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HOUSEHOLD USE ONLY

Please read all instruction carefully before using the appliance.
Introduction
Thank you for your purchase. Please read this entire manual carefully BEFORE using the air fryer.
« Simple to use controls for cooking quick, healthy meals.
« Generous 5L frying capacity.
- Rapid air circulation system to cook food quickly and save energy.
« Healthy alternative to frying food without the need for oil.
« Air fried food retains its nutritional value, but still tastes like delicious fried food.

SPECIFICATIONS

Model MFX-515

(apacity 5L

Rated Voltage 220-240V~50/60Hz

Power 1500W

Temperature 80-200°C

Time Range 1-60 MINUTES
IMPORTANT SAFEGUARDS

1. This appliance is not intended for use by persons (including children
younger than 8) with reduced physical, sensory, or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have supervision.

2. Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local
main voltage before you connect the appliance.

3. Do not use the appliance if the plug, the main cord, or the appliance itself
is damaged. Always make sure that the plug is inserted properly into a
wall outlet.

4., (lose supervision is necessary when any appliance is used by or near
children. Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance. Cleaning and maintenance shall not be done by
children under the age of 8, and only with supervision.
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5. Do not let the cord hang over the edge of table or counter or touch hot
surfaces.

6. To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or appliance
in water or other any liquid. Do not plug the appliance in or operate the
control panel with wet hands.

7.To avoid a hazard never connect this appliance to an external timer switch
or separate remote-control system. To disconnect, turn off the appliance,
then remove plug from the wall outlet.

8. Do not place the appliance on or near combustible materials such as a
tablecloth or curtain. The accessible surfaces may become hot during use.
Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

9. Do not place the appliance against a wall or against other appliances.
Leave at least 4 inches of free space on the back and sides and 4 inches
of free space above the appliance. Do not place anything on top of the
appliance.

10. Do not use the appliance for any other purpose other than those
described in this manual. The use of accessory attachments not
recommended by the appliance manufacturer may cause injuries.

11. Do notleave the appliance unattended. Extreme caution must be
used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.

12. Do not use outdoors.

13. Do not touch the hot surfaces; use handle. During hot air frying, hot
steam is released through the air outlet openings. Keep your hands and
face at a safe distance from the steam and from the air outlet openings.
Also, be careful of hot steam and air when you remove the pan from the
appliance.

14. After using the appliance, the metal cover inside will be very hot,
avoid contact with the hot metal after cooking. Unplug from outlet when
not in use and before cleaning. Allow to cool before putting on or taking o
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parts, and before cleaning the appliance.
15. Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out
of the appliance. Wait for the smoke emission to stop, before you remove

the pan from the appliance.
FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

KNOW YOUR AIR FRYER

NOTE: Do not try to open the top of the air fryer. This is not a lid.

Air Fryer Main Body
Control Screen
Crisper Plate

Basket

Basket Release Button
Basket Handle

ounkwnN=

CONTROL SCREEN

FrenchFries  Steak Chicken Sweet Potato
Cake

Fish Shrimp Pizza

Tempé&Time
Display

Light Button

Temp lcon

Time lcon

Temp&Time Button

Decrease Button

Preset Button Increase Button Start/Stop Button
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FUNCTION OF BUTTONS:

Preset Button: Press the Preset Button to choose the preset you want.

Decrease Button: Press the Decrease Button to decrease the temperature or time.

+ Increase Button: Press the Increase Button to increase the temperature or time.

Temp &Time Button: Press the Temp &Time Button to switch between showing temperature or time.

BEFORE FIRST USE

1. Remove all packaging from the air fryer, including any stickers or labels.
2. Place the air fryer on a stable, level, heat resistant surface. Keep away from areas that can be damaged by steam (such as
walls or cupboards).
NOTE: Leave 5 inches / 13 cm of space behind and above the air fryer. Leave enough room in front of the air fryer to remove the
basket.
Wash both the basket and crisper plate thoroughly, using either a dishwasher or a non-abrasive sponge.
Wipe the inside and outside of the air fryer with a slightly moist cloth. Dry with a towel.
Insert the crisper plate back into the basket, and place the basket inside the air fryer.
We recommend doing a test run (200°C 30 minutes) before the first cooking. It will help you become familiar with your air
fryer, ensure that it's working correctly, and clean it of possible plastic smell.
NOTE: The Start/Stop button is flashing on green = not working. The Start/Stop button is light on green = working
« When the test run is done, the air fryer will beep 5 times. The display screen will show “-END” then turn off. The Start/
Stop button will light on red and the menu button will light on white.
+ Press either the Start/Stop button or the menu button, all the lights will light up and the air fryer will go into standby
mode.

w
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USING YOUR AIR FRYER

Preheating
We recommend preheating before placing food inside the air fryer, unless your air fryer is already hot.

1. Plug the appliance in. The air fryer will beep 1 time. The display screen will light up momentarily and then turn off.

2. Press the Start/Stop Button to activate the air fryer, all the lights will turn on and the air fryer will go into standby mode.

3. Thescreen will show 200°C /4 minute alternately.

4. Press the Start/Stop Button to begin preheating.

5. When preheating is done, the air fryer will beep 5 times. The display screen will show “-END” then turn off. The Start/Stop
button will light on red and the menu button will light on white.

6. Press either the Start/Stop button or the menu button, all the lights will light up and the air fryer will go into standby

mode
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AIR FRYING

Preset Function

Using a preset function is the easiest way to air fry. The preset functions are programmed with an ideal time and temperature

for cooking certain foods.

1. Press the Preset Button to select the desired preset. The air fryer will automatically change to the preset default settings.

2. You can change a preset time (1-60 minutes) and temperature (80°C-200°C).
3. Pressand hold the + or - button to rapidly increase or decrease the time or temperature.
4. Togobacktoa preset default setting, press the Preset Button again

NOTE: Results will vary depending on food items. Check out your Recipe Book for a guide to using preset functions for perfect

results.
Preset Default Time min Default Temp °C Need to Shake?
French Fries 20 200 Shake
Cake 10 160
Steak 10 200
Fish 15 160
Chicken 25 200
Shrimp 8 180 Shake
Sweet Potato 35 200 Shake
Pizza 12 180

Air Frying

1. Preheat the air fryer.
2. Place the Crisper Plate in the Basket, place food items in the Basket.
3. Selecta preset function
NOTE: Preset functions are programmed with an ideal time and temperature for cooking certain foods.
You can also set a custom time and temperature without choosing a preset function.
4. You can also change the temperature and time. You can do this anytime during cooking.
a. Pressthe + or — buttons to change the temperature (80X-200X) or time (1-60 minutes).
b. Torapidly increase or decrease time or temperature, press, and hold the + or — buttons.
5. Press the Start/Stop Button to begin air frying.

6. The air fryer will beep 5 times when finished. The display screen will show “-END” then turn off. The Start/Stop button will

light on red and the menu button will light on white.

7. Press either the Start/Stop button or the menu button, all the lights will light up and the air fryer will go into standby

mode.
8. Press the Release Button to take the Basket out of the air fryer
9. Press the Light Button to turn on or turn off the light inside, we can see the food by the see through basket.
CAUTION: Be careful of the hot steam!
10. Allow the Basket to cool before cleaning

USEFUL TIPS

Overfilling
If the basket is overfilled, food will cook unevenly.
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USING OIL

« Adding a small amount of oil to your food will make it crispier, especially french fries. Use no more than 2 US thsp / 30mL
of oil.
« il sprays are excellent for applying small amounts of oil evenly to all food items

FOOD TIPS

« You can air fry any frozen foods or items that can be baked in an oven.

« To make cakes, hand pies, or any food with filling or batter, place food in a heat-safe container before placing in the
basket.

« Air frying high-fat foods will cause fat to drip to the bottom of the basket. To avoid excess smoke while cooking, pour out
fat drippings after cooking.

« Liquid-marinated foods create splatter and excess smoke. Pat these foods dry before air frying

MORE FUNCTIONS

Pausing

1. Press the Start/Stop Button to pause cooking. The air fryer will stop heating, and the Start/Stop Button will turn green until
you press the Start/Stop Button again to resume cooking.

2. After 30 minutes of inactivity, the air fryer will turn off.

3. This function allows you to pause the cooking program without removing the Basket from the air fryer.

AUTOMATIC SHUTOFF

If the air fryer has no active cooking programs, the air fryer will clear all settings and turn o after 3 minutes of inactivity.
The Start/Stop button will light on red. Press the Start/Stop button, the air fryer will go into standby mode.

OVERHEAT PROTECTION

« If the air fryer overheats, it will automatically shut down as a safety feature.
« Let the air fryer cool down completely before using it again.

CLEANING & MAINTENANCE

« Always clean the air fryer basket and crisper plate after each use.
« Lining the basket with foil (not the crisper plate) may make cleanup easier.
. Turn off and unplug the air fryer. Allow it to cool completely before cleaning. Pull out the basket for faster cooling.
. Wipe the outside of the air fryer with a moist cloth, if necessary.
3. Thebasket and crisper plate are dishwasher safe. You can also wash the basket and crisper plate with hot, soapy water and
a non-abrasive sponge. Soak if necessary.
NOTE: The basket and crisper plate have a nonstick coating. Avoid using metal utensils and abrasive cleaning materials.
4. (lean the inside of the air fryer with a slightly moist, non-abrasive sponge or cloth. If needed, clean the heating coil to
remove food debris.
NOTE: Do not immerse in water.
5. Dry before using
NOTE: Make sure the heating coil is completely dry before turning on the air fryer.

N =
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TROUBLESHOOTING
Problem Possible Solution
fryer. Make sure the air fryer is plugged in.

The air fryer will not turn on.

Push the basket securely into the air fryer.

Foods are not completely cooked.

Place smaller batches of food items into the basket. If the basket is overstated, then
foods will be Under cooked.

Push the basket securely into the air fryer.

Foods are cooked unevenly.

Foods that are stacked on top of each other or close to each other need to be shaken
or flipped during cooking.

Foods are not crispy after air frying.

Spraying or brushing a small amount of il on foods can increase crispiness.

Basket will not slide into the air fryer
securely

Make sure the basket is not overfilled with food.

White smoke or steam is coming out
of the air fryer.

The air fryer may produce some white smoke or steam when you use it for the first
time or
during cooking. This is normal.

Make sure the basket and the inside of the air fryer are cleaned properly and not
greasy

Cooking greasy foods will cause oil to collect beneath the crisper plate. This oil will
produce

white smoke, and the basket may be hotter than usual. This is normal, and should
not affect cooking. Handle the basket w ith care.

Dark smoke is coming out of the air
fryer.

Immediately unplug your air fryer. Dark smoke means that food is burning or there
is a circuit

problem. Wait for smoke to clear before pulling the basket out. If the cause was not
burnt food,

contact Customer Support.

The air fryer has a plastic smell.

Any air fryer may have a plastic smell from the manufacturing process. This is
normal. Follow

the instructions for a Test Run to get rid of the plastic smell. If a plastic smell is still
present,

please contact Customer Support.

The air fryer stops working, and
display shows Error Code “E1".

There is an open circuit in the temperature monitor. Unplug the air fryer and then
plug it back in. If this does not solve the problem, please contact Customer Support.

The air fryer stops working, and
display shows Error Code “E2".

There is a short circuit in the temperature monitor. Unplug the air fryer and then
plug it back in. If this does not solve the problem, please contact Customer Support.

The air fryer stops working, and
display shows Error Code “E3".

The air fryer's overheat protection has activated. Turn o and unplug the air fryer and
allow it to cool completely. If the display continues to show “E3”, contact Customer
Support.

NOTE: If your problem is not listed, please contact Customer Support.
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FRENCH FRIES

Quantity: 4 servings

700 grams potatoes, peeled and cut into thicker sticks
2 - 3 tablespoons olive oil or other fat of choice

salt to taste

Pour the fries into a large bowl, add the olive oil. Mix well to coat all sides.

Pour the potatoes into the basket of the air fryer and cook at 200°C for 20 to 25 minutes, stirring every 5 to 6 minutes. Remove
the basket and simply shake vigorously.

When the potatoes are ready, transfer to a clean bowl, salt while still warm, and toss before serving.

These fries turn out phenomenal - with a crispy crust on the outside and soft, juicy and tender on the inside.

CRISPY FRIES

Quantity: 4 servings

600 g potatoes, peeled and cut into thin sticks
1-2 tablespoons olive oil or other fat of choice
salt to taste

Wash the sliced potatoes under running water to drop excess starch. Dry carefully with kitchen paper or a towel. Pour into a
large bowl, add the olive oil and mix well to coat all sides.

Pour the potatoes into the basket of the air fryer and cook at 180°C for 20 to 25 minutes, stirring every 7 to 8 minutes.
When the potatoes are ready, transfer to a clean bowl, salt and stir before serving.

FRIES "WEDGIES"

Quantity: 4 servings

700 grams of potatoes

2 tablespoons olive oil

1 teaspoon red pepper

1 teaspoon dried parsley
1 teaspoon garlic powder
1 teaspoon dried oregano
Y4 teaspoon dried savory
1 teaspoon salt

Y5 teaspoon black pepper

In the classic recipe, the Wedgies are not peeled, but baked directly with the crust. My recommendation, however, is to use
unpeeled fries only if you are sure of their origin, i.e. if you are sure that they have not been sprayed with pesticides or fertilised
with various fertilisers. If your fries are store-bought, you are not sure of the growing processes and they are not organic - |
recommend peeling them.

Slice the potatoes into equal-thickness larger pieces in the shape of crescents. You should get about 6 - 8 slices from a medium
sized potato.

Put water in a saucepan. Salt and bring to a boil. Add potatoes to boiling water for 5 to 8 minutes. The time depends on the size
you cut the potatoes. But they should remain semi-raw, not cooked completely.

In the meantime, mix all the spices and stir.

Turn the air fryer to heat at 200 degrees. 3 to 5 minutes is enough.

Remove the potatoes from the water, drain them and dry them well with kitchen paper or a towel.

Put the potatoes in a large bowl and add the spices. Stir.
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Turn the air fryer to 200°C and bake for 25 - 30 minutes, removing the basket every 5 - 6 minutes and stirring them vigorously.
Cook until done - but at least 25 minutes.
Serve the fries with your favorite sauce.

BEEF WITH SESAME AND GINGER

Quantity: 4 servings

2 tablespoons sesame oil

2 tablespoons soy sauce or Tamari sauce
Y1 tablespoon grated fresh ginger

Y5 teaspoon garlic powder

Y4 teaspoon onion powder

700 grams veal fillet, cut into small pieces
1 carrot, thinly sliced

2 green peppers, chopped

1 teaspoon sesame seeds, roasted

1 tablespoon chopped green onion (for garnish)
2 cups cooked rice

Preheat the air fryer to 200°C.

Prepare the marinade by combining the sesame oil, soy sauce, ginger, garlic and onion powder in a small bowl.

In a shallow baking dish, pour the meat and marinade. Cover and leave to marinate in the fridge for at least 15 - 20 minutes. It
will be even tastier if it sits for a few hours.

Spread the meat on the bottom of the air fryer basket and bake for 5 - 10 minutes at 200°C. Depending on the degree of sear
you like your beef. Add the carrot and peppers and roast for a further 5-10 minutes or until the vegetables are slightly tender.
Garnish with sesame seeds and green onions. Serve with the rice.

PORK BITES WITH ONIONS

Quantity: 4 servings

1kg pork leg meat

2 tablespoons olive oil

1 teaspoon salt

Y4 teaspoon black pepper

2 large onions, coarsely chopped

Cut the meat into bite-sized pieces and pour it into a bowl. Add the olive oil, salt and pepper, mix and cover with foil. Refrigerate
for 1 hour.

Pour the meat into the air fryer basket and shake it to distribute evenly. Bake for 15 minutes at 180°C, stirring occasionally. Then
pour the chopped onions over the meat, stir and bake for a further 10 - 15 minutes at 180°C, stirring frequently.

Serve the pork bites with a fresh salad or side dish of your choice.

CRISPY CHICKEN FILLETS WITH TARTAR SAUCE

Quantity: 2 servings

About the sauce "Tartar"

Y cup homemade mayonnaise

1 boiled egg, finely chopped

2 small pickled cucumbers, finely chopped
1 teaspoon red onion, finely chopped

11
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1 teaspoon fresh parsley, finely chopped

FORTHE CHICKEN FILLETS

1large egg

Ya cup breadcrumbs or flour - almond or coconut

Ya cup grated parmesan plus more for garnish

V4 teaspoon garlic powder

8 chicken buns (about 50 grams each)

salt and pepper to taste

1 small butternut squash, cut into large cubes

olive oil spray

1sliced lemon

Preheat the air fryer to 185°C.

Prepare the tartar sauce by mixing the mayonnaise, egg, pickles, red onion and parsley in a small bowl. Cover and refrigerate
until serving time.

In another small bowl, beat the egg. In a third bowl, mix the breadcrumbs (or one of the flours) with the Parmesan and garlic
powder and stir.

Season the chicken fillets with salt and pepper on both sides. Dip them in the egg, then roll them in the dry mixture.

Arrange the breaded fillets in the air fryer basket, and arrange the pumpkin pieces around them. Drizzle everything lightly with
olive oil. Bake for 10 - 12 minutes at 185°C, turning the chicken fillets once, until browned and crispy.

Remove the chicken and squash from the air fryer and sprinkle with more Parmesan. Serve with tartar sauce and lemon slices.

CHICKEN BREAST STUFFED WITH SPINACH

Quantity: 2 servings

2 chicken breasts (about 170 g each) with skin

1 teaspoon red pepper

1 teaspoon Provencal herb mix (see recipe in box)
salt and pepper to taste

Y5 cup cream cheese

% cup fresh spinach, chopped

1 tablespoon grated mozzarella

3 - 4 sprigs of fresh thyme

Y5 teaspoon garlic powder

Preheat the air fryer to 185°C.

Place the chicken breasts on a cutting board and sprinkle them on both sides with paprika, Provencal herbs, salt and pepper. Use
a sharp knife to cut a pocket in the side of each piece. Set aside.

In a bowl, combine the cream cheese, spinach, mozzarella, fresh thyme leaves and garlic powder. Fill the chicken breasts equally
with the mixture.

Place the stuffed chicken breasts in the air fryer basket and bake for 25 minutes or until the chicken is completely done and

crispy.
SESAME CHICKEN THIGHS

Quantity: 4 servings

2 tablespoons olive oil

2 tablespoons sesame oil

1 tablespoon freshly squeezed lemon juice
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2 garlic cloves, crushed

1 teaspoon fresh ginger, finely chopped

2 teaspoons smoked paprika

Y4 teaspoon onion powder

Y4 teaspoon cayenne pepper

salt and pepper to taste

8 chicken thighs with skin

1 tablespoon fresh parsley, finely chopped
1 sliced lemon for garnish

green onions, chopped, for garnish

Pour the olive oil, sesame oil, lemon juice, garlic, ginger, smoked paprika, onion powder, chilli powder, salt and pepper into a
large bowl and mix well to combine.

Pat the chicken thighs dry with kitchen paper. Pour them into the bowl with the marinade and mix well to coat the thighs on all
sides. Cover and marinate in the refrigerator for 15 minutes to 1 hour.

Place the thighs in the basket of the air fryer and bake for 10 minutes at 180°C. Turn the legs over and bake for a further 10
minutes or until the skin is crispy.

Sprinkle the prepared thighs with chopped parsley and green onions. Garnish with lemon slices.

COCONUT PRAWNS

Quantity: 2 servings

2large eggs

salt to taste

2 tablespoons coconut flour

2 tablespoons coconut chips

450 grams of shrimps, cleaned of shells and veins
hot sauce (optional)

Beat the eggs with the salt in a small bowl. Pour the coconut flour into another bowl. In a third bowl, pour the coconut flakes.
Dip each shrimp in the coconut flour, then in the egg and finally in the coconut flakes.

Arrange the prawns in a row in the basket of the air fryer (bake in batches if necessary) and bake at 200°C for 6 to 8 minutes,
until golden brown in colour. Turn once during baking.

Serve with hot sauce.

BOX

If you don't feel like rolling and baking the prawns one by one, you can thread them on skewers and roll them directly. Be
careful to leave enough space between the prawns so that they don't touch and can be well coated in the breading mixture. If
you are going to do them this way, be sure to soak the skewers in water beforehand.

GRILLED SALMON

Quantity: 2 servings

1lemon

2 salmon fillets (120 - 170 g each) with skin

1 tablespoon olive oil

1 teaspoon fresh fennel or Provencal herb mix
salt and pepper to taste

13
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Cut the lemon in half. Save one half for squeezing and cut the other into thin slices.

Place the salmon fillets on a cutting board, skin side down. Drizzle them with olive oil and squeeze the juice of half a lemon over
them. Sprinkle with the fennel or a mix of the Provencal herbs, salt and pepper.

Place the two fillets skin side down in the air fryer basket. Arrange the lemon slices on top. Bake for 8 - 10 minutes at 190°C until
the salmon is cooked through.

Serve with lemon slices and a fresh salad of your choice.

ROAST SARDINE, HORSE MACKEREL OR OTHER SMALL FISH

Quantity: 2 servings

500 grams of small fish - sardine, horse mackerel or other species
20 millilitres olive oil

20 millilitres freshly squeezed lemon juice

Y5 teaspoon sea salt

1 teaspoon dried oregano

(lean and wash the fish. Place it in a bowl.

Separately, combine the olive oil, lemon juice, sea salt and oregano and blend or pulse with a blender. Add the marinade to the
fish and stir. Place the fish in the fridge, covered with cling film, and leave to marinate for at least an hour, or up to 4-5 hours.
Pour the fish into the air fryer basket and spread out. Bake for 20 minutes at 200°C, stirring every 5 minutes.

SEA BASS WITH CHILLI, LIME AND STRAWBERRY SALSA

Quantity: 2 servings

About the strawberry salsa

Y2 cup strawberries, cleaned of stems and cut into cubes
1 small jalapefio pepper, cleaned of seeds and finely chopped
Ya small red onion, chopped

2 tablespoons fresh parsley, finely chopped

1 teaspoon freshly squeezed lime juice

1 teaspoon lime zest

3 stalks of celery, finely chopped

1 teacup cucumber - finely chopped

salt and pepper to taste

TO THE SEA BASS

2 sea bass fillets (about 120 grams each)

1 tablespoon olive oil

1 fresh chilli pepper, chopped, plus more for garnish

1 clove garlic, crushed

1 tablespoon fresh parsley, chopped, plus more for garnish
1 tablespoon sesame oil

the juice and zest of 1lime

salt and pepper to taste

Prepare the strawberry salsa by mixing all the ingredients for it in a bowl and stirring. Cover the bowl and refrigerate for about
30 minutes to allow the flavors to blend.

Preheat the air fryer to 200°C.

Pat the sea bass fillets dry with kitchen paper and brush with olive oil. In a small bowl, combine the chilli, garlic, parsley, sesame
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oil, lime juice and zest. Brush the fillets with the mixture so that they are coated on all sides.
Bake the fillets in the air fryer for 10 minutes at 200°C. Season with salt and pepper. Garnish with chilli and fresh parsley. Serve
with the strawberry salsa.

CARE:

This strawberry salsa can also be made with other fruits for more variety. Try red oranges, papaya, pear, peach, apricot, orange,
grapefruit and mango. Or a mix of fruits.

QUICK CHEESECAKE

Quantity: 4 servings

230 grams cream cheese

2 tablespoons coconut or other sugar of choice
2large eggs

140 millilitres of liquid cream

1 tablespoon flour of choice

Y4 teaspoon vanilla extract

1 tablespoon coconut for serving (optional)

Pour the cream cheese and sugar into a blender or food processor and pulse. Add the eggs, cream, flour and vanilla and blend
until smooth.

Line four 10-cm fireproof bowls with baking paper and spray them with oil. Spoon the mixture into the bowls and place them in
the air fryer basket. Bake at 180°C for 30 minutes.

Let the cheesecake cool and chill it in the refrigerator for 5 to 7 hours. Sprinkle with the coconut before serving.

BLACKBERRY CAKE

Quantity: 4 servings

2 tablespoons almond or other nut flour
2 tablespoons coconut flour

1 tablespoon psyllium husk

Y5 teaspoon baking powder

2 tablespoons coconut or other sugar of choice
1 tablespoon coconut oil, melted

4 large eggs, room temperature

1 cup coconut cream

1 tablespoon apple cider vinegar

olive oil spray

4 tablespoons cream cheese

85 grams blackberries

Turn the air fryer to heat for 5 minutes at 200 degrees.

In the meantime, pour in the almond flour, coconut flour, husk, baking powder and sugar. Stir the dry ingredients to mix well.
In a separate bowl, whisk together 3 of the eggs, the coconut cream, vinegar and coconut oil. You should get a nice creamy
consistency. If necessary, use a mixer. Add the liquid ingredients to the dry ingredients. Stir to mix well.

Line the air fryer basket with parchment paper and drizzle with olive oil.

Pour the mixture into the basket and bake for 25 minutes at 180°C.

Beat the remaining egg in a bowl, add the cream cheese and mix well. Spread the mixture over the cake, arrange the

15
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blackberries on top and bake at 200°C for another 10 minutes.

COOKIES WITH CHOCOLATE CHIPS

Quantity: 6 servings

1% cup almond or other flour of choice
Y5 teaspoon salt

Y4 teaspoon bicarbonate of soda

1/3 cup butter, softened

Y4 cup coconut or other sugar of choice
1 teaspoon vanilla extract

1large egg

Ya cup chocolate chips

Pour the flour, salt and baking soda into a bowl and mix. In another bowl, pour the butter, sugar, vanilla and egg. Beat by hand
until well blended. Gradually add the flour mixture to the liquid ingredients, stirring and kneading until a smooth dough forms.
Add the chocolate chunks and knead gently.

Line the air fryer basket with baking paper. Shape the dough into 5 cm balls. Don't worry about them being shaped into balls,
they will form into cookies by the time they bake. Arrange the balls on a baking sheet and chill for 10 - 15 minutes. If you don't
have time you can skip this procedure, but the cookies will become crispier this way.

During this time, preheat the air fryer to 190 degrees for about 5 minutes. Prepare a baking sheet the size of the basket.

Before baking, line the paper. Arrange half of the cooled balls in a row in the air fryer basket, leaving a little extra space between
them. Bake them in 2 parts. Bake each batch for 10 minutes at 185°C until the cookies are lightly golden. Transfer them to a wire
rack to cool.

Recipes are from "Book with 69 delicious recipes for air fryer" by Borislava Lyutskanova, ISBN - 978-619-7342-70-3
All rights reserved
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USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

Veuillez lire attentivement toutes les instructions avant d’utiliser 'appareil.
Introduction
Nous vous remercions de votre achat. Veuillez lire attentivement l'intégralité de ce manuel
AVANT d'utiliser la friteuse.
« Des commandes simples a utiliser pour cuisiner des repas rapides et sains.
« Généreuse capacité de friture de 5 litres.
« Systéme de circulation d'air rapide pour cuire les aliments rapidement et économiser de
Iénergie.
« Alternative saine a la friture sans huile.
« Les aliments frits a |'air conservent leur valeur nutritionnelle, tout en ayant le godt d’'une
délicieuse friture.

SPECIFICATIONS

Modele MFX-515

(apacité 5L

Tension nominale 220-240V~50/60Hz
Puissance 1500W
Température 80-200°C

Plage de temps 1-60 MINUTES

DES GARANTIES IMPORTANTES

1. Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris
les enfants de moins de 8 ans) dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont réduites, ou qui manquent d’expérience et de
connaissances, a moins qu'elles ne soient supervisées.

2. Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil
correspond a la tension locale.

3. N'utilisez pas 'appareil si la fiche, le cordon d'alimentation ou I'appareil
lui-méme est endommagé. Assurez-vous toujours que la fiche est
correctement insérée dans une prise murale.

4. Une surveillance étroite est nécessaire lorsque I'appareil est utilisé par des
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enfants ou a proximité de ceux-ci. Les enfants doivent étre surveillés pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec 'appareil. Le nettoyage et I'entretien

ne doivent pas étre effectués par des enfants de moins de 8 ans, et
uniquement sous surveillance.

5. Ne laissez pas le cordon pendre sur le bord d’une table ou d'un comptoir
et ne le laissez pas toucher des surfaces chaudes.

6. Pour vous protéger contre les chocs électriques, n'immergez pas le cordon,
les fiches ou I'appareil dans I'eau ou dans tout autre liquide. Ne branchez
pas I'appareil et ne manipulez pas le panneau de commande avec des
mains mouillées.

7. Pour éviter tout risque, ne jamais connecter cet appareil a une minuterie
externe ou a un systeme de commande a distance séparé. Pour
débrancher I'appareil, éteignez-le, puis retirez la fiche de la prise murale.

8. Ne placez pas 'appareil sur ou a proximité de matériaux combustibles
tels qu'une nappe ou un rideau. Les surfaces accessibles peuvent devenir
chaudes pendant I'utilisation. Ne placez pas I'appareil sur ou a proximité
d'un briileur électrique ou a gaz chaud, ou dans un four chauffé.

9. Ne placez pas I'appareil contre un mur ou contre d'autres appareils.
Laissez au moins 4 pouces d’espace libre a I'arriére et sur les cotés et 4
pouces d'espace libre au-dessus de I'appareil. Ne placez rien sur le dessus
de 'appareil.

10. N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce
manuel. L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant de
I'appareil peut entrainer des blessures.

11. Nelaissez pas I'appareil sans surveillance. Il convient d'étre
extrémement prudent lors du déplacement d'un appareil contenant de
I'huile ou d'autres liquides chauds.

12. Nepas utiliser a I'extérieur.

13. Ne pas toucher les surfaces chaudes ; utiliser la poignée. Pendant la
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friture a I'air chaud, de la vapeur chaude est libérée par les ouvertures de
sortie d'air. Gardez vos mains et votre visage a distance de la vapeur et
des ouvertures de sortie d'air. Faites également attention a la vapeur et a
Iair chauds lorsque vous retirez la poéle de I'appareil.

14. Aprés|'utilisation de 'appareil, le couvercle métallique a l'intérieur
sera tres chaud, évitez tout contact avec le métal chaud apres la cuisson.
Débranchez happareil lorsqusil mest pas utilisé et avant de le nettoyer.
Laissez refroidir avant de mettre ou de retirer des pieces et avant de
nettoyer bappareil.

15. Débranchezimmédiatement |'appareil si vous voyez de la fumée
noire séchapper de I'appareil. Attendez que Iémission de fumée s'arréte

avant de retirer la casserole de I'appareil.
A USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT.

CONNAITRE SA FRITEUSE

REMARQUE : N'essayez pas d'ouvrir la partie supérieure de la friteuse. Il ne s'agit pas d’un couvercle.

Corps principal de la friteuse a air
Ecran de controle

Plaque croustillante

Panier

Bouton d'ouverture du panier
Poignée de panier

ounkwnN=
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ECRAN DE CONTROLE

FrenchFries  Steak Chicken Sweet Potato

Cake Fish Shrimp Pizza

Temp&Time
Temp lcon Display
Tane lcon Light Button
Decrease Button Temp&Ti‘me Button
Preset Button Increase Button Start/Stop Button
French Fries Frites
Cake Gateau
Steak Steak
Fish Poisson
Chicken Poulet
Shrimp (revettes
Sweet Potato Patate douce
Pizza Pizza
FONCTION DES BOUTONS :

Bouton de préréglage : Appuyez sur la touche de préréglage pour sélectionner le préréglage de votre choix.

+ Bouton d'augmentation : Appuyez sur le bouton d'augmentation pour augmenter la température ou la durée.

H Bouton de diminution : Appuyez sur le bouton de diminution pour réduire la température ou la durée.

- Bouton Temp &Time : Appuyez sur le bouton Temp &Time pour passer de I'affichage de la température a celui de
I'heure.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tous les emballages de la friteuse, y compris les autocollants et les étiquettes.

2. Placez la friteuse sur une surface stable, plane et résistante a la chaleur. Eloignez-la des zones susceptibles d'étre
endommagées par la vapeur (telles que les murs ou les armoires).

REMARQUE : Laissez un espace de 13 cm derriére et au-dessus de la friteuse. Laissez suffisamment d'espace devant la friteuse

pour retirer le panier.

3. Lavez soigneusement le panier et le bac a légumes a I'aide d'un lave-vaisselle ou d’une éponge non abrasive.

4, Essuyez l'intérieur et 'extérieur de la friteuse avec un chiffon légérement humide. Séchez avec une serviette.

5. Réinsérez la plague du bac a Iégumes dans le panier et placez le panier dans la friteuse.

6. Nous recommandons de faire un essai (200°C 30 minutes) avant la premiére cuisson. Cela vous aidera a

Familiarisez-vous avec votre friteuse, assurez-vous qu'elle fonctionne correctement et nettoyez-la de tout ce qui pourrait s’y

trouver. odeur de plastique.

REMARQUE : Le bouton Start/Stop clignote en vert = il ne fonctionne pas. Le bouton Start/Stop est allumé en vert = fonctionne
« Lorsque le test est terminé, la friteuse émet 5 bips. Lécran d'affichage indique “-END” puis séteint. La touche Start/Stop

s'allume en rouge et la touche Menu s'allume en blanc.

« Appuyez sur le bouton Start/Stop ou sur le bouton Menu, tous les voyants s'allument et la friteuse passe en mode veille.

UTILISATION DE LA FRITEUSE A AIR

Préchauffage

Nous recommandons de préchauffer la friteuse avant d'y placer des aliments, a moins qu'elle ne soit déja chaude.

. Branchez 'appareil. La friteuse émet un bip sonore. Lécran d'affichage s'allume momentanément puis séteint.

. Appuyez sur le bouton Start/Stop pour activer la friteuse, tous les voyants s'allument et la friteuse passe en mode veille.
Lécran affiche alternativement 200°C /4 minutes.

Appuyez sur le bouton Start/Stop pour commencer le préchauffage.

. Lorsque le préchauffage est terminé, la friteuse émet 5 bips. Lécran d'affichage indique “-END” puis s'‘éteint. Le bouton
Start/Stop s'allume en rouge et le bouton Menu s‘allume en blanc.

Appuyez sur le bouton Start/Stop ou sur le bouton Menu, tous les voyants s'allument et la friteuse passe en mode veille.

unhwnNnN-=

o

FRITURE A L'AIR

Fonction de présélection

L'utilisation d’une fonction préréglée est la fagon la plus simple de cuire des aliments a I'air libre. Les fonctions préréglées sont

programmées avec une durée et une température idéales pour la cuisson de certains aliments.

1. Appuyez sur le bouton de préréglage pour sélectionner le préréglage souhaité. La friteuse passe automatiquement aux
réglages par défaut prédéfinis.

2. Vous pouvez modifier une durée (1-60 minutes) et une température (80°C-200°C) préréglées.

3. Appuyez surla touche + ou - et maintenez-la enfoncée pour augmenter ou diminuer rapidement la durée ou la
température.

4. Pour revenir a un réglage par défaut, appuyez a nouveau sur le bouton de préréglage.

REMARQUE : Les résultats varient en fonction des aliments. Consultez votre livre de recettes pour savoir comment utiliser les
fonctions préréglées afin d'obtenir des résultats parfaits.

Prédéfini Défaut Temps min Température par défaut °C Besoin de se secouer
Frites 20 200 Secouer
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Gdteau 10 160
Steak 10 200
Poisson 15 160
Poulet 25 200
(revettes 8 180 Secouer
Patate douce 35 200 Secouer
Pizza 12 180
FRITURE A L'AIR

1. Préchauffer la friteuse.
2. Placez la plaque du bac a Iégumes dans le panier, puis placez les aliments dans le panier.
3. Sélection d'une fonction de présélection
NOTE : Les fonctions préréglées sont programmées avec une durée et une température idéales pour la cuisson de certains
aliments. Vous pouvez également régler une durée et une température personnalisées sans choisir de fonction prédéfinie.
4. Vous pouvez également modifier la température et la durée. Vous pouvez le faire a tout moment pendant la cuisson.
a. Appuyez sur les boutons + ou - pour modifier la température (80X-200X) ou la durée (1-60 minutes).
b. Pour augmenter ou diminuer rapidement la durée ou la température, appuyez sur les boutons + ou - et
maintenez-les enfoncés.
5. Appuyez sur le bouton Start/Stop pour commencer la friture a l'air.

6. Lafriteuse émet 5 bips lorsqu'elle a terminé. Lécran d'affichage indique “-END" puis séteint. Le bouton Start/Stop s'allume

en rouge et le bouton Menu s'allume en blanc.

7. Appuyez sur le bouton Start/Stop ou sur le bouton Menu, tous les voyants s'allument et la friteuse passe en mode veille.

8. Appuyez surle bouton de déverrouillage pour sortir le panier de la friteuse.

9. Appuyez sur le bouton déclairage pour allumer ou éteindre la lumiére a l'intérieur, vous pouvez voir les aliments gréce au

panier transparent.
ATTENTION : Attention a la vapeur chaude!
Laisser refroidir le panier avant de le nettoyer

CONSEILS UTILES

Débordement
Si le panier est trop rempli, les aliments ne seront pas cuits uniformément.

UTILISATION DE L'HUILE

- L'ajout d'une petite quantité d’huile a vos aliments les rendra plus croustillants, en particulier les frites. N'utilisez pas plus

de 2 cuilléres a soupe US /30 ml d’huile.

- Les vaporisateurs d’huile sont excellents pour appliquer de petites quantités d’huile de maniére uniforme sur tous les

aliments.

CONSEILS ALIMENTAIRES

« Vous pouvez faire frire a I'air libre tous les aliments congelés ou ceux qui peuvent étre cuits au four.

« Pour préparer des gateaux, des tartes a la main ou tout autre aliment avec une garniture ou une pate, placez I'aliment

dans un récipient résistant a la chaleur avant de le placer dans le panier.

« Lafriture a I'air libre d'aliments riches en matiéres grasses fait couler la graisse au fond du panier. Pour éviter un excés de
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fumee pendant la cuisson, videz les gouttes de graisse apres la cuisson.

« Les aliments marinés au liquide créent des éclaboussures et un excés de fumée. Asséchez ces aliments avant de les faire
frire a Iair libre

PLUS DE FONCTIONS

Pause

1. Appuyez sur le bouton Start/Stop pour interrompre la cuisson. La friteuse s'arréte de chauffer et le bouton Start/Stop
devient vert jusqu'a ce que I'appareil soit prét a fonctionner. vous appuyez a nouveau sur le bouton Start/Stop pour
reprendre la cuisson.

2. Apreés 30 minutes d'inactivité, la friteuse séteint.

3. (Cette fonction vous permet de mettre en pause le programme de cuisson sans retirer le panier de la friteuse.

ARRET AUTOMATIQUE

Sila friteuse n'a pas de programme de cuisson actif, elle efface tous les réglages et séteint aprés 3 minutes d'inactivité.
Le bouton Start/Stop s'allume en rouge. Appuyez sur le bouton Start/Stop, la friteuse passera en mode veille.

PROTECTION CONTRE LA SURCHAUFFE

- Sila friteuse surchauffe, elle s'arréte automatiquement par mesure de sécurité.
- Laissez la friteuse refroidir complétement avant de la réutiliser.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

« Nettoyez toujours le panier de la friteuse et le bac a Iégumes apres chaque utilisation.
« Lefait de recouvrir le panier d'une feuille d'aluminium (et non la plaque du bac a légumes) peut faciliter le nettoyage.

1. FEteignez et débranchez la friteuse. Laissez-la refroidir complétement avant de la nettoyer. Sortez le panier pour accélérer le
refroidissement.

2. Essuyez l'extérieur de la friteuse avec un chiffon humide, si nécessaire.

3. Lepanier et le bac a Iégumes peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Vous pouvez également les laver a I'eau chaude
savonneuse avec une éponge non abrasive. Laissez tremper si nécessaire.

REMARQUE : Le panier et la plaque du bac & légumes sont recouverts d'un revétement antiadhésif. Evitez d'utiliser des ustensiles

métalliques et des produits de nettoyage abrasifs.

4. Nettoyez l'intérieur de la friteuse avec une éponge ou un chiffon légérement humide et non abrasif. Si nécessaire, nettoyez
le serpentin chauffant pour éliminer les débris alimentaires.

NOTE : Ne pas immerger dans l'eau.

5. Sécheravant utilisation

REMARQUE : Assurez-vous que le serpentin chauffant est complétement sec avant de mettre la friteuse en marche.

DEPANNAGE
Probleme Solution possible
friteuse. Assurez-vous que la friteuse est branchée.

La friteuse ne sallume pas. Poussez le panier fermement dans la friteuse.

Les aliments ne sont pas complétement Placez de plus petites quantités d'aliments dans le panier. Si le panier est
cuits. surchargé, les aliments ne seront pas assez cuits.

Poussez le panier fermement dans la friteuse.
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Les aliments sont cuits de maniére
inégale.

Les aliments empilés ou proches les uns des autres doivent étre secoués ou
retournés pendant la cuisson.

Les aliments ne sont pas croustillants
apres la friture a l'air.

Vaporiser ou badigeonner une petite quantité d'huile sur les aliments peut les
rendre plus croustillants.

Le panier ne glisse pas dans la friteuse
en toute sécurité

Veillez a ce que le panier ne soit pas trop rempli d’aliments.

De la fumée blanche ou de la vapeur
séchappe
de la friteuse.

La friteuse peut produire de la fumée blanche ou de la vapeur lorsque vous
I'utilisez pour la premiére fois.
pendant la cuisson. Ce phénomene est normal.

Assurez-vous que le panier et l'intérieur de la friteuse sont correctement
nettoyés et ne sont pas graisseux.

La cuisson d'aliments gras entraine une accumulation d’huile sous la plaque du
bac a Iégumes. Cette huile produit

de la fumée blanche et le panier peut étre plus chaud que d’habitude. Ce
phénoméne est normal et ne devrait pas affecter la cuisson. Manipulez le
panier avec précaution.

De la fumée noire séchappe de 'air
friteuse.

Débranchez immédiatement votre friteuse. Une fumée foncée signifie que les
aliments brilent ou qu'il y a un circuit.

probleme. Attendez que la fumée se dissipe avant de retirer le panier. Si la
cause n'est pas un aliment brdlé,

contacter le service clientéle.

La friteuse a une odeur de plastique.

Toute friteuse peut avoir une odeur de plastique due au processus de
fabrication. Cest normal. Suivre

les instructions relatives a I'exécution d’un test pour se débarrasser de I'odeur
de plastique. Sil'odeur de plastique est toujours présente,

veuillez contacter le service clientéle.

La friteuse cesse de fonctionner, et
L'écran affiche le code d'erreur “E1”.

Il'y a un circuit ouvert dans le moniteur de température. Débranchez la friteuse
et rebranchez-a. Si cela ne résout pas le probléme, veuillez contacter le service
clientele.

La friteuse cesse de fonctionner, et
L'écran affiche le code d'erreur “E2".

Il'y a un court-circuit dans le moniteur de température. Débranchez la friteuse
et rebranchez-1a. Si cela ne résout pas le probléme, veuillez contacter le service
clientéle.

La friteuse cesse de fonctionner, et
L'écran affiche le code d'erreur “E3”.

La protection contre la surchauffe de la friteuse s'est activée. Eteignez et
débranchez la friteuse et laissez-1a refroidir complétement. Si I'écran continue
d'afficher “E3", contactez le service clientéle.
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REMARQUE : Si votre probléme n'est pas répertorié, veuillez contacter le service clientéle.

FRITES

Quantité : 4 portions

700 grammes de pommes de terre, épluchées et coupées en batonnets plus épais
2-3 cuilléres a soupe d'huile d'olive ou d'autres matiéres grasses au choix

sel selon le godit
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Verser les frites dans un grand bol, ajouter I'huile d'olive. Bien mélanger pour enrober toutes les faces.

Versez les pommes de terre dans le panier de la friteuse et faites-les cuire a 200°C pendant 20 a 25 minutes, en les remuant
toutes les 5 a 6 minutes. Retirez le panier et secouez simplement et vigoureusement.

Lorsque les pommes de terre sont prétes, les transférer dans un bol propre, les saler pendant qu'elles sont encore chaudes et les
mélanger avant de les servir.

(Ces frites sont phénoménales, avec une crodte croustillante a I'extérieur et un intérieur tendre, juteux et moelleux.

FRITES CROUSTILLANTES

Quantité : 4 portions

600 g de pommes de terre, épluchées et coupées en fines lamelles

1- 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive ou d'autres matiéres grasses au choix
sel selon le godit

Laver les pommes de terre en tranches a |'eau courante pour éliminer |'excés d'amidon. Sécher soigneusement avec du papier de
cuisine ou une serviette. Verser dans un grand bol, ajouter I'huile d'olive et bien mélanger pour enrober toutes les faces.

Versez les pommes de terre dans le panier de la friteuse et faites-les cuire a 180°C pendant 20 a 25 minutes, en remuant toutes
les 7 & 8 minutes.

Lorsque les pommes de terre sont prétes, les transférer dans un bol propre, saler et remuer avant de servir.

FRITES "WEDGIES

Quantité : 4 portions

700 grammes de pommes de terre
2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

1 cuillere a café de poivre rouge

1 cuillere a café de persil séché

1 cuillere a café d'ail en poudre

1 cuillere a café d'origan séché

Ya cuillére a café de sarriette séchée
1 cuillere a café de sel

Y5 de cuillére a café de poivre noir

Dans la recette classique, les Wedgies ne sont pas épluchées, mais cuites directement avec la crolte. Je recommande toutefois
de n'utiliser des frites non épluchées que si vous étes siir de leur origine, c'est-a-dire si vous étes certain qu'elles n'ont pas été
aspergées de pesticides ou fertilisées avec divers engrais. Si vos frites sont achetées dans le commerce, que vous n'étes pas siir
de leur mode de culture et qu'elles ne sont pas biologiques, je vous recommande de les éplucher.

Couper les pommes de terre en morceaux d'épaisseur égale, en forme de croissants. Vous devriez obtenir environ 6 a 8 tranches
a partir d'une pomme de terre de taille moyenne.

Mettre de I'eau dans une casserole. Saler et porter a ébullition. Ajouter les pommes de terre a I'eau bouillante pendant 5 8
minutes. Le temps dépend de la taille a laquelle vous coupez les pommes de terre. Elles doivent rester a moitié crues, sans étre
complétement cuites.

Pendant ce temps, mélanger toutes les épices et remuer.

Mettez la friteuse a chauffer a 200 degrés. 3 a 5 minutes suffisent.

Retirer les pommes de terre de |'eau, les égoutter et bien les sécher avec du papier absorbant ou un torchon.

Mettre les pommes de terre dans un grand bol et ajouter les épices. Remuer.

Réglez la friteuse a 200°C et faites cuire pendant 25 & 30 minutes, en retirant le panier toutes les 5 a 6 minutes et en les remuant
vigoureusement. Laissez cuire jusqu'a ce qu'ils soient cuits, mais au moins 25 minutes.
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Servir les frites avec votre sauce préférée.

BOEUF AU SESAME ET AU GINGEMBRE

Quantité : 4 portions

2 cuilléres a soupe d'huile de sésame

2 cuilléres a soupe de sauce soja ou de sauce Tamari

Y5 cuillére a soupe de gingembre frais rapé

Y5 cuillére a café d'ail en poudre

Y5 cuillére a café de poudre d'oignon

700 grammes de filet de veau, coupé en petits morceaux
1 carotte, coupée en fines tranches

2 poivrons verts, hachés

1 cuillere a café de graines de sésame grillées

1 cuillere a soupe d'oignon vert haché (pour la garniture)
2 tasses de riz cuit

Préchauffer la friteuse a 200°C.

Préparer la marinade en mélangeant I'huile de sésame, la sauce soja, le gingembre, |'ail et I'oignon en poudre dans un petit bol.
Dans un plat a four peu profond, verser la viande et la marinade. Couvrez et laissez mariner au réfrigérateur pendant au moins
15 a 20 minutes. La viande sera encore plus savoureuse si elle repose quelques heures.

Répartissez la viande au fond du panier de la friteuse et faites cuire pendant 5 a 10 minutes a 200°C. Cela dépend du degré

de cuisson que vous souhaitez pour votre beeuf. Ajoutez les carottes et les poivrons et faites cuire pendant 5 a 10 minutes
supplémentaires ou jusqu'a ce que les légumes soient Iégérement tendres.

Garnir de graines de sésame et d'oignons verts. Servir avec le riz.

BOUCHEES DE PORC AUX OIGNONS

Quantité : 4 portions

1kg de cuisse de porc

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a café de sel

Y5 cuillére a café de poivre noir

2 gros oignons, hachés grossiérement

Couper la viande en petits morceaux et la verser dans un bol. Ajouter I'nuile d'olive, le sel et le poivre, mélanger et couvrir d'une
feuille d'aluminium. Laisser reposer au réfrigérateur pendant 1 heure.

Versez la viande dans le panier de la friteuse et secouez-le pour la répartir uniformément. Faites cuire pendant 15 minutes a
180°C, en remuant de temps en temps. Versez ensuite les oignons hachés sur la viande, remuez et faites cuire pendant 10 a 15
minutes supplémentaires a 180°C, en remuant fréquemment.

Servir les bouchées de porc avec une salade fraiche ou un plat d'accompagnement de votre choix.

FILETS DE POULET CROUSTILLANTS AVEC SAUCE TARTARE

Quantité : 2 portions

A propos de la sauce "Tartare

Y5 tasse de mayonnaise maison

1 ceuf dur, finement haché

2 petits concombres marinés, finement hachés



FR: FRITEUSE A AIRTOUT EN 1 | Guide d'utilisation

1 cuillére a café d'oignon rouge, finement haché
1 cuillére a café de persil frais, finement haché

Pour les filets de poulet

1 gros ceuf

Ya tasse de chapelure ou de farine - d'amande ou de noix de coco
Ya tasse de parmesan rapé et plus pour la garniture

Ya de cuillére & café de poudre d'ail

8 petits pains au poulet (environ 50 grammes chacun)

sel et poivre a volonté

1 petite courge butternut, coupée en gros cubes

huile d'olive en spray

1 tranche de citron

Préchauffer la friteuse a 185°C.

Préparer la sauce tartare en mélangeant la mayonnaise, I'ceuf, les cornichons, I'oignon rouge et le persil dans un petit bol.
Couvrir et réfrigérer jusqu'au moment de servir.

Dans un autre petit bol, battre I'ceuf. Dans un troisiéme bol, mélanger la chapelure (ou I'une des farines) avec le parmesan et I'ail
en poudre et remuer.

Saler et poivrer les filets de poulet des deux cotés. Les tremper dans |'ceuf, puis les rouler dans le mélange sec.

Disposer les filets panés dans le panier de la friteuse et disposer les morceaux de potiron autour d'eux. Arrosez le tout d'un léger
filet d'huile d'olive. Cuire au four pendant 10 & 12 minutes a 185°C, en retournant les filets de poulet une fois, jusqu'a ce qu'ils
soient dorés et croustillants.

Retirer le poulet et a courge de la friteuse et saupoudrer de parmesan. Servir avec de la sauce tartare et des tranches de citron.

POITRINE DE POULET FARCIE AUX EPINARDS

Quantité : 2 portions

2 poitrines de poulet (environ 170 g chacune) avec la peau

1 cuillere a café de poivre rouge

1 cuillére a café de mélange d'herbes de Provence (voir la recette dans la boite)
sel et poivre a volonté

Y5 tasse de fromage frais

% tasse d'épinards frais, hachés

1 cuillere a soupe de mozzarella rapée

3 - 4 branches de thym frais

Y5 cuillere a café d'ail en poudre

Préchauffer la friteuse a 185°C.

Placer les blancs de poulet sur une planche a découper et les saupoudrer des deux cdtés de paprika, d'herbes de Provence, de sel
et de poivre. A I'aide d'un couteau bien aiguisé, découper une poche sur le cdté de chaque morceau. Réserver.

Dans un bol, mélanger le fromage frais, les épinards, la mozzarella, les feuilles de thym frais et I'ail en poudre. Remplir les
poitrines de poulet de facon égale avec le mélange.

Placez les poitrines de poulet farcies dans le panier de la friteuse et faites cuire pendant 25 minutes ou jusqu'a ce que le poulet
soit complétement cuit et croustillant.

CUISSES DE POULET AU SESAME

Quantité : 4 portions
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2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

2 cuilléres a soupe d'huile de sésame

1 cuillere a soupe de jus de citron fraichement pressé
2 gousses d'ail écrasées

1 cuillére a café de gingembre frais, finement haché
2 cuilléres a café de paprika fumé

Y5 cuillére a café de poudre d'oignon

Y4 de cuillére a café de poivre de Cayenne

sel et poivre a volonté

8 cuisses de poulet avec peau

1 cuillére a soupe de persil frais, finement haché

1 citron coupé en tranches pour la garniture
oignons verts, hachés, pour la garniture

Verser I'huile d'olive, I'huile de sésame, le jus de citron, I'ail, le gingembre, le paprika fumé, 'oignon en poudre, le piment en
poudre, le sel et le poivre dans un grand bol et bien mélanger.

Eponger les cuisses de poulet avec du papier absorbant. Les verser dans le bol contenant la marinade et bien mélanger pour
enrober les cuisses de tous les cotés. Couvrir et laisser mariner au réfrigérateur pendant 15 minutes a 1 heure.

Placez les cuisses dans le panier de la friteuse et faites-les cuire pendant 10 minutes a 180°C. Retournez les cuisses et poursuivez
la cuisson pendant 10 minutes supplémentaires ou jusqu'a ce que la peau soit croustillante.

Saupoudrer les cuisses préparées de persil et d'oignons verts hachés. Garnir de tranches de citron.

CREVETTES A LA NOIX DE COCO

Quantité : 2 portions

2 gros ceufs

sel selon le godit

2 cuilléres a soupe de farine de coco

2 cuilléres a soupe d'éclats de noix de coco

450 grammes de crevettes, débarrassées de leurs carapaces et de leurs veines
sauce piquante (facultatif)

Battre les ceufs avec le sel dans un petit bol. Verser la farine de noix de coco dans un autre bol. Dans un troisiéme bol, verser les
flocons de noix de coco.

Tremper chaque crevette dans la farine de noix de coco, puis dans I'ceuf et enfin dans les flocons de noix de coco.

Disposer les crevettes en rangée dans le panier de la friteuse (cuire en plusieurs fois si nécessaire) et cuire & 200°C pendant 6 a 8
minutes, jusqu'a ce qu'elles soient dorées. Retournez-les une fois pendant la cuisson.

Servir avec de la sauce piquante.

BOITE

Si vous n'avez pas envie de rouler et de cuire les crevettes une par une, vous pouvez les enfiler sur des brochettes et les rouler
directement. Veillez a laisser suffisamment d'espace entre les crevettes pour qu'elles ne se touchent pas et qu'elles puissent
étre bien enrobées dans le mélange de panure. Si vous procédez de cette maniére, veillez a tremper les brochettes dans I'eau au
préalable.

SAUMON GRILLE

Quantité : 2 portions
1 citron
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2filets de saumon (120 - 170 g chacun) avec la peau

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

1 cuillere a café de fenouil frais ou de mélange d'herbes de Provence
sel et poivre a volonté

Couper le citron en deux. Garder une moitié pour la presser et couper |'autre en fines tranches.

Placer les filets de saumon sur une planche a découper, coté peau vers le bas. Arrosez-les d'un filet d'huile d'olive et pressez le
jus d'un demi-citron. Saupoudrer de fenouil ou d'un mélange d'herbes de Provence, de sel et de poivre.

Placez les deux filets coté peau dans le panier de la friteuse. Disposez les tranches de citron sur les filets. Cuire au four pendant 8
a 10 minutes a 190°C jusqu'a ce que le saumon soit bien cuit.

Servir avec des tranches de citron et une salade fraiche de votre choix.

SARDINE, CHINCHARD OU AUTRE PETIT POISSON ROTI

Quantité : 2 portions

500 grammes de petits poissons - sardines, chinchards ou autres espéces
20 millilitres d'huile d'olive

20 millilitres de jus de citron fraichement pressé

Ya cuillére a café de sel de mer

1 cuillere a café d'origan séché

Nettoyer et laver le poisson. Le placer dans un bol.

Séparément, mélanger I'huile d'olive, le jus de citron, le sel de mer et 'origan et mixer ou passer au mixeur. Ajouter la marinade
au poisson et mélanger. Placez le poisson au réfrigérateur, couvert d'un film alimentaire, et laissez-le mariner pendant au moins
une heure, ou jusqu'a 4-5 heures.

Versez le poisson dans le panier de la friteuse et étalez-le. Cuire pendant 20 minutes a 200°C, en remuant toutes les 5 minutes.

BAR AVEC SALSA AU PIMENT, AU CITRON VERT ET A LA FRAISE

Quantité : 2 portions

A propos de la salsa aux fraises

Y5 tasse de fraises équeutées et coupées en cubes

1 petit piment jalapefio, épépiné et finement haché
Y4 petit oignon rouge, haché

2 cuilleres a soupe de persil frais, finement haché

1 cuillére a café de jus de citron vert fraichement pressé
1 cuillére a café de zeste de citron vert

3 branches de céleri, finement hachées

1tasse a café de concombre - finement haché

sel et poivre a volonté

AU BAR

2 filets de bar (environ 120 grammes chacun)

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

1 piment frais, haché, et plus pour la garniture

1 gousse d'ail écrasée

1 cuillere a soupe de persil frais, haché, et plus pour la garniture
1 cuillere a soupe d'huile de sésame
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le jus et le zeste d'un citron vert
sel et poivre a volonté

Préparer la salsa aux fraises en mélangeant tous les ingrédients dans un bol et en remuant. Couvrez le bol et réfrigérez pendant
environ 30 minutes pour permettre aux saveurs de se mélanger.

Préchauffer la friteuse a 200°C.

Eponger les filets de bar avec du papier absorbant et les badigeonner d'huile d'olive. Dans un petit bol, mélanger le piment,
I'ail, le persil, I'huile de sésame, le jus et le zeste de citron vert. Badigeonner les filets avec ce mélange de fagon a ce qu'ils soient
enduits de tous les cotés.

Cuire les filets dans la friteuse pendant 10 minutes a 200°C. Assaisonner avec du sel et du poivre. Garnir de piment et de persil
frais. Servir avec la salsa aux fraises.

CARE:

Cette salsa aux fraises peut également étre préparée avec d'autres fruits pour plus de variété. Essayez les oranges rouges, les
papayes, les poires, les péches, les abricots, les oranges, les pamplemousses et les mangues. Ou un mélange de fruits.

GATEAU AU FROMAGE RAPIDE

Quantité : 4 portions

230 grammes de fromage frais

2 cuilléres a soupe de sucre de coco ou autre sucre au choix
2 gros ceufs

140 millilitres de créme liquide

1 cuillere a soupe de farine au choix

Y5 cuillere a café d'extrait de vanille

1 cuillere a soupe de noix de coco pour servir (facultatif)

Verser le fromage frais et le sucre dans un mixeur ou un robot de cuisine et mélanger. Ajouter les ceufs, la créme, la farine et la
vanille et mélanger jusqu'a obtenir un mélange homogeéne.

Recouvrir de papier sulfurisé quatre bols ignifuges de 10 cm de diamétre et les vaporiser d'huile. Répartir le mélange dans les
bols et les placer dans le panier de la friteuse. Faire cuire a 180°C pendant 30 minutes.

Laisser refroidir le cheesecake et le mettre au réfrigérateur pendant 5 a 7 heures. Saupoudrer de noix de coco avant de servir.

GATEAU AUX MURES

Quantité : 4 portions

2 cuilléres a soupe de farine d'amandes ou d'autres noix
2 cuilléres a soupe de farine de coco

1 cuillere a soupe d'enveloppe de psyllium

Y5 cuillére a café de levure chimique

2 cuilléres a soupe de sucre de coco ou autre sucre au choix
1 cuillere a soupe d'huile de coco, fondue

4 gros ceufs, a température ambiante

1tasse de créme de coco

1 cuillere a soupe de vinaigre de cidre de pomme

huile d'olive en spray

4 cuilléres a soupe de fromage frais

85 grammes de mdires
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Mettre la friteuse a chauffer pendant 5 minutes a 200 degrés.

Pendant ce temps, verser la farine d'amande, la farine de noix de coco, I'enveloppe, la levure chimique et le sucre. Remuer les
ingrédients secs pour bien les mélanger. Dans un autre bol, mélangez au fouet 3 des ceufs, la créme de coco, le vinaigre et I'huile
de coco. Vous devriez obtenir une belle consistance crémeuse. Si nécessaire, utilisez un mixeur. Ajouter les ingrédients liquides
aux ingrédients secs. Remuer pour bien mélanger.

Recouvrir le panier de la friteuse de papier sulfurisé et I'arroser d'huile d'olive.

Versez le mélange dans le panier et faites cuire pendant 25 minutes a 180°C.

Battre I'ceuf restant dans un bol, ajouter le fromage frais et bien mélanger. Etaler le mélange sur le gateau, disposer les mres
sur le dessus et cuire au four a 200°C pendant encore 10 minutes.

BISCUITS AUX PEPITES DE CHOCOLAT

Quantité : 6 portions

1% tasse de farine d'amandes ou d'une autre farine au choix
Y4 cuillére a café de sel

Y4 cuillére a café de bicarbonate de soude

1/3 de tasse de beurre, ramolli

YA tasse de sucre de coco ou autre sucre au choix

1 cuillére a café d'extrait de vanille

1 gros ceuf

Ya tasse de pépites de chocolat

Verser la farine, le sel et le bicarbonate de soude dans un bol et mélanger. Dans un autre bol, verser le beurre, le sucre, la vanille
et I'ceuf. Battre a la main jusqu'a ce que le tout soit bien mélangé. Ajouter progressivement le mélange de farine aux ingrédients
liquides, en remuant et en pétrissant jusqu'a I'obtention d'une péte lisse. Ajouter les morceaux de chocolat et pétrir doucement.
Tapisser le panier de la friteuse de papier sulfurisé. Faconner la pate en boules de 5 cm. Ne vous inquiétez pas de la forme des
boules, elles se transformeront en biscuits au moment de la cuisson. Disposez les boules sur une plaque de cuisson et laissez-les
refroidir pendant 10 a 15 minutes. Si vous n'avez pas le temps, vous pouvez sauter cette étape, mais les biscuits seront plus
croustillants.

Pendant ce temps, préchauffez la friteuse a 190 degrés pendant environ 5 minutes. Préparez une plaque a pétisserie de la taille
du panier.

Avant la cuisson, tapisser le papier. Disposez la moitié des boules refroidies en rangée dans le panier de la friteuse, en laissant un
peu d'espace entre elles. Faites-les cuire en 2 fois. Faites cuire chaque lot pendant 10 minutes a 185°C jusqu'a ce que les biscuits
soient Iégérement dorés. Transférez-les sur une grille pour les laisser refroidir.

Les recettes sont extraites du "Livre avec 69 délicieuses recettes pour la friteuse" par Borislava Lyutskanova, ISBN - 978-619-
7342-70-3
Tous droits réservés
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SOLO PARA USO DOMESTICO

Lea atentamente todas las instrucciones antes de utilizar el aparato.
Introduccién
Gracias por su compra. Por favor, lea todo este manual detenidamente ANTES de utilizar la
freidora de aire.
« Controles faciles de usar para cocinar comidas rapidas y saludables.
« Generosa capacidad de fritura de 5L.
« Sistema de circulacion rapida del aire para cocinar los alimentos rapidamente y ahorrar
energia.
« Alternativa saludable a freir alimentos sin necesidad de aceite.
« Los alimentos fritos al aire conservan su valor nutritivo, pero siguen sabiendo a deliciosa
fritura.

ESPECIFICACIONES

Modelo MFX-515

(apacidad 5L

Tensién nominal 220-240V~50/60Hz
Potencia 1500W
Temperatura 80-200°C

Intervalo de tiempo 1-60 MINUTOS

SALVAGUARDIAS IMPORTANTES

1. Este aparato no esta destinado a ser utilizado por personas (incluidos
nifios menores de 8 afios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas, o con falta de experiencia y conocimientos, a menos que
cuenten con supervision.

2. Compruebe si la tension indicada en el aparato se corresponde con la
tension de red local antes de conectar el aparato.

3. No utilice el aparato si el enchufe, el cable principal o el propio aparato
estan danados. Asegurese siempre de que el enchufe estd correctamente
insertado en la toma de corriente.

4. Es necesaria una estrecha supervision cuando cualquier aparato es
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utilizado por ninos o cerca de ellos. Los ninos deben ser vigilados para
garantizar que no jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento
no deben ser realizados por nifios menores de 8 afios, y sélo bajo
supervision.

5. No deje que el cable cuelgue del borde de la mesa o encimera ni que
toque superficies calientes.

6. Para evitar descargas eléctricas, no sumerja el cable, los enchufes ni
el aparato en agua ni en ningun otro liquido. No enchufe el aparato ni
accione el panel de control con las manos mojadas.

7. Para evitar riesgos, no conecte nunca este aparato a un temporizador
externo 0 a un sistema de control remoto independiente. Para
desconectarlo, apaque el aparato y desenchifelo de la toma de corriente.

8. No coloque el aparato sobre o cerca de materiales combustibles como
un mantel o una cortina. Las superficies accesibles pueden calentarse
durante el uso. No lo coloque sobre o cerca de un quemador de gas o
eléctrico caliente, ni en un horno caliente.

9. No coloque el aparato contra una pared o contra otros aparatos. Deje al
menos 10 cm de espacio libre en la parte posterior y en los laterales y 10
cm de espacio libre por encima del aparato. No coloque nada encima del
aparato.

10. No utilice el aparato para fines distintos de los descritos en este
manual. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del
aparato puede causar lesiones.

11. Nodeje el aparato sin vigilancia. Extreme las precauciones al mover
un aparato que contenga aceite caliente u otros liquidos calientes.

12. No utilizar al aire libre.

13. Notoque las superficies calientes; utilice el asa. Durante la fritura
con aire caliente, sale vapor caliente por las aberturas de salida de aire.
Mantenga las manos y la cara a una distancia sequra del vapor y de las
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aberturas de salida de aire. Asimismo, tenga cuidado con el vapor y el aire
calientes cuando retire la sartén del aparato.

14. Después de usar el aparato, la cubierta metalica del interior estara
muy caliente, evite el contacto con el metal caliente después de cocinar.
Desenchifelo de |a toma de corriente cuando no lo utilice y antes de
limpiarlo. Deje que se enfrie antes de poner o quitar piezas, y antes de
limpiar el aparato.

15. Desenchufe inmediatamente el aparato si ve que sale humo oscuro
del mismo. Espere a que se detenga la emision de humo antes de retirar

la olla del aparato.
SOLO PARA USO DOMESTICO.

CONOZCA SU FREIDORA DE AIRE

NOTA: No intente abrir la parte superior de la freidora de aire. No se trata de una tapa.

Cuerpo principal de la freidora
Pantalla de control

Placa Crisper

(esta

Boton de liberacion de la cesta
Asa de cesta

ounpRwbh=
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PANTALLA DE CONTROL

FrenchFries  Steak Chicken Sweet Potato

Cake Fish Shrimp Pizza

Tempé&Time
Temp lcon Dicpley
S Light Button
Decrease Button Temp&Ti‘me Button
Preset Button Increase Button Start/Stop Button
French Fries Patatas fritas
Cake Pastel
Steak Bistec
Fish Pescado
Chicken Pollo
Shrimp Gambas
Sweet Potato Boniato
Pizza Pizza

FUNCION DE LOS BOTONES:

E Botdn Preset: Pulse el botdn Preset para elegir el preset que desee.
E Boton Disminuir: Pulse el botdn de disminucién para reducir la temperatura o el tiempo.

Boton Aumentar: Pulse el botén de aumento para aumentar la temperatura o el tiempo.

- Botén Temp &Time: Pulse el botdn Temp &Time para cambiar entre mostrar la temperatura o la hora.
ANTES DEL PRIMER USO

1. Retire todo el embalaje de la freidora de aire, incluidas las pegatinas o etiquetas.

2. (oloque lafreidora de aire sobre una superficie estable, nivelada y resistente al calor. Manténgala alejada de zonas que
puedan resultar dafadas por el vapor (como paredes o armarios).

NOTA: Deje 5 pulgadas / 13 cm de espacio por detrds y por encima de la freidora de aire. Deje espacio suficiente delante de la
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freidora para retirar la cesta.
3. Laveafondo el cesto y la bandeja recogecristales, utilizando el lavavajillas o una esponja no abrasiva.
4. Limpie el interior y el exterior de la freidora de aire con un pafio ligeramente himedo. Seque con una toalla.
5. Vuelvaainsertar la placa de crujiente en la cesta, y coloque la cesta dentro de la freidora de aire.
6. Recomendamos hacer una prueba (200°C 30 minutos) antes de la primera coccién. Le ayudard a familiaricese con su
freidora de aire, asegrese de que funciona correctamente y limpiela de posibles
olor a plastico.
NOTA: El botdn Start/Stop parpadea en verde = no funciona. El boton Start/Stop estd encendido en verde = funciona
« Una vez finalizada la prueba, la freidora emitird 5 pitidos. La pantalla mostrard “-END"y luego se apagara. El botén Start/
Stop se iluminard en rojo y el botén de mend se iluminard en blanco.
« Pulse el bot6n de Inicio/Parada o el botén de mend, todas las luces se encenderdn y la freidora de aire pasard al modo de
espera.

USO DE LA FREIDORA DE AIRE

Precalentamiento

Recomendamos precalentar antes de colocar los alimentos dentro de la freidora de aire, a menos que su freidora de aire ya esté

caliente.

1. Enchufe el aparato. La freidora emitird 1 pitido. La pantalla se iluminard momentaneamente y luego se apagara.

2. Pulse el botdn Start/Stop para activar la freidora de aire, todas las luces se encenderdn y la freidora de aire pasard al modo
de espera.

3. Lapantalla mostrard alternativamente 200°C /4 minutos.

4. Pulse el botdn Start/Stop para iniciar el precalentamiento.

5. Una vez finalizado el precalentamiento, la freidora emitird 5 pitidos. La pantalla mostrard “-END"y luego se apagara. El
botdn de Inicio/Parada se iluminard en rojo y el boton de mend se iluminard en blanco.

6. Pulse el botdn de Inicio/Parada o el botén de mend, todas las luces se encenderdn y la freidora entrara en modo de espera.

FREIR AL AIRE

Funcién de preajuste

Utilizar una funcion preestablecida es la forma mds facil de freir al aire. Las funciones preestablecidas estdn programadas con un

tiempo y una temperatura ideales para cocinar determinados alimentos.

1. Pulse el botdn Preset para seleccionar el preajuste deseado. La freidora cambiard automaticamente a los ajustes
predeterminados.

2. Puede cambiar un tiempo preestablecido (1-60 minutos) y la temperatura (80°C-200°C).

3. Mantenga pulsado el boton + o - para aumentar o disminuir rapidamente el tiempo o la temperatura.

4. Paravolverala configuracion predeterminada, pulse de nuevo el boton Preset.

NOTA: Los resultados variaran dependiendo de los alimentos. Consulte su Libro de Recetas para obtener una guia sobre el uso de
las funciones preestablecidas para obtener resultados perfectos.

Preestablecido Tiempo por defecto min | Temp. por defecto°C | ;Necesitas sacudirte?
Patatas fritas 20 200 Agitar

Pastel 10 160

Bistec 10 200

Pescado 15 160
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Pollo 25 200
Gambas 8 180 Agitar
Boniato 35 200 Agitar
Pizza 12 180

FREIR AL AIRE

1. Precaliente la freidora.
2. (oloque el Plato Crisper en la Cesta, coloque los alimentos en la Cesta.
3. Seleccionar una funcion preestablecida
NOTA: Las funciones predefinidas se programan con un tiempo y una temperatura ideales para cocinar determinados alimentos.
También puede ajustar una hora y una temperatura personalizadas sin elegir una funcion preestablecida.
4, También puede cambiar la temperatura y el tiempo. Puede hacerlo en cualquier momento durante la coccién.
a. Pulse los botones + o - para cambiar la temperatura (80X-200K) o el tiempo (1-60 minutos).
b. Paraaumentar o disminuir rdpidamente el tiempo o la temperatura, mantenga pulsados los botones + 0 -.
5. Pulse el botdn Start/Stop para iniciar la fritura al aire.
6. Lafreidora emitird 5 pitidos cuando haya terminado. La pantalla mostrard “-END”y luego se apagara. El botén de Inicio/
Parada se iluminard en rojo y el boton de mend se iluminard en blanco.
7. Pulse el botdn de Inicio/Parada o el botdn de mend, todas las luces se encenderdn y la freidora de aire pasara al modo de
espera.
8. Pulse el botdn de liberacion para sacar la cesta de la freidora.
9. Pulse el botdn de luz para encender o apagar la luz interior, podemos ver la comida por la cesta transparente.
PRECAUCION: jCuidado con el vapor caliente!
Deje que la cesta se enfrie antes de limpiarla

CONSEJOS UTILES

Sobrellenado
Si la cesta esta demasiado llena, los alimentos se cocinardn de forma desigual.

USO DEL ACEITE

- Afadir una pequeiia cantidad de aceite a los alimentos los hard més crujientes, especialmente a las patatas fritas. No
utilice mds de 2 cucharadas / 30 ml de aceite.

« Los pulverizadores de aceite son excelentes para aplicar pequefias cantidades de aceite de manera uniforme en todos los
alimentos

CONSEJOS ALIMENTARIOS

« Puedes freir al aire cualquier alimento congelado o que se pueda cocer en el horno.

« Para hacer pasteles, tartas de mano o cualquier alimento con relleno o masa, coloque el alimento en un recipiente apto
para el calor antes de colocarlo en la cesta.

« Al freir al aire alimentos con mucha grasa, ésta goteara al fondo de la cesta. Para evitar el exceso de humo durante la
coccion, vierta los goteos de grasa después de cocinar.

« Los alimentos marinados en liquido producen salpicaduras y exceso de humo. Seque estos alimentos antes de freirlos al
aire
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MAS FUNCIONES

Pausa

1. Pulse el botdn Start/Stop para detener la coccién. La freidora de aire dejaré de calentar y el Botdn Start/Stop se pondra
verde hasta que pulse de nuevo el botdn Start/Stop para reanudar la coccion.

2. Tras 30 minutos de inactividad, la freidora de aire se apagara.

3. Estafuncion le permite pausar el programa de coccidn sin sacar la cesta de la freidora de aire.

DESCONEXION AUTOMATICA

Si la freidora de aire no tiene programas de coccién activos, la freidora de aire borrard todos los ajustes y se apagard después de
3 minutos de inactividad.
El botdn Start/Stop se iluminard en rojo. Pulse el botdn Start/Stop, la freidora de aire pasard al modo de espera.

PROTECCION CONTRA SOBRECALENTAMIENTO

- Silafreidora se sobrecalienta, se apagard automaticamente como medida de sequridad.
- Deje que lafreidora de aire se enfrie completamente antes de volver a utilizarla.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

« Limpie siempre la cesta de la freidora de aire y la placa de crujientes después de cada uso.
- Forrar la cesta con papel de aluminio (no con el plato crisper) puede facilitar la limpieza.

1. Apaguey desenchufe la freidora de aire. Deje que se enfrie completamente antes de limpiarla. Saque la cesta para un
enfriamiento mas rpido.

2. Limpie el exterior de la freidora de aire con un pafio hiimedo, si es necesario.

3. Elcestoy el plato son aptos para el lavavajillas. También puede lavar la cesta y el plato crisper con agua caliente jabonosa y
una esponja no abrasiva. Déjelos en remojo si es necesario.

NOTA: La cesta y la placa de crujiente tienen un revestimiento antiadherente. Evite utilizar utensilios metélicos y materiales de

limpieza abrasivos.

4. Limpie el interior de la freidora de aire con una esponja o pafio ligeramente himedo y no abrasivo. Si es necesario, limpie el
serpentin de calentamiento para eliminar los restos de comida.

NOTA: No sumergir en agua.

5. Secar antes de usar

NOTA: Aseglrese de que la bobina de calentamiento esté completamente seca antes de encender la freidora de aire.

SOLUCION DE PROBLEMAS
Problema Posible solucién
freidora. Asegirese de que la freidora de aire esté enchufada.

Lafreidora de aire no se enciende. Introduzca la cesta en la freidora.

Los alimentos no estan completamente cocinados. Coloque lotes més pequefios de alimentos en la cesta. Sila cesta estd
sobredimensionada, los alimentos quedaran poco cocinados.

Introduzca la cesta en la freidora.

Los alimentos se cocinan de forma desigual. Los alimentos apilados unos encima de otros o cerca unos de otros

deben agitarse o voltearse durante la coccién.
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Los alimentos no quedan crujientes después de
freirlos al aire.

Rociar o pincelar los alimentos con una pequefia cantidad de aceite
puede aumentar su textura crujiente.

La cesta no se desliza en la freidora de aire
de forma segura

Asegirese de que la cesta no esté demasiado llena de comida.

Sale humo blanco o vapor
de lafreidora de aire.

La freidora de aire puede producir algo de humo blanco o vapor
cuando la utilice por primera vez o
durante la coccién. Esto es normal.

Asegirese de que la cesta y el interior de la freidora de aire estén
bien limpios y no tienen grasa

Si se cocinan alimentos grasientos, se acumulara aceite debajo de la
placa de crujientes. Este aceite producird

humo blanco, y la cesta puede estar mds caliente de lo normal. Esto
es normal y no deberia afectar a la coccién. Manipule la cesta con
cuidado.

Sale humo oscuro del aire
freidora.

Desenchufe inmediatamente la freidora de aire. El humo oscuro
significa que los alimentos se estan quemando o que hay un circuito
problema. Espere a que se disipe el humo antes de sacar la cesta. Si
a causa no ha sido comida quemada,

pdngase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente.

La freidora tiene olor a pldstico.

Cualquier freidora de aire puede tener un olor a plastico debido al
proceso de fabricacién. Esto es normal. Siga

las instrucciones de una Prueba de funcionamiento para eliminar el
olor a plastico. Si el olor a plastico sigue presente,

pdngase en contacto con el Servicio de Atencidn al Cliente.

La freidora de aire deja de funcionar, y
La pantalla muestra el cddigo de error “E1".

Hay un circuito abierto en el monitor de temperatura. Desenchufe
la freidora de aire y vuelva a enchufarla. Si esto no resuelve el
problema, péngase en contacto con el servicio de atencién al cliente.

La freidora de aire deja de funcionar, y
La pantalla muestra el cddigo de error “E2".

Hay un cortocircuito en el monitor de temperatura. Desenchufe
|a freidora de aire y vuelva a enchufarla. Si esto no resuelve el
problema, péngase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

La freidora de aire deja de funcionar, y
La pantalla muestra el cddigo de error “E3".

La proteccién contra sobrecalentamiento de la freidora de aire se ha
activado. Apague y desenchufe la freidora de aire y deje que se enfrie
completamente. Si la pantalla sigue mostrando “E3", pdngase en
contacto con el servicio de atencién al cliente.

NOTA: Si su problema no aparece en la lista, pdngase en contacto con el servicio de atencién al cliente.

PATATAS FRITAS

(antidad: 4 raciones

700 gramos de patatas peladas y cortadas en bastones gruesos
2 -3 cucharadas de aceite de oliva u otra grasa de su eleccion

sal al gusto

Vierta las patatas fritas en un bol grande y afiada el aceite de oliva. Mezclar bien para cubrir todos los lados.
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Vierta las patatas en la cesta de la freidora de aire'y cuezalas a 200°C de 20 a 25 minutos, removiendo cada 5 0 6 minutos. Retire
la cesta y simplemente agite enérgicamente.

Cuando las patatas estén listas, pasalas a un bol limpio, sdlalas mientras adin estén calientes y remuévelas antes de servirlas.
Estas patatas fritas quedan fenomenales, con una corteza crujiente por fuera y suaves, jugosas y tiernas por dentro.

PATATAS FRITAS CRUJIENTES

(antidad: 4 raciones

600 g de patatas peladas y cortadas en bastones finos

1-2 cucharadas de aceite de oliva u otra grasa de su eleccion
sal al gusto

Lavar las patatas cortadas bajo el grifo para eliminar el exceso de almiddn. Secarlas cuidadosamente con papel de cocina o una
toalla. Echarlas en un bol grande, afiadir el aceite de oliva y mezclar bien para cubrir todos los lados.

Verter las patatas en la cesta de la freidora de aire y cocer a 180°C durante 20 a 25 minutos, removiendo cada 7 u 8 minutos.
Cuando las patatas estén listas, pasalas a un bol limpio, sdlalas y remuévelas antes de servirlas.

PATATAS FRITAS "WEDGIES

(antidad: 4 raciones

700 gramos de patatas

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de pimienta roja

1 cucharadita de perejil seco

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de orégano seco

Y4 cucharadita de ajedrea seca

1 cucharadita de sal

Y5 cucharadita de pimienta negra

En la receta cldsica, las Wedgies no se pelan, sino que se hornean directamente con la corteza. Mi recomendacion, sin embargo,
es utilizar patatas fritas sin pelar sélo si estd seguro de su origen, es decir, si esta seguro de que no han sido rociadas con
pesticidas ni abonadas con diversos fertilizantes. Si las patatas son compradas en la tienda, no esta sequro de su proceso de
cultivo y no son ecoldgicas, le recomiendo pelarlas.

Cortar las patatas en trozos grandes de igual grosor en forma de media luna. De una patata mediana se obtienen entre 6y 8
rodajas.

Poner agua en un cazo. Salar y llevar a ebullicién. Ahade las patatas al agua hirviendo durante 5 a 8 minutos. El tiempo depende
del tamafio al que se corten las patatas. Pero deben quedar semicrudas, no cocidas del todo.

Mientras tanto, mezclar todas las especias y remover.

Ponga la freidora de aire a calentar a 200 grados. De 3 a 5 minutos es suficiente.

Sacar las patatas del agua, escurrirlas y secarlas bien con papel de cocina o una toalla.

Poner las patatas en un bol grande y afiadir las especias. Remover.

Encienda la freidora de aire a 200°Cy hornee durante 25 - 30 minutos, sacando la cesta cada 5 - 6 minutos y removiéndolos
enérgicamente. Cocinelos hasta que estén hechos, pero al menos 25 minutos.

Sirve las patatas fritas con tu salsa favorita.

TERNERA CON SESAMO Y JENGIBRE

(antidad: 4 raciones
2 cucharadas de aceite de sésamo



ES: FREIDORA TODO EN 1 | Manual de uso

2 cucharadas de salsa de soja o salsa lamari

Y4 cucharada de jengibre fresco rallado

Y4 cucharadita de ajo en polvo

Y4 cucharadita de cebolla en polvo

700 gramos de filete de ternera cortado en trozos pequefios
1zanahoria en rodajas finas

2 pimientos verdes picados

1 cucharadita de semillas de sésamo tostadas

1 cucharada de cebolla verde picada (para adornar)

2 tazas de arroz cocido

Precalentar la freidora a 200°C.

Prepare la marinada combinando el aceite de sésamo, la salsa de soja, el jengibre, el ajo y la cebolla en polvo en un bol pequefio.
En una fuente de horno poco profunda, vierta la carne y el adobo. Tapelo y déjelo marinar en el frigorifico durante al menos
15-20 minutos. Estard atin mds sabrosa si reposa unas horas.

Extienda la carne en el fondo de la cesta de la freidora de aire y hornéela de 5 a 10 minutos a 200°C. Dependiendo del grado

de chamuscado que le guste a la carne. Afiade la zanahoria y los pimientos y asa durante otros 5-10 minutos o hasta que las
verduras estén ligeramente tiernas.

Decorar con semillas de sésamo y cebollas de verdeo. Servir con el arroz.

BOCADITOS DE CERDO CON CEBOLLA

(antidad: 4 raciones

1 kg de pierna de cerdo

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de sal

YA cucharadita de pimienta negra

2 cebollas grandes, picadas gruesas

Cortar la carne en trozos del tamafio de un bocado y verterla en un bol. Aiada el aceite de oliva, la sal y la pimienta, mezcle y
cubra con papel de aluminio. Refrigere durante 1 hora.

Vierta la carne en la cesta de la freidora de aire y agitela para distribuirla uniformemente. Hornear durante 15 minutos a 180°C,
removiendo de vez en cuando. A continuacién, vierta la cebolla picada sobre la carne, remueva y hornee durante otros 10 - 15
minutos a 180°C, removiendo con frecuencia.

Sirva los bocaditos de cerdo con una ensalada fresca o guarnicion de su eleccion.

FILETES DE POLLO CRUJIENTES CON SALSA TARTARA

(antidad: 2 raciones

Sobre la salsa "Tartar

Y4 taza de mayonesa casera

1 huevo cocido, finamente picado

2 pepinos pequefios en vinagre, finamente picados
1 cucharadita de cebolla roja finamente picada

1 cucharadita de perejil fresco, finamente picado

Para los filetes de pollo

1 huevo grande

Y4 taza de pan rallado o harina de almendra o coco
V4 taza de parmesano rallado y més para decorar
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Va cucharadita de ajo en polvo

8 panecillos de pollo (unos 50 gramos cada uno)
sal y pimienta al gusto

1 calabaza pequefia, cortada en dados grandes
aceite de oliva en spray

1rodaja de limén

Precalentar la freidora a 185°C.

Prepare la salsa tértara mezclando la mayonesa, el huevo, los pepinillos, la cebolla roja y el perejil en un bol pequefio. Tapar y
refrigerar hasta el momento de servir.

En otro bol pequeiio, batir el huevo. En un tercer bol, mezcla el pan rallado (0 una de las harinas) con el parmesano y el ajo en
polvo y remueve.

Salpimentar los filetes de pollo por ambos lados. Pasalos por el huevo y luego por la mezcla seca.

Coloque los filetes empanados en la cesta de la freidora de aire y disponga los trozos de calabaza a su alrededor. Rocielo todo

ligeramente con aceite de oliva. Hornea durante 10 - 12 minutos a 185°C, dando la vuelta a los filetes de pollo una vez, hasta

que estén dorados y crujientes.

Retira el pollo y la calabaza de la freidora de aire y espolvorea con mds parmesano. Servir con salsa tdrtara y rodajas de limon.

PECHUGA DE POLLO RELLENA DE ESPINACAS

(antidad: 2 raciones

2 pechugas de pollo (de unos 170 g cada una) con piel

1 cucharadita de pimienta roja

1 cucharadita de mezcla de hierbas provenzales (ver receta en la caja)
sal y pimienta al gusto

Y4 taza de queso crema

% taza de espinacas frescas picadas

1 cucharada de mozzarella rallada

3 -4 ramitas de tomillo fresco

Y4 cucharadita de ajo en polvo

Precalentar la freidora a 185°C.

Coloque las pechugas de pollo en una tabla de cortar y espolvoréelas por ambos lados con pimentén, hierbas provenzales, sal y
pimienta. Utilizar un cuchillo afilado para cortar un bolsillo en el lateral de cada pieza. Reservar.

En un bol, mezcle el queso crema, las espinacas, la mozzarella, las hojas de tomillo fresco y el ajo en polvo. Rellene las pechugas
de pollo a partes iguales con la mezcla.

Coloque las pechugas de pollo rellenas en la cesta de la freidora de aire y hornee durante 25 minutos o hasta que el pollo esté
completamente hecho y crujiente.

MUSLOS DE POLLO AL SESAMO

(antidad: 4 raciones

2 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de aceite de sésamo

1 cucharada de zumo de limén recién exprimido

2 dientes de ajo machacados

1 cucharadita de jengibre fresco, finamente picado
2 cucharaditas de pimentén ahumado

Y4 cucharadita de cebolla en polvo
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Y4 cucharadita de pimienta de cayena

sal y pimienta al gusto

8 muslos de pollo con piel

1 cucharada de perejil fresco finamente picado
1rodaja de limén para decorar

cebollas verdes picadas, para adornar

Vierta el aceite de oliva, el aceite de sésamo, el zumo de limdn, el ajo, el jengibre, el pimentén ahumado, la cebolla en polvo, la
guindilla en polvo, la sal y Ia pimienta en un bol grande y mézclelos bien.

Secar los muslos de pollo con papel de cocina. Viértalos en el bol con la marinada y mézclelos bien para cubrir los muslos por
todos los lados. Cibralos y déjelos marinar en el frigorifico entre 15 minutos y 1 hora.

Colocar los muslos en la cesta de la freidora de aire y hornear durante 10 minutos a 180°C. Da la vuelta a los muslos y hornea
otros 10 minutos o hasta que la piel esté crujiente.

Espolvorear los muslos preparados con perejil picado y cebollas de verdeo. Decorar con rodajas de limén.

GAMBAS AL COCO

(antidad: 2 raciones

2 huevos grandes

sal al gusto

2 cucharadas de harina de coco

2 cucharadas de chips de coco

450 gramos de gambas, limpias de caparazones y venas
salsa picante (opcional)

Batir los huevos con la sal en un bol pequefio. Vierta la harina de coco en otro bol. En un tercer bol, vierte los copos de coco.
Pasar cada gamba por la harina de coco, luego por el huevo y por tltimo por los copos de coco.

Coloque las gambas en fila en la cesta de la freidora de aire (hornee por tandas si es necesario) y hornee a 200°Cde 6a 8
minutos, hasta que se doren. Darles la vuelta una vez durante el horneado.

Servir con salsa picante.

CAJA

Si no te apetece enrollar y hornear las gambas una a una, puedes ensartarlas en brochetas y enrollarlas directamente. Ten
cuidado de dejar suficiente espacio entre las gambas para que no se toguen y puedan rebozarse bien en la mezcla para empanar.
Siva a hacerlas de esta manera, asegurese de remojar previamente las brochetas en agua.

SALMON A LA PLANCHA

(antidad: 2 raciones

1limén

2filetes de salmén (120 - 170 g cada uno) con piel

1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharadita de hinojo fresco 0 mezcla de hierbas provenzales
sal y pimienta al gusto

Cortar el limdn por la mitad. Reserva una mitad para exprimirlo y corta la otra en rodajas finas.

Coloque los filetes de salmdn sobre una tabla de cortar, con la piel hacia abajo. Rocielos con aceite de oliva y exprima el zumo de
medio limén sobre ellos. Espolvorear con el hinojo 0 una mezcla de hierbas provenzales, sal y pimienta.

Coloque los dos filetes con la piel hacia abajo en la cesta de la freidora. Coloca encima las rodajas de limén. Hornea durante 8 -
10 minutos a 190°C hasta que el salmén esté bien hecho.
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Servir con rodajas de limon y ensalada fresca a eleccion.

SARDINA ASADA, JUREL U OTRO PESCADO PEQUENO

(antidad: 2 raciones

500 gramos de pescado pequeiio - sardina, jurel u otras especies
20 mililitros de aceite de oliva

20 mililitros de zumo de limén recién exprimido

Y cucharadita de sal marina

1 cucharadita de orégano seco

Limpiar y lavar el pescado. Coldquelo en una fuente.

Aparte, mezclar el aceite de oliva, el zumo de limdn, la sal marina y el orégano y batir o batir con una batidora. Afiadir la
marinada al pescado y remover. Coloque el pescado en el frigorifico, cubierto con film transparente, y déjelo marinar durante al
menos una hora, o hasta 4-5 horas.

Vierta el pescado en la cesta de la freidora de aire y extiéndalo. Hornea durante 20 minutos a 200°C, removiendo cada 5
minutos.

LUBINA CON SALSA DE CHILE, LIMA Y FRESAS

(antidad: 2 raciones

Sobre la salsa de fresas

Y2 taza de fresas, limpias de tallos y cortadas en dados
1 chile jalapefio pequefio, sin semillas y finamente picado
Y4 cebolla roja pequea, picada

2 cucharadas de perejil fresco finamente picado

1 cucharadita de zumo de lima recién exprimido

1 cucharadita de ralladura de lima

3 tallos de apio, finamente picados

1 taza de pepino picado fino

sal y pimienta al gusto

ALALUBINA

2filetes de lubina (unos 120 gramos cada uno)

1 cucharada de aceite de oliva

1 guindilla fresca picada y mds para decorar

1 diente de ajo, machacado

1 cucharada de perejil fresco picado y mds para decorar
1 cucharada de aceite de sésamo

el zumoy la ralladura de 1 lima

sal y pimienta al gusto

Prepara la salsa de fresas mezclando todos los ingredientes en un bol y removiendo. Tapa el bol y refrigéralo durante unos 30
minutos para que los sabores se mezclen.

Precalentar la freidora a 200°C.

Seque los filetes de lubina con papel de cocina y tntelos con aceite de oliva. En un hol pequefio, mezcle la guindilla, el ajo, el
perejil, el aceite de sésamo, el zumo de limay |a ralladura. Unte los filetes con la mezcla para que queden cubiertos por todos los
lados.

Hornear los filetes en la freidora de aire durante 10 minutos a 200°C. Sazonar con sal y pimienta. Decorar con guindilla y perejil
fresco. Servir con la salsa de fresas.



ES: FREIDORA TODO EN 1 | Manual de uso
CUIDADO:

Esta salsa de fresas también se puede hacer con otras frutas para darle més variedad. Prueba con naranjas rojas, papaya, pera,
melocotdn, albaricoque, naranja, pomelo y mango. 0 una mezcla de frutas.

TARTA DE QUESO RAPIDA

(antidad: 4 raciones

230 gramos de queso crema

2 cucharadas de aztcar de coco u otro azticar de su eleccién
2 huevos grandes

140 mililitros de nata liquida

1 cucharada de harina

1A cucharadita de extracto de vainilla

1 cucharada de coco para servir (opcional)

Verter el queso crema y el azticar en una batidora o robot de cocina y pulsar. Afiada los huevos, la nata, la harina y la vainilla y
bata hasta obtener una mezcla homogénea.

Forre cuatro boles refractarios de 10 cm con papel de horno y rocielos con aceite. Vierta la mezcla en los cuencos y coldquelos en
|a cesta de la freidora. Hornee a 180°C durante 30 minutos.

Deje enfriar la tarta de queso y pongala a enfriar en el frigorifico de 5 a 7 horas. Espolvorea con el coco antes de servir.

TARTA DE MORAS

(antidad: 4 raciones

2 cucharadas de harina de almendras u otros frutos secos
2 cucharadas de harina de coco

1 cucharada de cdscara de psilio

Y4 cucharadita de levadura en polvo

2 cucharadas de azdcar de coco u otro azdcar de su eleccion
1 cucharada de aceite de coco derretido

4 huevos grandes, a temperatura ambiente

1 taza de crema de coco

1 cucharada de vinagre de sidra de manzana

aceite de oliva en spray

4 cucharadas de queso crema

85 gramos de moras

Encienda la freidora de aire para calentar durante 5 minutos a 200 grados.

Mientras tanto, vierta la harina de almendras, la harina de coco, la cdscara, la levadura en polvo y el azticar. Remover los
ingredientes secos para mezclarlos bien. En un bol aparte, bate 3 de los huevos, la crema de coco, el vinagre y el aceite de
coco. Deberia obtener una consistencia cremosa. Si es necesario, utilizar una batidora. Anadir los ingredientes liquidos a los
ingredientes secos. Remover para mezclar bien.

Forre la cesta de la freidora de aire con papel pergamino y rociela con aceite de oliva.

Verter la mezcla en el cestillo y hornear durante 25 minutos a 180°C.
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CAMO 3A JOMALUHA YNOTPEBA

Monas, npoyerere BHUMATENTIHO BCMUKN UHCTPYKLUK, Npean Aa n3noja3Bare ypeaa.

BbBeneHue

bnarogapum By 3a nokynkara. Mons, npoueTeTe BHUMATENHO LANOTO pbkoBOACTBO, [IPEJN fa

u3non3pare GpUTHPHMKA.

« JlecHu 3a U3non3saHe KOHTPOJIA 3@ NPUrOTBAHE Ha 6'bp3I/1 1 31PpaBOC/I0BHI ACTHA.

« [onAm Kanauuter 3a MbpXeHe 0T 5 1.

« Cucrema 3a 61>p3a LUPKYyNaumna Ha Bb3[lyXa 3a 6'bp30 NPUroTBAHE Ha XPaHaTa N NecTeHe

Ha eHepruA.

. 3npaBocn03Ha dNITepHaTBa Ha MbPXEHETO Ha XPaHa be3 Hy»Aa 0T 01K0.
. ﬂbp)KeHaTa Ha Bb3JYyX XpPaHa 3ana3Ba XpaHUTEJIHATA (U CTOIMHOCT, HO BCe OLLe UMa BKYC

Ha BKYCHa NbPXeHa XpaHa.

CMELIMOUKALMM

Mogen

MFX-515

Kanauuter

5L

HomuxanHo HanpexeHue

220-240V~50/60Hz

3axpaHBaHe

1500W

Temneparypa

80-200°C

BpemeBM AnanasoH

1-60 MUHYTU

BAXHN NPEANA3HN MEPKU

1.To3m ypen He € npeiHa3Ha4y€eH 3a U3non3BaHe OT JinLia (BKNKOUMTENHO
Jielia Ha Bb3pacT noj 8 ro/IMHMN) C HamaneHu (I)I/BVI‘-IECKVI, CETUBHW UK
YMCTBEHN CNOCOOHOCTM AW C NUNCA HA OMUT M NO3HAHWA, 0CBEH aKO He

ca noz HabnaeHue.

2. HPEL],I/I Ald (BbPXKETE ypeda, NPOBEPETE Aa/ii HANPEXKEHUETO, NOCOYEHO
BbpPXY ypeada, CbOTBETCTBA Ha MECTHOTO 0CHOBHO HAlPEXEHUE.

3. He usnon3gaiite ypeZda, ako LWENCENT, MaBHUAT kaben unu cammat
ypea Ca noBpeaeHN. BuHaru ce YBepﬂBaﬁTe, ye Lencesor e noctaBeH

NPpaBWIHO B CTEHHNA KOHTAKT.

4. KoraTo ype/bT Ce M3M0N3Ba OT Aela Unu B 61130CT A0 TAX, €
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Heobxoaum cTpor Haa3op. [leuata TpabBa aa 6baat HabnoaaBaHy,
3a /1a Ce rapaHTmMpa, e HAMa Aa (1 urpaat cypeaa. louncreaqeto u
noaApbKKaTa He TpAGBA Aa Ce 3BbPLUBAT OT AeLla Ha Bb3pacT nog 8
FOANHY 1 CAMO NOA HabnoaeHKe.

5. He no3BonABaiite kabenst Aa BUCK Haf pbba Ha MacaTa Unu noTa 1 Aa
[L0KOCBA ropeLLyt NOBbPXHOCTH.

6.3a 1a ce npeanasuTe OT TOKOB yAap, He noTanAiTe kabena, wencenure
WK ypesa BbB BOAA UM AApyra TeYHOCT. He BK/ouBaiiTe ypeaa Kbm
eNeKTpuyecKaTa Mpexa 1 He paboTeTe C KOHTPONTHMA NaHeN C MOKPH
pbLe.

7. 3a na n3berHete 0MacHOCT, HUKOTA He CBbp3BaliTe T031 yped KbM
BbHLLEH TalMep WK OTAesHa CUCTeMa 3a AUCTAHLMOHHO ynpaBreHue.
3a ja u3KNtouuTe ypesa, ro U3KYeTe, cef K0eTo U3BajeTe Lencena
OT KOHTAKTa.

8. He noctagsiite ypeaa BbpXy win B 61130CT 0 FOpUMU MaTepuani, Kato
Hanpumep NOKPUBKA 3a Maca Unu 3aseca. locTbnHUTE NOBbPXHOCTU
MOraT fa Ce HaropeLLAT No Bpeme Ha pabota. He noctasaiiTe ypeaa
BbPXY UK B 6AM30CT 10 ropeLLa ra3oBa Wi enekTpuuecka ropenka,
KaKTO 1 B HarpATa ¢pypHa.

9. He noctagsiite ypeaa Ao cteHa unu ao apyru ypeau. Octaete noHe 4
NHYa (BOOOJHO NPOCTPAHCTBO 0T3a4 1 OTCTPaHM U 4 MHYA (BOOOAHO
NPOCTPaHCTBO HaZ ypesa. He noctaBaiiTe HULLO BbPXY Ypesa.

10. Hewusnon3gaite ypesa 3a Lenu, pa3fnyHu OT ONMCaHUTe
B HACTOALLOTO PbKOBOACTBO. /13n0/13BaHETO HA AOMBAHUTENHM
npucnocobnenmna, KOUTO He ca NPenopbYaHi 0T NPOU3BOANTENA Ha
ypesa, Moxe fia oBefie 10 HapaHABaHuA.

11. He octassiite ypena 6e3 Hag3op. lpn npemecTBaHe Ha ypea,
CbAbpKaLL ropeLLo Macio UK Apyru ropeLwin TeuHocTI, TpA6Ba aa ce
NpoABABA M3K/IOUMTENHA Npeana3nuBoCT.
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12. ]l He ce u3n0n13Ba Ha OTKPUTO.

13. He gokocBaiite ropewyute noBbPXHOCTY; U3M0N3BaNTE APbXKKA.

[lo BpeMe Ha MbpxeHe € ropeLL Bb3AyX npe3 0TBOpUTE 3a 0TBEXaHe
Ha Bb3yXa (e 0Taena ropella napa. [lpbxre pbLeTe 1 INLETO (U Ha
6e30nacHo pa3CToAHMe OT NapaTa U 0T 0TBOPUTE 3a OTBEX/aHe Ha
Bb3ayxa. (bLL0 Taka, BHUMABANITe 3a ropeLara napa 1 Bb3ayxa, Korato
U3BaxfaTe TUraHa ot ypesa.

14. (nepu3non3saHe Ha ypeaa MeTaHUAT Kanak BbTpe Lwe 6bje
MHOIO0 ropeLl, u36ArgaiiTe KOHTAKT C ropeLyna MeTan cnef roTBeHe.
l3kntoueTe wiencena ot KOHTAKTa, KOraTo He ro U3nonsBeare u npeam
nouncteaHe. OctaBeTe fa Ce 0Xnaau, Npeau fia NoCTaBATe UAN CBaNATe 0
YacTyu 1 Npeam fia nouncTBare ypesaa.

15. He3abaBHo u3knioueTe ypefia oT enekTpuyeckata Mpexa, ako
BUANTE, Ye OT ypesia U3Nn3a TbMeH Aum. U3uakanTe JumsT Ja cpe,
npeau fia U3BaiuTe TeHZxepara oT ypesa.

CAMO 3A LOMALLHA YNIOTPEBA.

Ono3HaitTe (B0A GpUTIOPHUK
3ABENEXKA: He ce onuTBaiite 1a 0TBapATe ropHaTa YacT Ha ppuTiopHuKa. ToBa He e Kanak.

OcHOBHO TANO Ha GpUTIOPHUKA

ExpaH 3a ynpasneHue

Pewwetka

KowHuua

ByToH 3a 0cB060XJaBaHe Ha KOLIHMLATa
[lpbXKa Ha KowHMLaTa

ounkwbN=
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EKPAH 3A YNMPABJIEHUE

FrenehFrics  Steak Chicken  Sweet Patats
Cake

Fish Sheimp Pirra

TomphTime
Terng kion Dhpty
Tiweleon Light Button
DercascBution | TemphTiene Bultos
Preset Bution lecrense Bution  Start/Stop Button

French Fries [Topenn kapTodu

(Cake Kekc

Steak Mbpxona

Fish Puba

Chicken Munewko meco

Shrimp Ckapuan

Sweet Potato Cnaakm kaptodu

Pizza Muua

OYHKLNA HA BYTOHUTE:

ByToH 3a npeABapuTenHa HacTpoiika: HatucHee GyToHa 3a NpeaiBapuUTENHa HACTPOIiKa, 3a ia U36epeTe XeNaHaTa
NpeABapyTENHa HACTPOIAKA.

EyTOH 3a HamanaBaHe: HatucHete 6yTOHa 3d HaMaJiABaHe, 3a ja HaMaJinuTe Temnepatypara Uin BpeMeTo.

EyTOH 3a yBeN4aBaHe: HatucHete 6yTOHa 3a yBeN4aBaHe, 3a Aa yBEINUYUTE TeMNepaTypaTta Win BpeMETO.

byTon Temp &Time: Hatucxete 6yToxa Temp &Time, 3a ;a npeBKiounTe MeXAy NOKa3BaHe Ha TemneparypaTa u
BpeMeTo.

E BE O
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NMPEAU NBbPBATA YNOTPEBA

1. OTcTpaHeTe BCMYKM ONAKOBKIA OT GPUTIOPHUKA, BKIIOUNTENTHO BCUYKI CTUKEPH 1 €TUKETH.
2. [loctaBeTe GpuUTIOPHIMKA BbPXY CTabWIHA, paBHa U TONOYCTOIUNBA MOBBPXHOCT. [1a3eTe Janey oT MecTa, KOUTO MoraT Ja
6baat noBpeeHm 0T napata (Kato CTeHu UAu WKadose).
3ABENEXKA: OcTaBeTe 5 nHua / 13 cv NpOCTPaHCTBO 334 1 Hag GpuTiopHUKa. OcTaBeTe JOCTAaTHYHO MACTO Nped GPUTIOPHIKA,
33 1 U3BaJUTe KOLIHMLATA.
3. W3muiite gobpe KOLWHMLATA ¥ PelLLeTKaTa, KaTo M3MoN3BaTe CbAOMUANHA MaLLMHA WU Heabpa3mBHa rbba.
4. 136bpiuete BbTPeLLHATa M BbHLUHATA YACT Ha GPUTIOPHUKA C NIEKO HaBNaXHeHa Kbpna. MojcyweTe ¢ Kbpna.
5. ToctaBeTe pelueTkata 06paTHO B KOLUHMLATA M NOCTaBETE KOLUHULATA BbB GPUTHOPHNKA.
6. [lpenopbuBame Bi 12 HanpaBuTe TecToBO MyckaHe (200°C 30 MuHyTI) NpeAn MbPBOTO roTBeHe. ToBa LLe BY NOMOTHe Aa
Ce 3aM03HaeTe  BaLLNA GPUTIOPHUK, A Ce YBEPUTE, Ue paboTit NPaBITHO, U A O MOYNCTHUTE OT EBEHTYaNIHI MUPU3MA Ha
nnacrmaca.
3ABENEXKA: byToHbT Start/Stop mura B 3eneHo = He pabotu. byToHbT Start/Stop (et B 3eneHo = pabotn
« Koraro TecToBMAT pexium npukntoun, GpUTIOPHUKBT We U3faze 5 3BYKOBU curHana. Ha ekpana Lue ce nossy Haznuc
“-END" (kpait), cneg KoeTo wwe ce u3kntoum. byToHbT Start/Stop Lue (BeTHe B YepBeHO, a BYTOHBT 3a MEHIOTO Lue (BeTHe
8 bano.

« Hatucxete 6yToHa Start/Stop wnn 6ytoHa MENU, BCUUKM CBETAUHY LLe CBETHAT M OPUTIOPHUKDT LLie NPEMIUHE B PEXUM
Ha rOTOBHOCT.

M3NOJI3BAHE HA ®PUTIOPHUKA

[penBaputenHo 3arpaBate

[penopbuBame npefBapuUTeNHO 3arpABaHe, NPeAy 4a NocTaBuTe XpaHata BbB GPUTIOPHIKA, 0CBEH aKO GPUTIOPHUKBT Beye

He e ropeL.

1. Bkniouete ypesa B KoHTaKTa. OpUTIOPHUKBT Lue M3ade 3BYKOB CUrHaN. EKpaHBT Ha Aucnnes Le (BETHE 33 MOMEHT 1
(nefi TOBa LLe ce U3KIouN.

2. Hatuctete 6yToHa Start/Stop, 3a Aa akTvBMpaTe GPUTIOPHUKA, BCUYKM CBETIIMHY LU Ce BKII0YAT 1 GPUTIOPHUKDT Luie
npeMuHe B PeXUM Ha FoTOBHOCT.

3. HaekpaHa e ce noka3ga nocnegosarenqo 200°C /4 MuHyTI.

4. Hatucuete 6yToHa Start/Stop, 3a a 3an0uHeTe NpeaBapUTENHOTO 3arpABaHe.

5. Korato npeggaputenHoTo 3arpagaHe npukioun, GpUTIOPHUKLT LLe n3Aaze 5 3ByKOBYU curHana. Ha ekpaa Lue ce nokaxe
“-END" (kpait), cneg KoeTo Lue ce M3KMouM. BYTOHDBT 3a CTapTUpaHe/cnpaHe Le CBETHe B YepBEHO, @ OYTOHBT 3 MEHIOTO
LLie CBETHe B 6A10.

6. 06. HatucHete 6yTona Start/Stop win 6ytoHa MENU, BCUKM MHAMKATOPM Lue CBETHAT 11 GPUTIOPHUKTT LLe NpeMUHe B
PEXUM Ha FOTOBHOCT.

MbPXEHE C TOPELL Bb3AYX

lpenBsaputenHo 3anazeHa ¢pyHkumA

/3non3BaHeTo Ha npeBapuUTeNHO 3afaseHa GyHKLMA € Hali-NeCHUAT HAUMH 3a Mbp3KeHe C ropeLw Bb3Ayx. lpeasaputento

3afazieHuTe GyHKLMY Ca NPOrpaMMpaHu C MAeanHo Bpeme 1 TemnepaTypa 3a NpuroTBAHe Ha onpeseneHu XpaH.

1. HartucHere byToHa Preset, 3a ja u36epeTe xenaHata npefBapuTeNnHa HacTpoitka. OpuTIOPHUKBT aBTOMATUYHO Lue
npemuHe KbM NpeABapuUTeNHO 3aZaeHuTe HaCTPOIiKKM No noapasbupate.

2. MoxeTe ga npomeHuTe npeaiBapuTenHo 3aageHoto Bpeme (1-60 MuHyTH) 1 Temnepatypata (80°C-200 °C).

3. Hatucuete n 3appbxTe 6yToHa + MM -, 33 fa yBEAUYMTE MW HamanuTe 630 BpeMeTo UK Temnepatypara.

4. 3apace BbpHeTe KbM NpeaBapUTeNHO 3aJ1ajieHa HaCTPoiika no nojpas6bupate, HaTucHeTe 0THOBO byToHa Preset

3ABENEXKA: Pe3ynTatuTe Luie Bapupar B 3aBUCMMOCT OT XpaHUTENHUTE NPOAYKTM. BixkTe B KHUraTa € peLienTin pbKOBOACTBO 3a

W3MoN3BaHe Ha NpeABapUTeNHO 3a4aeHu QYHKLNM 33 NOCTUTaHe Ha NepdeKTHN peynTaTyl.
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lpenBapuTenHa HacTpoiika Bpeme no nogpasbupane | Temneparypa no nogpasbupatxe °C | Tpabsa ga ce
min paknati?
MTopenm kapTodn 20 200 PasknaLyaxe
Topra 10 160
Mbpxona 10 200
Puba 15 160
Munewko 25 200
Ckapuan 8 180 PasknataHe
Cnapkm kaptodn 35 200 Pasknawane
Muua 12 180
MbP>KEHE

1. 3arpeiite ppuTiopHUKa.
2. [loctaete ynHuATa Crisper B KOLIHWULATA, NOCTaBETE XpaHUTENHUTE NPOAYKTY B KOLUHMLATA.
3. W360p Ha npeaBapuTeNHO 3afadeHa GyHKLNA.
3ABENEXKA: Mpensaputento 3aaadeHunTe GyHKLMN Ca NPOrpaM1paHm C MAeanHoTo Bpeme 1 Temnepatypa 3a roTeHe Ha
onpezeneHu xpaHu. MoxeTe CbLLo Taka Aa 3agageTe noTpebutencko Bpeme 1 Temnepartypa, 6e3 aa usbupare npeasaputenHo
3afazieHa QyHKuuA.
4. MoxeTe CbLO TaKa ia NPOMeHATe TeMnepaTypaTa v BpemeTo. MoxeTe fa HanpaBuTe TOBa N0 BCAKO BPeMe Ha
TOTBEHETO.
a. Hatuchere byToHuTe + Wn -, 3a fa npomenuTe Temneparypata (80°C-200 °C) v BpemeTo (1-60 MuHyTH).
b. 3a pa ysenuuute un Hamanute Gbp30 BpeMeTO UM TEMMEPATYPaTa, HATUCHETE U 3aPbXKTE BYTOHUTE + UK
5. Hamucuete 6yTona (rapt/Cron, 3a Aa 3an0yHeTe MbPXKEHETO Ha Bb3yX.
6. OpuTIOPHUKDT Le M3Aade 5 MbTU 3BYKOB CUrHaA, KoraTo npuknioun. Ha exkpana we ce noasu Hagnuc “-END” (kpait), cnen
KOETO LLie ce M3KMtouu. byTOHBT 3a CTapTpaHe/cnupaHe LLe CBETHe B UepBeHO, a OYTOHBT 32 MEHIOTO Lue CBeTHe B 6an0.
7. Hatncnerte byToHa Crapt/Cron i 6yToHa MeHto, BCUUKY MHANKATOPY LLe CBETHAT M QPUTIOPHUKDT LLe MPEMUHE B PEXuM
Ha rOTOBHOCT.
8. Hatucete byToHa 3a 0cBo60XaBaHe, 3a Aa M3BaANTe KOLIHULATA OT YPUTIOPHNKA
9. HatucHete 6yToHa 3a CBeTNMHA, 3a Aa BKAKUMTE N U3KNIOUUTE CBETANHATA BBTPE, @ XpaHaTa MOXe Aa e BUKAA npe3
Mpo3payHata KoLHULA.
BHWMAHMWE: Buumasaiie 3a ropewyata napa!
(OcTaBeTe KOWHWLATa [ M3CTUHE, NPEAV Aa A NOYNCTUTE

NONE3HN CHBETU

[TpenbnBane
AKO KOLLIHILATa e NpembHeHa, XpaHara Lue ce CroTBU HepaBHOMEPHO.

MU3NON3BAHE HA MACJIO

+ [lo6aBAHETO Ha MaNKo KOMNYECTBO ONMO KbM XpaHaTa LLie A HanpaBy N0-Xpynkasa, 0cobeHo MbpxeHuTe KapTodu.
W3non3Baiite He noBeye 0T 2 cyneHu MbxuwM / 30 Ma onmo.
+ MacneHuTe cnpeiioBe a OTNMYHI 32 PaBHOMEPHO HAHACAHE Ha MATKV KONIMYECTBA MACI0 BbPXY BCUUKIA XPaHUTENHN

NPOAYKTU. 51
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CbBETU 3A XPAHEHE

« MoxeTe ia MbpXuTe BbB Bb3/lyXa BCAKAKBU 3aMPa3eHy XpaHU M NPOAYKTY, KOUTO MOTT Ja Ce MeKaT BbB dypHa.

« 3a npuroTBAHeE Ha TOPTY, NaiioBe WN APYrv XpaHU C ITBIIHEX WY TeCTo, NOCTaBeTe XpaHata B TOMJI0YCTOMYMB CbA,
npean Aa A NoCTaBuUTe B KOLIHNLATA.

« [pu MbpXeHe Ha XpaHU € BUCOKO ChbPKaHue Ha Ma3HIHI Ha IbHOTO Ha KOLIHMLATa Ce CTWYa Ma3HUHa. 3a Aa
U36erHeTe U3NMLIHIA AUM MO BPEME Ha TOTBEHE, U3NEliTe Kanellata Ma3HUHa CNef TOTBEHE.

« TeyHo MapuHOBAHITE XPaHU NPeU3BUKBAT NPbCKM U U3NNLIEH AnM. MOACYLIETE TE3W XpaHH, NPen Aa T TbPXKUTE,

NOBEYE OYHKLIUN

CnupaHe Ha roTBeHeTo

1. HartucHere 6yToHa Start/Stop, 3a Aa cnpeTe roTBeHeTo. OpUTIOPHUKT Lue Cpe Aa ce HarpsABga, a 6yTowsT Crapt/Cron wwe
(BETHe B 3e/1eH0, 10KaT0 HaTUCHETe 0THOBO OyToHa Start/Stop, 3a Aa Bb30OHOBWTE roTBEHETO.

2. (nep 30 muHyTv 6e3peiicTBUE GPUTIOPHIKT LU Ce U3KII0UN.

3. Ta3u GyHKuuA BY N03BONABA A CMPETe Nporpamara 3a roTeeHe, 6e3 fa U3Baxaate KOLHNLATA OT GPUTIOPHIKA.

ABTOMATUYHO U3K/IOYBAHE

Ao GpUTIOPHUKBT HAMA aKTUBHIN POTrPaMI 3a rOTBEHE, TOM LLe U3UMCTY BCUUKIA HACTPOIKIA U LLe Ce U3KIIoUM Cliedt 3 MUHYTH
6e3peitcTaue.
byToHbT Start/Stop wwe cBeTHe B uepBeHo. HaTucHeTe 6yToHa Start/Stop 1 ¢pUTIOPHUKTT LLe NpeMUHe B PeXUM Ha FOTOBHOCT.

3ALUMTA OT NPErPABAHE

« AKO pUTIOPHUKBT Nperpee, TOii Ce U3KITHOUBA ABTOMATUYHO KaTo GyHKLMA 33 Ge30macHOCT.
« OctaBeTe GpUTIOPHIKA [ U3CTUHE HAMBIHO, NPEAM /Aa TO M3M0/13BaTe OTHOBO.

MOYUCTBAHE N NOAAPDXKA

« BuHaru nouncTBaiiTe KolHMLaTa Ha GPUTIOPHIKA 1 peLLeTKaTa Cnief BCAka ynoTpeba.
« llocTaBAHETO Ha KOLWHMLaTa ¢ doNKo (a He ¢ peLueTKaTa) Moxe Aa yNecH! NouMCTBaHETo.

1. W3knioueTe v u3BaeTe OT eNleKTpuYeckata Mpexa GpuTiopHuka. OctaseTe ro fa M3CTUHE HAMbIHO, Npeau Aa ro
nouucTute. M3gbpnaiiTe KowwHULATa 3a N0-6bp30 OXNaxaaHe.

2. Ako e Heobxoa1Mo, 36bPLLUETe BbHILHATA CTPaHa Ha GPUTIOPHIUKA C BNaXHA Kbpna.

3. KowHnuarta v pewweTkara ca NoAX0AALLM 33 MUEHe B CbAOMUANHA MaLLIMHA. MoxeTe CbL0 Taka a U3MIeTe KOLHMLATa
1 pelLieTKaTa C ropelLa, canyHeHa Bofia U Heabpa3uBHa rb6a. Ako e Heo6X0a1Mo, HaKUCHETe rul.

3ABENEXKA: KowHuuarta 1 pelueTkaTta umat He3anensaLwyo nokputue. l36argaiite na u3non3pare metanHu npuéopu u

abpa3uBHN MaTepuany 3a NouMCTBaHe.

4. [loyncrete BLTPELLUHOCTTA Ha YPUTIOPHMKA C NEKO Bax<Ha, Heabpa3uBHa rbba unm Kbpna. Ao e Heobxoaumo, nounctete
HarpeBaTe/HaTa ceprieHTIHa, 3a i OTCTPaHuTe 0CTaTbLMTe OT XpaHa.

3ABE/IEXKA: He notanaiite BbB BoAa.

5. W3cywasane npeay ynotpeba

3ABENEXKA: YBepeTe ce, e HarpeBaTeniHaTa Cnupana e Hamb/HO CyXa, Npeau Aa BKounte GpUTIOPHIKA.
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OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

Mpobnem

Bb3moxHo peLieHne

pUTIOPHUK.
OpuTIOPHUKDT He Ce BKAKYBA.

YBepeTe ce, ue GPUTIOPHUKDT € BKNIOYEH KbM eeKTprueckata Mpexa.

MocTaBeTe KOLIHMLATA MTBTHO BB GPUTIOPHHKA.

XpaHata He e HanbiHo

[TocTaBeTe no-manku napTuan oT XpaHUTENHU NPOAYKTU B KOLIHMLATA. Ako KowHuuata e

(roTBEHa. MpembIiHeHa, XpaHUTENHUTE NPOAYKTH Lue 6bAaT HeZIoCTaTbuHO CrOTBEHY.

[ocTaBeTe KOLWHMLATA MTBTHO BBB GPUTIOPHUKA.
XpaHara ce npurotea XpaHuTe, KouTo Ca noApeeH eiHa BbXy Apyra v 61130 eHa Ao Apyra, TpAbBa Aa ce
HepaBHOMEPHO. pa3KnaLLat v 06pbLLaT No BpeMe Ha roTBeHe.

Cnep, MbpXKEHe Ha Bb3AyX
XPaHuTe He Ca Xpynkasu.

Haﬂp'bCKBaHETO VNN HaHACAHETO C YETKA Ha MaNiko KONYeCTBO 0JIM0 BbPXY XpaHuTe
MOXe [ia yBeNnuu XpynkaBocTTa Um.

KowHuuaTa He ce nb3ra BbB
dpuTiOpHIMKA
CUrYpHO

yBe[JETE (€, Ye KOLUHMLaTa He e NpenbiHeHa C XpaHa.

WU3nu3a 6an gum v napa
ot ppuTIOpHUKa.

Bb3moxHo e (I)pl/lTIOpHI/IKbT naoTaena 60 AWM UNK napa, Korato ro n3non3eare 3a
MbpBU NBT.
N0 BPEME Ha roTBeHe. ToBae HOPManHo.

YBepeTe (€, Ye KOLUHML.aTa N BbTPELLIHOCTTA Ha q)pMTK)pHMKa (¢} ;|06pe NOYNCTEHU U He
(a MasHu.

[OTBEHETO Ha Ma3HY XpaHH LLie oBejle 10 CbOMpaHe Ha Macso Noj peleTKata. Toa
Macno LLie foBeae A0

0N A1M, a KOLIHMLATa MOe /13 € No-TopelLa T 061ukHOBeHO. ToBa e HOPManHo U He
TpAbBa 1a BAsie Ha FOTBEHETO. PaboTeTe ¢ KOLIHMLATA BHUMATENHO.

0T GpuTIOPHMKA 31133
TbMeH UM

He3abaBHo U3kniouete GpUTIOPHUKA OT eNEKTPUYECKaTa MpeXa. ToMHUAT AUM
03HayaBa, Ye XpaHaTa ropu UIu MMa NoBPeAA B eNeKTpUYeckaTa Bepura.

W3uakaiite JUMBT Aa ce pa3cee, NPeAM Aa M3BAAMUTE KOLUHULATA. AKO NPUYMHATa He e
3aropsAna xpaka,

(BbPXKETE Ce C 0TAENa 33 MOAAPBKKA HA KNUEHTU.

OpUTIOPHUKBT MMa MUPHC Ha
nnacTtMaca.

Bcekm (I)pVITIOpHVIK MOXe ia Ma MUPUC Ha N1laCTMaca 0T NPpOM3BOACTBEHUA npoLec.
ToBae HOPManHo. Cﬂeﬂ,BaVITe VNHCTPYKLNITE 3a TECTOBO MyCKaHE, 3a Aa (€ 0TbPBETE OT
MUpPKU3MaTa Ha niactmaca. Ako MUPK3MaTa Ha NiacTMaca BCe OLle € Hanuue, Mons,
(BbpKeTe e CoTAena 3a 06(ﬂy)1(BaHE Ha KJINEHTN.

OpuTIOpHUKDT Cnpa Aa
pabot n

Ha Jncnnen ce Nokasga Kog 3a
rpewka“E1".

B TemMnepaTypHuA SaTuvK uMa oTBopeHa Bepura. U3kniouete GputiopHuka ot
eNeKTpUYecKaTa Mpexa i Cfieg ToBa ro BKIKUETe 0THOBO. AKO TOBA He pewun npobnema,
MONS, CBbPIKETE Ce C 0TAENa 33 NOAAPBKKA HA KNUEHTI.

OpuTIOPHUKDBT CNpa Aa
pabotu n

ANCNeAT nokassa Kof 3a
rpetwka “E2".

B TemnepatypHua gatuuk nma Kbeo cbesnHeHue. U3kniouete GpuTiopHIKa ot
eneKTpUYecKaTa Mpexa v crief; ToBa ro BKNloueTe 0THOBO. AKO TOBa He peluy npobnema,
MonA, CBbPXKETE (e C 0TAENa 3a NOAAPHKKA Ha KNUEHTI.
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OpuTIOPHUKDBT CNpa Aa 3awyrara oT nperpABaHe Ha GpUTIOPHIKa ce e akTuBMpana. U3kniouete GpuTiOpHUKa
paboti u 0T eIeKTpUYeCKaTa MpeXa 1 ro 0CTaBeTe J1a Ce 0XMaZl HaMmbIIHO. AKO AUCTNeAT
ANCNeAT nokasBa Kof 3a Npob/KaBa Aa nokasea “E3", cBbpeTe ce ¢ 0TAeNa 3 NOAAPHKKA HA KNUEHTH.
rpetwka“E3".

3ABENEXKA: Ako npo6nembT B He € NOCOUEH B CIUCHKA, MONA, CBbPXKETe Ce € 0T/eNa 3a NOAAPBKKA HA KNNEHTI.

NbPXEHU KAPTOOKU

Konuyectso: 4 nopuum

700 rpama kapTodu, obeneHn 1 HapA3aHu Ha no-Aebenu npbumuLy
2 — 3 CyneHu THXULM 3eXTUH WK ipyra Ma3HUHa o u36op

CON Ha BKY(C

W3cunete kaptodkuTe B ronAma kyna, ZobaseTe 3exTuHa. Pa3bbpKaiite Jo6pe, 3a Aa Ce NOKPUAT OT BCUUKIA CTPAHMU.
W3cuneTe kapToduTe B KOLWHMLATA HA ebp dpaiibpa v rotete Ha 200°C Mexay 20 1 25 MUHYTH, KaTo Ha BCeKM 5 — 6 MUHYTH
pa3bbpkBarte. /3BajieTe KOLIHULATA ¥ NPOCTO pa3KnaTeTe eHeprinuHo.

Korato kapToduTe ca rotoBu, npexsbpeTe B YMCTa kyna, noconeTe, 0KATO Ca oLLe TonnK, U pa3bbpkaiiTe, npeau Aa
cepsupare.

Te3un kapTodKm CTaBaT GeHOMeHaNHN — C XpynKaBa KOPUUKA OTBBH 1 MEKH, COUHN U KPEXKM OTBBTpE.

XPYNKABU MbPXXEHU KAPTOOKU

Konuuectso: 4 nopuum

600 rpama kapTodu, 06eneHu 1 HapA3aHN Ha THHKM NPBUMLK
1— 2 cyneHun IbKULIY 3eXTUH UK Apyra Ma3HUHa no u3bop
COM Ha BKYC

W3muiiTe HapA3aHuTe KapTodu nop Teyalwa BoAa, 3a a NajHe u3nuwiHaTa ckopbana. MoacyLueTe BHUMATENHO € KyXHEHCKa
XapTua unn Kbpna. M3cunete B ronAma kyna, JobaseTe 3exTuHa u pasbbpkaiite Jo6pe, 3a 4a ce NOKPUAT OT BCUUKM CTPaHU.
3cunete kapToduTe B KowwHMLaTa Ha ebp ¢paiibpa v roteeTe Ha 180°C mexay 20 v 25 MUHYTI, KaTo Ha BCeKM 7 — 8 MUHYTH
pasbbpkBarte.

Korato kapToduTe ca roToBy, npexsbpieTe B UCTa Kyna, noconeTe 1 pa3obpkaiite, Npean fa cepeuparte.

KAPTOOKW,, YEOXKNC"

Konnuectso: 4 nopuum

700 rpama kaptodu

2 CyneHu MbXMLM 3eXTUH

1 yaeHa NbXuMYKa YepBeH nunep

1 YaeHa TbXWYKa CyLeH MarfaHo3
1 yaeHa MbXMUKa YeCHH Ha npax

1 yaeHa MbXuMYKa CyLeH puraH

15 YaeHa TbXMUKa cyleHa yybpuua
1 yaeHa mbXuyka con

Y5 yaeHa TbXuMuKa YepeH nunep

Mo Knacuyeckara peLenTa KapTodKm, Yemxuc” He ce Genr, a ce nexat AUPEKTHO ¢ Kopata. [lpenopbkarta My 06aye e fa
non3gate HebesneHm KapTodKu Camo ako CTe CUTYPHU B NPOU3XOAA UM, T.€. aKO CTe ybeieHu, Ue He ca NPbCKaHH ¢ NeCTULAM 1
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He ca TOPEeHM € pa3NyHI TopoBe. AKO BaLLMTe KapTOdKI Ca KyneH 0T Mara3uH, He CTe CUTYpHI B NPOLLeCUTE Ha OTIEX AaHe 1
He ca 610 — npenopbuBam Aa ru obenure.

Hapexete kapToduTe Ha eHaKBM No AebennHa no-ronemm napyeta BbB Gopmata Ha nonymecenu. TpA6Ba aa nonyunTe okono
6 — 8 pe3eHa 0T efiuH CPeaHo ronAm Kaprog.

CnoxeTe Bopa B TeHmkepa. [oconeTe v octaseTe Aa 3aBpy. JlobaeTe kapToduTe BB BpALLA BOAA 33 5 10 8 MUHYTH. BpemeTo
3aBUCK OT TONEMMHATA, Ha KOATO CTe HapA3anu kapToduTe. Ho Te TpAGBa Aa 0CTaHaT NoNyCypoBy, a He Jia Ce (BapAT HAMBIHO.
lpe3 ToBa BpeMe cMeceTe BCMUKIA MOANPABKM U T1 pa3bbpKaiiTe.

Bkniouere ebp dpaiibpa Aa 3arpasa Ha 200 rpajyca. 3 40 5 MUHYTI (2 AOCTaTbYHMN.

l13BageTe kapToduTe OT BOAaTa, OTLEAETE M U M NOACYLUeTe f06Pe C KYXHEHCKA XapTua uan Kbpna.

CnoxeTe kapToduTe B ronAma Kyna v fobasete nopnpaskwte. Pazobpkaiite.

Bkntouete ebp dpaitbpa Ha 200°C v neyete 3a 25 — 30 MUHYTW, KaTo Ha BCEKU 5 — 6 MUHYTY M3BaxAaTe KOLUHULATA U T
pa36bpkBate eHepriiuHo. [0TBETE 40 FOTOBHOCT — HO MIAHUMYM 25 MUHYTH.

(epBupaiiTe kapToQKuTe C NHOOUMMA BY COC.

TEJNELWKO CbC CYCAM U AXKUHAXUOUN

Konuuectso: 4 nopumn

2 CyNeHy XML CYCaMOBO 01O

2 cyneHu MbXuLM coes coc unm coc, Tamapu”

Y2 cyneHa TbXuL HACTbPraH NpeceH AXUHAKMUN

Y2 YaeHa NMbXMUKa YeCbH Ha npax

Y2 YaeHa NbXMUKa NyK Ha npax

700 rpama TeneLKko ¢pune, HapA3aHo Ha Masku napyeta
1 MOpKOB, HapA3aH Ha TbHKO

2 3eNeHN YLLK, HapA3aHu

1 4aeHa MbXMYKA CyCamoBO CeMe, NeyeHo

1 cyneHa bXuLa 3eneH NyK, HapA3aH Ha CUTHO (3a rapHupaHe)
2 yalum ceapeH opu3

3arpeiite npefBapuTenHo ebp dppaiibpa Ha 200°C.

MpuroTBeTe MapuHaraTa, kaTo B Ma/lka Kynuuka CMecuTe CycamoBOTO 011110, COEBUA COC, IPKUHMKUPUIA, YeCbHa 1 NTyKa Ha
npax.

B nnuTka TaBa u3cunete mecoto n MapuHarara. lokpuiite u ocTaBeTe Aa ce MapuHOBa B XNAAWNHNKA NoHe 15 — 20 MUHYTH.
Owie MO-BKYCHO LLje CTaHe, ako NPecTon HAKOKO Yaca.

Pa3cTeneTe MecoTo Ha IbHOTO Ha KOLUHMLATA Ha ebp Gpaiibpa 1 neyete 5 — 10 MuHyTH Ha 200°C. B 3aBUCUMOCT OT CTeneHTa
Ha M3nuYaHe, B KOATO XapecBate TeneLuKoto. [lo6aBeTe MOPKOBa U UyLLKUTe 1 eyeTe oLue 5-10 MUHYTU MK foKaTo
3e/IeHUYLUTe OMeKHaT NeKo.

[apHupaliTe CbC cycamoBo ceme 11 3eneH nyk. (epBupaiite  opu3a.

CBUHCKU XANKKU CNYK

Konuuectso: 4 nopumn

1 Kunorpam CBIHCKO Meco oT 6yT

2 cyneHn THXULYN 3eXTUH

1 yaeHa bXuyKa con

Y2 YaeHa TbXWYKa YepeH nunep

2 ronemu rnasy Nyk, HapA3aH Ha efpo

Hapexete MecoTo Ha Xanki 1 ro uscuneTe B kyna. lo6aBeTe 3exTUHa, CONTa U YepHUA Nunep, pasbbpkaiiTe U NoKpuiiTe ¢
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donvo. NMpubepete B xnagunHuka 3a 1 vac.

W3cuneTe mecoTo B KOLIHMLATA Ha ebp Gpaiibpa 1 A pasknaTeTe, 3a Aa Ce pa3npefeny paBHoMepHo. MeyeTe 15 MUHYTI Ha
180°C, kato oT Bpeme Ha BpeMe pa36bpkeate. Cnefj ToBa U3cuneTe HapA3aHUA Ha efpo NyK BbPXy MecoTo, pa3bbpKaiiTe 1
neyete owwe 10 — 15 MuHyTM Ha 180°C, kaTo pa3bbpkBare.

(CepBupaiiTe CBUHCKWTe Xamnki ChC CBEXa CanaTa Wi rapHuTypa no u3bop.

XPYNKABU NUNELLKWU ®UNEHLIA CbC COC,, TAPTAP

Konuuectso: 2 nopumn

3a coca,, Taptap”

Y2 valua fomalLHa MaitoHe3a

1 cBapeHo AliLie, HAPA3aHO Ha CUTHO

2 ManKy Kncenm KpacTaBUyKy, HapA3aH Ha MHOTO CUTHO
1 yaeHa TbXMYKA YepBEH YK, HapA3aH Ha CUTHO

1 yaeHa TbXMYKA NPeceH MarfaHo3, HapA3aH Ha CUTHO

3A MUNEWKUTE OUNEHLIA

1 ronamo Aliue

Y4 vawwa raneta unv 6paLuHo — 6agemoBo KM KOKOCOBO
¥4 yalua HacTbpraH Napme3aH NKC oLLe 3a rapHNpaHe
¥4 YaeHa THXNYKA YeCbH Ha npax

8 nunewkn 6oHduneHwa (no okono 50 rpama BCAKO)
CON ¥ YepeH nunep Ha BKyC

1 manka MyckaToBa TUKBa, HapA3aHa Ha eapu KybueTa
3eXTUH Ha Cnpeit

1 MMOH, HapsA3aH Ha pe3eHu

3arpeiite npefBapuTenHo ebp dppaiibpa Ha 185°C.

lpurotseTe coca, TapTap’, KaTo B Manka Kynuuka cmecuTe MalioHe3ata, ALETO, KuCenuTe KpacTaBUYKK, YepBEHUA NyK 1
MarfaHo3a. lMokpuiite 1 npubepeTe B XnafWNHUKa, AOKATO CTaHe BpeMe 3a CepBUpaHe.

B npyra manka kynuuka pasbuiite ailieto. B TpeTa kynuuka cmeceTe ranetata (unu eiHo ot bpalliHaTa) ¢ napme3aHa v YecbHa
Ha npax 1 pa36bbpKaitTe.

MoanpaseTe nuneLLKuTe GUIeHLA CbC CON M YepeH nunep oT ABeTe cTpaHy. loToneTe ru B AiiLETo, @ Cef ToBa rin 0BanAiiTe B
cyxara cvec.

Moapenere naHupaHuTe GuneHLa B KOLIHULATA Ha ebp dpaitbpa, a 0KONO TAX cUneTe napyeTata Tkea. Hanpbckaiite BMYKO
neKo b 3exTuH. Meyete 10 — 12 MuHyTH Ha 185°C, KaTo 06BPHeTe NuNeLIKUTe GuneHLa BeAHBX, AOKATO Ce 3auepBaT I
CTaHaT Xpynkasy.

/13BapeTe nuneto v TMKBaTa OT ebp Ppaitbpa v ' NopbCeTe ¢ owle napme3aH. Cepaupaiite Cbc coca, TapTap” n NMMOHoBHUTEe
pe3eHu.

MUNELLKN IbPAU, MbIHEHM CbC CMAHAK

Konnuectso: 2 nopuum

2 6poA nuneLwKi ropan (no okono 170 rpama) ¢ Koxata

1 yaeHa TbXXMUKa YepBeH nunep

1 yaeHa TbXMUKa MIKC POBAHCANCKM OUNKM (BINKTE peLienTaTa B KapeTo)
CON ¥ YepeH Munep Ha BKYC

Y5 yalua Kpema cupeHe

% yalua npeceH CNaHak, HapA3aH
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1 cyneHa mbXuua HacTbpraHa Mouapena
3 —4 cTpbKa npsAcHa MaLepka
Y2 YaeHa MbXMUKa YeCbH Ha npax

3arpeiite npefBapuTenHo ebp dppaiibpa Ha 185°C.

MocTaBeTe nunelLKTe MbpAN BbPXY bCKA 33 PA3aHE U TV HapbCeTe OT ABeTe CTPaHU C YepBeH nunep, NpoBaHCancky Gunky,
con v yepeH nunep. l3non3BaiiTe oCTbp HOX, 3a 1a MPOPEXeTe N0 eANH Ax06 0TCTPaHy Ha BCAKO napye. OcTaBeTe HacTpaHa.
B Kynuuka cmeceTe Kpema cupeHeTo, CNaHaka, MoLapenara, IMCTeHLaTa OT (Bexa Malliepka 1 YeCbHa Ha npax. HambnHere
MUNeLLKITe FbpAM NOPaBHO CbC CMeCTa.

locTaBeTe HaMbAHEHUTE NUAELUKM MbPAK B KOLIHILATA HA ebp palibpa v rv neyete 25 MUHYTU UAN IOKATO NUNETO €
HaMbIHO FOTOBO U XPYMKaBo.

CYCAMOBW NMUNELLKN BYTHETA

Konuuectso: 4 nopumn

2 CyNeHn TbXMLN 3eXTUH

2 CyneHn TbXULY CYCamoBo 01no

1 cyneHa IbXuLa NPACHO U3LieAeH COK OT IMMOH

2 CKUMAKM YeCbH, CYyKaH

1 4aeHa MbXMUKA NPeceH MKUHMKUGUN, HaPA3aH Ha CUTHO
2 YaeHN MHXINYKK MyLLIEH YepBeH nunep

Y2 YaeHa NbXMUKa NIyK Ha npax

Y4 YaeHa MbXIYKa K0T YepBeH nunep

COJ Y YepeH Nunep Ha BKYC

8 nunewwkn bytueta ¢ koxara

1 cyneHa IbXuLa NpeceH Maraaxo3, HapA3aH Ha CUTHO
1 IMMOH Ha pe3enu 3a rapHupaxe

3e/1eH YK, HapA3aH Ha CUTHO, 3a rapHUpaHe

W3cuneTe 3exTuHa, CycamoBOTO O/IMO, COKA OT IMMOH, YECbHA, IKUHAXNOUNA, NYLLIEHNA YePBEH NuNep, NyKa Ha npax, NlTUA
nunep, CoNTa 1 YepHIA NuNep B ronAMa kyna 1 pasbbpkaiiTe fobpe, 3a fa ce CMecAr.

Moacywete nunetwKuTe byTyeTa C NOTyNBaHe C NOMOLLTA Ha KyXHEHCKa XapTiA. M3cuneTe ru B Kynata ¢ MapuHararta i
pa36bpkaiite obpe, 3a a ce NOKPUAT ByTyeTaTa 0T BCUUKM CTpaHu. lokpuiite u MapuHoBaliTe B XNaANTHUKA OT 15 MUHYTI
1o 1yac.

MocTaBete byTueTaTa B KOLHULATA Ha ebp dpaiibpa u nevete 10 MuHyTH Ha 180°C. 06bpHeTe byTueTata 1 neyere owe 10
MUHYTY UK BOKATO KOXaTa CTaHe XpynKaga.

MNopbcete rotoBuTe 6yTyeTa C HapA3aH MarAaHo3 1 3eNeH NyK. fapHupaiiTe ¢ pe3eHut NMMOH.

KOKOCOBU CKAPUAN

Konuuectso: 2 nopumn

2 ronemu Aiua

COJN Ha BKY(C

2 cyneHn THXULYN KOKOCOBO OpaLLHO

2 CyNeH THXMLIM KOKOCOBY CTHPrOTUHN

450 rpama ckapuau, NOYUCTEHN OT YepynKuTe 1 BeHUTe
MIoT coC (M0 enanue)

Pa36uitTe Ailjata Cbe conta B Manka Kynuyka. B Apyra Kyna n3cuneTe KOK0COBOTO 6paLI.IHO. B TpeTa Kyna n3cunete KOKoCoBUTe
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CTBPrOTUHMU.
MoToneTe BcAKa OT CkapuAwTe B KOKOCOBOTO OpalliHo, Cnief ToBa B ALIETO M HAKPaA B KOKOCOBMTE CTHPIOTUHY.

MoapeneTe ckapuauTe Ha eANH Pef B KOLUHULATA HA ebp dpaitbpa (ako e HeobX0ANMO, NeyeTe Ha YacTi) v neyeTe Ha 200°C ot
6 110 8 MUHYTH, OKATO CTaHAT 3N1aTUCTOKAGABY Ha LBAT. 0GbpHeTe BeAHBXK N0 BpeMe Ha NeyeHeTo.

(CepBupaiite C NI0T COC.

KAPE

AKo He BU Ce 3aHMMaBa fia 0BanBaTe 1 i neyete CKapuanTe eiHa No eiHa, MOXe Aia ' HaHXKEeTe Ha LWnLIYeTa U la oBanATe
Hanpaeo TAX. BHumasalite aa ocTaBuTe JOCTaTbYHO pa3cToAHue mexay (kapuaute, 3a Aa He Ce Jonupat U Aa MOXe fia (e
HatonATt noﬁpe B (Me(Ta 3a NaHupaHe. Ako we ru npaBuTe Taka, He 3&6paBﬂl7ITe [la HAKNCHETE NpeABapUTENTHO LWnLIYeTaTa
BbB BOJa.

rPUNOBAHA CbOMIA

Konuuectso: 2 nopumn

1 numoH

2 dunera ot cbomra (o 120 — 170 rpama BcAKo) € Koxa

1 cyneHa nbxuLia 3eXTUH

1 YaeHa JTbXMYKa NpeceH KOmbp WK MUKC NPoBaHCancki 6unku
CON 1 YepeH nunep Ha BKyC

(pesxete MUMOHA HANONOBYHA. 3anaseTe eHaTa NONOBYHA 33 M3LEXAaHe, a ApyraTa HapexeTe Ha THHKI Pe3eHU.

MocTaBeTe GuneTata oT cboMra BbPXY [IbCKa 3a PA3aHe C KoxaTa Hafony. 3aneiiTe rin CbC 3eXTUHA U u3LiefieTe CoKa oT
NOJI0BUHATA UMOH BbPXY TAX. [lopbeeTe C KOMbpa Wy € MUKC OT MPOBAHCANCKMTe G1KM, CON 1 YepeH nunep.

MocTaBete ABeTe Guneta C Koxata HaZoNY B KOLIHMLATA Ha ebp dpaitbpa. MofpeseTe pe3eHuTe IUMOH BbpXY TAX. Mevete 8 —
10 MuHyTM Ha 190°C, AOKATO CbOMTaTa @ HAMbAHO FOTOBA.

(epBupaiiTe C pe3eHy NMMOH 1 CBexa canata no n36op.

NEYEHA CAPAVHA, CAOPUA U APYTA OPEBHA PUB

Konuuectso: 2 nopumn

500 rpama mMankm pubKi — capaiHa, cabpug unu apyr Buz

20 MUNUAMTPA 3eXTUH

20 MunuAKTpa NPACHO U3LeAeH TMMOHOB COK

Y2 YaeHa TbXUYKa Mopcka con

1 4aeHa TbXMYKA CyLLEH pUraH

Mouncrere n namuiite pubata. Moctasere A B Kyna.

077€n1HO CMeceTe 3eXTHHa, IMMOHOBIA COK, MOPCKaTa CON M puraHa u bnenpvpaitte uan paséuiite ¢ nacatop. flobasete
MapyHaTaTa KbM pubata u pasbbpkaiite. lpubepete pubata B xnagunHuKa, nokpuTa ¢ honno, 1 A ocTaBeTe Aa e MapuHOBa
MUHUMYM Yac, a MOXe 1 4 — 5 vaca.

W3cunete pubata B KowwHULaTa Ha ebp dpaitbpa u pascTenete. Meuete 20 MuHyTH Ha 200°C, KaTo pa3bbpkBaTe Ha Bcekm 5
MUHYTY.

JIABPAK C YuNK, IAIM U ATOAOBA CAJILIA

Konuuectso: 2 nopuin

3a ArogoBara canua

Y5 yalwa AroaK, NOYMCTEHN OT APLXKKUTE U HAPA3aHY Ha KyBueTa

1 ManKka uyLuKa,XananeHbo’, NOYMCTEHA OT CeMeHaTa I HapA3aHa Ha CUTHO
Y4 Manka rnasa YepBeH NyK, HapA3aH Ha CUTHO
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2 CyneHu TbXULY NPeceH MarfaHo3, HapA3aH Ha CUTHO
1 yaeHa JTbXXMUKa NPACHO M3LiefieH COK 0T Naiim

1 yaeHa TbXMUKa Kopa oT naiim

3 CTpbKa LieNuHa, HapA3aHa Ha CUTHO

1 YaeHa Yallia KpacTaBuLia — HapA3aHa Ha CUTHO

COJ 1 YepeH nunep Ha BKYC

3A IABPAKA

2 ¢uneta ot napak (no okono 120 rpama BCAKo)

1 cyneHa nbxuLia 3exTuH

1 NpACHa NtoTa YyLLKa, HAPA3aHa HA CUTHO, NIIOC OLLiE 32 FAPHUPaHe

1 CKUNMAKa YeChbH, CYyKaH

1 cyneHa TbxuLa npeceH Maraaio3, HapA3aH Ha CUTHO, NAIOC OLLe 3a rapHupaHe
1 cyneHa TbxuLa CycamoBo 010

COKBT M KopaTa oT 1 naiim

CON 1 YepeH nunep Ha BKyC

MpuroTBeTe ArofoBaTa canua, kato CMecuTe BCUYKI CbCTaBKY 33 HeA B kynuuka u pa3obpkare. Mokpuiite cbaa v npubepete B
XNaAUIHUK 33 0Kono 30-MHa MUHYTH, 3a Aa Ce CMecAT apomaruTe.

3arpeiite npefBapuTenHo ebp dppaiibpa Ha 200°C.

Moacywete Gunetata oT naBpaK C NOTYNBaHe C MOMOLLTA HA KyXHEHCKa XapTus U T1 HaMaxeTe CbC 3eXTUHa. B manka Kynuuka
CMeceTe N1i0TaTa YyLLKa, YeCbHa, MaraH03a, CycaMoBOTO 0110, COKA U KopaTa oT NaiiM. HamaxeTe duneTata Cbc cMecTa, Taka
ye f1a ce NOKPMAT OT BCYKMN CTPAHMU.

[leyete punetata B ebp Gpaitbpa 10 MuHyTi Ha 200°C. OBKyceTe CbC con 1 YepeH nunep. [apHupaiiTe C H0Ta YyLLKa U Npecex

marpaHo3. (epBupaiite ¢ ArofoBara canua.

KAPE:

Ta3v ArofoBa canua Moxe Aa ce NPUroTBY 1 € APYr NNOA0BE 3a No-ronAmo pa3Hoobpasue. MpobBaiite yepBeHy nopToKanm,
nanas, KpyLUa, NpackoBa, Kaicua, nopTokan, rpeiindpyT v Makro. nu M1k oT nnogose.

BbP3 YNNSKENK

Konuuectso: 4 nopumn

230 rpama Kpema cupeHe

2 cyneHn THXULYM KOKOCOBA UK Apyra 3axap no u3bop

2 ronemu Ailya

140 MunuAnTpa TeYHa CMeTaHa

1 cyneHa Tbxuua bpawuHo no usbop

Y2 YaeHa TbXMYKA eKCTPaKT OT BaHUUA

1 cyneHa bXuLA KOKOCOBM CTHPrOTMHY 3a cepBUpaHe (Mo xenaHue)

W3cunete kpema cupeHeTo 1 3axapTa B neHzep UAK KyxHeHckn pobot n pasbuiite. [lobaseTe Aiilata, cmeTaHata, 6paluHoTo U
BaHuUnMATa 1 bneHpmpaiite 4O MajKa KOHCUCTEHLMA.

3acTenete yeTupu 10-CaHTUIMETPOBY OTHEYNOPHM KYNUYKY € XapTiA 3a neyeHe U r1 Hanpbekaiite ¢ Ma3HIHa. Pascunete
CMeCTa B KyMUYKITe 1 TVl NoCTaBeTe B KOLUHNLATA Ha ebp dpaiibpa. [evete 30 MuHyTH Ha 180°C.

OcTaBeTe unii3Kelika Aa U3CTUHE U To OXNajieTe B XNaAWNHIK 3a 5 A0 7 Yaca. MopbceTe C KOKOCOBWTE CTHPIOTUHY Npeau
CepBUpaHe.
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KbMUHOB KENK

Konuuectgo: 4 nopuuu

2 cyneHy bxuLM 6afeMOBO W ApYro AAKOBO OpalLHO
2 CyneHy ThXMLM KOKOCOBO BpaLHo

1 cyneHa TbXxuua NCUAnyM Xyck

"2 yaeHa TbxuMuKa baknynsep

2 CyneHy TbXMLM KOKOCOBA WAV Jipyra 3axap no u3bop
1 cyneHa TbXuLa KOKOCOBO Macno, pa3ToneHo

4 ronemu ilLa, Ha CTailHa Temneparypa

1 valua KOKoCoBa CMeTaHa

1 cyneHa mbxuLa AGBHNKOB oLeT

3eXTUH Ha cnpeid

4 cyneHn THXNLM Kpema cupee

85 rpama KbnuHm

Bkniouete ebp dpaiibpa Aa 3arpee 3a 5 MuHyTH Ha 200 rpagyca.

[pe3 ToBa Bpeme n3cuneTe 6agemoBoTo GpaLLHO, KOKOCOBOTO BpalLHo, Xycka, 6aknynsepa u 3axapta. PasbbpkaiiTe cyxute
CbCTaBKM a ce (mecaT gobpe. B oTaenHa kyna pasbuiite 3 ot AiiLata, KOKOCOBaTa CMeTaHa, OLeTa 1 KOKOCOBOTO Macio.
TpabBa aa ce nonyun xy6asa kpemoo6pasHa KoHCMCTeHLMA. AKo e HeobXxoanMo, u3non3saiite mukcep. pubasete TeuHuTe
(bCTaBKM KbM CyxuTe. Pa3bbpkalite, 3a fa ce cmecaT gobpe.

3acTeneTe KOLWHMLATA HA ebp Gpaitbpa C XapTyA 3a NeyeHe U HaNPbCKaiiTe CbC 3eXTUH.

M3cuneTe cvecTa B KoLHMLaTa 1 neyeTe 25 MuHyTH Ha 180°C.

Pa36uitte octaHanoTo AilLie B Kyna, Jo6aBeTe Kpema cupeHeTo U pa3bbpKalite gobpe. PascTeneTe cvecTa BbpXY Kelika,
nojpezeTe 0Trope KbnuHUTe 1 neyere owwe 10 MuHyTH Ha 200°C.

KYPABUIKW C LLOKOJIAAOBU MAPYEHLA

Konuuectgo: 6 nopuum

1% yawa 6agemoBo unn apyro 6patuHo no nbop
15 YaeHa TbXMNuKa con

14 YaeHa MbXuuKa cofa bukap6boHaT

1/3 yawwa macno, pasmekHato

Y2 Yalua KoKoCoBa unu Aipyra 3axap no usbop

1 yaeHa NbXMUKa eKCTPAKT OT BaHUUA

1 ronsmo anue

V4 yalua napueHua Wokonag
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NUMAI PENTRU UZ CASNIC

Va rugam sa cititi cu atentie toate instructiunile inainte de a utiliza aparatul.
Introducere
Va multumim pentru achizitia dumneavoastrd. Va rugam sd cititi cu atentie intrequl manual
INAINTE de a utiliza aparatul de préjit cu aer.
- Comenzi usor de utilizat pentru a gati mese rapide si sanatoase.
- (apacitate de prdjire generoasa de 5L.
- Sistem de circulatie rapidd a aerului pentru a gati rapid alimentele si a economisi energie.
« Alternativa sandtoasa la prajirea alimentelor, fard a fi nevoie de ulei.
« Alimentele prdjite in aer isi pastreaza valoarea nutritivd, dar au in continuare un gust
delicios de mancare prdjita.

SPECIFICATII
Model MFX-515
(apacitate 5L
Tensiune nominala 220-240V~50/60Hz
Putere 1500W
Temperatura 80-200X
Interval de timp 1-60 MINUTE

MASURI DE PROTECTIE IMPORTANTE

1. Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii
cu varsta mai micd de 8 ani) cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse, sau cu lipsa de experienta si cunostinte, cu exceptia cazului in care
acestea sunt supravegheate.

2, Verificati daca tensiunea indicata pe aparat corespunde cu tensiunea de
retea locald inainte de a conecta aparatul.

3. Nu utilizati aparatul daca stecherul, cablul principal sau aparatul insusi
este deteriorat. Asigurati-vd intotdeauna ca stecherul este introdus corect
intr-o priza de perete.

4. Este necesara o supraveghere atenta atunci cand orice aparat este utilizat
de catre sau in apropierea copiilor. Copiii trebuie supravegheati pentru a
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se asigura cd nu se joacd cu aparatul. Curdtarea si intretinerea nu trebuie
sa fie efectuate de copii cu varsta sub 8 ani si numai sub supraveghere.

5. Nu lasati cablul sa atarne pe marginea mesei sau a tejghelei si nu atingeti
suprafete fierbinti.

6. Pentru a va proteja impotriva socurilor electrice, nu scufundati cablul,
fisele sau aparatul in apa sau in orice alt lichid. Nu conectati aparatul la
priza si nu actionati panoul de comanda cu mdinile umede.

7. Pentru a evita pericolele, nu conectati niciodatd acest aparat la un
intrerupator cu temporizator extern sau la un sistem de telecomanda
separat. Pentru a deconecta, opriti aparatul, apoi scoateti fisa din priza de
perete.

8. Nu asezati aparatul pe sau langa materiale combustibile, cum ar fi o fatd
de masa sau o perdea. Suprafetele accesibile se pot incinge in timpul
utilizarii. Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unui arzator electric sau
pe gaz incins sau intr-un cuptor incalzit.

9. Nu asezati aparatul impotriva unui perete sau impotriva altor aparate.
Lasati un spatiu liber de cel putin 5 cm in spate si pe laterale si un spatiu
liber de 5 cm deasupra aparatului. Nu asezati nimic deasupra aparatului.

10. Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat cele descrise in acest
manual. Utilizarea unor accesorii care nu sunt recomandate de
producatorul aparatului poate provoca raniri.

11. Nuldsati aparatul nesupravegheat. Trebuie sd fiti extrem de precauti
atunci cand mutati un aparat care contine ulei fierbinte sau alte lichide
fierbinti.

12. Nu utilizatiin aer liber.

13.  Nuatingeti suprafetele fierbinti; folositi manerul. In timpul prajirii
cu aer cald, aburul fierbinte este eliberat prin orificiile de iesire a aerului.
Pastrati-va mainile si fata la o distantd de sigurantd fata de abur si fata
de orificiile de iesire a aerului. De asemenea, aveti grija la aburul si aerul
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fierbinte atunci cand scoateti tigaia din aparat.

14. Dupa utilizarea aparatului, capacul metalic din interior va fi
foarte fierbinte, evitati contactul cu metalul fierbinte dupa ce ati gatit.
Deconectati-l de la priza atunci cand nu il utilizati si inainte de curatare.
Lasati sd se raceasca inainte de a pune sau scoate piese si inainte de a
curata aparatul.

15. Scoateti imediat aparatul din prizd daca vedeti ca iese fum inchis la
culoare din aparat. Asteptati ca emisia de fum sd inceteze, inainte de a

scoate tigaia din aparat.
NUMAI PENTRU UZ CASNIC.

CUNOASTETI APARATUL DE PRAJIT CU AER

NOTA: Nu incercati sa deschideti partea superioard a aparatului de préjit cu aer. Acesta nu este un capac.

Corpul principal al aparatului de prajit cu aer
Ecran de control

Placd de rdcire

Cos

Butonul de eliberare a cosului

Manerul cosului

ounhkwnN=
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ECRAN DE CONTROL

FrenchFries  Steak Chicken Sweet Potato
Cake

Fish Shrimp Pizza

Temp&Time
Temp Icon Display
Thaslcon Light Button
Decrease Button Temp&Ti‘me Button
Preset Button Increase Button  Start/Stop Button
French Fries Cartofi prdjiti
(Cake Tort
Steak Friptura
Fish Peste
Chicken Pui
Shrimp Creveti
Sweet Potato Cartof dulce
Pizza Pizza
FUNCTIA BUTOANELOR:

Butonul de presetare: Apdsati butonul Preset pentru a alege preselectia dorita.

Butonul de scadere: Apdsati butonul de scddere pentru a reduce temperatura sau timpul.

+ Butonul de crestere: Apdsati butonul de crestere pentru a mdri temperatura sau timpul.

Butonul Temp &Time: Apdsati butonul Temp &Time pentru a comuta intre afisarea temperaturii sau a orei.
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Indepartati toate ambalajele de pe friteuza cu aer, inclusiv orice autocolante sau etichete.

2. Asezatifriteuza cu aer comprimat pe o suprafata stabild, plana si rezistentd la caldura. Tineti-o departe de zonele care pot fi
deteriorate de aburi (cum ar fi peretii sau dulapurile).

NOTA: Lasati un spatiu de 5 inci / 13 cm in spatele si deasupra friteurii cu aer. Lasati suficient spatiu in fata friteuzei cu aer pentru

a scoate cosul.

3. Spalati bine atét cosul, cat si platoul de rdcire, folosind fie 0 masind de spalat vase, fie un burete neabraziv.

4. Stergeti interiorul si exteriorul aparatului de prdjit cu aer cu o carpa usor umedad. Uscati-o cu un prosop.

5. Introduceti din nou placuta crocantd in cos si asezati cosul in interiorul friteuzei cu aer.

6. Varecomandam sa faceti un test de functionare (200 °C 30 minute) inainte de prima gdtire. Aceasta va va ajuta
familiarizati-va cu friteuza cu aer, asigurati-va cd functioneaza corect si curatati-o de eventualele miros de plastic.

NOTA: Butonul Start/Stop clipeste pe verde = nu functioneaza. Butonul Start/Stop este aprins in verde = functioneaza.
« (and se termind testul de functionare, friteuza cu aer va emite un semnal sonor de 5 ori. Pe ecranul de afisare va aparea
“-END", apoi se va opri. Butonul Start/Stop se va aprinde in rosu, iar butonul de meniu se va aprinde in alb.
« Apdsati fie butonul Start/Stop, fie butonul de meniu, toate luminile se vor aprinde si friteuza cu aer va intra in modul
standby.

UTILIZAREA APARATULUI DE PRAJIT IN AER

Preincélzire

Va recomanddm sa preincdlziti inainte de a introduce alimentele in friteuzd cu aer, cu exceptia cazului in care friteuza dvs. este

deja fierbinte.

1. Conectati aparatul la prizd. Aparatul de prdjit cu aer va emite un semnal sonor de 1 datd. Ecranul de afisare se va aprinde
momentan si apoi se va stinge.

2. Apdsati butonul Start/Stop pentru a activa friteuza cu aer, toate luminile se vor aprinde si friteuza cu aer va intra in modul
standby.

3. Ecranul va afisa alternativ 200 °C /4 minute.

4. Apdsati butonul Start/Stop pentru a incepe preincalzirea.

5. (and preincdlzirea este gata, aparatul de prdjit cu aer va emite un semnal sonor de 5 ori. Ecranul de afisare va arata “-END’,
apoi se va opri. Butonul Start/Stop se va aprinde in rosu, iar butonul de meniu se va aprinde in alb.

6. Apadsati fie butonul Start/Stop, fie butonul de meniu, toate luminile se vor aprinde, iar friteuza cu aer va intra in modul
standby.

PRAJIRE IN AER

Functie presetata

Folosirea unei functii presetate este cel mai simplu mod de a prdji in aer liber. Functiile presetate sunt programate cu un timp si

0 temperaturd ideale pentru gatitul anumitor alimente.

1. Apdsati butonul Preset pentru a selecta preselectia doritd. Prajitorul cu aer se va schimba automat la setdrile implicite
presetate.

2. Puteti modifica un timp prestabilit (1-60 de minute) si temperatura (80 °C-200 °C).

3. Tineti apasat butonul + sau - pentru a mdri sau micsora rapid timpul sau temperatura.

4. Pentruarevenila o setare implicita presetatd, apdsati din nou butonul de presetare
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NOTA: Rezultatele vor varia in functie de produsele alimentare. Consultati Cartea de retete pentru un ghid de utilizare a functiilor
presetate pentru rezultate perfecte.
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Preset Default Time min Temperatura implicita °C Aveti nevoie sd vd agitati?
Cartofi prajiti 20 200 Shake

Tort 10 160

Friptura 10 200

Peste 15 160

Pui 25 200

Creveti 8 180 Shake

Cartof dulce 35 200 Shake

Pizza 12 180

PRAJIRE IN AER

1. Preincdlziti friteuza cu aer comprimat.
2. Asezatiplatoul de rdcire in cos, asezati produsele alimentare in cos.
3. Selectati o functie presetatd

NOTA: Functiile presetate sunt programate cu un timp si o temperaturd ideale pentru gétitul anumitor alimente.
De asemenea, puteti seta o ord si o temperaturd personalizate fara a alege o functie presetatd.
4. Deasemenea, puteti modifica temperatura si ora. Puteti face acest lucru oricand in timpul gatitului.
a. Apdsati butoanele + sau - pentru a modifica temperatura (80°C-200°C) sau timpul (1-60 minute).
b. Pentrua mdri sau micsora rapid timpul sau temperatura, apasati si mentineti apasate butoanele + sau -.
5. Apdsati butonul Start/Stop pentru a incepe prajirea cu aer.
6. Prdjitorul cu aer va emite un semnal sonor de 5 ori cand se termina. Ecranul de afisare va ardta “-END’, apoi se va opri.
Butonul Start/Stop se va aprinde pe rosu, iar butonul de meniu se va aprinde pe alb.
7. Apdsatifie butonul Start/Stop, fie butonul de meniu, toate luminile se vor aprinde si friteuza cu aer va intra in modul
standby.
8. Apdsati butonul de eliberare pentru a scoate cosul din friteuza cu aer comprimat
9. Apdsati butonul de lumind pentru a aprinde sau stinge lumina din interior, putem vedea mancarea prin cosul transparent.
ATENTIE: Aveti grijd la aburul fierbinte!
Lasafi cosul sa se raceascd inainte de a-| curata

SFATURI UTILE

Umplerea excesiva
Dacd cosul este prea plin, alimentele se vor gdti neuniform.

UTILIZAREA ULEIULUI

« Adaugarea unei cantitati mici de ulei in mancare o va face mai crocanta, in special in cazul cartofilor prajiti. Nu folositi
mai mult de 2 linguri SUA / 30mL de ulei.

« Pulverizatoarele de ulei sunt excelente pentru a aplica cantitati mici de ulei in mod uniform pe toate produsele
alimentare.
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SFATURI ALIMENTARE

« Puteti prdji in aer liber orice alimente congelate sau articole care pot fi coapte in cuptor.

« Pentru a face prdjituri, placinte de mand sau orice alt aliment cu umpluturd sau aluat, puneti alimentele intr-un recipient
termorezistent inainte de a le pune in cos.

« Prdjirea in aer a alimentelor bogate in grasimi va face ca grasimea sd se scurga pe fundul cosului. Pentru a evita excesul
de fum in timpul gdtitului, turnati scurgerile de grasime dupa gatire.

« Alimentele marinate cu lichid creeaza stropi si exces de fum. Uscati aceste alimente inainte de a le praji in aer liber

MAI MULTE FUNCTII

Pauza

1. Apdsati butonul Start/Stop pentru a intrerupe gatitul. Aparatul de prdjit cu aer se va opri din incdlzire, iar butonul Start/
Stop va deveni verde pand cand apasati din nou butonul Start/Stop pentru a relua gatitul.

2. Dupd 30 de minute de inactivitate, friteuza cu aer se va opri.

3. Aceastd functie vd permite sa intrerupeti programul de gatit fard a scoate cosul din friteuza cu aer.

OPRIRE AUTOMATA

Dacd friteuza cu aer nu are niciun program de gatit activ, friteuza cu aer va sterge toate setarile si se va opri dupd 3 minute de
inactivitate.
Butonul Start/Stop se va aprinde pe rosu. Apasati butonul Start/Stop, friteuza cu aer va intra in modul standby.

PROTECTIE LA SUPRAINCALZIRE

« Dacd friteuza cu aer se supraincdlzeste, aceasta se va opri automat, ca masurd de siguranta.
« Lasati friteuza cu aer sd se rdceascd complet inainte de a o folosi din nou.

CURATENIE S| INTRETINERE

« Curatati intotdeauna cosul friteuzei cu aer comprimat si placa crocantd dupa fiecare utilizare.
« (dptusirea cosului cu folie de aluminiu (si nu cu placa de rdcire) poate facilita curdtarea.

1. Opriti si scoateti din priza friteuza cu aer. Lasati-o sd se raceascd complet inainte de a o curdta. Scoateti cosul pentru o racire
mai rapida.

2. Stergeti exteriorul friteuzei cu aer cu o carpd umeda, dacd este necesar.

3. Cosul si platoul de rdcire pot fi spalate in masina de spdlat vase. De asemenea, puteti spala cosul si placa crisperului cu apa
calda cu sapun si un burete neabraziv. Inmuiati daca este necesar.

NOTA: Cosul si platoul de prajire au un strat antiaderent. Evitati utilizarea ustensilelor metalice si a materialelor de curitare

abrazive.

4. Curdtati interiorul aparatului de prajit cu aer cu un burete sau o carpd usor umeda, neabraziva. Dacd este necesar, curatati
bobina de incdlzire pentru a indeparta resturile de alimente.

NOTA: Nu scufundati in apa.

5. Uscatiinainte de utilizare

NOTA: Asigurati-vd i bobina de incilzire este complet uscata inainte de a porni friteuza cu aer.
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DEPANARE
Problema Solutie posibila
prdjitor. Asigurati-va cd friteuza cu aer comprimat este conectata la priza.

Aparatul de prdjit cu aer nu porneste.

Impingeti bine cosul in friteuza cu aer.

Alimentele nu sunt complet gatite.

Asezati loturi mai mici de alimente in cos. Dacd cosul este supraincdrcat,
atunci alimentele vor fi subcoapte.

Tmpingeti bine cosul in friteuza cu aer.

Alimentele sunt gatite neuniform.

Alimentele care sunt suprapuse sau apropiate unele de altele trebuie sd fie
scuturate sau intoarse in timpul gatitului.

Alimentele nu sunt crocante dupa prdjirea
in aer.

Pulverizarea sau pensularea unei cantitati mici de ulei pe alimente poate
creste crocantul.

Cosul nu alunecd in aparatul de prajit in aer
in siguranta

Asigurati-vd cd cosul nu este prea plin cu alimente.

lese fum alb sau aburi
a aparatului de prdjit cu aer.

Aparatul de prdjit cu aer comprimat poate produce fum alb sau aburi atunci
cand il utilizati pentru prima datd sau
in timpul gatitului. Acest lucru este normal.

Asigurati-vd cd cosul si interiorul aparatului de prdjit cu aer sunt curdtate
corespunzator i nu sunt unsuroase

Gatitul alimentelor grase va face ca uleiul sd se adune sub placa de prajire.
Acest ulei va produce

fum alb, iar cosul poate fi mai fierbinte decat de obicei. Acest lucru este
normal si nu ar trebui sd afecteze gatitul. Manipulati cosul cu grija.

Fumul negru iese din aer
prdjitor.

Scoateti imediat aparatul de prajit cu aer din prizd. Fumul inchis inseamna ca
alimentele se ard sau cd existd un circuit

problema. Asteptati ca fumul sd dispard inainte de a scoate cosul. Dacd cauza
nu a fost mancarea arsd,

contactati Serviciul de asistentd pentru clienti.

Prdjitorul cu aer are un miros de plastic.

Orice friteuza cu aer comprimat poate avea un miros de plastic din cauza
procesului de fabricatie. Acest lucru este normal. Urmariti

instructiunile pentru un test de functionare pentru a scapa de mirosul de
plastic. Tn cazul in care mirosul de plastic este inc prezent,

vd rugdm sd contactati Serviciul de asistenta pentru clienti.

Friteuza cu aer nu mai functioneaza si
pe ecran apare codul de eroare “E1".

Existd un circuit deschis in monitorul de temperaturd. Deconectati aparatul
de prdjit cu aer si apoi conectati-l din nou. Daca acest lucru nu rezolva
problema, vd rugam sd contactati serviciul de asistenta pentru clienti.

Friteuza cu aer nu mai functioneaza si
pe ecran apare codul de eroare “E2".

Existd un scurtcircuit in monitorul de temperatura. Deconectati aparatul de
prdjit cu aer si apoi conectati-l din nou. Daca acest lucru nu rezolva problema,
vd rugdm sd contactati serviciul de asistentd pentru clienti.

Friteuza cu aer nu mai functioneaza si
pe ecran apare codul de eroare “E3".

Protectia la supraincalzire a friteuzei cu aer s-a activat. Opriti si scoateti
aparatul de prdjit cu aer din priza si lasati-| sd se rdceascd complet. Dacd pe
afisaj continud sd apard “E3", contactati serviciul de asistentd pentru clienti.
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CARTOFI PRAJITI

(antitate: 4 portii

700 grame de cartofi, curdtati de coajd si tdiati in bastonase mai groase
2 - 3linguri de ulei de mdsline sau alta grasime la alegere

sare dupd gust

Se toarnd cartofii intr-un castron mare, se adauga uleiul de masline. Se amesteca bine pentru a acoperi toate partile.

Turnati cartofii in cosul aparatului de prajit cu aer si gatiti la 200°C timp de 20-25 de minute, amestecand la fiecare 5-6 minute.
Scoateti cosul si pur si simplu scuturati energic.

(Cand cartofii sunt gata, se transferd intr-un castron curat, se sdreaza cat sunt incd calzi si se amestecd inainte de servire.

Acesti cartofi prdjiti se dovedesc fenomenali - cu o crustd crocanta la exterior si moi, suculenti si fragede in interior.

CARTOFI PRAJITI CROCANTI

(antitate: 4 portii

600 g cartofi, curatati de coajd si tdiati in bastonase subfiri
1-2 linguri de ulei de masline sau altd grasime la alegere
sare dupd gust

Se spald cartofii taiati felii sub jet de apd pentru a scapa de excesul de amidon. Se usuca cu grija cu hartie de bucdtarie sau cu un
prosop. Se toarnd intr-un castron mare, se adauga uleiul de mdsline si se amesteca bine pentru a acoperi toate partile.

Turnati cartofii in cosul aparatului de prajit cu aer si gatiti la 180°C timp de 20-25 de minute, amestecand la fiecare 7-8 minute.
(Cand cartofii sunt gata, se transferd intr-un castron curat, se sdreaza si se amestecd inainte de servire.

CARTOFI PRAJITI "WEDGIES"

(antitate: 4 portii

700 de grame de cartofi
2linguri de ulei de masline

1 linguritd de piper rosu
1linguritd de patrunjel uscat
1linguritd de praf de usturoi
1 linguritd de oregano uscat
Y2 linguritd de cimbru uscat
1linguritd de sare

Y5 linguritd de piper negru

Tn reteta clasicd, Wedgies nu se decojesc, ci se coc direct cu crusta. Recomandarea mea este ins s folositi cartofi prajiti
necuratati doar dacd sunteti siguri de originea lor, adicd dacd sunteti siguri ca nu au fost stropiti cu pesticide sau fertilizati cu
diverse ingrasaminte. Daca cartofii prdjiti sunt cumparati din magazin, nu sunteti siguri de procesele de crestere si nu sunt
organici - va recomand sa-i decojiti.

Se taie cartofii in bucati mai mari, de grosime egald, in forma de semilund. Ar trebui sa obtineti aproximativ 6 - 8 felii dintr-un
cartof de mrime medie.

Se pune apa intr-o cratitd. Se sdreaza si se aduce la fierbere. Addugati cartofii in apa clocotita timp de 5-8 minute. Timpul
depinde de mdrimea la care afi taiat cartofii. Dar trebuie sd raménd semi-crud, nu fierti complet.

Intre timp, se amesteca toate condimentele si se amesteca.

Se porneste friteuza cu aer comprimat la 200 de grade. Sunt suficiente 3 pand la 5 minute.

Scoateti cartofii din apa, scurgeti-i i uscati-i bine cu hértie de bucatarie sau cu un prosop.

Puneti cartofii intr-un castron mare si addugati condimentele. Se amesteca.
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Se porneste friteuza cu aer la 200°Csi se coace timp de 25 - 30 de minute, scotand cosul la fiecare 5 - 6 minute si amestecdndu-
le energic. Gatiti pand cand sunt gata - dar cel putin 25 de minute.
Serviti cartofii prdjiti cu sosul dumneavoastrd preferat.

CARNE DE VITA CU SUSAN SI GHIMBIR

(antitate: 4 portii

2 linguri de ulei de susan

2 linguri de sos de soia sau sos Tamari

Y lingurd de ghimbir proaspat ras

Y4 linguritd de praf de usturoi

Y2 linguritd de praf de ceapa

700 grame de file de vitel, taiat in bucati mici
1 morcov, tdiat in felii subtiri

2 ardei verzi, tdiati marunt

1 linguritd de seminte de susan, prdjite
1lingurd de ceapd verde tocatd (pentru garnitura)
2 cani de orez fiert

Preincalziti friteuza cu aer la 200°C.

Pregatiti marinada combinand uleiul de susan, sosul de soia, ghimbirul, usturoiul si praful de ceapd intr-un bol mic.

Intr-un vas de copt putin adanc, se toarnd carnea si marinada. Se acoperd si se lasa la marinat in frigider pentru cel putin 15 - 20
de minute. Va fi si mai gustoasd dacd se lasd sa stea cateva ore.

Intindeti carnea pe fundul cosului de prajire cu aer si coaceti-o timp de 5-10 minute la 200°C. In functie de gradul de rumenire
pe care il doriti pentru carnea de vitd. Addugati morcovul si ardeii si mai prdjiti inca 5-10 minute sau pand cand legumele sunt
usor moi.

Se orneazd cu seminte de susan si ceapd verde. Se serveste cu orez.

MUSCATURI DE PORC CU CEAPA

(antitate: 4 portii

1kg carne de pulpa de porc
2 linguri de ulei de mésline
1linguritd de sare

Y2 linguritd de piper negru
2 cepe mari, tocate grosier

Taiati carnea in bucdti de mdrimea unei muscdturi si turnati-o intr-un castron. Se adaugd uleiul de masline, sarea si piperul, se
amestecd si se acoperd cu folie de aluminiu. Se dd la frigider timp de 1 ord.

Turnati carnea in cosul aparatului de prajit cu aer si scuturati-o pentru a o distribui uniform. Coaceti timp de 15 minute la 180°C,
amestecand din cand in cand. Se toarnd apoi ceapa tocatd peste carne, se amesteca si se coace pentru inca 10-15 minute la
180°C, amestecand frecvent.

Serviti bucdtile de porc cu o salatd proaspdtd sau o garniturd la alegere.

FILE DE PUI CROCANT CU SOS TARTAR

(antitate: 2 portii

Despre sosul "Tartar"

Y4 cand de maioneza de casd
1 ou fiert, tocat marunt
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2 castraveti mici murati, tdiati marunt
1 linguritd de ceapa rosie, tocatd marunt
1linguritd de patrunjel proaspat, tocat marunt

PENTRU FILEURILE DE PUI

1 oumare

Y4 cand pesmet sau fdind - de migdale sau de nuca de cocos
Y4 ceascd parmezan ras plus mai mult pentru garniturd
Yalingurita praf de usturoi

8 chifle de pui (aproximativ 50 de grame fiecare)

sare si piper dupd gust

1 dovleac de dovleac mic, taiat in cuburi mari

spray cu ulei de mésline

1lamaie feliata

Preincalziti friteuza cu aer la 185°C.

Pregatiti sosul tartar amestecand maioneza, oul, muraturile, ceapa rosie si patrunjelul intr-un bol mic. Se acoperd si se da la
frigider pand la momentul servirii.

Intr-un alt bol mic, bateti oul. Intr-un al treilea bol, amestecati pesmetul (sau una dintre finuri) cu parmezanul si praful de
usturoi si amestecati.

Se condimenteaza fileurile de pui cu sare si piper pe ambele pdrti. Se inmoaie in ou, apoi se tavalesc in amestecul uscat.
Asezati fileurile pane in cosul prajitorului cu aer comprimat si aranjati bucatile de dovleac in jurul lor. Se stropeste totul usor
cu ulei de masline. Coaceti timp de 10 - 12 minute la 185°C, intorcand fileurile de pui o datd, pana cand se rumenesc si devin
crocante.

Scoateti puiul si dovleacul din aparatul de prajit cu aer si presrati cu mai mult parmezan. Se serveste cu sos tartar si felii de
[dmaie.

PIEPT DE PUI UMPLUT CU SPANAC

(antitate: 2 portii

2 piepti de pui (aproximativ 170 g fiecare) cu piele

1 linguritd de piper rosu

1linguritd de amestec de ierburi provensale (vezi reteta din cutie)
sare si piper dupd gust

Y cand de crema de branza

% cand de spanac proaspat, tocat

1lingurd de mozzarella rasa

3 -4 crengute de cimbru proaspdt

Y4 linguritd de praf de usturoi

Preincalziti friteuza cu aer la 185°C.

Asezati piepturile de pui pe o plansetd de tdiat si presarati-le pe ambele parti cu paprika, ierburi provensale, sare si piper.
Folositi un cutit ascutit pentru a tdia un buzunar in partea laterald a fiecarei bucdti. Dati-le deoparte.

Intr-un bol, combinati crema de brénza, spanacul, mozzarella, frunzele de cimbru proaspét si praful de usturoi. Umpleti
piepturile de pui in mod egal cu amestecul.

Puneti piepturile de pui umplute in cosul friteuzei cu aer si coaceti-le timp de 25 de minute sau pand cand puiul este complet
facut si crocant.
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COAPSE DE PUI CU SUSAN

(antitate: 4 portii

2 linguri de ulei de masline

2 linguri de ulei de susan

1 lingurd de suc de lamaie proaspat stors

2 catei de usturoi, zdrobiti

1 linguritd de ghimbir proaspat, tocat marunt
2 lingurite de paprika afumata

Y2 linguritd de praf de ceapa

Yalingurita de piper Cayenne

sare si piper dupd gust

8 coapse de pui cu piele

1lingurd de pdtrunjel proaspat, tocat marunt
1 ldmaie tdiatd in felii pentru garniturd
ceapd verde, tocatd marunt, pentru garnitura

Se toarnd uleiul de masline, uleiul de susan, sucul de ldmaie, usturoiul, ghimbirul, paprika afumata, pudra de ceapa, pudra de
ardei iute, sarea si piperul intr-un castron mare si se amesteca bine pentru a se combina.

Se usuca coapsele de pui cu hértie de bucatdrie. Turnati-le in castronul cu marinata si amestecati bine pentru a acoperi coapsele
pe toate padrtile. Se acopera si se lasa la marinat in frigider timp de 15 minute pand la 1 ord.

Puneti coapsele in cosul aparatului de prajit cu aer si coaceti-le timp de 10 minute la 180°C. Intoarceti picioarele si coaceti-le
incd 10 minute sau pana cand pielea este crocanta.

Se presard coapsele pregatite cu patrunjel tocat si ceapa verde. Se orneaza cu felii de ldmaie.

CREVETI CU NUCA DE COCOS

(antitate: 2 portii

2 oud mari

sare dupd gust

2 linguri de faind de nucd de cocos

2 linguri de chipsuri de nuca de cocos

450 grame de creveti, curdtati de carapace si de nervuri
sos picant (optional)

Bateti oudle cu sarea intr-un castron mic. Turnati faina de nucé de cocos intr-un alt bol. intr-un al treilea bol, turnati fulgii de
nucd de cocos.

Se inmoaie fiecare crevete in faina de nucd de cocos, apoi in ou siin final in fulgi de nuca de cocos.

Asezati crevetii intr-un rand in cosul friteuzei cu aer comprimat (daca este necesar, coaceti-i pe rand) si coaceti-i la 200°C timp
de 6-8 minute, pana cand capata o culoare aurie. Se intorc o data in timpul coacerii.

Se serveste cu sos picant.

CASETA

Daca nu aveti chef sd rulati si sa coaceti crevetii unul cate unul, ii puteti insira pe frigarui si ii puteti rula direct. Aveti grijd sa
|dsati suficient spatiu intre creveti, astfel incat acestia sd nu se atingd si sa poata i bine acoperiti de amestecul de pane. Dacd le
veti face in acest fel, asigurati-vd cd ati inmuiat in prealabil frigdruile in apa.
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SOMON LA GRATAR

(antitate: 2 portii

11amaie

2 fileuri de somon (120 - 170 g fiecare) cu piele

1lingurd de ulei de masline

1 linguritd de fenicul proaspat sau amestec de ierburi provensale
sare si piper dupd gust

Se taie [dmaia in doua. Pastrati o jumatate pentru stoarcere si taiati-o pe cealaltd in felii subfiri.

Asezati fileurile de somon pe o plansetd de tdiat, cu pielea in jos. Stropiti-le cu ulei de masline si stoarceti sucul de la o jumatate
de ldmaie peste ele. Se presara cu fenicul sau cu un amestec de ierburi provensale, sare si piper.

Asezati cele doua fileuri cu pielea in jos in cosul friteuzei. Aranjati deasupra feliile de lamaie. Coaceti timp de 8 - 10 minute la
190°C, pdna cand somonul este bine copt.

Se serveste cu felii de lamadie si o salata proaspata la alegere.

FRIPTURA DE SARDINE, STAVRID NEGRU SAU ALTI PESTI MICI

(antitate: 2 portii

500 de grame de peste mic - sardine, stavrid negru sau alte specii
20 mililitri de ulei de mdsline

20 mililitri de suc de lamaie proaspat stors

Y2 linguritd de sare de mare

1 linguritd de oregano uscat

Curdtati si spalati pestele. Puneti-l intr-un castron.

Separat, se combind uleiul de masline, sucul de ldmaie, sarea de mare si oregano si se amesteca sau se pulseaza cu un blender.
Addugati marinada la peste si amestecati. Puneti pestele in frigider, acoperit cu folie alimentar, si lasati la marinat timp de cel
putin o ord sau pand la 4-5 ore.

Se toarnd pestele in cosul friteuzei si se intinde. Coaceti timp de 20 de minute la 200°C, amestecand la fiecare 5 minute.

BIBAN DE MARE CU CHILI, LIME SI SALSA DE CAPSUNI

(antitate: 2 portii

Despre salsa de capsuni

Y2 cand de cdpsuni, curatate de codite si taiate in cuburi
1 ardei iute mic, curdtat de seminte si tdiat marunt
Y4 ceapa rosie micd, tocata marunt

2 linguri de patrunjel proaspat, tocat mdrunt

1 linguritd de suc de lamdie proaspat stors

1 linguritd de coaja de ldmaie

3 tulpini de telind, tocate marunt

1 ceascd de ceai de castravete - tocat fin

sare si piper dupa gust

PENTRU BIBAN DE MARE

2fileuri de biban de mare (aproximativ 120 grame fiecare)
1lingurd de ulei de mdsline
1 ardei iute proaspat, tocat, plus mai mult pentru garniturd
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1 catel de usturoi, zdrobit

1lingurd de patrunjel proaspat, tocat, plus mai mult pentru garniturd
1lingura de ulei de susan

sucul si coaja de la 1 lamdie

sare si piper dupd gust

Pregatiti salsa de capsuni amestecand intr-un bol toate ingredientele pentru aceasta si amestecati. Acoperiti castronul si
puneti-| la frigider timp de aproximativ 30 de minute pentru a permite aromei sa se amestece.

Preincalziti friteuza cu aer la 200°C.

Se usuci fileurile de biban de mare cu hértie de bucitarie si se ung cu ulei de masline. intr-un bol mic, combinati ardeiul iute,
usturoiul, patrunjelul, uleiul de susan, sucul si coaja de lamaie. Se ung fileurile cu acest amestec, astfel incat sa fie acoperite pe
toate pdrtile.

Coaceti fileurile in friteuza cu aer comprimat timp de 10 minute la 200°C. Se asezoneaza cu sare si piper. Se orneaza cu ardei iute
si patrunjel proaspat. Se servesc cu salsa de capsuni.

INGRUJIRE:

Aceastd salsa de capsuni poate fi preparatd si cu alte fructe pentru mai multa varietate. incercati portocale rosii, papaya, pere,
piersici, caise, portocale, grapefruit si mango. Sau un amestec de fructe.

CHEESECAKE RAPID

(antitate: 4 portii

230 grame de crema de branza

2 linguri de nuca de cocos sau alt zahdr la alegere

2 oud mari

140 mililitri de smantand lichidd

1lingura de fdind la alegere

Y linguritd de extract de vanilie

1lingurd de nucd de cocos pentru servire (optional)

Se toarnd crema de branzd si zahdrul intr-un blender sau intr-un robot de bucdtdrie i se pulseaza. Addugati oudle, smanténa,
fdina si vanilia si amestecati pand la omogenizare.

Se tapeteaza patru boluri de 10 cm, rezistente la foc, cu hértie de copt si se stropesc cu ulei. Puneti cu lingura amestecul in boluri
si asezati-le n cosul friteuzei cu aer. Coaceti la 180°C timp de 30 de minute.

Se lasa cheesecake-ul s se raceasca si se dd la frigider pentru 5-7 ore. Se presard cu nucd de cocos inainte de servire.

TORT DE MURE

(antitate: 4 portii

2 linguri de fdina de migdale sau de alte nuci
2 linguri de fdina de nucd de cocos

1 lingurd de coajd de psyllium

Y4 linguritd praf de copt

2 linguri de nucd de cocos sau alt zahar la alegere
1lingurd de ulei de cocos, topit

4 oud mari, la temperatura camerei

1 cand de cremd de nucd de cocos

1 lingurd de otet de cidru de mere

spray cu ulei de mésline
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4linguri de cremd de brénza
85 grame de mure

Se porneste friteuza cu aer comprimat pentru 5 minute la 200 de grade.

Tntre timp, se toarnd faina de migdale, fiina de cocos, coaja, praful de copt si zaharul. Se amesteca ingredientele uscate pentru a
se omogeniza bine. Intr-un bol separat, bateti impreuna 3 dintre oud, crema de nuca de cocos, otetul si uleiul de nuci de cocos.
Ar trebui s obtineti o consistentd cremoasd frumoasd. Dacd este necesar, folositi un mixer. Addugati ingredientele lichide la
ingredientele uscate. Amestecati pentru a se amesteca bine.

Tapetati cosul de prajire cu hartie pergament si stropiti-1 cu ulei de masline.

Se toarna amestecul in cos si se coace timp de 25 de minute la 180°C.

Bateti oul ramas intr-un castron, addugati crema de branzi si amestecati bine. Intindeti amestecul peste préjiturs, aranjati
murele deasupra si coaceti la 200°C pentru incd 10 minute.

BISCUITI CU CHIPSURI DE CIOCOLATA

(antitate: 6 portii

1% cand de fdind de migdale sau alta find la alegere
Y2 linguritd de sare

Y linguritd de bicarbonat de sodiu

1/3 cand de unt, inmuiat

Y cand de nucd de cocos sau alt zahar la alegere
1linguritd de extract de vanilie

1 0oumare

Y4 cand de ciocolatd

Turnati féina, sarea si bicarbonatul de sodiu intr-un castron si amestecati. Intr-un alt bol, turnati untul, zaharul, vanilia si

oul. Bateti cu mana pana cand se amesteca bine. Addugati treptat amestecul de fdind la ingredientele lichide, amestecand si
framantand pana cand se formeaza un aluat omogen. Addugati bucdtile de ciocolatd si framéntati usor.

Tapetati cosul friteuzei cu hartie de copt. Se modeleaza aluatul in bile de 5 cm. Nu va faceti griji cd sunt formate in bile, se vor
forma in fursecuri in momentul in care se vor coace. Asezati bilele pe o foaie de copt si dati-le la rece pentru 10-15 minute. Daca
nu aveti timp, puteti sari peste aceastd procedurd, dar va face fursecurile mai crocante.

Tn acest timp, se preincalzeste friteuza cu aer la 190 de grade timp de aproximativ 5 minute. Pregatiti o foaie de copt de
marimea cosului.

Tnainte de coacere, se tapeteaza hartia. Asezati jumétate din bilele ricite pe rand in cosul friteuzei cu aer, lisand un pic de spatiu
in plus intre ele. Coaceti-le in 2 parti. Coaceti fiecare transa timp de 10 minute la 185°C, pand cand fursecurile sunt usor aurii.
Transferati-le pe un gratar de sarma pentru a se rci.

Retetele sunt din "Cartea cu 69 de retete delicioase pentru air fryer" de Borislava Lyutskanova, ISBN - 978-619-7342-70-3.
Toate drepturile rezervate
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MONO I'lA OIKIAKH XPHZH

Awapaote mpooEKTIKA OAEC TIC 0ONYie MPIV XPNOIHOMOGETE T GUGKEUN.
Eloaywyn
Yag euxaplotope yia v ayopd oag. MapakahoOpe dtapdote mpooeKTika oAOKANPO auTo TO
eyxepidio MNPIN xpnowpomotoete  @pitéla aépa.
« AmAG 0Tn XprioN XELPLOTAPLA YLO TO HaYEIPERA YPIYOPWY, UYIEWV®WY YEUHATWV.
« MeyaAn xwpntikétnta tyaviopatog 5L.
« L0otnpa Tayeiag Kukho@opiag agpa yia ypriyopo paysipepa Twv Tpoipwy Kat
€€0IKoVOpNON EVEPYELQC.
« Yytewn evalaktiki Aoon yia 1o Tyaviopa gayntol Xwpic tTnv avaykn yia Aadt.
« Ta myavnta otov aépa drampovv T Bpemtikn Toug agia, ald e§akohouBolv va €xouvv
y0on vOaTIHoU TRYavNTOU gaynrod.

MPOAIATPAQEX
Movtého MFX-515
Xwpntkdtnta 5L
Ovopaotiki Tdon 220-240V~50/60Hz
lox0¢ 1500W
Oeppokpacia 80-200X
Eupoc xpdvou 1-60 AENTA
LHMANTIKEL EITYHZEIX

1. Auti n ouokeun dev mpoopiletat yia xprion amd dropa
(oupmephapPavopévwy Twv Tadinv KATw Twv 8 ETWV) JE PEWPEVEC
OWUATIKEG, ALOONTNPLAKE 1} MIVEVPATIKEC IKAVOTNTEC 1} ENNEIYN Epmelpiag
Kl YVOEWVY, EKTOC av Exouv emiBAeyn.

2. ENéyte av n tdon mov avaypdgetal 0Tn GUOKELT) QvTIOTOLKEL 0TV TOTIIKN
KOpLa Tdon TpIv GUVOESETE TN OUOKEU).

3. Mnv xpnotpomoleite T ouoKevr €4V T0 QIC, TO KEVTPIKO KaAwdio 1 n idta n
ouoKeun £xet umootei (nuid. BeBaiwveote mavta 6ti to uopa sival owotd
TomoBetnpévo o¢ pia mpia Toiyou.
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4. Eivat amapaitntn n otev emipAegn dtav omoladnmoTe CUOKEUN
xpnotgomoteitat amd 1} kovtd o madid. Ta maudid mpémel va emPAémovtal
woTe va dtao@ahiCetal oti dev maiouv pe T ovokeur. 0 kaBapiopoc Kain
ouvtiipnon dev mpémel va yivetat amd maidid KaTw Twv 8 ET6V Kat Hovo e
emipAeyn.

5. Mnv agrjvete 1o kaAwdio va Kpépetal mdvw amd v dxpn tou tpamediol
TOU TIAYKOU Kal pnv ayyieTe KauTé EM@AVELEC.

6. [la mpootacia amd nAektpomAnéia punv Pubiete To kaAwdio, Ta fuoparta
] TN ouokevn o€ vepd iy Ao uypd. Mnv ouvdéete T ouokevr otnv mpila
kat pn xepiCeote tov mivaka eAEyxou e Ppeypéva xépia.

7.1 va amo@uyeTe ToV Kivauvo, i UVOEETE TIOTE AUTI) T GUGKELN piE
e€WTEPIKO S1aKOmTN XPOVOdIaKOTTN 1 EEXWPLOTO GUGTNHA THAEXELPLOLOU.
[1a va amoouvdéoeTe, aMmevEPYOTOLNOTE T GUOKEUN KA, OTN OUVEXELD,
BydAre To @i¢ amd Ty mpida.

8. Mnv tomoBeteite T ouokevr Mavw 1} KOVTa o€ EDQAEKTA UNIKA, OTTWG
Tpamelopdvtiha 1y kouptivec. Ot mpooBaotpeg emaveleg evoéyetal va
BeppavBouv katd tn xprion. Mnv tomoBeteite T ouokeur mavw 1 Kovtd
0€ KaUTO KauaTrpa agpiov | NAEKTPIKO KauoThpa 1 o€ Beppaivopevo
oupVvo.

9. Mnv tomoBeteite Tn 6uOKeUr TAVW 0€ TOiY0 ) AV 0 AANEC OUOKEVEC.
Agriote Touhdyiotov 4 ivtoeg eEhelBepo Xwpo 0To Tiow PéPOg Kat
0TI¢ MAEVPEC Kat 4 ivtaeg eAeUBepo Xwpo mAvw amd T ouokeur|. Mnv
TomoBeTeite Timota mvw 6N UOKELI).

10.  Mnv ypnotpomoleite T ouoKeur yla GANou¢ oKomoug eKTOC amo
autoug mou meptypagovtal ato mapov eyyeipidto. H xprion mpoabetwy
e€apTnuATWY oV dEV GUVIOTWVTAL A0 TOV KATAGKEVAOTH) NG GUOKEUNC
Umopei va mpoKaAEDEL TPAVHATIONOUC.

11.  Mnvagrvete T ouokeun xwpic emipAeyn. Mpémet va giote 1G1aitepa
TIPOOEKTIKO{ 0TV PETAKIVELTE 1a GUOKELT TTIOU TTEPIEXEL KAUTO AddL I} AMa
KauTd uypd.
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12.  Mnxpnowonoleite o€ EEWTEPIKOUE XWPOUC.

13.  Mnv ayyilete Ti¢ KQUTEC EM@AVELEC- XpnotpomoloTe T Aapn.

Katd to tydviopa pe kavtd aépa, o kavtog atpdc ameAeubepwvetal
and Ta avoiypata e§6dov agpa. Kpatnote Ta yépia kai To mpdowno oag
0€ a0@aAr amdoTacn amd Tov aTpd Kai amé Ta avoiyuata e06ou agpa.
Eniong, mpoaé€te Tov KauTo atd Kal Tov aépa 6Tav apaipeite To Tydvt
QMo Tr OUOKELN.

14. Metdm xpnon e ouoKeVrg, T0 PETAAIKO KAV 0TO E0WTEPIKO
¢ Oa givar oAU KauTd, aMOQUYETE TV EMAP PE TO KAUTO PETaAAO
HETa To payeipepa. Amoouvdéate To @I¢ amé Ty mpila 6tav dev 10
XPNOILOTOLEITE Kal TPV amd Tov KaBapiopd. AprioTe va Kpuwoel pv
TomoBeTroeTe 1 apaipéoete e€aptrpata Kai mpwv kabapioete T ouoKeun).

15. Anoouvoéote apéowe T ouokeur amd T mpila edv deite okoupo
kamvo va Byaivel amo tn ouokevn. MepILEVETE Va OTANATIOEL 1) EKTTOPMA

KQTvou, TIpIV aQalpéGETE TO TAYI amo Try OUOKEUN.
MONO T'A OIKIAKH XPHZH.

INQPIZTE TH OPITEZA AEPOX ZAZ

YHMEIQZH: Mnv mpoonaBroete va avoiete To mavw pépog e ppitelac aépa. Autd dev eival kamaxi.

Kopto sopa gprtélac aépa
086vn e\éyxou

Madto Ywpod

Kahdbu

Koupmi amehevBépwong kahabiov
Aap1 kahabBiov

ounkwnN=
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OOONH EAErFXoy

FrenchFries  Steak Chicken Sweet Potato

Cake Fish Shrimp Pizza

Temp&Time
Temp Icon Display
Time Icon Light Button
|
Decrease Button Temp&Time Button
Preset Button Increase Button Start/Stop Button
French Fries [aMikég matdteg
Cake Kéik
Steak Mnpi{oha
Fish Yapua
Chicken Kotomouho
Shrimp lapideg
Sweet Potato Mukomatdta
Pizza Nitoa

NEITOYPTIATQN KOYMMIQN:

Koupmi mpoemhoyric: Miéote to koupni Preset Button yia va emhéSete T mpoemhoyn mou Béete.

Koupmi peiwong: Matrote 1o koupni peiwong yia va peloete t Beppokpacia iy 1o xpovo.

Koupmi avénong: MNatiote To kovpmi abénong yia va avéroete t Beppokpacia iy 1o xpovo.

Koupmi Temp &Time: Matrote 1o koupmi Temp &Time yia va aMdete petagu e mpoPohnc Tng Beppokpaciag 1 Tng
wpag.

clelol@
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MPIN ANO THN NPQTH XPHXH

1. Agaipéote OAeG T 0UoKeaoieC amd T @pITé(a, oupmepAapBavopévwy TUXOV AUTOKOAANTWY 1 ETIKETWV.

2. TomoBetote T @pitéla o€ pa otabepn, enimedn kat avBekTiki otn BeppotnTa emedvela. Kpatiote v pakpid amo
TIEPLOYEC MOV PmopEi va umoaTouv {nptd amd Tov atpd (6mwg Toixot A viouhdma).

YHMEIQZH: Apriote 13 KatooTd X0PO MioW Kat mavw amd T @pitéla aépa. AQROTE ApKETO XWPO UMPOaTd amd T epitéla aépa

Yo va aQaipéoeTe To KaAdoL.

3. T\0vete kahd t000 T0 KaAABL 600 Kat TRV MAAKA pe Ta YPIAOKOHEVA TPOPIUA, XPNOIHOMOLWVTAC EITE TO MAUVTHPLO MATWY
€(T€ €va [N AELavTIKO GQoLyYApL.

4, IKouTioTE TO E0WTEPIKO Kl TO EEWTEPIKO TNC PPITECAC AEPa HE Eva ENAPPWE UYPO TTAVE. ZTEYVWOTE JIE JIa TIETOETAL

5. TomoBetote Tv mdka Yirokoppévou gayntol miow oto kaAddi kai TomoBeTroTe To kahadl péoa ot prréa.

6. ZuvioToDpE va KAveTe pia SoKipaoTiki Aertoupyia (200°C 30 Aemtd) mptv amé To mpwto payeipepa. Autd Ba oag fondrioet
e€olkelnBeite pe ™ @pitéla aépog oag, Pefaiwbeite ot Aertoupyei owotd kat kabapiote T amd mbavég mMaoTIKA
pupwdIa.

YHMEIQZH: To koupmi Start/Stop avaBooprivel pe mpdavo xpwpa = dev Aettoupyei. To koupmi Start/Stop eivat avappévo mpaovo
= \ertoupyei

« ‘Otav ohokAnpwBei n dokipaotiki Aerroupyia, n epttéCa Ba nxnoet 5 popéc. Tnv 086vn Ba epgaviotei n évdeién «-END»
kai otn ouvéxela Ba opfroet. To koupmi Start/Stop Ba avayel pe KOKKIVO XpwHa Kat To Koupmi pevol Ba avawet pe Aeukd
Xpwpa.

« Natqote €ite 1o koupmi Start/Stop &ite To koupni pevol, 6Aeg ot Auyvieg Ba avapouy kat i @pitéla Ba petaPei oe
KATAOTAON AVAROVIG.

XPHZH THZ OPITEZAZ AEPOX

MpoBéppavan

Yuviotoupe va mpoBeppdvete mpv TomoBeTrhoETE TO PaynTo péoa otn @pitéa, ektoc av n eprtéda oag eivar idn Leot).

1. Zuvbéote ™ ovokeur oty mpiCa. H @pitéCa Ba nynoet 1 @opd. H 0B6vn evdeifewv Ba avapel otiypiaia kat otn ouvéxela a
opnoeL

2. atAote 1o koupmi Start/Stop yia va evepyomotrjoete T @piréa, 6Aec ot Auyvie¢ Ba avagouv kat n @pitéla Ba petapei oe
KATAGTOON QVApOVG.

3. HoBovn Ba Oeiyver evalhag 200°C /4 hemra.

Matote To koupmi Start/Stop yia va §exwvioet n mpoBéppavon.

5. Otav ohokAnpwbei n mpoBéppavan, n epiréla Ba nyioet 5 popéc. v 08ovn Ba eppaviotei n évdeién «-END” kat otn
ouvéxela Ba amevepyomotnBei. To koupmi Start/Stop Ba avae! pe KOKKIVO XpwHa Kal To Koupni pevol Ba avawet pe Aeukd
XPWHA.

6. MatAote eite To koupmi Start/Stop €ite To koupni pevol, 6Aeg ot Auyviec Ba avapouy kat n epitéla Ba petaBei o katdotaon
avapovig.

P

THIANIZMA ZTON AEPA

Mpoemheypévn Aertoupyia

H xprion piag mpokaBopiopévng Aertoupyiag ivat o eukohdTepog Tpomog yia myaviopa otov aépa. Ot mpokaBoplopéveg

\etroupyieg mpoypappati{ovTat e Tov 18aviko xpovo Kal Beppokpacia yia To payeipepa OpLoPEVWY TPOPIHLV.

1. Natqote to koupmi Preset yia va emAégete v emBupntr mpoemhoyn. H ppitéa aépa Ba aNager avtopata oTig
ipoemAeypéveS MpoemAeyPéveS pubpioelg.

2. Mnopeite va aldéete Tov mpokaBopiopévo ypovo (1-60 Aemd) kai tn Beppokpacia (80°C-200°C).

3. NatAqote mapatetapéva 1o Koupni + f - yia va auéAOETe f va pelwoeTe ypriyopa To xpdvo 1 ) Beppokpacia.

4. Tava emotpéyete oe pia mpoemAeypévn mpoemheypévn puBpton, matiote Eavd To Koupmi mpoemAoyng.



GR: OPITEZA AEPA OAA XE 1 | Eyxelpidio Aertoupylwv

YHMEIQZH: Ta anotehéopata Ba diagépouv avdoya pe Ta Tpoé@Ipa. Avatpéte oo Bifhio Zuvtaywv oag yia évav odnyo xpriong
Twv mipokaBoplopévwy Aertoupylov yia Télela anotehéopata.

MpoemAeypévo Mpoem\eypévog xpovog | Mpoemheypévn Beppokpaaia °C Xperdletava
min kouvnBeite;

TaMukég matdreg 20 200 Kotvnpa
Kék 10 160

Mnpi{6ha 10 200

Yapua 15 160

Kotomouho 25 200

lapideg 8 180 Kovvnpa
Mukomatdta 35 200 Koovnpa
Nitoa 12 180

THrANIZMA XTON AEPA

1. TpoBeppdvete T pprréla.

2. TomoBetrote T0 mato Ywpio 0To KaAAdL, TOMOBETAOTE Td TPOPIUA 6TO KaAGOL.

3. Emhé€te pua mpokabopiopévn Aerroupyia

YHMEIQZH: Ot mpokaBopiopéveg Aettoupyieg mpoypappatiCoval pe Tov 1davikd xpovo kat Beppokpacia yia to payeipepa

0pLopévwy Tpogipwy. Mmopeite emiong va opioeTe pia mpooappocpévn wpa kat Beppokpacia xwpic va emhégete pia

nipokaBoplopévn Aertoupyia.

4. Mnopsite emiong va aNa&ete n Beppokpasia Kai Tnv wpa. AuTto Pmopeite va T KAVETe ava maoa oTIypr Katd T Sldpkela
TOU JayElpEpaTo.

a. [latqote Ta Koupmad + 1 - yia va aldgete T Beppokpacia (80°C-200°C) 1y o xpovo (1-60 Nemtd).
b. Tiava avénoete i va peloete ypryopa o Xpovo fy T Beppokpacia, matioTe Kat KpatioTe matnpéva Ta Koupmd
+1-.

5. [atqote To koupmi Start/Stop yia va Sekwviael To Tyaviopa 6Tov aépa.

6. Hopélabanynoe 5 popéc otav Tehewwoel. v 086vn Ba epgpaviotei n évoeién “-END” kai otn ouvéxela Ba
amevepyomoinBei. To koupmi Start/Stop Ba avawel pe KOKKIVO XpwHa Kat To Koupni pevou Ba avdpel pe Aeuké xpwyia.

7. Tatqote €ite To kovpni Start/Stop €ite 1o koupmi pevou, 6Aeg ot Augviec Ba avdyouv kat n gpitéla Ba petapei o katdotaon
avagovig.

8. MNatfote 10 koupmi ameheuBépwong yla va Bydete To kahabi amd  epitéla aépa.

9. MNatiote 10 KOUWME QWTOC YLa Va EVEPYOTIOIGETE I} VAl AMEVEPYOTIOIOETE TO PWE OTO E0WTEPIKO, Pmopolpie va §olie Ta
TPOQIUa amo To Slagavéc KahdoL.

MPOXOXH: Mpoaé&te Tov Kauto atpd!

Agriote 10 kahdbi va KpuwoeL Tiptv To kabapioete

XPHZIMEZ XYMBOYAEX

Ynepmipwon
Edv To kahdb eivau umrepmhnpec, To @aynto Ba payelpeutei avopolopopga.
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XPHZH NETPEAAIOY

« HmpooBrikn pikprig mooétntag Aadiod oo @aynté oag Ba To kdvel o Tpayavo, EI01KA TIC TNyavnTEC MATATEC.
Xpnotpomoujote o)1 mepioadTepo amo 2 koutahiég e aovmag / 30ml Addt.
« O1pekaotnpec Aadlov eival e§aIpeTIKoi yia TNV OHOLOLOPEN EQaPHOYN MIKPWY TOGOTATWY Aadlo o OAa Ta TpO@Ipa.

ZYMBOYAEZ A TO OATHTO

- Mnopeite va Thyavioete atov aépa omoladrmote KateYuypéva TPO@IIa I avtikeipeva mou pmopoly va YnBouv ae gpolpvo.

« Tava guiaéete kéIk, xelpomointeg miteg 1} omolodnmote Gayntd pie yépion 1y Lpn, TomoBetrote T0 YaynTo o€ doyeio
ao@ahéq yia ) BeppotnTa mpiv To TomoBeToeTe 0To KAAAOL.

« To tnydviopa oTov aépa TPoQwV pe uYnAR meptekTikoTNTa o€ Aimapd Ba mpokaléaet atagipo Aimoug otov mubpéva Tou
KkahaBiov. a va amo@Uyete Tov umepBoAIKO Kamvo katd To payeipepa, adeidote To Aimog mou oTdlel petd To payeipepa.

« Tatpogipa mov papdpovral pe uypd dnptoupyoldy mrathiég Kat umepPoAiko kamvo. LkoumioTe autd Ta TPOQIHA TPV Ta
TNyavioeTe oTov aépa.

MEPIZXOTEPEX AEITOYPTIEXZ

Mavon

1. TlatAote 1o Koupni Start/Stop yla va dtakdyete To payeipepa. H ppiré{a aépog Ba otapatroet va Beppaivetat Kat To Koupmi
Start/Stop Ba yivel mpaaivo éw¢ 6tou matdre Savd To koupmi Start/Stop yia va ouvexioeTe To payeipepa.

2. Metaand 30 Nenta adpavelag, n epitéla Ba anevepyomoindei.

3. Avth n Aeroupyia oag emTpémel va SlaKOYETE TO MPOYPApLA PayEIpERATOC XWPIC va apaipéoeTe To kahdbt amd T @ptréda.

AYTOMATH AIAKOIMH AEITOYPTIAZ

Edv n gpitéla aépa dev €xel evepyd mpoypdppata payepépatog, n eptréla aépa Ba Sraypdpet ONeg Tig pubioeic kai Ba
evepyormotnBei petd amd 3 \emta adpavelac.

To koupni Start/Stop Ba avayet pe kokkwvo xpwpa. Méote To koupmi Start/Stop, n epitéla aépa Ba petafei o€ katdotaon
QVApOVIG.

MPOZTAZIA YNEPOEPMANZHZ

« Eav n prtéla unepBeppavbei, Ba amevepyomotnBei autopata w¢ xapaxktnploTikd acpaheiag.
« Apnote T @pitéda aépa va KpUWOoEL EVTENDS TIpLV TNV avaypnoIHoTIOI O€Te.

KAOAPIZMOZ & XYNTHPHZH

« KaBapilete mavra 1o kahdBt e @pitéCac aépa Kar v mAdka Ywitol HeTd amd kabe xprion.
« H emévuon tou kahabiov pe ahoupvoyapto (Oxt ¢ mdkag yia ta Yhokoppéva Tpo@Ipa) pmopei va dteukohvvel To
kaBdptopa.

1. Anevepyomouote kat amoouvdéote T @pttéla aépa amd v mpila. AQnoTe v va KpUWOoeL Eviehwg mptv Ty kabapioete.
Tpapnére £§w To kaAdBL yia TayvTepn WOEN.

2. koumiote 10 £§WTEPIKO TN PpITédaC aépa pe Eva vypd mavi, Qv eivat amapaitnto.

3. To ka6t kai n mhaka Yihokoppévou @ayntou givat acpar) yia mieto oto muvtriplo mdtwv. Mmopeite emiong va midvete
0 KaAGB1 ka Ty mhdka pe Tapi pe {eato oamouvovepo kat éva pn Aetavtikd apouyydpt. Mouhidote To dv eivar amapaitno.

YHMEIQZH: To kaAdBt kai n mhdka Wikokoppévou @ayntou £xouv avTiKoANTIKA emioTpwan. AmoguyeTe T Xprion PETAAIK®Y

OKEVWV Kat AELQVTIKWV UAIK@V KaBaptopov.

4. KaBapiote 10 e0wTepIkd TG @pTéCag P éva ehagpwg uypo, in Aetavtikd opouyydpt 1y mavi. Eav xpeidletal, kabapiote
omeipa B¢ppavenc yia va amopakpiveTe Ta UMOAEIPPATA TPOPWY.

YHMEIQZH: Mnv Buidete o€ vepo.

5. Zteyvwote mpwv amd T xprion

YHMEIQZH: BeBawBeite 611 n omeipa B¢ppavong ivat eviehwg oteyvr mpwv evepyoroloete T @pitea apa.
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ANTIMETQMIZH NPOBAHMATQN

MpoBAnpa

MBavn Aon

oprréda.
H ppitéla aépa dev evepyomoteital.

BeBaiwbeite 6t n @piréCa sivar ouvdedepévn atny mpida.

Inpwéte 10 KaAGO! pe aopdMela otn préda.

Ta tpo@ipa dev eivat M pwg payeipepéva.

TomoBetote pikpdtepeg maptides tpogipwy oto KaAdb. Edv to
KaAdO! eivat umep@opTwpévo, TOTE Ta TPOQINaA Ba payelpevtody
QVEMAPKWG.

Inpwéte 10 KaAGO! pe aopdhela otn préda.

Ta TpOQILa payelpebovTaL aVOLOIOHopQal.

Ta tpogipa mou ototPalovtat To £va mave 0To AANO 1y KovTd 0T0
Mo mpémel va avakvolvTal fj va avamodoyupilovtat Katd
OIAPKELN TOU PayEIpéPaTog.

Ta Tpo@Ija dev €ival Tpayavd Petd To TyAviopa 0Tov
agpa.

0 Yekaopoc i To mvého e pikpry moootnta Aadiol ota Tpo@Ipa
umopei va auénoel Ty TpayavotnTa.

To kahdi dev yMotpdel péoa otn @pitéCa agpa
Je ao@ahela

BeBaiweite 61110 Kahabi dev eival umepmhnpeg pe TPOQILaL

Byaivel Neukdc kamvog  atpog
e eprrédac aépa.

H @pité{a pmopei va mapdyet Aeukd kamvo 1y atpd otav
Xpnotpomoteite yia mpwtn @opd 1
Katd ) S1dpKELa TOU payelpépatog. AuTo ival GUOLOAOYIKO.

BeBaiweite 61110 kahdbi kat To e0wWTEPIKO TN PpITECaC AEPOC
£youv kabaplotei owotd kat dev Exouv Amapdtnta.

To paysipepa Aimapav Tpo@wv Ba mpokahéoel Tn GUYKEVTPWON
Madto0 katw amd my mdka Pwpio. Auté o Aadt Ba mapdyet
\evkoc kamvog kat To kaAdad pumopei va ivai mo {eat6 and

10 ouvnBiopévo. Auto ival GUGLOAOYIKO Kat Oev mpémel va
empedlet To payeipepa. Xeipioteite 1o kahdbt pe mpogoy.

TKoUpoc kamvog Byaivel amo Tov aépa
Qptréa.

Amoouvdéote apéowc T epitéla aépog amd Ty mpia. O
0KOUPOG Kamvo¢ onpaivel 0Ti To paynTo kaiyetal fj 6T umapyel
KOKAwpa

nipoPAnpa. Meppévere va e§agaviotei o Kamvag mpwv PydAete To
kahdbl. Edv n artia dev rav Kapévo gaynto,

eMKoWVAOTE e Ty Ymootipién Melatwv.

H @pttéa éxet pua pupwdid macTikou.

KaBe ppréCa pmopei va éxel pia oopr maoTikod and
Sladikaoia kataokevng. Auto eival guatohoyikd. AkohouBrote
0

TI¢ 0dnyieg yia pia dokipaotiki Aettoupyia yia va amalayeite
and ) pupwdid Tou maotikov. Edv e§akohoubei va umdpyel
001 MaoTiKoU,

napakahoUpe emkovwvnote pe Ty Ymootnpién Mehatov.

H ppttéla aépa otapartd va Aettoupyei kat
otnv 086vn epaviCetal o Kwdikog o@dipatog “E1".

Yndpyel avotyto KUkAwpa ot 086vn Beppokpasiac.
Anoguvdéote T @pitéla amd tnv mpiCa kai, 0TN GUVEXELD,
ouvdéote v Eavd otnv mpiCa. Edv auto dev emloel To
TiPOPANUa, EMKOVWVNOTE PE TNV UOGTHPLEN TENATWV.
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H @pité{a aépa otapatd va Aertoupyei kat Yndpyel Ppayukikhwya oty 086vn Beppokpaoia.

ot 08ovn epgaviletal o kwdikoc opahpatog “E2". Anoguvbéote T @pitéla amd Ty mpia kat, 0TN GUVEXELD,
ouvdéate v Eava otnv mpida. Edv auto dev emAvoel 1o
TpOBANHa, EMKOWWVAOTE JE TV UTOSTAHPIEN TENATWV.

H ppttéla aépa otapatd va Aettoupyei kat H mpoatacia umepBéppavang tne pitéac aépog éxel

otnv 086vn eppaviCetal o Kwdikog o@dtparog “E3". evepyomoinOei. 2priote o kai Bydhte To @IAéTo amd Ty mpila

Kal aroTe 0 va Kpuwoel eviehwe. Edv n 080vn ouveyiletva
epgaviel my évderdn “E3", emkovwvioTe pe Ty umootipién
ehaTwv.

YHMEIQZH: Edv To mpoPAnud oag dev avagpépetal otn NioTa, MKoWwvRoTe Pe TV YIooThpién Mehatav.

FTAANNIKEZ NMATATEZ

NoootnTa: 4 pepidec

700 ypappapia matareg, EQAOUSIOEVEC Kal KOPPEVES OE XOVTPA HMAOTOUVAKIA
2 - 3 outaié Tg sovmag eatdhado 1y dNAo Aimog Tng emhoyrig oag

ahdrt katd fouAnon

Aberdote Tig matdrec o€ éva peyaho pmod, mpooBéote To ehatdhado. Avakatéyte kahd yia va kahugBolv OAeg ot Mevpéc.
Aberdote Tig matdreg 0o kahdd Tng epirélag aépa kai Yriote otoug 200°C yia 20 éu¢ 25 hemtd, avakatebovtag kdbe 5 éwg 6
\emtd. Apaipéote 1o KaAdB kat am\d avakiviote duvatd.

0tav oL matdreg eivat ETOIEC, PETAPEPETE TIC 0€ €va Kabapd pmod, ahatiote Tig 600 €ival akOpa (E0TEC KAl VAKATEYTE TIC TPV
oepPipete.

Autéc ot matdreg Byaivouv EKMANKTIKES - e Tpayaviy KpouoTa 0To eEWTEPIKO Kal paNakEC, (OUEPEC KAl TPUQEPES OTO ETWTEPIKO.

TPATANEZ NMATATEZ THTANITEZ

MNoootnTa: 4 pepideg
600 yp. matdteq, KABAPIOPEVEC Kat KOPPEVEC G NeMTd UmaoTouvakia
1 - 2 koutaiég T ooumag ehaidhado fj Ao Airrog Tng emoyrc oag
ahdri katd fouAnon

MM\oveTe TIC matateg o€ PETEC KATW amd TpeXoUpEevo vepd yia va @UyeL N epiooela apuAov. ZTEYVWOTE MPOGEKTIKA e XapTi
kouCivag iy metoéta. Pi€te Tig o€ éva peyaho pmoh, mpooBéote To ehatdAado Kat avakatéPte Kahd yia va kaAugBolv oAec ol
TIAEUPEC.

Aberdote Tig matdreg oo kahddL Tng pprtélag aépa kai Yriote otoug 180°C yia 20 éw¢ 25 hemtd, avakatebovtag kdbe 7 wg 8
\emtd.

0tav oL matdreg sival ETOIEC, PETAPEPETE TI O €va KabBapd pmod, ahariote kal avakatéyte mpwv oeppipete.

MATATEZ THTANITEX "WEDGIES"

MoootnTa: 4 pepidec

700 ypappdpia matdreg

2 koutaNiég T ooumag eAatohado

1 kouTahdK1 Tou YAUKOU KOKKIVO Timépl

1 Koutahdk Tou YAukoU amoénpapévog patvtavog
1 koutahdk Tou YAukoU okdpdo oe okovn

1 koutahdk Tou yAukou amoénpapévn piyavn
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Y5 koutahdk Tou yAukou amoénpapévo @ackopnio
1 koutahdkt Tou yAukoy adt
Y5 KOUTAAGKL Tou YAUKoD pavpo mmépt

Yy khaotkr cuvtayn, Ta Wedgies dev SeghoudiCoval, aAhd Yrivovtat amevBeia e Ty kpolota. H 600Taot pov, wetéoo,
€lvai va xpnotpomoleite un amo@lolwpéves matdreg uovo av €iote oiyoupot yia Ty mpoéheuan Toug, dnhadn av siote oiyoupol
011 dev éxouv Yekaotei e putopdppaka i dev xouv hmavbei pe diagopa himdopata. Av oL matdreg oag eivar ayopacpiéves amd
katdotnpa, dev €iote oiyoupot yia Tig Stadikaoiec kaAhiépyetag kat dev eivat Brohoyikég - 6ag GuvIoTw va TiC KabapioeTe.

Kore Tig matdrec o peyalitepa koppdtia isou mdyoug o€ oxfiua HLooQEyyapou. Oa mpémel va mapete mepimov 6-8 pétec amo
Hia peoaiov peyéBoug matdra.

BdAte vepo o€ pua katoapoa. Ahatiote kat agriote To va mapet Bpaon. Mpoabéote Tic matdrec oto vepd mou Ppdlet yia 5 éwg

8 hemtd. 0 ypovog e§aptdrat amd To péyeBog mov Ba koYeTE TIg Matdrtec. Oa mpémel OpwC va mapapieivouy nuiynoteg, oyt va
HayEIPEUTOUY EVTENWC.

Ev 1 petadl, avakatéyte OAa ta prayapikd kar avakatéyte.

Tupiote T @pitéa aépa o Beppotnta otoug 200 Babpoic. Apkolv 3 éwg 5 hemtd.

Bydte Ti¢ matdrec and o vepd, 0TpayyioTe TIC Kal 0TEYVWOTE TIC KaAd pe xapti koulivag 1 metoéta.

Bdhte Ti¢ matdrec o€ éva peydho pmoh kat mpoobéote Ta pmayapikd. Avakatéyte.

PuBpiote T @pttéda otoug 200°C kat PAoTe yia 25-30 Aemtd, agatpwvtag o kahdBi kdbe 5-6 Aemtd kai avakatevovtag duvard.
Mayeipéwre péypt va YnBodv - ald Touhdyiotov 25 Nentd.

YepPipeTe TIC MATATEC Pe TNV ayamnpévn oag 6aXToa.

MOZXAPI ME ZOYZAMI KAI TZINTZEP

NoootnTa: 4 pepidec

2 koutaMég TG oouTag onoapéato

2 koutaMiég Tng ooumag 6aktea ooylag 1 6dktea Tamari

Y5 koutahid ¢ colmag TpIpEvo ppéako TCivilep

Y5 koutahdkt Tou yAukou okdpdo oe okovn

Y5 koutahdk Tou YAukoU Kpeppudt o okovn

700 ypappapla GIETo Pooxaplol, KOPHEVO € MIKPA Koppdtia
1Kapoto, o€ AemTéq PETeC

2 mpdotveq mmepIEC, WINOKOPPEVES

1 koutahdkt Tou yAuko govadpt, kaBoupdiopévo

1 koutahid ¢ codmac Yihokoppévo mpdotvo Kpeppddt (yia yapvitovpa)
2 oht{dvia payetpepévo pult

NpoBeppdvete T @pitéla atoug 200°C.

Etowpdote T papwada ouvdudalovtag to onsapéhato, T 6dXtea adytag, To T¢ividep, To okopdo kal T okovn Kpeppudlol o éva
HIKPO pmoA.

e éva pnxo tawi, pi€te To kpéag kar T papvdda. Kahoyrte To Kat agriote To va papvaplotei oto Yuyeio yia touhdytotov 15 - 20
\emtd. Oa giva akopa Mo VOOTIIO av EVEL Y1 PEPIKES WPEC.

Amhwote To Kpéag otov mdto Tou kahablol ¢ eprrédac kat Yrjote yia 5-10 Aemtd atoug 200°C. Avahoya pie To Babud Ynoipatog
TIOU 6a¢ apéoel To poaxapt oa. Mpoobéate To kapdTo Kal Tig mmepLég kat YrjoTe yia dMa 5-10 Aemtd 1 péxpt Ta Aayavika va
HOAOK@OOLV ENAQPWC.

lapvipete pe GOVGALI Kat pEoKa KpeppLdakia. ZepBipete pe To pud.

XOIPINEZ MMOYKIEZ ME KPEMMYAIA

NoootnTa: 4 pepidec
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1 KNG Yotpwvo pmoutl

2 koutaMiég Tng ooumag eAatohado

1 koutahdkt Tou yAukou adt

Y5 koutahdk Tou YAukoU paupo mimépl
2 peyda Kpeppdia, Yovtpokoppéva

Kowre To kpéag o koppatakia kat pi€te To o éva pmo). MpoaBéate To ehatdhado, ahdrt kal mmépl, avakatéyte Kal OKEMAOTE pe
ahoupvoyapto. BaAte To oo Yuyeio yia 1 wpa.

Aberdote To Kpéag oTo kahadi Tng epttélac agpa Kal avakIvoTe To yia va katavepnei opotopopa. YRote yia 15 hemtd otoug
180°C, avakatelovag meplotaotakd. Xtn ouvéxela, pi€te Ta Yihokoppéva kpeppidia mave amd To kpéac, avakatéyte kat Prote
yla dMha 10-15 hemtd aToug 180°C, avakatebovtag ouyvd.

YepPipeTe TIC XOLPIVEC HMOUKIEC [ pia @pEoKia 6aNdTa f éva ouvodeuTik mdTo T emhoyic oag.

TPATANA OIAETA KOTOMOYAOY ME ZAATZA TAPTAP

NoootnTa: 2 pepideg

Tyetkd pe T odAtoa "Tartar"

Y @ht{vt omTiki paytovéa

1 Bpactd auyd, PhoKoppévo

2 piKpd ayyoUpta Toupai, YIAoKoppéva

1 koutahdkt Tou YAukoU KOKKIVO KpepUdL, Yihokoppévo
1 koutahdkt Tou yAukou @péako paivtavo, Phokoppévo

FATA OINAETA KOTONOYAOY

1 peydho avyo

a @\it{aviol @puyavid i ahelpt - apuydahou i Kapudag

Va @Nt{avt pippévn mappeCdva kat emmAéov yia To yapviplopa

Y4 KoUTaAdK1 Tou yAuKoD ok6pdo o€ GKoN

8 Ywpdkia kotémoudou (mepimou 50 ypappdpia to kabéva)

aAdTLKa TmEPL yia yevon

1 wikpry kohok0Ba, koppévn oe peydloug KOBoug

ompéL eatohddou

1 Nepovi KOpEVO 08 QETEC

NpoBeppdvete T @pitéla atoug 185°C.

Etowpdote T 6dNtoa Taptdp avapetyviovtag Tn paylovéCa, To auyd, Ta Toupatd, To KOKKIVO KpeppOSL kat Tov paiviave oe éva
HiKpd pmol. Kahoyte kat Bdhte oto Yuyeio péxpt va oepPipete.

e éva AANo pIKpo pmol, XTumnoTe To auyo. Xe éva Tpito pmod, avakatéPte T Gpuyavid (1) éva amd Ta aledpta) pe Ty mappeldva
Kt T oK6vR 6KOpdoU Kat avakatéyTe.

Ahatomimepavete Ta QINETa KoTémoVAoU Kat amd Ti¢ 500 mAeupéc. Ta Poutdyie 0To AUYO Kat 6Tr GUVEXELD Ta TVAiyOULE 0T §npd
peiypa.

TomoBetrote Ta mavaplopéva eiNéta oto kahadi tng eptrélac kai TomoBeTiiote yupw TouC Ta Koppdtia kohokUBag. Mepiyvote Ta
nava ehagpd e ehaidhado. Ynote yia 10-12 Aemtd otoug 185°C, yupiCovtag Ta gi\éta kotémoudou pia eopd, Péxpt va podicouv
katva yivouv tpayavd.

Agaipéote 1o Kotomouho Kat v kohokUBa amd T pité{a kat maomahioTe pe meploadtepn mappeldva. ZepBipete pe odtoa
Taptdp Kat PETe epoviov.

ITHOOX KOTOMOYAOY FEMIXTO ME ZMANAKI
NoootnTa: 2 pepideg
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2 o11{Bn kotémoudou (mepimou 170 yp. To kabéva) pe métoa

1 koutahdkt Tou YAukoU KOKKIVO mimépt

1 koutahdkt Tou yAukou peiypa pupwdikav Provencal (BA. ouvtayn oo kouTi)
aldTL KaL mmépL yia yevon

Y5 @ht{dvi Tpi kpépa

% @Nit{aviol @péoko omavakL, YINoKoppEVO

1 koutahid ¢ codmag TpIupévn Hoteapéa

3 - 4 khwvapdakia epéoko Bupdpt

Y5 koutahdkt Tou yAukou okdpdo oe okovn

NpoBeppdvete ™ @pitéla otoug 185°C.

TomoBetrote Ta 011}0n Kotomouhou e éva E0Ao Komr¢ kal maomahiote Ta Kat amd Tiq d00 mAeupéc pe mampika, HUPWSIKA TG
MNpoPnykiac, ahdtt kat mmépt. Xpnoiponotote éva ko@tepd paxaipt yia va KOWETE pia To€mn 610 mAdt Kdbe koppatio. Agriote
Ta 0TV dKpn.

Ye éva pmo), ouvdudoTe To Tupi kpépa, To omavdk, T potoapéha, Ta @UMa gpéakou Bupaptov Kai T okdvn oképdov. lepiote Ta
01BN kotémoulou £&ioou e To peiypa.

TomoBetrote Ta yepotd otABn kotémouou ato kahddi tng eprtéfac aépa kat YioTe yia 25 Aemtd iy péxpt To kotémoudo va givat
evTehwg £ToLpO Kal Tpayavo.

MHPOI KOTOMOYAOY ME ZOYZAMI

NoootnTa: 4 pepidec

2 koutaMiég Tng ooumag eAatohado

2 koutaMég TG ooumag onoapéhato

1 koutahid Th¢ 60Umac YPETKOOTULEVO XUO Aepovioy
2 okeNidec okopdo, Mwpéveg

1 koutahdkt Tou yAukou @péako tCividep, Yhokoppévo
2 KoutaAdK1a Tou YAUKOD KanvioTh mamplka

Y5 koutahdk! Tou YAukoU Kpeppudt o okovn

Y4 KOUTAAGKL TOU YAUKOD TIUMEPL KayLév

aldTL KaL mmEPL yia yevon

8 pmoutia KoTomovAoU e METOa

1 koutahid ¢ covmac epéoko paiviavo, PIloKoppévo
1 Nepdvi o pétec yia yapvitovpa

Qpéaka KpePpUdAKIa, Yihokoppéva, yia To yapvipiopa

Pi€te 10 ehaidhado, To onoapéhato, To Yupd Aepoviod, To okopdo, To TCividep, TNV KamvioTh dmpika, T KON Kpeppudiov, T
oKovn Toiht, To aNdTL Kat To mmépt o€ éva peyaho pmo Kat avakatéPte Ta KaAd.

Ykoumiote Ta pmoUTia Kotdmouhou pie xapti koudivac. Pi€te Ta oTo pmol pe T paptvada kat avakatéPte kahd yia va kahugBolv
Ta pmoUTia amé 6Aeg Ti¢ MeVpEC. Zkemaloupe Kal paplvapoupe 6To Yuyeio yia 15 Aemd €wg 1 wpa.

TomoBetrote Ta pmolTia 610 KaAdBL Tne @pitéCag aépa kat Priote yia 10 hemtd atoug 180°C. Avamodoyupiote Ta pmolTia Kat
Priote yla AMa 10 Aemd iy péypt n métoa va yivel ipayavi.

Naomahiote Ta étoa pmovTtia pe PINOKOppEVO Paivtavo Kat Gpéoka kpeppuddkia. fapvipete pe géteg Aepoviov.

FAPIAEZ KAPYAAL

NoootnTa: 2 pepideg
2 peydha avyd
ahdrt katd fouAnon
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2 koutaMiéq Tng ooumag ahelpt kaphdag

2 koutaMég TG ooUTag KOPPaTdkia Kapudag

450 ypappdpta yapidec, kaBapiopéves amd 1o kENUQOG Kal TIG PAEBEC ToUg
kautepr odAtoa (mpoalpeTikd)

Xtummote Ta avyd pe To oMt o€ éva pikpo pmol. PiSte 1o ahebpt kapudag o€ éva dMo pmol. L éva Tpito pmoh pixvoupe Ti
vipdde¢ kapihdac.

Boutnéte kaBe yapida oto ahelpt kaphdag, oTn Guvéxela 6To auyo kat TENog oTIC VIpadec kapudag.

TomoBetrote TiC yapideg otn og1pd oto kahdbt Tne @pitélac aépa (Priote o maptidec av xpetaletan) kat Prote atoug 200°Cyia 6
¢w¢ 8 hemtd, péxptva podicouv. Nupiote pia gopd katd ) didpkela Tov Ynoipatoc.

YepPipete pe kavtep odNtoa.

KOYTI

Av dev éxete 6pen va TuNiSeTe kat va PrioeTe TIC yapideg pia pia, pmopeite va Tig mepdoete oe 6oupAdKia Kat va Ti¢ TuhiSete
anevBeiac. Mpoaé€te va agnoete apkeTd xwpo petal Twv yapidwy woete va pnv akoupmicouy Kai va kaAugBodv kakd amd
T0 pieiypa mavapiopatog. Av mpOKeITal va TIC KAVETE e autdv Tov Tpomo, povTioTe va pouNidoeTe Ta oouPAdkia o€ vepo
TIPONYOUHEVO)G.

ZOAOMOZ XTH ZXAPA

NoootnTa: 2 pepideg

1 \epovt

2 giAéta gohopiov (120-170 yp. o kaBéva) pe métoa

1 koutahid ¢ codmag eAaidhado

1 koutahdkt Tou yAukou @péako pdpado i peiypa pupwdikwv g NpoPnykiag
aldTL Ka TmEPL yia yevon

Kowte o Aepdvt otn péon. Kpatrote o éva pied yia va 1o 6TOPeTe Kat KOYTe T Ao o NemTég géteg.

TomoBetrote Ta @NéTa cohopol o€ éva §UNo komn¢, pe T embeppida mpog Ta kdtw. MeptydoTe Ta pe ehatdhado kat gTOYTE Ta
HE T0 XUpO pigou Aepoviol. Maomahiote pe To pdpado 1 éva peiypa amd ta pupwdikd T MpoPnykiac, ahdt kat mmépt.
TomoBetrote Ta 600 QINETA pe To O€ppa MPOC Tal KATK 0T KaAABL T¢ @pitéac. TomoBeTAOTE MAVE TOUC TIC PETEC NepovIOU.
Yrote yia 8 - 10 \emtd atoug 190°C péxpt va Ynbei o cohopoc.

YepPipete pe QETEC NepovioU Kat pia @péokia 6aldta g emhoync oag.

WHTH ZAPAEAA, ZKOYMIPI H AAAO MIKPO WAPI

NoootnTa: 2 pepidec

500 ypappapia pikpd Yapia - capdéha, okoupmpi i dMa &idn
20 xt\ootohttpa eatdhado

20 Xt\oGTOMTPA YPETKOOTUNLEVOU UHOU Aepovioy

Y5 koutahdkt Tou yAukou Bahacotve adrt

1 koutahdkt Tou yAukou amoénpapévn piyavn

KaBapiote kat mivete ta Yapia. TomoBetiiote T0 o€ éva pmoA.

AvakatéPte xwptotd o eAatohado, To Yupo epoviov, To Balacotve aAdTt kal T piyavn Kal XTUTGTE Ta 0T0 PIAEVTED.
MNpoaBéote T papvdda 6to Yapt kat avakatéyte. TomoBeTroTe T0 Ydp 0T0 Puyeio, KAAUpEVO Pe Peppdvn, Kat apnoTe 10 va
HapvaploTE yia TOUAAXLOTOV pia wpa 1 £wg Kat 4-5 WpEC.

Aberdote Ta Yapla oto kahad g epitélac kar amworte Ta. Yiote yia 20 Aemtd otoug 200°C, avakatevovtag kdbe 5 Nemtd.
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AABPAKI ME TZIAIL, AAIM KAI ZAATEA OPAOYAAE

Moodtnra: 2 pepideg

TETIKA e T 6dAtoa gpdoudag

5 pNit{avi ppdouleg, kabapiopéves amd Ta KoToAvIa Kat KOppéves o€ KUBoUg
1 pkpr mmeptd jalapefio, kabapiopévn amd Toug omoPOUE Kat YIAoKoppEN
Va HIKPO KOKKIVO KpEPPOSL, PINOKOPEVO

2 KouTaMEG TG ooumag ppéoko paivtavo, YINoKoppEVO

1 KoUTAAAKL TOU YAUKOU QPEGKOOTUPHEVO XUPO iy

1 koutahdkt Tou YAukoD §opa Adip

3 oteléxn 0éhvou, PiAokoppéva

1 Mr{avi toaylol ayyolpt - PINOKOHpEVO

NG KaL TmEpL yla yevon

2TO AABPAKI

2 g\éta happakiov (mepimou 120 ypappdpia To kabéva)

1 koutahid ¢ soumag eAaidhado

1 @péokia mumeptd Toikt, PIAOKOppEVN, GUV TEPLOAOTEPN YIa YapPVipLOpQ

1 okehida okopdo, Mwpévo

1 koutaNid Tng soumag péoko paivtavo, YINOKOpEVD, GUV TTEPIGBOTEPO Yia TO YapViplopa
1 koutaNid Tng soumag onoapéiaio

T0 YU Kat o Eopa amd 1 Adip

NG Kat Tmépt yla yevon

Etowpdote  odhoa gpaovlag avapetyviovtag OAa Ta UAIKA TG 0€ €va UMOA Kal aVaKATEVOVTAS. ZKEMAOTE To Pmod Kat BAATE TO
070 Yuyeio yla mepimou 30 Aemtd yia va avapietyBouv ot yevoeig.

MpoBeppavete T ppitéla atoug 200°C.

Ykoumiete Ta @uhéta haBpaktol pe xapti koulivag kat ta aeipete pe eEhatdhado. Ze éva pikpo pmod, suvdudote To Toik, T
oKOpdo, To paivtave, To onoapéhato, To Xupo kai to 0opa Adi. AeipeTe Ta QINETA e To peiypa oTe va kahugBolv amd OAeg
TI¢ MAEVpEC.

Ynote ta gihéta oty @pitéla aépa yia 10 Aemtd otoug 200°C. Aatomimepwverte. fapvipete pe Toik kat ppéoko paivtavo.
YepPipete pe ™ odAtoa gpdoulac.

CARE:

Auvth n odAtoa ppdoulag pmopei emiong va yivet pe dAa gpouTa yla peyaitepn motkiia. AoKIpaoTe KOKKIva mopTokdAia,
nandyta, axhddi, poddkivo, Bepikoko, mopTokdht, yKpEm@pouT Kat pdvyko. H éva peiypa @poltwv.

FPHrOPO CHEESECAKE

Moodtna: 4 pepidec

230 ypappdpia tupi kpépa

2 koutaMiég Tng coumag (axapn kapddag fj AAAn {ayapn tng emhoyrc oag
2 peyaha avyd

140 ythiogToNTpa vypN Kpépa yahaktog

1 koutahid ¢ soumag ahedpt T emAoyng oag

Y4 koutahdkt Tou yAukou ekyOMiopa Baviliag

89



GR: OPITEZA AEPA OAA XE 1 | Eyxelpidio Aertoupylwv

1 koutahid ¢ covmac kaplda yia to oeppipiopia (mpoaipeTika)

Pi€te o0 Tupi Kpépa kar T {dyapn o éva pmAévtep ) o€ €va moAupnydvnua pe Ta TpO@Ia Kat xtumiote Ta. Mpoobéote Ta avyd,
TV KpEpa yahakTog, To aheVpt Kat Tn Pavilia Kat XTUMHOTE Ta PEXPLVa yivouy Aeio peiypa.

Yrpwote Téooepa mupipaya pmol Twv 10 EKATOOTWV e XapTi Pnoipatog kat Yekdote Ta pe AddL. Bate to peiypa e koutdM ota
pmo kat TomoBetnote Ta oto kahabi g eprrélac. Whote otoug 180°Cyia 30 Aentd.

Agriote 1o cheesecake va KpuGOEL Kal TAYWOTE TO 6T0 Yuyeio yia 5 éw¢ 7 wpeg. Maomahiote pe Ty Kapuda mpv 1o oepPiplopa.

KEIK BATOMOYPO

NoootnTa: 4 pepidec

2 koutaMiég Tng ooumag ahelpt apuyddhou f AMwv Enpwv kapmov
2 koutaMiég Tng ooumag ahelpt kaphdag

1 koutahid ¢ codmag @hotd YuMoup

Y5 KouTahdKL Tou YAUKOU PmEIKIY GouvTep

2 koutaMiég Tng ooumag (axapn kapvdac f AAn {ayapn tng emhoyrc oag
1 koutahid ¢ codmac Addt kapudag, hwpévo

4 peydha avyd, o Beppokpasia dwpatiov

1 @Ar{dvt kpépa kapudag

1 koutahid ¢ codmag pnAo&udo

ompéL eatoAddou

4 xoutaNié¢ ¢ covmag Tupi kpépa

85 ypappdpia Batépoupa

Tupiote T @pitéla otn BeppotnTa yia 5 Aemd otoug 200 fabpolc.

Ev 1w petady, pi€te péoa to akelpt apuyddhou, o ahelpt kapidac, To hotd, To umétkiv mdouvvtep kat Tn {axapn. Avakatéyte Ta
&npd uhikd yia va avapetyBolv kahd. Xe éva Eexwplotd pmod, xtumhote padi 3 amd ta avyd, T Kpépa kapddac, To E001 kai 10
\ad1 kapudac. Oa mpémeL va éxete pia wpaia kpepwdn ven. Edv eivar amapaitnto, xpnotponoote éva picep. Mpoobéate ta uypd
0UOTATIKA 0T §pd oueTaTIKA. AvakaTéPTe yia va avapeyBodv KaAd.

Ytpworte o kahabi g eprréla pe hadokoMa Kat mepixUoTe To e ehatdrado.

Aberdote To peiypa oto kahdBi kat Yrote yia 25 Aemd otoug 180°C.

Xtummote To uméAotmo auyd og éva pmod, mpoaBéate To Tupi Kpépa Kal avakatéyte kahd. AmaOTe To pelypa TV amo To KEIK,
TonoBetnote Ta Batopoupa amd mvw kai Yriote otoug 200°C yia dAha 10 Aema.

MMIZKOTA ME TZINZ ZOKOAATAZ

NoootnTa: 6 pepidec

1% @Ait{avi apdydaho 1j d\ho aleupt Tng emhoyric oag
Y5 koutahdk! Tou yAuko aAdtt

Y5 koutahdk! Tou yAukou dtttavBpakikr a6da

1/3 @hit{dvi Bovtupo, parakwpévo

Y @hr{dvt kapodag | AMn {dxapn ¢ emhoyric oag

1 koutahdkt Tou yAukov ekyOMiopa Baviliag

1 peydho avyo

Y4 @Nit{avi 6okoNdta

Pi€te 10 aevpt, To aNdTL Kat TN 06da o€ éva pmol kat avakatéyte. Xe éva aAo pmo), pi€te To foutupo, T {axapn, T avilia
Kat 10 auyd. XTumiote pe To xépt péxpt va avapetyBoiv kahd. MpooBéote otadlakd To peiypa akeuptod ota vypd UAKA,
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avakatelovtag kat Qupwvovtag péxpt va oxnpatiotei pia Aeia (opn. MpooBéote Ta koppdtia cokohdrtag Kat {upwaTe amald.
Trpwote o kahabi g epirédac pe xapti Ynoipatoc. Iyxnuatiote  {Opn o pmdeg Twv 5 ekatoatwv. Mnv avnouyeite yia To
oxMua Toug o€ pmdheg, Ba oxnuatioTody o pmiokdta péxpt va YnBolv. TomoBeTrote T PmAeC o éva Tapi Kal AQROTE TIG Val
kpuwoouv yla 10-15 hemtd. Av dev éete xpovo pmopeite va mapaheipete auth T dladikasia, ald ta pmokota Ba yivouv mo
Tpayavd pe autov Tov Tporo.

Katd ) 1dpketa autrc g mepiddou, mpobeppdvete Tn gpitéCa otoug 190 Babpoug yia mepimou 5 Aemtd. Etoipdote éva tayi oto
péyeboc Tou kahabiov.

Mpwv amé 1o Yoo, 6TpwveTe To XapTi. TomoBeTAOTE TIC oEC amd TIC KpuwpEvE PIAAEC o€ piia o1pd 6o KaAdBt e gpitélac,
agrvovtac Aiyo xopo petad Tou. Yrote ta oe 2 pépn. Yiote kaBe maptida yia 10 Aemtd otoug 185°C péypt Ta pmokéta va
Tapouy EAa@pa)C Xpuoagévio Xpwpa. MetagépeTe Ta o€ iia oYdpa yia va KpuWoouv.

Ot ouvtayéc eivar amd o "BiBAio pe 69 vootipec ouvtayéc yia T @pitéa” e Borislava Lyutskanova, ISBN - 978-619-7342-70-3.
0Ma Ta Sikawpata dlatnpodval
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NPOU3BOAUTEN:
Keren 00L; EMK: BG123670208; Cogua, n.k. 1836, byn. Bnagumup Bazos N2 39, er. 7;
Tenedo: +359 2 8691023; Dakc: +359 2 8691025; e-mail: sales@keten.bg; www.keten.hg

MANUFACTURER:
Keten LTD., VAT: BG123670208; fl. 7, 39 Vladimir Vazov blvd., 1836, Sofia, Bulgaria
Phone: +359 2 8691023; Fax: +359 2 8691025; e-mail: sales@keten.bg; www.keten.hg

EN: The symbol means that the product should not be disposed of with household waste in order to avoid
environmental contamination and human injury. Take the appliance to a specialist recycling center for electrical
appliances. / FR: Le symbole signifie que le produit ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageres afin déviterla
contamination de l'environnement et les blessures humaines. Apportez I'appareil a un centre de recyclage spécialisé
pour les appareils électriques. appareils électroménagers. / ES: El simbolo significa que el producto no debe
desecharse con la basura doméstica para evitar contaminacion ambiental y lesiones humanas. Lleve el aparato a
un centro de reciclaje especializado en electricidad.accesorios. / BG: To3n ciMBon 03Hauasa, Ue NpofyKTa He Tpabsa
[la Ce M3XBbPNA 3aeAHO C OCTaHaNUTe BUTOBM OTNAAbLM, 33 Aa Ce u3berHe 3amMbpCABaHe Ha OKOMHaTa Cpefa U
HapaHsBaHe Ha xopa. OTHeceTe ypera B CrielMani3npaH MyHKT 3a pelnknvpare Ha enektpoypeau. / RO: Acest
simbol indica faptul, cd produsul nu trebuie aruncat impreund cu deseuriile menajere pentru a fi evitata poluarea
mediului si afectarea sanatdtii umane. Duceti aparatul la un centru specializat de colectare a aparatelor electrocasnice
pentru a fi predate spre reciclare. / GR: Auté 10 oUpBoho onuaivel Tt To mpoidv Gev Ba mpémet va amoppimteTal pad
LE GMa OIKIOKA amopEIUKATa Y Val amo@euxBel n LOAUVON Tou EPIBAMOVTOE Kal O TPQUUATIOUOC avBPGTWY.
Mnyaivete Tn oUoKeUr O€ EIGIKO KEVTPO QVAKUKAWONG NAEKTOIKWY GUOKEUWV.

C € RoHS ’BYAHA(% i. ';\?E




