originalzubehér verwenden.

Das Gerat nur bestimmungsgemal gebrauchen.

Das Gerét nicht mit nassen oder feuchten Handen beriihren.
Wird das Gerat feucht oder nass, Stecker sofort von der Steckdose
Ziehen.

@ Das Geratnichtin der Nahe von Feuerquellen oder entziindlichen
Stoffen gebrauchen.

@ Beieinerlangeren AuBerbetriebnahme des Gerétes, bei der Mon-
tage von zusatzlichen Elementen, bei der Reinigung oder wenn
Probleme auftreten — das Gerét abschalten und Stecker immer
von der Steckdose ziehen.

@ Beim Trennen der elektrischen Versorgung niemals am Kabel,
sondern ausschlieBlich am Stecker ziehen.

Achtung! Das Gerét ist mit einer Versorgungsleitung ausgestattet.
Beschadigte Leitung darf nurin einer Vertragswerkstatt gegen die gleiche
ausgetauscht werden. Jegliche Eingriffe im Gerat oder eigenstandige
Reparaturen sind nicht zuldssig!

Der Hersteller haftet nicht fur ein bestimmungsfremd gebrauchtes,
fehlerhaft bedientes oder durch Unbefugte repariertes Gerat.

Betrieb

1. Das Gerat auf dem flachen und ebenen Boden stellen. Den Glasbe-
hélter am Kunststoffgestell befestigen.

2.Das zugehdrige Zubehdr je nach Speise und Zubereitungsmethode
wahlen. AnschlieBend die Speise auf die Grillanlage bzw. auf die Glas-
schussel legen. Priifen, ob die Speise mit dem Deckel nicht in Beriihrung
kommt.

3.Den Stecker an die Wechselstrom-Steckdose anschlie3en. Die Werte
sollen mit den Werten des Gerates tibereinstimmen. An dieselbe Steckdo-
se durfen keine anderen Elektrogerate angeschlossen werden.

4. Durch das Schieben des Handgriffes nach unten wird der Sicherhe-
itsschalter betatigt.

5. Das Drehrad des Programmiergerétes nach rechts drehen und die
gewahlte Kochzeit einstellen. Es leuchtet die rote Kontrollleuchte.

6. Die gewahlte Temperatur einstellen, indem das Drehrad des Tempera-
turreglers nach rechts gedreht wird. Es leuchtet die griine Kontrollleuchte
und die Luftkonvektion wird eingeschaltet.

7. Die gruine Kontrollleuchte kann vor Ablauf der eingestellten Zeit
erléschen. Dies bedeutet, dass die eingestellte Temperatur erreicht
worden ist. Sollte die Temperatur im Innenraum des Gerétes unterhalb
des eingestellten Wertes senken, wird das Gerat selbsttétig eingeschaltet.
Dabei leuchtet die griine Kontrollleuchte, die auf den Erwarmungsvor-
gangs hinweist.

Wichtige Hinweise

1. Wenn das Gerat in Betrieb ist, kann sich der Handgriff infolge der
hohen Temperatur dehnen. Solche Erscheinung ist ganz normal und
beeintrachtigt das weitere Funktionieren des Gerétes nicht. Nach dem
Abkihlen des Gerdtes bekommen diese Elemente ihre urspriingliche
Form wieder.

2.Nach Beendigung des Kochens darf der Deckel nicht direkt auf den
Tisch abgestellt werden - Verbrennungsgefahr. Der Deckel ist auf den
Teller, auf die Schiissel bzw. feuerbesténdige Unterlage abzustellen.

3.Die am Deckel angebrachten Anlagen diirfen nicht mit Wasser gesp(ilt
werden. Der verschmutzte Deckel ist mit dem sauberen und weichen
Lappen zu reinigen. Danach ist der Deckel griindlich zu trocknen.

4. Der Behalter darf erst nach dem vollstandigen Abkuihlen gereinigt
werden. Das Zubehér soll mit Wasser und Reinigungsmittel gereinigt
werden. Danach ist es griindlich zu trocknen.
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Funktionen

Der Kombitopf verfiigt tiber mehrere Funktionen und kann fiir Grillen,
Braten von Gefluigelfleisch, Sautieren Kuchenbacken, Popcornvorberei-
tung etc. eingesetzt werden. Der Kombitopf st fuir die Zubereitung von
flissigen Gerichten nicht geeignet.

TomparatueKnod  Safety Swich
Heat Indicator

Time Knob-
Poveer Indcator
Heal ciroulaling system

Glass L Glass Gontalner

Time knob - Drehrad fiir die Zeiteinstellung

Power indicator - Einspeisung Kontrollleuchte

Glass lid — Glasdeckel

Handle - Handgriff

Cosmetic cover - Zierdeckel

Temperature knob - Drehrad fiir die Temperatureinstellung
Heat indicator — Erwdrmung Kontrollleuchte

Heat circulating system — Warmekreislauf

Glass container - Glasbehélter

Plastic base - Kunststoffgestell

Vorteile
1. Multifunktionalitat:
- Mitdem HeiBluftkreislauf und Temperaturbereich von 65 bis 250°C
ist der Kombitopf ein multifunktionales Gerat:
- Verschiedene Zubereitungsmdglichkeiten, z.B. Braten, Grillen,
Déampfen, Toast- und Popcornvorbereitung;
— Schnelles Auftauen von eingefrorenen Produkten;
= Trocknen und Sterilisation;

2. Reduzierung des Cholesterinspiegels

Aus den Untersuchungen der gegenwartigen Medizin ergibt sich, dass
der hohe Cholesterinspiegel fir die Entwicklung von Herzkrankheiten
und das Verstopfen von BlutgefaBen verantwortlich ist. Der HeiB3luftk-
reislauf baut das in den Speisen enthaltene Fett ab und reduziert den
Cholesterinspiegel aufs Minimum, deshalb sind die im Kombitopf zu-
bereiteten Gerichte so gesund.

3. Zeit- und Energieersparnisse

Mit der hohen HeiBluftleistung werden die Kochzeit und die verbrauchte
Energie aufs notwendigste Minimum reduziert. Unsere Untersuchungen
zeigen, dass bis 60% Energie im Vergleich zu den tiblichen Gerdten mit
unserem Kombitopf gespart werden kann.

Bewahrung von Nahrwerten und nattirlichem Geschmack

Die hohe Temperatur und die lange Kochzeit zerstéren immer die
Nahrwerte und dndern den nattirlichen Geschmack der Speisen. Mit der
Temperatur- und Zeiteinstellung sowie dem geschlossenen Luftkreislauf
kann dieses Problem mal endlich gelst werden.

Schnelle Bedienungsanleitung
Diese Bedienungsanleitung enthélt die Hinweise zum:
Braten
Kuchenbacken
Grillen
Dépfen
Sautieren
Auftauen
Toastvorbereitung

Braten

- Legen Sie die Speise direkt am Boden der Schiissel bzw. auf die

Grillanlage.

Merken Sie, dass die Zubereitungszeit je nach Portionsgroe und
Kochzeit unterschiedlich ist.

Kuchenbacken

- Legen Sie den Kuchen in die Backform aus Metall bzw. gehartetem
Glas mit einem Durchmesser von max. 12" (ca. 30 cm).

- Lassen Sie gentigend Freiraum, so dass die HeiB3luft durch die zube-
reitende Speise frei durchstrémen kann.

- Bei Bedarf kann die Backform aus Alufolie beliebig geformt werden.

Grillen

- Legen Sie die Speise direkt auf dem Drahtrost (am oberen oder un-
teren Brett).

- Bei dicken Stlicken drehen Sie das Fleisch nach Ablauf der halben
Kochzeit um.

- Die Grillzeit kann je nach Dicke von Fleisch und PortionsgroR3e, Fett-
menge etc. unterschiedlich sein.

Dampfen

-Neben dem Hauptgericht kénne Sie das Gemiise gleichzeitig kochen.
Hierzu legen Sie das Gemiise in den Alufolienbeutel, geben Sie etwas
Wasser und verschlieen Sie dicht den Beutel.

- Bei Dampfen von Fischen oder Gemdise kann auch eine Tasse Was-
ser (nicht zu viel) mit scharfen Krautern und Gewiirzen zugegeben
werden.

Sautieren

-Sie kdnnen den Effekt des Tiefbratens von Pommes erzielen, ohne Ol
zu benutzen. Hierzu tauchen Sie die in Streifen geschnittenen Kartoffeln
ins Ol ein. Lassen Sie das tiberschiissige Ol ablaufen und danach bereiten
Sie die Pommes nach Ihrem beliebigen Kochrezept zu.

-Um das leckere Hiihnchen vorzubereiten, tauchen Sie die Fleischteile
im diinnen Teig und im Ol ein. Lassen Sie das tiberschiissige Ol ablaufen.
Danach stellen Sie die gewlinschte Temperatur und Kochzeit ein.

Toastvorbereitung

- Im Kombitopf kdnne Sie die Toasts und Vorspeisen ohne Vorerwar-
men vorbereiten. Hierzu legen Sie das Brot direkt auf den Rost und
beobachten Sie, wie es gebraten wird. Der Toast wird auBen knusprig
sein und bleibt innen weich.

- Auf solche Art und Weise kdnnen Sie auch die trockenen Produkte
wie Crackers, Kartoffelchips oder Kuchen erfrischen. Es reicht nur, wenn
Sie diese Produkte in den Kombitopf fiir einige Minuten bei maximaler
Temperatur braten lassen.
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Auftauen

- Der Kombitopf kann fiir das gleichméBige Auftauen von Produkten
eingesetzt werden. Somit werden erheblich bessere Effekte als bei tibli-
chen Mikrowellen erzielt. Stellen Sie die Temperatur auf 100°C ein und
priifen Sie die Speise alle 5 bis 10 Minuten.

Allgemeine Hinweise und Warnungen

- Merken Sie, dass die zuzubereitenden Gerichte gleichmaBig verteilt
werden sollen, so dass die gleichméaBige Luftstromung gewahrleistet
werden kann.

-Wenn Sie das Kochrezept zum ersten Mal ausprobieren, tiberwachen
Sie den Kochvorgang und beobachten Sie diesen durch die Schiissel aus
gehartetem Glas. Vor dem Servieren priifen Sie immer, ob das Gericht
ausreichend gekocht ist.

- Das es praktisch ist, das Gericht unmittelbar auf den Rost zu legen,
wird es empfohlen, das Gericht mit dem geeigneten Mittel als Schutz
gegen Anbrennen zu spriihen.

- Sollte der Kombitopf sehr schmutzig sein, konnen Sie etwas Wasser
mit Reinigungsmittel eingieen und die Flecken entfernen.

ACHTUNG:

Die Glasoberflache kann heil3 sein!

Gewadhlte Kochrezepte

Hummer

Zutaten:

1 kg Hummer, Ingwersaft, Salz, Zucker, Alkohol, Pfeffer

Den Hummer in Salz marinieren und fiir ca. 10-15 abstellen. Danach
das Fleisch in den Kombitopf legen und ca. 12-15 Minuten lang bei 140-
160°C kochen.

Fisch

Zutaten:Fisch, Salz, Zitrone, Zwiebel, Sellerie, Karotte, Petersilie, Wasser,
Butter bzw. Margarine)

Den gereinigten Fisch auf Alufolie legen und salzen. In das Innere die in
Streifen geschnittene Zwiebel, einige Selleriescheiben, geriebene Karotte
und Petersilie legen. Einige Teel6ffel Wasser eingie3en und etwas Butter
zugeben. Das Gericht mit Zitronensaft

begieBen. Das Fischfleisch mit Folie griindlich umwickeln. Ca. 2 Glaser
Wasser eingief3en. Bei 220° C ca. 20 Minuten lang braten.

Grillen von Fischfilets

Zutaten: Fischfilet, Salz, Ol

Die eingefrorenen Fischfilets salzen und mit Ol reiben und auf den Rost
legen. Bei 250°C ca. 25 Minuten lang braten.

Knuspriges Hahnchen

Zutaten:

Hahnchen, etwas Starke, etwas Wein, Malzzucker, Honig, Essig,
Warmwasser

Das Héahnchen im sehr heiBen und sofort danach im kalten Wasser
waschen.

Die Starke, geschmolzenen Zucker, Honig und Essig mit etwas Wasser
verriihren. Das Gemisch auf das Hahnchen mittels Pinsel auftragen. Das
trockene Hahnchen in den Kombitopf legen.

Das Hahnchen ca. 20 Minuten lang bei 150 - 200°C braten. Danach
wieder das Gemisch auftragen und ca. 10 Minuten lang bei einer niedrigen
Temperatur braten lassen.

Gegrilltes Hahnchen

Zutaten: Hahnchen, Salz, Gewiirze, Ol

Das aufgetaute Héhnchen waschen, trocknen, salzen, mit Gewdlirzen
und leicht mit Ol reiben. Dann auf den Rost legen und braten (Temperatur
und Kochzeit, siehe Tabelle).

Frikadellen

Zutaten: Hackfleisch, Ei, Salz, Gewtirze, Semmelmehl - Gesamtgewicht
ca.3009)

Das Hackfleisch mit den anderen Zutaten verriihren und mit Semmel-
mehl verdichten. Die Frikadellen formen und bei 220° C ca. 20 Minuten
lang braten.

Schweinekotellets mit Champignons in Alufolie

Zutaten: Schweinefleisch, Butter, Champignons

Das Fleisch klopfen, salzen und auf die separaten Alufolien legen. Auf
jede Alufolie das Fleisch, etwas Butter und geschnittene Champignons
legen, dicht mit Folie umwickeln und auf den Rost legen. Bei 220° C ca.
25 Monuten lang braten.

Eingefrorene Pommes

Zutaten: Eingefrorene Pommes - 300g

Pommes aufs Gitter ausschiitten und am unteren Rost ohne Fett bei
240° C ca. 15 Minuten lang braten.

Sandkuchen

(300g Mehl, 1 Eigelb, 250g Zucker, 889 Fett, 4 Eier, 22g Backpulver,
175ml Wasser)

Die Masse verriihren und mixen und in die mit Butter geschmierte
Form eingieBen. Bei 200° C 45 Minuten lang in Blechform mit einem
Durchmesser von 250 mm und einer Hohe von 90 mm am niedrigen
Rost braten.

Gebratene Kartoffeln

(gewaschene Kartoffeln gleicher GroB3e in der Schale)

Die Kartoffeln einschneiden und in die entstandenen Spalte etwas
Butter oder Speck hineinlegen. Bei 250°C ca. 30 Minuten lang auf dem
niedrigen Rost ohne Folie braten.

WARNUNGEN

- Beachten Sie, dass das Kabel vom Tischrand nicht herabhangen
soll.

- Stellen Sie den Kombitopf in die Mitte des Tisches oder einer an-
deren Arbeitsflache.

- Vordem Verlegen des Kombitopfes sollen Sie immer das Einspei-
sekabel aus der Steckdose herausnehmen.

- DieOberflichen des Gerétes sind heil - Deshalb passen Sie immer
auf die in der Kiiche befindlichen Kinder.

- Niemals schalten Sie den Kombitopf ein, wenn das Einspeisekabel
beschadigt ist.

- Greifen Sie den Kombitopf mit beiden Handen.
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- Beachten Sie, dass der Deckel nicht nass sein soll. Der Deckel darf
nicht ins Wasser eingetaucht werden.

- Lassen Sie nie das Wasser oder das Gericht im Kombitopf fiir die
Nacht.

- Klappen Sie den Deckel langsam herunter.

— Wenn die Schiissel herausgenommen worden ist, stellen Sie den
oberen Teil immer vertikal.

- Halten Sie das Gerat immer am vorderen und hinteren Handgriff
und NIEMALS am Deckel.

ACHTUNG!

Alle Flachen des Kombitopfes konnen heil} sein. Das Beriihren dieser
Flachen kann Verbrennungen verursachen. Bis das Gerat abgekihlt
worden ist, greifen Sie den Kombitopf nur an den Handgriffen.

Das Gerat darf nur im Innenraum fir den Hausgebrauch eingesetzt
werden.

Wenn das Gerat nicht betrieben wird bzw. sollte es gereinigt werden,
soll es spannungslos sein.

Kochparameter als Orientierungshilfe

Gericht Kochzeit Temperatur
Hahnchen 30-40 Minuten 180-200°C
Fische 10-15 Minuten 130-150°C
Schweinefleisch 15-20 Minuten 180-200°C
Kuchen 10-12 Minuten 140-160°C
Hummer 12-15 Minuten 140-160°C
Garnelen 10-12 Minuten 150-180°C
Wurst 10-13 Minuten 120-150°C
Erdnisse 10-15 Minuten 140-160°C
Gebratenes Brot 8-10 Minuten 120-140°C
Kartoffeln 12-15 Minuten 180-200°C
Héahnchenfliigel 15-20 Minuten 150-180°C
Krabben 10-13 Minuten 140-160°C
Hotdogs 5-8 Minuten 190-210°C
Gegrillte Rippchen 18-20 Minuten 220-240°C
Auftauen Je nach Bedarf 170°C

Die alten Elektroanlagen und -geréte dirfen nicht mit Hausmiill be-
seitigt werden. Sie sollen den Entsorgungsfachunternehmen zugefiihrt
werden. Die Informationen dazu sind bei der zustandigen lokalen Behorde
einzuholen. Bei Lagerung auf den Milldeponien kénnen die Gefahrstoffe
in die Grundwasser und somit auch in die Nahrungskette gelangen und
zur Verschlechterung des Gesundheitszustands und des Wohlbefindens
des Menschen beitragen.




UHcTpyKuma
MCNoNb30BaHNA

BHUMAHME! Nepep Hauanom sKkcrnyaTaLmm BHUMATENbHO U3yuuTe
Tpe6oBaHwA No cobnoAeHNo Mep 6€30NacHOCTY, U3NOXKEHHbIE B JAHHOM
paspene pykoBopcTaal

MoxanyiicTa, COXpaHWUTe UHCTPYKLMIO ANs AanbHEMLINX CNPaBOK.

BcrynneHue

MHOFOd}yHKLWIOHaJ'IbHaﬂ KOHBEKLUMOHHaA neyb 3amMeHAeT
TPaAVLMOHHbLIN cnocob npurotoBneHna nuwmn. OrpoMHbIM
npenmMyLecTBOM NPUroToBNeHNA NN B KOHBeKLlVIOHHOVI neymnABNAeTCA,
PaBHOMEPHO LIMPKYIMPYIOLWMIA ropauni Bo3ayx. [purotosneHHas
nuia CTaHOBUTCA eLle BKYCHee C HaTypasibHbIM BKYCOM U MNOJIHbIM
cofiep>KaHMemM KOMMOHEHTOB.

Mopenb KOHBEKLVOHHOI neun pasymHO pa3paboTaHa v nmeet
npuBneKaTeNbHbIN An3aiiH. Mopenb c perynatopom Temnepatypbl 65 °
C-250°C (tepmocTat) 1 0-60 unm 90-MUHY THbIM TaiMepom, bnarogaps
KoTopbIM Bbl MOXeTe BbiGpaTb TemnepaTtypy NpUroToBIEHNA U BpeMA
npuroTosneHVA NULK. fopAYNi BO3AYX BHYTPW HUKOTAA He MPUBEAET K
[IbIMITb, a eja He NoAropuT. Ballia KyXHA OCTaHeTCA YMCTO 1 6e3onacHoN,
6e3 3arpA3HEeHNiA.

KoHBeKLMoHase neyub 136aByT Bac OT N3HYPUTENbHON paboTbl Ha
KyXHe, a NPUroToB/eHNe MULLIM NPUATHBIM.

Mepbl NpeaoCcTOPOXKHOCTN
BHumaTenbHo npoYTUTE AAaHHYIO NHCTPYKUUIO Nepen nepBbiM

MCMNOMNb30BaHKEM, YTOGbI 0O3HAKOMUTLCA C PaboToV HOBOTO
npubopa.
PYKOBOACTBO MO SKCMyaTaLum, rapaHTUAHbIA TanoH, Yek 1

€C/Ivi BO3MOXHO YMaKOBKa, JOMKHbI GbITb COXPaHeHbl Ha Bpemst
NoMb30BaHNA MPOAYKTOM.

= YCTPOMCTBO He NpefHa3HauYeHo ANA NCMOb30BaHWA AETbMU U
NMLAMV C HaPYLLEHNAMM CEHCOPHOW 1 NMCUXUYECKO MOTOPUKY, @
TaKxe nL 6e3 onbiTa 1 3HaHMI B UCMONb30BaHUM 3NEKTPONPMGOPA,
€C/Ii OHN HEe HAaXOAATCA MOJ OMNEKOW JNL, OTBETCTBEHHbIX 3a KX
6e30MacHOCTb.

- He ponyckaiite fieTein Kk pabote ¢ npubopom 6e3 nprcmoTpa
B3POCSIbIX.

— 2nekTponpubop, He ABNAETCA UrpyLLKOi. He fonycKaiiTe K HUmy
neten.

— JneKkTponpubop He NpefHa3HaUeH [J1A KOMEPYECKNIX Lieneil.
Bo v36exaHue nopaxxeHus 3N1eKTPUYECKM TOKOM He NOorpy»KaiTe

npubop, BUIKY UK SNEeKTPUYECKUI LWHYP B BOAY MW Apyrie
XunakocTtu. MNepes nepBbiM KCMOMb30BaHWEM MpPOBepbTe,

COOTBETCTBYET /I HanpAXeHue, ykasaHHOe Ha np|/|6ope,
HanpsXKeHNIO INeKTPUYeCKoi ceTv B Balem aome.

- |/|CI'IOJ1b3yI7ITe I'IpI/ICI'IOC06ﬂeHI/IFI TONbKO BXOA4AUlMEe B KOMMNEKT
npubopa.

- Vicnonb3yiite Npnbop TONbKO B LieNsX, NpeaycMOTPEHHbIX AaHHO
VNHCTPYKLMEN.

- He npuKacaiiTecb K Npr6opy MOKPbIMY I BIAXKHBIMU PyKamm.

- [pwv nonagaHun Bofbl Ha NPUGOP, HeMeANeHHO OTKYMUTE ero
oT ceTu.

- PerynapHo npoBepsiiTe He NOBPEXAEH NN 3neKTponprbop nav
LUHYP.

- He nonb3yiitecb NpMbopom B MecTax, rae B BO3JyXxe MOryT
cofiepxaTbCA Napbl 1ErkOBOCMNIAaMEHAIOLLVXCA Fa30B.

- OtcoepuHAiiTe NPUGOP OT CETH NOC/IE OKOHYAHWA NCMONb30BaHUS,
nepep nepemMelleHnem ¢ OfJHOro MecTa Ha Apyroe 1 nepep
YNCTKOW.

- HI/IKOF,qa He TAHUTE 3a WWHYP NPU OTKIOYEHUN npv|60pa OoT ceTn;
BO3bMWTECh 3a LUTENCesbHYIO BUMKY U BbIHbTE ee U3 PO3eTKU.

- Hvikorga He pa36uipaiite Nprbop CamoCTOATENbHO; HeNpaBubHas
c6opKa MOXET MPUBECTU K MOPaXKEHNIO SNIEKTPUYECKIM TOKOM BO
BPpeMms NocneAyioLLero UCnosb3oBaHUA Nprnbopa.

BHumaHue!

He nonb3yiitecb Npr6opom € MOBPEXAEHHBIM SNIEKTPUYECKVIM LIHYPOM.
He nbiTaliTecb OTpeMOHTVPOBaTb NPMOBOP CaMoCTOATeNbHO. 3aMeHa
CeTeBOro LUHypa OSKHa MPOU3BOAUTLCA TOMBKO B YNOTHOMOYEHHOM
CepBMCHOM LieHTpe.

/13rotoBrTeNb He HeceT OTBETCTBEHHOCTV 3a MPOAYKT UCMOSb3yeMbilii
HenpaBUIbHO UM PEMOHT NPOBeEHHbIN NOCTOPOHHUMM IMLIAMU.

3KcnnyaTayua

1.0nycTnTe CTEKNAHHYIO Yally B NNACTUKOBOE OCHOBAHME, U yCTaHOBUTE
€ro Ha POBHOW, yCTONYMBOV MNOBEPXHOCTU.

2. He cTaBbTe Ha neyb Kakue-nn6o npeameTbl. Co BCeX CTOPOH K Hel
[loMmKeH bbITb 0becrneyeH AOCTYN BO3AyXa ANA BEHTUAALMN.

3. Bcerpga ncnonb3yiTe NOACTaBKY ANA CTEKNAHHOW Yalun BO Bpema
NPYroToBNeHNs, BOU36exaHne Harpesa MoOBEPXHOCTU.

4. BblbepuTe NOAXOAALLYIO PeLeTKY ANA NPUTOTOBEHWA, ICXOAA 13
nNpoayKTa AnA NPUroToBNIEHNA, N YCTaHOBUTE ee Ha JHO CTEKNIAHHON
yawm.

BbinoxwuTe Ha pelleTKy 3apaHee NpUroToBeHHbIe NPOAYKTbI.

5. 3akpenuTe KpbllWKY KOHTEHepa 1 BCTaBbTe BUIKY CETEBOrO
LLHYpa B PO3ETKY 3MIeKTPNYECKOi ceTh. Bbl MoXeTe BbIGpaTb pexum
npurotoBneHusa 6nioaa, NMMbo camu, yctaHaBnvBaa Tpebyemyto
Temneparypy 1 Bpems.

6.Ha TaliMepe Bbl MOXeTe 3aaaTb Bpems paboTbl. OnycTuTe pyuKy Ha
KPbILLKe 1 MOBEPHUTE PErynaTop TeMnepaTypbl Ha HYKHYI0 BENINUMHY.
3aTem NoBepHUTE PErynAaTop BPeMeHW NPUroTOBNEHWSA Ha HY>KHOe
Bpems.

7.HarpeBatenbHblii S5IeMeHT BKIIOUNTCA U BEHTUNATOP HauHeT 06ayBaTh
1 TOTOBUTb NPOAYKT. Mepriognyeckm, HarpeaTesnb byaeT BbIK0YaTbCs,
Korga fOCTUrHET 3aiaHHON TemnepaTypbl, 1 Kak TONIbKO TemnepaTypa
HauyHeT NajaTb, TO BK/IOYNTCA CHOBa, 06 3TOM GyAeM CUrHanm3npoBaTb
3e/1eHbli IHANKATOP, LIMPKYNALMA BO3AYyXa OyAeT NOCTOAHHO BO Bpems
BCEro npovecca npuUroToBieHnA.




TPYKUU JIb3SOBA

BakHas MHd)opmauvm

1. Bo Bpemsa paboTbl neuw, pyykn MOryT paclUMPUTCA 3a CHeT Tenna,
HO Cpasy »e BOCTaHOBATCA MO OKOHYaHW paboTbl.

2.TopsAuyio Neyb C NPUroToBNEHHbLIM NPOAYKTOM ClieflyeT yCTaHOBUTb
Ha TEPMOCTOWKOW MOACTaBKe.

3. He cnefiyeT MbiTb 3nemMeHTbl Neun BOAOW, a TOSIbKO NpUTMpaTh
BJTaXKHOW TKaHbIO 1 TILATENbHO BbiTepeTb.

4.KoHTelHep cnefyeT BbIMbITb MOC/E TOTO, Kak OH OCTbIHET. DIeMEHTbI
MOXHO NPOMbITb BOLIOW C KMAKOCTbIO ANA MbiTbA NMOCYAbI, 3aTeM
TLATENbHO BbITEpPETb.

Time knob - Tanimep

Power indicato — nHAMKaTOp NUTaHKA

Glass Lid - cTeknAHHaA KpbiLwKa

Temperature Knob — pyrynatop Temnepatypbi

Heat indicato — nHanKaTop Tenna

Heat circulating system — cuicTema LpKynIMPOBKM Tenna
Glass container — CTeKnAHHbI KOHTeNHep (cocy)
Plastic base - nnacTukoBas ocHoBa

Safety switch — rnaBHbii Bbikn.(6e30MacHOCTY)

Onucanue
MHorodyHKLMOHanbHaa KOHBEKLIOHHAA Neyb MOXeT BbINONHATbL
DYHKLMU: AYXOBKY, IPUNSA, MPUIOTOBJIEHNA MOMKOPHa., 6e3 fJobaBneHns
KUOKOCTW.
1. MHOrodyHKLMOHaNbHOCTb:
= CuMpKynMpyIoLWmnM HarpeTbiM BO3yxom 65-250°C, neub nmeet
cnepyowme GyHKLM:
- lpuroToBneHne epbl: XapeHue, neyeHue, TylieHue,
pa3MopaxnBaHue, TOCTbl.
— bBbicTpas pasmoposka
- Cywka v cTepunmszauma
— KpbllKa NOAXOANT K APYrMM KOHTENHepam

2. CHukeHme xonecTeprHa

CoBpemeHHan MeAVLIHCKanA HayKa J0Ka3ana, UTo BbICOKUIA yPOBEHb
XonectepuHa MeeT HeraTMBHOE BIAHVE Ha CepfiLie U KPOBEHOCHbIe
cocyabl. fopAauMn LMPKYINPYIOWNIA BO3YX B KOHBEKLIMOHHOW Neun
6yneT pasnaraTb XMPOBbIE TKaH 1 CHUXKaTb COAEPKaHme XonecTepuHa
10 MMHUMYMa. Takim 06pa3om, NLLa, NPUroTOB/IEHHaA B TaKoii neun
6yneT oueHb NOIe3HOM [11A BaLLEro 340POBbA.

3. DKOHOMMA BPEMEHM 11 SHeprumn
B cBA3M C BbICOKOM 3G PEKTVBHOCTBIO FOPAYEro LMPKYIMPYIOLWero
BO34yXa B Meuu, Bpems NpuUrotoBiieHns 1 noTpebasemon sHeprum

CBOAATCA K MUHUMYMY. Halu OnbIT MOKa3bIBaeT, YTO KOHBEKLMOHHA
neyb SKOHOMUT IEKTPOIHEPT IO A0 60% MO CPABHEHMIO C OBbIYHBIMU
nevyamu.

3[,0POBOE NUTaHME 1 HaTypPasIbHbIA APOMAT.

Bblcokan TemnepaTypa 06bI4HO YHIUUTOXKAET apoMaT 1 HEKOTopble
COCTaBNSAIOLLME NPOAYKTA, @ KOHBEKLIMOHHAS Meub MOXKET PeLunTb 3Ty
npo6nemy.

NMPAKTUYECKUE COBETbI U PEKOMEHAALIUU
Kak XXaputb

- MonoxwnTe NPOAYKT Ha BbICOKOM WM Ha HU3KOW CTOWKe.
lMomHuTe, YTO BpemA MPUroTOB/IEHNA MOXeT BapbUpOBaTbCA
B 3aBMCMMOCTM OT pa3mepa W CTerneHU MPUroTOBAEHUA MULLN.
- Ecnn Heobxoarmo, nocMoTprTe B PyKOBOACTBE.

Kak neun

-Monoxwute NPOAYKT Ha MeTannyeckyto im 13 3akasieHHOro ctekna
0OCHOBY, He 6onee 12 « B AnameTpe. - crieflyeT 0CTaBUTb JOCTaTOUHO MecTa
[ IOTOKa ropAYEero Bo3Ayxa BOKPYr MPoayKTa.

- Ecnn y Bac HeT OCHOBbI MOAXOAALLETO pa3mMepa, Bbl MOXETe
chopMrpoBaTL €€ C MOMOLLbIO aNIOMUHUEBOI (ONbIU.

- Ecnvi Heo6x0AMMO, MOCMOTpPIUTE TabuLly BHYTPU PyKOBOACTBA.

Kak sanekarts (nog>xapusarb)

- MonoxwuTe NPoAYKT Ha peLleTKy (HU3Kas UKW BbICOKas CTONKa)

- Ecnn ToncTble Kycku mAca, NonoxuTe NpofAyKT nocpeanHe ans
Ayyllero ornekaHms

- Bpems oneKaHnsA MOXeT Bapb1pOBaTbCA B 3aBUCUMOCTY OT TOMLUMHBI,
pasmepa, KonMyecTBa Xupa v T.4.

Kak Tywurtb (Ha napy)

- Bbl moXeTe TYLWTb OBOLUW Ha Mapy 1 B TO Xe BpemMA NpurotoBnTb
rnaBHoe 67110730, MOMECTVIB OBOLL B KAPMAHUVIK 113 aIlOMUHIEBOM GOMbrut:
[06aBMB HECKOMBKO Karnesb BOAb! 1 3aBEPHYB.

- Bbl MOXeTe Take [O6aBWTb CTakaH BOAbI B HWXKUIN YPOBEHb, C
MWKaHTHbIMW TpaBaMu,crneynamMmn ana pbl6bl nnn OBOLLIEVI, HO TONIbKO
He6OsIbLUIOE KOMNYECTBO BOADI.

Kak >xxaputb

- Bbl MoxeTe nonyuntb 3dpdekT OpaHLyskoro puTiopa obMaKmBas
KapTodenbHYI0 CONOMKY B NOACONHEYHOE Macs10, TLaTeIbHO OCYLIVBanA
N36bITOK KMpa.

- [INA NpUroToBNEHNA BKYCHOM XapeHHOI KypyLibl, 0bMaxbTe KyCOUKi
TOHKMM CJI0EM C/IMBOYHOTO Macsa.

Kak cpenartb TOCTbI

- Bbl MOXeTe MosyunTb 1aeanbHO NOAKAPEHHDIN Xneb 1 3aKyCKm ¢
KOHBEKLIMOHHO neun 6e3 npeaBapuTenbHOro noporpesa. Monoxwre
NPOAYKT NPAMO Ha peweTKy. OH 6yaeT XpYCTALLMM CHAPY X 1 MATKIM
BHYTPU.

- Bbl Takke MOXKeTe ynyulmnTb BKYCOBbIe KauecTBa TaknX MPOAYKTOB
KaK: KpeKepbl, YMMCbl 1 JaXKe NeYeHbe, oMeLLast X B Neub Ha HECKOMIbKO
MUHYT NPV MakcMMasnbHON Temnepatype.

Kak pasmopaxusarb

- Bbl MOXeTe 1cnonb3oBaTh Neyb AA PasMopakMBaHNA 3aMOPOXKEHHbIX
npoayKToB 6osiee paBHOMEPHO, YeM MUKPOBOJTHOBbIE Meyl, MPOCTO
yctaHosuTe Temnepatypy 100 ° C n nposepaAnTe NPOAYKT Kax/able
5-10 MUHYT.




WHCTPYKLUUA UCNMOJIb3OBAHUA

O6wue ykazaHua no
npepynpexpeHus

-MomH nTe, cnepyeT pacnpenenAaTtb NpoayKT POBHO ANA oGecnequ na
PaBHOMepPHOTO MOTOKa BO3[yXa MO BCEMY MPOAYKTY.

- Ecn Bbl roTOBWMTE Kakoe-To 651070 BNepBble, NpoBepsiiTe npoLecc
NPUroToB/ieHNA Yepes 3aKaneHHoe cTekno. Bcerpa nposepsnte
TLaTeNbHO, FOTOB I MPOAYKT, Nepez nofayen Ha CTon.

- MoCKOMbKY 3TO NPAKTUYHO, Pa3MeCTUTb MPOAYKT Ha BbICOKOW WA
HU3KOWN CTOIZKE, Bbl MOXeTe paCI'IbIHI/ITbaHTVII'IpI/IFaprII?I cnpe|7|, HTO6bI
n36exaTb NpuIMnaHms.

- ﬂﬂﬂ O4YeHb 3arpA3HeHHbIX MeCT, VICI'IOJ1b3y|7ITE MotLee cpeacTso C
BOZIOW M NPOTPUTE NATHA, FAe 3TO HE06XOAMMO.

PYKOBOACTBY M

Mpumevanue:
CreknsaHHasn NMOoBEPXHOCTb HarpeBaeTc;l!

I/I36pa|-||-|b|e peuyenTbl

Omap

WHrpeaneHTb!:

Omap 1 Kr, MMOMpPHBIA COK, CONb, cCaxap, NuKep, nepey
MpopepuTte omapa B conu B TedeHnn 10-15 MUHYT, 3aTeM NONOXNUTL B
neyb 1 BapuTe 12-15 MuHYT npu Temnepatype 140-160 ° C.

XpycTawasa Kypuua

WHrpeaneHTb!:

KypvLia, HeMHOro Kpaxmasa, HeMHOrO BVHa, CONOJOBbIV caxap, Mef,
YKCyc, Tennas sofa 1. Boimolite n ounctute Kypuuy ropaden Bogow, a
3aTem xonofHow Boaoii. 2. CmellariTe Kpaxmarn, pacTonuTe caxap, Mef
1 YKCYC BbIMelLaliTe ¢ BOAOI. HaHecuTe cMech Ha KypuLy HEeCKONbKO
pas3. Korga KypuLia NoCOXHET, NONOXMTE ero B KOHBEKLIMOHHY!IO Neyb.
3. 3anekaiTy Kypuuy 20 MUHYT npu Temnepatype 150 - 200 ° C. 3aTem
HaHecnTe CcMecCb CHOBa U 3anekante ewe 10 MUHYT NpW HU3KON
Temnepatype.

MPEAYNPEXAEHUA

- CnepuiTe 3a Tem, UTOGbI SNEKTPOLLHYP He Nepermbanca yepes Kpaii
CTOMNa 1 He NpUKacasnca K ropsyeil NoBepXHOCTH. - YCTaHOBUTE Neyb Ha
cTabunbHoe pabouee mecTo.

- Bcerpa oTknloyaiiTe yXoBKyY nepep Tem, Kak nepemecTuTb ero.

-MoBepxHOCTbMeunropaYan-BceraacnenTesa jeTbMu1, KoraoHNBKyXHe.
- He nonb3yiitecb npr6opom C NoBpeXAeHHbIM LUHYPOM.

- Mpw nepemelLeHNN, fepKuTe NPM60P 06enMI PyKaMi.

- He nosBonsaiite, utobbl KpbilKa 6bina MOKpoii. He norpy»aiite B
BOAY.

- He ocTaBnaiiTe Bogly 3 NnpoAyKTa B lyXOBKE Ha HOYb.

- Bcerga octaBnsnTte npr6op B no3uuun «UP», Korga vaia 6yaet
ynaneHa.

- Bcerpa nepeHocuTe neub, Aepxa 3a pykoaTku. HUKOTOA He
nofHMMariTe Npr6opP Aepia 3a KPbILLKY.

BHUMAHME

Bo Bpems nonb3oBaHWA Nprbopom, BCe ero NoBepXHOCTN HarpeBaioTca,
He npuKacaiiTecb K Npubopy, Noka TOT He OCTbIHET, BOM3bexaHne
0XKOroB.

CrMBON C M306paXKeHNeM nepeyEpKHY TOro HakpPeCT MyCOpHOro 6akKa,
HaHeCEHHbI Ha 060PYAOBaHMNE,yKa3bIBAET, UTO AAHHbIV MPOAYKT MO

OKOHYaHUM CpoKa CNy»K6bl crefyeT BbibpacbiBaTb OTAENbHO OT
APYrvix TBEPAbIX 0T6POCOB.MO3TOMY NONb30BaTESb, MO OKOHUAHUN
CpOKa Cy6bl

flaHHOrO MPOAYKTa,0653aH NPeAoCTaBUTb AaHHbIA MPOAYKT B
COOTBETCTRYyIOLME

LIEHTPbI 110 C60PY COPTUPOBAHHDBIX TBEPAbIX OTOPOCOB MEKTPUUECKOTO
1 371eKTPOHHOr0 060PyjOBaHUSA.

MMpur6op TONBKO ANA AOMALLHErO MO/b30BaHUA.

CnefiyeT BbIKNIOUUTb MEKTPONPUGOP U3 CeTW, ecnn Bbl HUM He
nosnb3yeTech NN nepes YACTKON.

Ta6nuua NnpuUroToBieHA NPOAYKTOB

MpoaykT Bpems Temnepatypa
Kypuua 30-40 MnH 180-200°C
Pbi6a 10-15 MyH 130-150°C
CBUHVHA 15-20 MyH 180-200°C
Mupor 10-12 MyH 140-160°C
Omap 12-15 MUH 140-160°C
KpeseTkun 10-12 MyH 150-180°C
Kon6aca 10-13 MuH 120-150°C
Opexu 10-15 MyH 140-160°C
KapeHbiii xneb 8-10 MUH 120-140°C
KapToLka 12-15 MuH 180-200°C
KypWHble KpbINbILLKW 15-20 MUH 150-180°C
Kpab 10-13 myH 140-160°C
Xot porn 5-8 MUH 190-210°C
BBQ pebpbilwikn 18-20 MuH 220-240°C




ANUAL DE USO

Manual de uso

ATENCION: Antes de usar este electrodoméstico, leer at-
entamente el manual de uso. Guardar el manual para uso futuro.

Este horno halégeno multifuncion pone fin a las formas tradicionales
de horneo y coccién. Durante su funcionamiento, dentro del horno se
genera un anillo giratorio de aire caliente, que hornea uniformemente
la comida. El plato preparado de esta forma es muy sabroso, porque el
proceso de coccion resalta su sabor natural y valores nutritivos.

El horno halégeno estd equipado con un regulador de temperatura,
que permite ajuste su valor entre 65°C hasta 250°C (termostato). Asi
mimo, estd equipado con un programado temporizador, con rango de
0 hasta 60 0 90 minutos. El temporizador permite ajuste el tiempo de
coccion, dependiendo del plato a preparar. El aire caliente que circula
dentro del horno no genera humo y evita que la comida se queme,
permitiendo al usuario mantener la limpieza en la cocina.

Esta cocina de conveccion permite reducir el tiempo de coccidn y
disfrutar de la preparacién de comida.

iAtencion!

La estructura del producto y sus pardmetros técnicos pueden ser
modificados, sin aviso previo. Esto se aplica a todos los pardametros
técnicos, programas y manuales de usuario. Este manual de usuario
contiene informaciones generales, acerca del uso de producto.

El producto y sus accesorios pueden diferir de lo indicado en este
manual.

El fabricante y el distribuidor no son responsables por dafios result-
antes de cualquier error o falta de precision de este manual.

Condiciones generales de seguridad

@ Antes de usar, leer atentamente este manual.

@ Guardar el manual, la hoja de garantia y el comprobante de
venta, durante todo el periodo de uso del dispositivo. Si es
posible, guardar también el envoltorio.

@ Este dispositivo no puede ser manejado por nifios o personas
con reducida capacidad motriz, sensorial o psiquica, asi
como, por personas carentes de conocimientos o
experiencias previas, en el manejo de electrodomésticos, a
no ser que haya sido instruidas o permanecen bajo la super-
vision de una persona responsable por su seguridad.

@ Proceder con cautelg, si hay nifios presentes. jEste dispositivo
no es un juguete! Mantener fuera del alcance de los nifios.

@ Dispositivo destinado solamente para uso doméstico. No apto
para uso comercial.

@ No utilizar el electrodoméstico en el exterior. No exponer a
lluvia o humedad.

@ Antes de usar, comprobar que la corriente suministrada con-
cuerda con los datos indicados en el manual y placa nominal.

@ Utilizar solamente accesorios originales.

@ Utilizar solamente para fines previstos.

@ No sumergir nunca la tapa, el cable y conector en agua u otros

liquidos. Evitar cualquier contacto de estos componentes con

agua u otros liquidos. Si el electrodoméstico esta humedo o

mojado, desenchufarlo inmediatamente.

No tocar el dispositivo con manos humedas.

No utilizar un dispositivo dafiado, si el cable o conector estan

dafados, incluso si el dispositivo parece funcionar

correctamente. No usar, si el dispositivo ha caido al suelo o

sufrié dafios. Desconectar inmediatamente de la fuente de

alimentacion y llevar a un taller autorizado, para su reparacion

o control.

@ No utilizar cerca de fuentes de llama, sustancias inflamables.

@ Si el dispositivo no se utiliza durante un tiempo prolongado,
durante su limpieza o bien, si se presentan problemas, desen-
chufarlo de la corriente. Apagar previamente el dispositivo.

@ Desenchufar el dispositivo tirando del conector y no del cable.

@ No desmontar ninglin elemento de la carcasa, no introducir ob-
jetos extrarios al interior, diferentes a productos alimenticios.

Atencion!

Este electrodoméstico esta equipado con un cable de alimentacion
que, en caso de sufrir desperfectos, debe ser reemplazado solamente
en un taller autorizado. iNo se permite modificar el dispositivo o re-
pararlo por cuenta propia!

El fabricante no sera responsable de un uso inadecuado del producto
o contrario a los fines previstos, por un uso incorrecto o reparaciones
realizadas por personal no autorizado.

Manejo

1. Colocar el horno sobre una superficie plana y horizontal. Fijar el
bol de vidrio sobre la base de plastico.

2. Elegir los accesorios correspondientes, en funcion del plato a
cocinar y forma de prepararlo. Colocar la comida sobre la parrilla o
fondo de la fuente. Comprobar que la comida no toca la tapa del
horno.

3. Enchufar el horno a la red eléctrica, con corriente alterna que
presenta parametros conformes con parametros del horno. No
enchufar otros dispositivos eléctricos al mismo enchufe.

4. Bajar el agarre, para presionar el botén de seguridad.

5. Girar la perilla del programador temporizador a la derecha, para
ajustar el tiempo de coccién. Se enciende el piloto rojo.

6. Girar la perilla de temperatura a la derecha, para ajustar la
temperatura de coccion. Se enciende el piloto verde y se conecta la
conveccién de aire.
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7. El piloto verde puede apagarse antes del tiempo ajustado. Esto
significa que el horno ha alcanzado la temperatura programada. Si
la temperatura dentro del horno baja por debajo del valor pro-
gramado, el horno se conectard automaticamente y se encend-
erd el piloto verde, indicando el proceso de calentamiento.

Comentarios importantes

1. Cuando el horno estd conectado, el agarre puede dilatarse debido
al calor y quedar suelto. Este fenémeno es completamente normal
y no afecta al funcionamiento del electrodoméstico. Los elementos
indicados volveran a sus dimensiones normales, cuando el horno se
enfrie.

2. Después de finalizar la coccidn, no colocar la tapa directamente en
la mesa, porque existe el riesgo de ignicion de la encimera. Colocar
la tapa sobre un plato, una fuente o soporte resistente al calor.

3. La tapa no puede lavarse con agua. Si la tapa se ensucia, limpi-
arla solamente con pafios suave, ligeramente humedo, secandola
inmediatamente.

4. El recipiente puede lavarse después de enfriar. Lavar la fuente
con abundante agua y lavavajillas. Secar después de lavar.

Funciones

Este horno multifuncién cuenta con varias funciones. Puede ser
utilizado para asar a la barbacoa, asar aves, cocinar, hornear pasteles,
hacer palomitas, etc. El dispositivo no se puede utilizar para preparar
comidas liquidas.

Time Krob-
Power Indicator.

Temparature Knob  Salely Switch
Heat Indicator

Heal ciculating system

Glass Lid Glass Container

Time knob - Perilla para ajustar tiempo de coccién
Power indicator - Piloto de alimentacion

Glass lid - Tapa de vidrio

Handle - Agarre

Cosmetic cover - Tapa decorativa

Temperature knob - Perilla de ajuste de temperatura
Heat indicator - Piloto de calentamiento

Heat circulating system - Circuito de circulacién de calor
Glass container - Recipiente de vidrio

Plastic base - Base de plastico

Safety switch - Boton de seguridad

Ventajas del horno multifuncion

. Diversas funciones:
Gracias a la circulacion de aire caliente y el rango de temperaturas
desde 65 hasta 250°C, este horno de conveccion tiene diversas
funciones:
- Permite prepara diversos tipos de platos, asados, tostados en par-
rilla, cocinados al vapor, fritos, permite hacer tostadas y palomitas,

eDescongelado répido de productos congelados
eSecado y esterilizacion;
2. Reduccion de colesterol
La medicina moderna ha confirmado que los niveles elevados de
colesterol son responsables de enfermedades coronarias y ob-
struccion de vasos sanguineos. La circulacion de aire caliente en
este honor de conveccién descompone las grasas presentes en los
platos y reduce al minimo el contenido de colesterol. Por ello, los
platos preparados en este horno son beneficiosos para la salud.
3. Ahorro de tiempo y energia
Gracias al elevado rendimiento de aire caliente en circulacion, se
reduce el tiempo de coccién y la cantidad de energia necesaria.
Nuestros ensayos han demostrados que este horno de conveccién
permite ahorrar hasta un 60% de energia, en comparaciéon con
cocinas tradicionales.
Mantienen los valores nutritivos y el sabor natural de los platos. La
alta temperatura y tiempo prolongado de coccién destruyen los
valores nutritivos de la comida y alteran su sabor natural. El ajuste de
temperatura y tiempo de coccién, asi como, la circulacion de aire en
circuito cerrado, permiten solucionar este problema.
Manual abreviado de uso
Este manual indica:

Cémo asar

Cémo hornear pasteles
Como asar en parrilla
Cémo cocinar al vapor
Cémo freir

Cémo descongelar
Cémo hacer tostadas

Como asar
 Colocar el plato directamente en fondo del bol o en la parrilla.

* Recuerda que, el tiempo de coccidn puede variar en funcion de la
abundancia de comida y grado deseado de coccidn.

Como hornear pasteles

 Colocar la masa en la forma de asado, hecha de metal o vidrio
templado, con un didametro no superior a 12 pulgadas (aprox. 30
cm).

 Dejar espacio libre alrededor de la forma, para permitir la circula-
cion del aire, junto al plato.

¢ Si no posees una forma de asado adecuada, puedes hacerla con
papel de aluminio, creando cualquier forma.

Como asar en parrilla

¢ Colocar el plato directamente sobre la parrilla (en la parte superior
o inferior).

* En caso de trozos gruesos de comida, dar la vuelta a la carne, a la
mitad de tiempo de coccidén.

* Similarmente al asado, el tiempo de horneo puede variar en fun-
cién de grosor de trozos, dimensiones de la porcién, cantidad de
grasas, etc.
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Como freir

* El horno permite freir patatas sin aceite. Rociar las patatas con
aceite, dejar que el exceso de aceite caiga y freir, segin la receta.

* Para preparar un deliciosos pollo frito, cubrir los trozos de pollo
con masa de rebozado, seguidamente en aceite, dejar que escurra el
aceite. Ajustar la temperatura y tiempo de coccion.

Como hacer tostadas

e El horno multifuncién permite preparar excelentes tostadas y
aperitivos, sin precalentamiento. Colocar el pan directamente en la
parilla y observar como se asa. La tostada serd crujiente por fuera,
pero blanda por dentro.

* Coloca también productos resecos, como galletas, pastas y hornéalos
a temperatura maxima en el horno de conveccidn, para recuperar su
textura crujiente.

Como descongelar

* E| horno de conveccion puede ser utilizado para descongelar uni-
formemente los productos. El resultado es mejor que la descongela-
cién en horno microondas. Basta con ajustar la temperatura a 100°C
y comprobar el estado de los productos cada 5-10 minutos.

Indicaciones y advertencias generales

Recuerda que debes colorar los productos uniformemente en el
horno, para garantizar un flujo continuo e igual reparto del aire cali-
ente.

* Si haces un plato por primera vez, controla el proceso de coc-
cién, observando el plato a través de la fuente de vidrio. Comprueba
que la comida estd lista, antes de servirla.

e Si colocar los productos directamente sobre la parrilla, rociala
con un producto antiadherente.

¢ Si el horno de conveccidn esta muy sucio, afiadir lavavajillas al
agua y eliminar la suciedad.

ATENCION:
Szklana powierzchnia moze by¢ goracal

Recetas elegidas

Langosta
Ingredientes: 1 kg de langosta, jugo de jengibre, sal, azcar, alcohol,
pimienta. Marinar la langosta en sal, dejar que repose unos 10-15
minutos. Colocarla en el horno y cocinar durante 12-15 minutas a
una temperatura de 140-160°C.

Pescado

Ingredientes: pescado, sal, limon, cebolla, apio, zanahoria, perejil,
agua, mantequilla o margarina.

Limpiar el pescado y colocarlo en un trozo grande de papel de alu-
minio, sazonar. Dentro del pescado colocar la cebolla en rodajas, apio,
zanahoria rallada, perejil. Afiadir unas cucharillas de agua y un trozo
de mantequilla. Rociar con jugo de limén. Envolver con papel de alu-
minio. Verter 2 vasos de agua en el fondo del horno. Hornear durante
20 minutos, a temperatura de 220° C.

Filetes de pescado a la parrilla

Ingredientes: filete, sal, aceite

Sazonar filetes congelados, untar con aceite. Colocar en la parrilla.
Asar durante unos 25 minutos, a temperatura de 250°C.

Pollo crujiente

Ingredientes: Pollo, almidén de patata, un poco de vino, azlcar de
malta, miel, vinagre, agua caliente.

Lavar el pollo en agua hirviendo y enjuagar en agua fria. Mezclar el
almidon de patata, el aztcar fundido, miel y vinagre, con un poco de
agua. Aplicar varias capas de la masa en el pollo, utilizando un pincel.
Secar el pollo e introducirlo en el horno.

Asar durante 20 minutos, a temperatura de 150 - 200°C. Volver a
untarlo con la masa y asar durante otros 10 minutos, a temperatura
baja.

Pollo asado a la parrilla

Ingredientes: un pollo entero, sal, especias, aceite

Lavar el pollo descongelado, secarlo. Aplicar sal y especias, untar con
aceite. Colocar sobre la parilla. Asar a temperatura y durante tiempo
indicado en cuadro.

Filete ruso

Ingredientes: carne picada, huevo, sal, especias, pan rallado - peso
total unos 300g.

Mezclar los ingredientes, hasta obtener una masa uniforme. Afiadir
pan rallado para mayos consistencia. Formar filetes y asar durante 20
minutos, a una temperatura de 220° C.

Filetes de cerdo con champiiones, en papel de
aluminio

Ingredientes: carne de cerdo, mantequilla, champifiones.

Golpear la carne con ablandador, sazonar, colocar en trozos de papel
de aluminio. Colocar un trozo de mantequilla y champifiones trocea-
dos en cada filete. Envolver con papel de aluminio y colocar sobre la
parrilla. Asar durante 25 minutos, a una temperatura de 220° C.

Patatas fritas precongeladas

Ingredientes: patatas precongeladas - envase 300 g.

Verter las patatas fritas sobre la rejilla y asar en parrilla inferior, sin
grasa, a una temperatura de 240°C, durante unos 15 minutos.

Paste dulce

Ingredientes: 300 g de harina, 1 yema, 250 g de azucar, 88 g de grasa,
4 huevos, 22 g de levadura en polvo, 175 ml de agua.

Mezclar la masa con una batidora. Verter en una forma untada de
grasa. Hornear a una temperatura de 200° C, durante 45 minutos, en
forma de chapa, con 250 mm de diametro y 90 mm de altura, sobre
parilla baja.

Patatas asadas

Ingredientes: patatas lavadas, sin pelar, de tamafio uniforme.
Realizar cortes poco profundos en las patatas. Colocar trozos de
mantequilla 0 manteca en estos cortes. Asar a una temperatura de
250°C, durante 30 minutos, en parrilla baja.
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ADVERTENCIA
- Evitar que el cable eléctrico cuelgue por el borde de la mesa.
- Colocar el horno en el centro de la mesa o la zona de trabajo.
- Antes de elevar el horno, desenchufarlos primero del enchufe.
- Las superficies del horno estd calientes - controlar siempre a los
nifos presentes en la cocina.
- No elevar el horno con ambas manos.
- No permitir que la tapa esté mojada. No sumergir la tapa en
agua.
- No dejar agua o comida en el horno, durante la noche.
- Bajar lentamente la tapa. Evitar que caiga.
- Si la fuente estd sacada, colocar la parte superior siempre en
posicion vertical.
- Trasladar el horno, sujetdndolo siempre por el agarre delantero
y trasero. No trasladarlo nunca, tirando de la tapa.

ATENCION!

Todas las superficies del horno de conveccién pueden estar
calientes. No tocar estas superficies, antes de que se enfrien, para
evitar quemaduras. Tocar solamente el agarre, hasta que el horno no
se enfrie por completo. Dispositivo destinado solamente para uso
doméstico.

Desenchufar el horno, si no se utiliza o antes de su limpieza.

Los dispositivos eléctricos no pueden desecharse con demas
residuos. Deben entregarse a centros de reciclaje autorizados. Las
autoridades locales suministran informacién, acerca de los centros de
reciclaje. Los electrodomésticos desechados pueden liberar sustancias
peligrosas, que penetran en el sustrato, las aguas subterraneas y
entran en la cadena alimenticia, provocando problemas de salud y
malestar de seres humanos.

ParameEiros aéroxamados dE coccadn

Comida Tiempo Temperatura
Pollo 30-40 min. 180-200°C
Pescado 10-15 min. 130-150°C
Carne porcina 15-20 min. 180-200°C
Pasteles 10-12 min. 140-160°C
Langostas 12-15 min. 140-160°C
Gambas 10-12 min. 150-180°C
Salchichas/chorizo 10-13 min. 120-150°C
Cacahuetes 10-15 min. 140-160°C
Pan asado 8-10 min. 120-140°C
Patatas 12-15 min. 180-200°C
Alitas de pollo 15-20 min. 150-180°C
Cangrejos 10-13 min. 140-160°C
Perritos calientes 5-8 min. 190-210°C
Costillas asadas 18-20 min. 220-240°C
Descongelado Sg. necesidad 170°C
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Istruzioni d’'uso

ATTENZIONE: Prima dell’'uso leggere attentamente le istruzioni d’uso.
Le istruzioni devono essere conservate nel caso debbano essere
riutilizzate.

Questo kombiwar agli alogeni multifunzionale ha messo una croce sul
modo tradizionale di cuocere. Durante il funzionamento il kombiwar crea un
anello girevole di aria calda che cuoce in modo uniforme le pietanze. Il cibo
cucinato in questo modo diventa incredibilmente saporito grazie
all’ottenimento del suo sapore naturale e di tutti i valori nutritivi. Il kombiwar
ha un regolatore di temperatura incorporato che va dai 65°C ai 250°C
(termostato) oltre che a un timer che va da 0 a 60 oppure 90 minuti. Cid
permette la scelta della temperatura piu appropriata ad un determinato
piatto e del tempo di cottura. L'aria calda allinterno non comporta la
presenza di fumo, grazie al quale I'utente e’ in grado di mantenere la propria
cucina pulita piu facilmente.

Il forno a convenzione non solo ti libera da un lavoro pesante in cucina ma
fa anche in modo che cucinare diventi piacevole.

Attenzione!

La costruzione del prodotto e i parametri tecnici possono essere
soggetti a cambiamenti senza nessun preavviso. Riguarda soprattutto i
parametri tecnici, la confezione e il manuale d’uso. Il qui presente manuale
dell’utente serve per farsi un’idea generale sull’utilizzo del prodotto.

Il prodotto e gli accessori del dispositivo possono differire da quelli
descritti nelle istruzioni.

Produttore e distributore non si prendono nessuna responsabilita per
errori nelle descrizioni che compaiono nelle qui presenti istruzioni
dell’'utente.

Condizioni generali di sicurezza

e Prima di passare all’'uso del prodotto bisogna leggere attentamente
le istruzioni.
Le qui presenti istruzioni, la carta di garanzia, lo scontrino d’acquisto, e — e
ci fosse la possibilita - la confezione devono essere conservate per tutto il
periodo di utilizzo del prodotto.

Il dispositivo non e’ destinato all’'uso da parte di bambini o persone con
capacita motorie, sensoriali e psichiche limitate, cosi come da persone
che non hanno esperienza o conoscenza sull’'uso di dispositivi elettrici, a
meno che non siano visionati o siano stati istruiti da persone
responsabili per la loro sicurezza.

Bisogna fare particolare attenzione quando nei dintorni del dispositivo si
trovano dei bambini. Il dispositivo non e’ un giocattolo! Tienilo lontano
dalla portata dei bambini.

. Il dispositivo e’ destinato esclusivamente a un uso domestico e non
commerciale

. Non bisogna usare il dispositivo all'esterno. Non bisogna lasciare
il dispositivo sotto la pioggia o tenerlo in luogo umido.

. Prima dell’'uso bisogna assicurarsi che la presa d’alimentazione elettrica
sia in accordo ai dati presenti nelle istruzioni e nella tabella del dispositivo.

. Bisogna utilizzare solo accessori originali.

. Il dispositivo deve essere usato solo ed esclusivamente per scopi per i
quali e’ stato ideato.

. Non bisogna MAI immergere il telaio del dispositivo, il cavo e la
spina in acqua o altro liquido, oltre che a non permettere che
entrino in contatto. Se il dispositivo si inumidisce o bagna, bisogna
immediatamente staccare la spina dalla presa d’alimentazione.

. Non toccare il dispositivo con mani bagnate o umide.

. Non bisogna utilizzare il dispositivo se danneggiato, quando ha il cavo o
spina danneggiati, se non funziona correttamente, se €’ caduto o se
€’ in qualche modo danneggiato. In questo caso preghiamo di scollegare
assolutamente il dispositivo dalla fonte di alimentazione e recarsi nel
centro di servizio piu vicino per ripararlo o farlo controllare.

. Non utilizzare il dispositivo nei pressi di fonti di calore e materiali
facilmente infiammabili.

. Quando il dispositivo non viene utilizzato per un periodo di tempo
prolungato, durante la pulizia o in caso di problemi deve sempre essere
staccato dalla presa della corrente. Il dispositivo deve essere
precedentemente spento.

. Togliendo la spina dalla presa a parete non bisogna mai tirare dal
cavo ma dalla spina.

. Non bisogna rimuovere nessuna parte della costruzione o inserire
oggetti all’interno del dispositivo all'infuori dei prodotti alimentari.

Attenzione!

Prodotto munito di cavo di alimentazione che in caso di danneggiamento
deve essere cambiato solo ed esclusivamente in un punto autorizzato con
uno dello stesso tipo. Non e’ ammesso aprire il dispositivo o eseguire per
conto proprio delle riparazioni!

Il produttore non si ritiene responsabile per prodotti utilizzati in modo
non consono a quella che e’ la loro funzione, in caso di utilizzo errato o di
riparazioni da parte di persone non autorizzate.

Utilizzo

1. Metti il dispositivo su superficie piatta e orizzontale. Fissa il
recipiente in vetro sulla base in plastica.

2. Scegli gli accessori adeguati a seconda del tipo di piatto e modo di
preparazione. Metti le pietanze sulla griglia o sul fondo della ciotola in vetro.
Controlla che la pietanza non tocchi il coperchio del dispositivo.

3. Inserisci la spina del dispositivo nella presa della corrente alternata con
parametri in accordo a quelli del prodotto. Non collegare alla stessa presa
altri dispositivi elettrici.

4. Lascia il manico, causa la pressione del tasto di sicurezza.

5. Girando con la manopola il timer a destra, imposta il tempo
adeguato. Si accende una spia rossa.

6. Imposta la giusta temperatura girando la manopola verso destra. Si accende
una spia verde e si accende laconvenzionedell’aria.
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7. La spia verde puo spegnersi prima del tempo impostato, cio significa che il
dispositivo ha raggiunto la temperatura desiderata. Se la temperatura
all'interno del dispositivo scende al di sotto dei valori impostati, il forno si
accende da solo e si accende la spia verde, indicando I'attivazione del
processo di riscaldamento.

Note importanti

1. Quando il forno funziona, la maniglia pud ingrandirsi a causa del calore e
allentarsi. Questa situazione e’ assolutamente normale e non influenza in
nessun modo il successivo funzionamento del dispositivo. Gli elementi di cui si
parla tornano al loro stato naturale al momento in cui il forno si raffredda.

2. Al termine della cottura, non mettere il coperchio del forno
direttamente sul tavolo in quanto puo bruciare il piano cucina. Mettilo su
un piatto, sulla ciotola o in luogo immune al fuoco.

3. Idispositivi che si trovano sul coperchio del forno non devono essere
lavati con acqua. Se il coperchio si sporca, €’ possibile pulirlo con uno
straccetto morbido e successivamente bisogna asciugarlo.

4. Il recipiente pud essere lavato solo una volta che si e’ completamente
raffreddato. Tutta I'apparecchiatura pud essere lavata con acqua e
prodotti appositi, dopo di che e’ possibile asciugarla.

Funzioni

Il kombiwar possiede molte funzioni, pud essere utilizzato come griglia,
per cuocere pollame, cucinare, fare torte, pop corn ecc. Non e’ adatto per
fare piatti liquidi.

Time knob — Manopola per I'impostazione del tempo
Power indicator — Spia di alimentazione

Glass lid — Coperchio in vetro

Handle — Maniglia

Cosmetic cover — Coperchio decorativo
Temperature knob — Manopola per I'impostazione della temperatura
Heat indicator — Spia di riscaldamento

Heat circulating system — Sistema di flusso termico
Glass container — Recipiente in vetro

Plastic base — Base in plastica

Safety switch — Tasto di sicurezza

Vantaggi del kombiwar
1. Multifunzionalita’:
Grazie al flusso di aria calda e a un campo di temperatura da 65 a 250°C,
il kombiwar possiede molte funzioni:
- Possibilita di preparare piatti in diversi modi, es. cottura,
cottura allo spiedo, cottura a vapore, frittura, fare crostini,
fare pop corn

— Veloce scongelamento di piatti congelati; —

essiccatura e sterilizzazione;

2. Abbassamento del colesterolo

La medicina moderna dimostra che un alto livello i colesterolo porta a
malattie cardiache e all’ostrizione dei vasi sanguigni. Il flusso di aria calda che
gira nel kombiwar distribuisce il grasso presente nei piatti e abbassa il valore del
colesterolo al minimo, per questo le pietanze cucinate in un forno di questo
tipo sono vantaggiose per la salute.

3. Risparmio di tempo e di energia

Grazie all’alta efficienza di movimento dell’aria calda all'interno, il
tempo di cottura e la quantita di energia utilizzata sono limitati al minimo. |
nostri esperimenti hanno mostrato che il kombiwar permette di
risparmiare fino al 60% di energia elettrica se paragonato ai forni
tradizionali.

Mantenimento dei valori nutritivi e del sapore naturale delle pietanze.

L’alta temperatura e il tempo prolungato di cottura rovinano sempre i
valori nutritivi delle pietanze e il loro sapore naturale. La regolazione della
temperatura e del tempo oltre che al circuito chiuso d’aria nel kombiwar
risolvono questo problema.

Veloci istruzioni d’'uso
Queste istruzioni rispondono alle domande su:
Come cuocere
Come cuocere torte
Come cuocere allo spiedo
Come cuocere a vapore
Come friggere
Come scongelare
Come fare crostino

Come cuocere

- Metti il cibo direttamente sul fondo della ciotola o sulla griglia

- Ricorda che il tempo di preparazione puo differire a seconda della
dimensione della porzione e del grado di cottura desiderato.

Come cuocere torte

- Metti il cibo nella forma per la cottura in metallo o in vetro temperato, con
diametro che non superi i 12 pollici (circa 30 cm).

- Lascia la giusta quantita libera di spazio per fare uscire I'aria calda
senza problemi.

- Se non hai la forma per la cottura della giusta grandezza, puoi eseguirla
con carta stagnola, formando la forma desiderata.

Come cuocere allo spiedo

- Metti il cibo direttamente sulla griglia (su quella di sopra o su quella di
sotto).

- In caso di pezzi molto grossi, gira la carne dopo che e’ passata meta del
tempo di cottura.

- Come nel caso della cottura, il tempo sulla griglia puo differenziarsi a

seconda della grandezza della porzione, dalla quantita di grasso ecc.

Come cuocere a vapore

- Contemporaneamente alla preparazione del piatto principale e’ possibile
cucinare a vapore verdure, mettendole in borse di carta stagnola: aggiungi
qualche goccia d’acqua e chiudi bene le borse.

- Durante la cottura a vapore di pesce o verdure, e’ possibile versare nel
recipiente di raccolta inferiore una tazzina di acqua (non troppa) con
I'aggiunta di erbe e spezie.
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Come friggere

- E’ possibile raggiungere I'effetto di frittura di patatine nell’olio bollente
senza utilizzare I'olio. Immergi i pezzi di patate nell’olio alimentare. Lascia che
I'olio in piu esca e successivamente prepara le patatine come da ricetta.

- Per fare un ottimo pollo fritto immergi i pezzi di pollo nella pastella sottile,
successivamente nellolio da friggere eliminando le quantita in piu.
Successivamente imposta la temperatura desiderata e il tempo di frittura.

Come fare crostini

- Nel kombiwar e’ possibile cucinare ottimi crostini senza pre-
riscaldamento. Metti semplicemente il pane direttamente sulla griglia e
osserva come cuoce. Il crostino sara croccante all'esterno e morbido
dentro.

- E’ anche possibile migliorare la consistenza di prodotti come per
esempio cracker, patatine e addirittura biscotti mettendoli per qualche
minuto nel kombiwar a massima temperatura per ridargli croccantezza.

Come scongelare

- Il kombiwar puo essere usato per un migliore scongelamento dei piatti che
non nel microonde. E’ sufficiente impostare la temperatura a 100°C e
controllare lo stato del cibo ogni 5-10 minuti.

Indicazioni generali e avvertenze

— Bisogna ricordare di distribuire il cibo nel kombiwar in modo uniforme in
modo tale da assicurare un flusso d’aria uniforme attorno alla
pietanza.

— Adottando qualche ricetta per la prima volta, controlla il processo di
preparazione guardando attraverso la ciotola in vetro temperato.
Prima di servire, controlla sempre se il piatto e’ ben cotto.

— Siccome e’ pratico mettere il cibo direttamente sulla griglia,
conviene spruzzarla con un prodotto antiruggine.

— Se il kombiwar e’ molto sporco, bisogna aggiungere all’acqua un po’ di
prodotti per il lavaggio e rimuovere le macchie.

ATTENZIONE:
La superficie in vetro puo essere calda!

Ricette scelte Aragosta

Ingredienti:

1 kg di aragosta, succo di zenzero, sale, zucchero, alcol, pepe

Immergi I'aragosta nel sale e lascia a riposare per circa 10-15 minuti.
Successivamente mettila nel kombiwar e cuoci per 12-15 minuti a
temperatura 140-160°C.

Pesce

Ingredienti: pesce, sale, limone, cipolla, sedano, carota, prezzemolo,
acqua, burro o margarina)

Il pesce ripulito mettilo su un pezzo abbastanza grande di carta stagnola,
salare. Dentro al pesce mettere la cipolla a fette, qualche pezzo di sedano, la
carota grattugiata e il prezzemolo. Versare qualche cucchiaino di pezzi di burro.
Versare sul tutto il succo di limone. Avvolgere attentamente con la carta
stagnola. Sul fondo del kombiwar versare circa 2 bicchieri d’acqua. Cuocere a
temperatura di 220° C per circa 20 minuti.

Filetti di pesce alla griglia

Ingredienti : filetti, sale, olio

Salare il pesce scongelato, spalmare I'olio. Mettere sulla griglia. Cuocere a
temperatura di 250°C per circa 25 minuti.

Patatine di pollo

Ingredienti:

Pollo, un po’ di fecola, un po’ di vino, zucchero di malto, miele,
aceto, acqua calda.

Lava il pollo nell’acqua di cottura e subito dopo nell'acqua fredda.
Mescola la fecola, lo zucchero sciolto, il miele e I'aceto con piccola
quantita d’acqua. Metti questo mix sul pollo pil volte con pennello.
Quando il pollo asciuga mettilo nel kombiwar.

Cuoci il pollo per 20 minuti a temperatura 150 — 200°C. Successivamente
spalma ancora con il mix preparato e cuoci per 10 minuti a bassa
temperatura.

Pollo cotto allo spiedo

Ingredienti: pollo intero, spezie, olio

Il pollo scongelato deve essere lavato, asciugato, salato, speziato e
leggermente spalmato con olio. Successivamente mettere sullo spiedo.
Cuocere a temperatura e tempo come da tabella.

Polpette

Ingredienti: carne macinata, uova, sale, spezie, pane grattugiato —
massa generale circa 300 gr).

La carne macinata deve essere mescolata con i restanti ingredienti,
rendere densa la massa del pane grattugiato. Formare le polpette e
cuocere a temperatura di 220° C per circa 20 minuti.

Cotolette di maiale con funghi in carta stagnola

Ingredienti : carne di maiale, burro, funghi

Battere le cotolette, salare e mettere su pezzi singoli nella carta stagnola. Su
ogni cotoletta mettere un pezzo di burro e funghi crudi. Avwolgere bene la
carta e mettere sulla griglia. Cuocere a temperatura di 220° C per circa 25
minuti.

Patatine fritte surgelate

Ingredienti: patatine fritte surgelate — pacco 300 gr

Versare dal pacco le patatine sulla parte inferiore della griglia
senza grasso a temperatura di 240° C per circa 15 minuti

Ciambella

(300g di farina, 1 rosso d’uovo, 250g di zucchero, 88g di grasso, 4 uova,
22g lievito in polvere, 175ml di acqua)

Mescolare la massa nel mixer. Versare nella forma unta di grasso. Cuocere a
temperatura di 200° C per 45 minuti in una forma in lamiera con diametro di
250mm e altezza di 90mm sulla griglia bassa.

Patate al forno

(lavate, patate di grandezza uniforme)

Tagliare le patate e nelle fessure restanti mettere pezzi di burro o lardo.
Cuocere senza carta a temperatura di 250°C per circa 30 minuti sulla
griglia bassa.




ISTRUZIONI d’'USO

AVVERTENZE Non bisogna gettare dispositivi elettrici in luoghi non segregati; bisogna darli
— Fai attenzione che il cavo elettrico non penda dal tavolo. nei punti appositi di raccolta. Le informazioni sui metodi disponibili per
— Il kombiwar deve essere messo in posizione sicura nel mezzo del restituire il dispositivo possono essere ottenute presso le autorita locali. Se i
tavolo o altro luogo di lavoro. dispositivi elettrici sono smaltiti nelle discariche o nei bidoni dellimmondizia,
= Prima dello spostamento del kombiwar, tira sempre il cavo di c’e’ il rischio di fuoriuscita di sostanze liquide pericolose che possono

alimentazione dalla spina. raggiungere |'acqua naturale per poi arrivare alla catena alimentare, causando
— La superficie del forno e’ calda — per questo bada ai bambini che si peggioramenti alla salute e al benessere delle persone.

trovano in cucina.
= Non attivare il kombiwar se il cavo di alimentazione e’ danneggiato.
— Sposta il kombiwar con entrambe le mani.
— Non permettere che il telaio sia bagnato. Non immergere
nell’acqua. Non lasciare per tutta la notte al suo interno ne acqua
ne cibo.
— Il coperchio chiudilo piano, non permettere che cada.
— Quando la ciotola e’ estratta, lascia sempre la parte superiore in
posizione verticale.
— Sposta sempre il dispositivo tenendolo per il manico davanti e dietro,
MAI per il coperchio.

ATTENZIONE!

Tutte le superfici del kombiwar possono essere calde. Toccandole prima
che il dispositivo si raffreddi puoi scottarti. Fino a quando non si
raffreddano, non toccare le parti del kombiwar, tocca solo i manici.

Il dispositivo e’ destinato solo ed esclusivamente a un uso domestico
all'interno di una stanza.

Il dispositivo deve essere scollegato dall’alimentazione se non
viene utilizzato o prima di essere pulito.

Parametri di cottura orientativi

Pietanza Tempo Temperatura
Pollo 30-40 min. 180-200°C
Pesce 10-15 min. 130-150°C
Maiale 15-20 min. 180-200°C
Torte 10-12 min. 140-160°C
Aragoste 12-15 min. 140-160°C
Gamberetti 10-12 min. 150-180°C
Salsiccia 10-13 min. 120-150°C
Noccioline 10-15 min. 140-160°C
Pane cotto 8-10 min. 120-140°C
Patate 12-15 min. 180-200°C
Ali di pollo 15-20 min. 150-180°C
Granchi 10-13 min. 140-160°C
Hot-dog 5-8 min. 190-210°C
Costarine grigliate 18-20 min. 220-240°C
Scongelamento Quanto basta 170°C




(= INFORMACJA 0 PRAWIDLOWYM POSTEPOWANIU W PRZYPADKU
== UTYLIZACJI URZADZEN ELEKTRONIGZNYCH | ELEKTRYCZNYCH

Umieszczony na naszych produktach symbol przekreslonego kosza na $mieci informuje, ze
nieprzydatnych urzadzen elektrycznych czy elektronicznych nie mozna wyrzucaé razem z odpa-
dami gospodarczymi.

Wiasciwe dziatanie w wypadku koniecznosci utylizacji urzadzen czy podzespotéw lub ich recyc-
lingu polega na oddaniu urzadzenia do punktu zbidrki, w ktérym zostanie ono bezpfatnie przyjete. W
niektérych krajach produkt mozna odda¢ podczas zakupu nowego urzadzenia.

Prawidtowa utylizacja urzadzenia daje mozliwos¢ zachowania naturalnych zasobéw Ziemi na
diuzej i zapobiega degradaciji $rodowiska naturalnego. Informacje o punktach zbiérki urzadzen wy-
daja wtasciwe wiadze lokalne.

Nieprawidtowa utylizacja odpadéw zagrozona jest karami przewidzianymi prawem obowigzu-

\jacym na danym terenie. y

Niniejszym MANTA S.A. o$wiadcza, ze MM537 jest zgodne z zasadniczymi wymaganiami oraz
innymi stosownymi postanowieniami dyrektywy 1935/2004, 2011/65/EU, 2006/95/EC.
Deklaracje zgodnosci CE oraz LFGB dostepne sg do pobrania na stronie internetowe;j
http://www.manta.com.pl.

MANTA S.A. declares that MM537 is in compliance with the essential requirements and other
relevant provisions of Directive 1935/2004, 2011/65/EU, 2006/95/EC. CE and LFGB
declarations of conformity is available for download on the website
http://www.manta.com.pl.

N MANTA

o

Dziat Obstugi Klienta
tel: +48 22 332 34 63 lub e-mail: serwis@manta.com.pl
od poniedziatku do pigtku w godz. 9.00-17.00

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian w specyfikacje produktu bez uprzedzenia.
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FOR MANTA EUROPE



