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½ƳŠƴŀ ǇŀǊŀƳŜǘǊǻ ǾȅƘǊŀȊŜƴŀΦ !ƪǘǳłƭƴƝ ǾŜǊȊƛ ƴłǾƻŘǳ ƴŀƭŜȊƴŜǘŜ ƴŀ ǎǘǊłƴƪłŎƘ 

ǾȇǊƻōŎŜΦ Design a specifikace mohou ōȇǘ ȊƳŠƴŠƴȅ bez ǇǌŜŘŎƘƻȊƝƘƻ ǳǇƻȊƻǊƴŠƴƝΣ 

ǘƛǎƪƻǾŞ ŎƘȅōȅ ǾȅƘǊŀȊŜƴȅΦ tǻǾƻŘƴƝ ǾŜǊȊŜ ƴłǾƻŘǳ ƧŜ Ǿ őŜǎƪŞƳ ƧŀȊȅŎŜ ŀ ƧŜŘƴł ǎŜ 

pouze o ǇǌŜƪƭŀŘΦ 

verze: A120_ultra_pro_09_2023-CZ 
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Obsah ÂÁÌÅÎþ 

¶ 1x ƘƻǊƪƻǾȊŘǳǑƴł trouba 

¶ мȄ ƴłǾƻŘ k ǇƻǳȌƛǘƝ 

¶ 1x ƪǳŎƘȅƶǎƪŞ ƪƭŜǑǘŠ 

¶ мȄ ƪƴƝȌƪŀ ǊŜŎŜǇǘǻ 

¶ 1x ƪƻǑ na ŦǊƛǘƻǾłƴƝ όǾőŜǘƴŠ rukojeti) 

¶ 2x ƳǌƝȌƪƻǾȇ plech 

¶ 1x ƴŜǇǌƛƭƴŀǾȇ ƳǌƝȌƪƻǾȇ plech 

¶ 1x ƻŘƪŀǇłǾŀŎƝ ǇƭŜŎƘ 

¶ 1x ƻǘƻőƴȇ ǊƻȌŜƶ na ƪǳǌŜ 

¶ 1x sada na kebab (pro у ǑǇƝȊǻύ 

¶ 1x ƻǘƻőƴȇ ƪǳƭŀǘȇ ƪƻǑ 

¶ 1x ǊǳƪƻƧŜǙ 

 

Parametry  
 
 

Parametry Hodnoty 

bŀǇŠǘƝ 220ï240 V~ 

Frekvence 50 Hz 

±ȇƪƻƴ 1800 W 

Objem 12 l 

Teplota ƻƘǌŜǾǳ 80ÁC - 200ÁC 

2ŀǎƻǾŀő 1 ï 90 min 

wƻȊƳŠǊȅ 37 x 31,4 x 39 cm 
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2Ɲǎƭƻ Popis 

1. Displej 

2. wǳƪƻƧŜǙ 

3. IƻǊƪƻǾȊŘǳǑƴł trouba 

4. ±ȇǾƻŘ vzduchu 

 
 
 
 

Pokyny  ÏÈÌÅÄÎñ ÂÅÚÐÅéÎÏÓÔÉ a ÕÐÏÚÏÒÎñÎþ 
ω ¢Ŝƴǘƻ ǎǇƻǘǌŜōƛő ƳƻƘƻǳ ǇƻǳȌƝǾŀǘ ŘŠǘƛ ƻŘ у ƭŜǘ ŀ ƻǎƻōȅ ǎŜ ǎƴƝȌŜƴȇƳƛ ŦȅȊƛŎƪȇƳƛΣ ǎƳȅǎƭƻǾȇƳƛ ƴŜōƻ 

ŘǳǑŜǾƴƝƳƛ schopnostmi nebo s nedostatkem ȊƪǳǑŜƴƻǎǘƝ a ȊƴŀƭƻǎǘƝΣ pokud jsou pod dohledem nebo 
byly ǇƻǳőŜƴȅ ƻ ōŜȊǇŜőƴŞƳ ǇƻǳȌƝǾłƴƝ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ a ǊƻȊǳƳƝ ǎƻǳǾƛǎŜƧƝŎƝƳ ƴŜōŜȊǇŜőƝƳΦ 5Šǘƛ si se 
ǎǇƻǘǌŜōƛőŜƳ ƴŜǎƳƝ ƘǊłǘΦ 2ƛǑǘŠƴƝ a ǳȌƛǾŀǘŜƭǎƪƻǳ ǵŘǊȌōǳ ƴŜǎƳƝ ǇǊƻǾłŘŠǘ ŘŠǘƛΣ pokud nejsou ǎǘŀǊǑƝ 8 let 
a nejsou pod dohledem. 

ω ¦ŘǊȌǳƧǘŜ ǎǇƻǘǌŜōƛő a jeho kabel mimo dosah ŘŠǘƝ ƳƭŀŘǑƝŎƘ 8 let. 
ω Kryt, ƪǘŜǊȇ obsahuje ŜƭŜƪǘǊƛŎƪŞ ǎƻǳőłǎǘƛ a ǘƻǇƴł ǘŠƭŜǎŀΣ nikdy ƴŜǇƻƴƻǌǳƧǘŜ do vody ani jej neoplachujte 

pod ǾƻŘƻǾƻŘƴƝƳ kohoutkem. 
ω Nedovolte ǾƴƛƪƴǳǘƝ vody ani ƧƛƴŞ kapaliny do ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΣ aby ƴŜŘƻǑƭƻ k ǵǊŀȊǳ ŜƭŜƪǘǊƛŎƪȇƳ proudem. 
ω {ƳŀȌŜƴŞ ǎǳǊƻǾƛƴȅ ǾȌŘȅ ǾƪƭłŘŜƧǘŜ Řƻ ƴłŘƻōȅ ƴŀ ǎƳŀȌŜƴƝΣ ŀōȅ ǎŜ ƴŜŘƻǎǘŀƭȅ Řƻ ƪƻƴǘŀƪǘǳ ǎ ǘƻǇƴȇƳƛ 

ǘŠƭŜǎȅΦ 
ω bŜȊŀƪǊȇǾŜƧǘŜ ǇǌƝǾƻŘ vzduchu a ǾȇǎǘǳǇƴƝ otvory vzduchu, ƪŘȅȌ je ǎǇƻǘǌŜōƛő v provozu. 
ω bŜƴŀǇƭƶǳƧǘŜ hrnec olejem, ǇǊƻǘƻȌŜ to ƳǻȌŜ ȊǇǻǎƻōƛǘ ƴŜōŜȊǇŜőƝ ǇƻȌłǊǳΦ 
ω Nikdy se ƴŜŘƻǘȇƪŜƧǘŜ Ǿƴƛǘǌƪǳ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΣ pokud je v provozu. 
ω Teplota ǇǌƝǎǘǳǇƴȇŎƘ ǇƻǾǊŎƘǻ ƳǻȌŜ ōȇǘ Ǉǌƛ provozu ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ǾȅǎƻƪłΦ 
ω Zkontrolujte, zda ƴŀǇŠǘƝ ǳǾŜŘŜƴŞ na ǎǇƻǘǌŜōƛőƛ ƻŘǇƻǾƝŘł ƴŀǇŠǘƝ v ƳƝǎǘƴƝ ǎƝǘƛΦ 

ω bŜǇƻǳȌƝǾŜƧǘŜ ǎǇƻǘǌŜōƛőΣ pokud je ǇƻǑƪƻȊŜƴ ǎƝǙƻǾȇ kabel nebo ƧƛƴŞ őłǎǘƛΦ 
ω Neobracejte se na ƴŜǇƻǾƻƭŀƴŞ osoby, aby ǾȅƳŠƴƛƭȅ nebo opravily ǇƻǑƪƻȊŜƴȇ ƴŀǇłƧŜŎƝ kabel. 
ω bŀǇłƧŜŎƝ kabel ǳŘǊȌǳƧǘŜ mimo dosah ƘƻǊƪȇŎƘ ǇƻǾǊŎƘǻΦ 

ω Nezapojujte ǎǇƻǘǌŜōƛő do ȊłǎǳǾƪȅ ani neobsluhujte ƻǾƭłŘŀŎƝ panel ƳƻƪǊȇƳŀ rukama. 
ω {ǇƻǘǌŜōƛő ƴŜǎǘŀǾǘŜ ƪŜ ǎǘŠƴŠ ƴŜōƻ ƪ ƧƛƴȇƳ ǎǇƻǘǌŜōƛőǻƳΦ tƻƴŜŎƘǘŜ ŀƭŜǎǇƻƶ мл ŎƳ ǾƻƭƴŞƘƻ ǇǊƻǎǘƻǊǳ ƴŀ 

ȊŀŘƴƝ ǎǘǊŀƴŠ a Ǉƻ ǎǘǊŀƴłŎƘ a 10 cm ǾƻƭƴŞƘƻ ǇǊƻǎǘƻǊǳ ƴŀŘ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜƳΦ 
ω Na ƘƻǊƴƝ őłǎǘ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ nic ƴŜǇƻƪƭłŘŜƧǘŜΦ 

ω bŜǇƻǳȌƝǾŜƧǘŜ ǎǇƻǘǌŜōƛő k ƧƛƴȇƳ ǵőŜƭǻƳΣ ƴŜȌ je ǇƻǇǎłƴƻ v tomto ƴłǾƻŘǳΦ 
ω bŜƴŜŎƘłǾŜƧǘŜ ǎǇƻǘǌŜōƛő pracovat bez dozoru. 
ω tǌƛ ƘƻǊƪƻǾȊŘǳǑƴŞƳ ŦǊƛǘƻǾłƴƝ se otvory pro ǾȇǎǘǳǇ vzduchu ǳǾƻƭƶǳƧŜ ƘƻǊƪł ǇłǊŀΦ ¦ŘǊȌǳƧǘŜ ruce a ƻōƭƛőŜƧ 

Ǿ ōŜȊǇŜőƴŞ ǾȊŘłƭŜƴƻǎǘƛ ƻŘ ǇłǊȅ ŀ ƻŘ ƻǘǾƻǊǻ ǇǊƻ ǾȇǎǘǳǇ ǾȊŘǳŎƘǳΦ tƻȊƻǊ ǘŀƪŞ ƴŀ ƘƻǊƪƻǳ ǇłǊǳ ŀ ǾȊŘǳŎƘ 
Ǉǌƛ ǾȅƧƝƳłƴƝ hrnce ze ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΦ 

ω Pokud ǳǾƛŘƝǘŜ ǘƳŀǾȇ ƪƻǳǌ ǾȅŎƘłȊŜƧƝŎƝ ze ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΣ ƻƪŀƳȌƛǘŠ jej odpojte od ŜƭŜƪǘǊƛŎƪŞ ǎƝǘŠΦ tǌŜŘ 
ǾȅƧƳǳǘƝƳ hrnce ze ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ǾȅőƪŜƧǘŜΣ ŀȌ se ƪƻǳǌ ǇǌŜǎǘŀƴŜ ǳǾƻƭƶƻǾŀǘΦ 

ω ¦ƧƛǎǘŠǘŜ se, ȌŜ je ǎǇƻǘǌŜōƛő ǳƳƝǎǘŠƴ na ǾƻŘƻǊƻǾƴŞƳ a ǎǘŀōƛƭƴƝƳ povrchu. 
ω Tento ǎǇƻǘǌŜōƛő je ǳǊőŜƴ pouze pro ǇƻǳȌƛǘƝ v ŘƻƳłŎƴƻǎǘƛΦ bŜƳǳǎƝ ōȇǘ ǾƘƻŘƴȇ k ōŜȊǇŜőƴŞƳǳ ǇƻǳȌƝǾłƴƝ 

v ǇǊƻǎǘǌŜŘƝΣ jako jsou ƪǳŎƘȅƴŠ pro ȊŀƳŠǎǘƴŀƴŎŜΣ farmy, motely a Ƨƛƴł ƴŜōȅǘƻǾł ǇǊƻǎǘǌŜŘƝΦ bŜƴƝ ǘŀƪŞ 
ǳǊőŜƴ k ǇƻǳȌƝǾłƴƝ klienty v hotelech, motelech, penzionech a ƧƛƴȇŎƘ ƻōȅǘƴȇŎƘ ǇǊƻǎǘǌŜŘƝŎƘΦ 

ω {ǇƻǘǌŜōƛő ǾȌŘȅ odpojte ze ȊłǎǳǾƪȅΣ pokud jej ƴŜǇƻǳȌƝǾłǘŜΦ 
ω {ǇƻǘǌŜōƛő ǇƻǘǌŜōǳƧŜ ǇǌƛōƭƛȌƴŠ 30 minut na ǾȅŎƘƭŀŘƴǳǘƝΣ aby bylo ƳƻȌƴŞ s ƴƝƳ ōŜȊǇŜőƴŠ manipulovat 

nebo ƧŜƧ őƛǎǘƛǘΦ 
ω ±ȇǊƻōŎŜ ŀ ŘƻǾƻȊŎŜ Řƻ 9ǾǊƻǇǎƪŞ ¦ƴƛŜ ƴŜƻŘǇƻǾƝŘł Ȋŀ ǑƪƻŘȅ ȊǇǻǎƻōŜƴŞ ǇǊƻǾƻȊŜƳ ǇǌƝǎǘǊƻƧŜ Ƨŀƪƻ ƴŀǇǌΦ 

ǇƻǊŀƴŠƴƝΣ ƻǇŀǌŜƴƝΣ ǇƻȌłǊΣ ȊǊŀƴŠƴƝΣ ȊƴŜƘƻŘƴƻŎŜƴƝ ŘŀƭǑƝŎƘ ǾŠŎƝ ŀǇƻŘΦ 



±ǑŜŎƘƴȅ ǇǌƝǎǘǳǇƴŞ povrchy se mohou ōŠƘŜƳ ǇƻǳȌƝǾłƴƝ ȊŀƘǌłǘΦ    CZ  
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$þÌÙ a ÐĠþÓÌÕĤÅÎÓÔÖþ 

¶ IƭŀǾƴƝ ǎǇƻǘǌŜōƛő - Snadno se őƛǎǘƝ vlhkou houbou nebo ƘŀŘǌƝƪŜƳ a ƧŜƳƴȇƳ őƛǎǘƛŎƝƳ 

ǇǊƻǎǘǌŜŘƪŜƳΦ ±ȅƘƴŠǘŜ ǎŜ ŘǊǎƴȇƳ ŀ ŀōǊŀȊƛǾƴƝƳ őƛǎǘƛŎƝƳ ǇǊƻǎǘǌŜŘƪǻƳΦ bƛƪŘȅ ƴŜǇƻƴƻǌǳƧǘŜ 

tento ǎǇƻǘǌŜōƛő Řƻ vody nebo ƧŀƪȇŎƘƪƻƭƛ tekutin. 

¶ hǾƭłŘŀŎƝ panel - ǳƳƻȌƶǳƧŜ ƻǾƭłŘŀǘ funkce ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΦ 

¶ hǘǾƻǊȅ ǇǊƻ ǇǌƝǾƻŘ ǾȊŘǳŎƘǳ - .ŠƘŜƳ ǇǊƻǾƻȊǳ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ƴŜȊŀƪǊȇǾŜƧǘŜ ƻǘǾƻǊȅ ǇǊƻ ǇǌƝǾƻŘ 

vzduchu. 

¶ ±ȇǎǘǳǇƴƝ ƻǘǾƻǊȅ ƘƻǊƪŞƘƻ ǾȊŘǳŎƘǳ - bŜȊŀƪǊȇǾŜƧǘŜ ǾȇǎǘǳǇƴƝ ƻǘǾƻǊȅ ǾȊŘǳŎƘǳΣ ǇƻƪǳŘ ƧŜ 

ǎǇƻǘǌŜōƛő v provozu. bŜǳƳƝǎǙǳƧǘŜ ƧŜ Řƻ ǾȊŘłƭŜƴƻǎǘƛ ƳŜƴǑƝ ƴŜȌ 15 cm od ƧƛƴȇŎƘ ǇǌŜŘƳŠǘǻΦ 

¶ Plechy - ƭȊŜ ƧŜ ǇƻǳȌƝǘ ƪ ŘŜƘȅŘǊŀǘŀŎƛΣ ƪ ǇǌƝǇǊŀǾŠ ƪǌǳǇŀǾŞƘƻ ƻōőŜǊǎǘǾŜƴƝ ŀ ƪ ƻƘǌƝǾłƴƝ ǇƻǘǊŀǾƛƴΣ 

jako je pizza. 

¶ hŘƪŀǇłǾŀŎƝ ǇƭŜŎƘ - Pro ǎƴŀŘƴŞ őƛǑǘŠƴƝ ǾȌŘȅ ǾŀǌǘŜ ǎ ƻŘƪŀǇłǾŀŎƝƳ ǇƭŜŎƘŜƳΦ 

¶ wǳƪƻƧŜǙ - ƪ ǾƪƭłŘłƴƝ ŀ ǾȅƧƝƳłƴƝ ǇƻǘǊŀǾƛƴ ǇǌƛǇǊŀǾŜƴȇŎƘ ǇƻƳƻŎƝ ƻǘƻőƴŞƘƻ ǊƻȌƴŠΣ ǑǇŜƧƭƝ ƴŜōƻ 

ƻǘƻőƴŞƘƻ ƪƻǑŜ by se ƳŠƭŀ ǇƻǳȌƝǾŀǘ ǊǳƪƻƧŜǙΦ 

¶ hǘƻőƴȇ ǊƻȌŜƶ - tƻǳȌƝǾŜƧǘŜ ƴŀ ǇŜőŜƴŠ ŀ ŎŜƭł ƪǳǌŀǘŀΦ IǌƝŘŜƭ ȊŀǎǳƶǘŜ ǇƻŘŞƭƴŠ Řƻ ǎǘǌŜŘǳ ƳŀǎŀΦ ½ 

ƻōƻǳ ƪƻƴŎǻ ƴŀǎŀřǘŜ ǾƛŘƭƛőƪȅ ƴŀ ƘǌƝŘŜƭ ŀ ǇƻǘŞ ƧŜ ȊŀǎǳƶǘŜ Řƻ ƳŀǎŀΦ ½ŀƧƛǎǘŠǘŜ ƧŜ ƴŀ ƳƝǎǘŠ 

ǇƻƳƻŎƝ ǑǊƻǳōǻΦ bŀ ƘǌƝŘŜƭƛ Ƨǎƻǳ ȊłǌŜȊȅ ǇǊƻ ǑǊƻǳōȅΦ ± ǇǌƝǇŀŘŠ ǇƻǘǌŜōȅ ƳǻȌŜǘŜ ǑǊƻǳōȅ ƴŀǎǘŀǾƛǘ 

ōƭƝȌŜ ƪŜ ǎǘǌŜŘǳ ƘǌƝŘŜƭŜΣ ŀƭŜ nikdy ne mimo ȊłǌŜȊΦ 

tƻȊƴłƳƪŀ - ¦ƧƛǎǘŠǘŜ se, ȌŜ se ǇŜőŜƴŠ nebo ƪǳǌŜ ǾŜ ǎǇƻǘǌŜōƛőƛ ǾƻƭƴŠ ƻǘłőƝΦ Pokud je 

ǇǌƛǇǊŀǾƻǾŀƴȇ ǇƻƪǊƳ ǇǌƝƭƛǑ ǾŜƭƪȇΣ ƴŜōǳŘŜ ǎŜ ƻǘłőŜǘ ŀƴƛ ǊƻǾƴƻƳŠǊƴŠ Ǿŀǌƛǘ όмΣр - 2 kg). Maso 

ƻƳƻǘŜƧǘŜ ƪǳŎƘȅƶǎƪȇƳ ǇǊƻǾłȊƪŜƳΣ abyste napomohli ǊƻǾƴƻƳŠǊƴŞƳǳ ƻǘłőŜƴƝΦ 

¶ hǘƻőƴȇ ƪǳƭŀǘȇ ƪƻǑ - {ƪǾŠƭŜ ǎŜ ƘƻŘƝ ƴŀ ƘǊŀƴƻƭƪȅΣ ǇǊŀȌŜƴŞ ƻǌŜŎƘȅ ŀ ŘŀƭǑƝ ƻōőŜǊǎǘǾŜƴƝΦ tǌƛ 

ǾƪƭłŘłƴƝ a ǾȅƧƝƳłƴƝ ƪƻǑƝƪǳ ǇƻǳȌƛƧǘŜ ǊǳƪƻƧŜǙΦ 

¶ Sada na kebab - tƻǳȌƝǾł ǎŜ Ǉǌƛ ǇǌƝǇǊŀǾŠ ƪŜōŀōǳ ƴŜōƻ ǑǇƝȊǳΦ YƻǘƻǳőŜ ƴŀ ǑǇƝȊȅ ǎŜ ƴŀǎŀŘƝ ƴŀ 

ƘǌƝŘŜƭ ŀ ȊŀƧƛǎǘƝ ǎŜ ǑǊƻǳōȅΦ 

±ŀǊƻǾłƴƝ - tƭŜŎƘȅΣ ƘǌƝŘŜƭ ŀ ŘŀƭǑƝ ƪƻǾƻǾŞ őłǎǘƛ ǘƻƘƻǘƻ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ Ƨǎƻǳ ƻǎǘǊŞ ŀ ōŠƘŜƳ ǇƻǳȌƝǾłƴƝ 

ǎŜ ǾŜƭƳƛ ȊŀƘǌƝǾŀƧƝΦ WŜ ǘǌŜōŀ Řōłǘ ǾŜƭƪŞ opatrnosti, aby ƴŜŘƻǑƭƻ ke ȊǊŀƴŠƴƝ osob. tƻǳȌƝǾŜƧǘŜ 

ƻŎƘǊŀƴƴŞ ŎƘƶŀǇƪȅ nebo rukavice. 
 
 

0ĠÅÄ ÐÒÖÎþÍ ÐÏÕĿÉÔþ 
¶ hŘǎǘǊŀƶǘŜ ǾǑŜŎƘƴȅ ƻōŀƭƻǾŞ ƳŀǘŜǊƛłƭȅΦ 

¶ hŘǎǘǊŀƶǘŜ ze ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ǾǑŜŎƘƴȅ ƴłƭŜǇƪȅ nebo ǑǘƝǘƪȅΦ 

¶ 5ƻǇƻǊǳőǳƧŜ se ƳȅǘƝ rukou. ±ǑŜŎƘƴȅ őłǎǘƛ a ǇǌƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƝ ǇƻǳȌƝǾŀƴŞ Ǉǌƛ ǾŀǌŜƴƝ myjte teplou ƳȇŘƭƻǾƻǳ 

vodou. 

¶ {ǇƻǘǌŜōƛő nikdy ƴŜǳƳȇǾŜƧǘŜ ani ƴŜǇƻƴƻǌǳƧǘŜ do vody. ±ƴƛǘǌŜƪ a ǾƴŠƧǑŜƪ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ƻǘǌŜǘŜ őƛǎǘȇƳ 

ǾƭƘƪȇƳ ƘŀŘǌƝƪŜƳΦ hǇƭłŎƘƴŠǘŜ ƧŜƧ ǘŜǇƭȇƳ ǾƭƘƪȇƳ ƘŀŘǌƝƪŜƳΦ 

¶ {ǇƻǘǌŜōƛő ǇƻǎǘŀǾǘŜ ƴŀ ǎǘŀōƛƭƴƝ ŀ ǊƻǾƴȇ ǇƻǾǊŎƘΦ ½ŀ ŦǊƛǘŞȊƻǳ ŀ ƴŀŘ ƴƝ ǇƻƴŜŎƘŜƧǘŜ ŀƭŜǎǇƻƶ мр ŎƳ ǾƻƭƴŞƘƻ 

prostoru. 

bŜǇƻƪƭłŘŜƧǘŜ ǎǇƻǘǌŜōƛő na povrch, ƪǘŜǊȇ ƴŜƴƝ ƻŘƻƭƴȇ Ǿǻőƛ teplu. 

tǌŜŘ ǇǌƝǇǊŀǾƻǳ ǇƻƪǊƳǻ ǎǇƻǘǌŜōƛő ƴŠƪƻƭƛƪ Ƴƛƴǳǘ ǇǌŜŘŜƘǌƝǾŜƧǘŜΣ ŀōȅ ǎŜ ƻŎƘǊŀƴƴł ǾǊǎǘǾŀ ƻƭŜƧŜ ƻŘ 

ǾȇǊƻōŎŜ mohla ǎǇłƭƛǘΦ Po tomto cyklu ǾȅǇŀƭƻǾłƴƝ ƻǘǌŜǘŜ ǎǇƻǘǌŜōƛő teplou ƳȇŘƭƻǾƻǳ vodou a ǳǘŠǊƪƻǳΦ 



błŘƻōǳ ƴŜƴŀǇƭƶǳƧǘŜ olejem ani jinou tekutinou. 
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bŜǇƻƪƭłŘŜƧǘŜ nic na ƘƻǊƴƝ őłǎǘ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΣ ǇǊƻǳŘŠƴƝ vzduchu by bylo ƴŀǊǳǑŜƴƻ a ovlivnilo by 

ǾȇǎƭŜŘŜƪ ƘƻǊƪƻǾȊŘǳǑƴŞƘƻ ǎƳŀȌŜƴƝΦ 
 

¦ǇƻȊƻǊƴŠƴƝΥ tǌƛ ǇǊǾƴƝƳ ȊŀƘǌłǘƝ ƳǻȌŜ ǘǊƻǳōŀ ǾȅŘłǾŀǘ ƳƝǊƴȇ ƪƻǳǌ ƴŜōƻ ȊłǇŀŎƘΦ ¢ƻ ƧŜ ǳ ƳƴƻƘŀ ƻƘǌƝǾŀŎƝŎƘ 

ȊŀǌƝȊŜƴƝ ƴƻǊƳłƭƴƝΦ bŜƳł ǘƻ ǾƭƛǾ ƴŀ ōŜȊǇŜőƴƻǎǘ ǾŀǑŜƘƻ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΦ tƻƪǳŘ ȊłǇŀŎƘ ǇǌŜǘǊǾłǾł Ǉƻ ƴŠƪƻƭƛƪŀ 

ǇƻǳȌƛǘƝΣ ŘƻǇƻǊǳőǳƧŜƳŜ zapnout ŦǊƛǘŞȊǳ na ƴŠƪƻƭƛƪ hodin ǇǊłȊŘƴƻǳ bez ƧƝŘƭŀ na dobu ƴŠƪƻƭƛƪŀ hodin a нллϲ/Φ 

 
 

6ÌÏĿÅÎþ ÐÌÅÃÈĳ do ÓÐÏÔĠÅÂÉéÅ 

 

¶ ±ƭƻȌǘŜ ƻŘƪŀǇłǾŀŎƝ plech do ǎǇƻŘƴƝ őłǎǘƛ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΦ 

¶ hǎǘŀǘƴƝ ǇƭŜŎƘȅ ǾƭƻȌǘŜ Řƻ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ǘŀƪΣ ȌŜ ƧŜ ȊŀǎǳƴŜǘŜ Řƻ ōƻőƴƝŎƘ 

ŘǊłȌŜƪΦ 

¶ ¦ƳƝǎǘŠǘŜ plechy ōƭƝȌŜ k ƘƻǊƴƝƳǳ ǘƻǇƴŞƳǳ ǘŠƭŜǎǳ pro ǊȅŎƘƭŜƧǑƝ ǾŀǌŜƴƝ 

a ǾŠǘǑƝ ƪǌǳǇŀǾƻǎǘΦ 

¶ Pro ǊƻǾƴƻƳŠǊƴŞ ǾŀǌŜƴƝ ǾȅƳŠƶǳƧǘŜ plechy ƳƝǎǘȅ Ǿ ǇƻƭƻǾƛƴŠ cyklu. 

 
 

0ÏÕĿÉÔþ ÏÔÏéÎïÈÏ ÒÏĿÎñ 
¶ tƻ ǾȅƧƳǳǘƝ ǾƛŘƭƛőŜƪ ǇǊƻǘłƘƴŠǘŜ ƘǌƝŘŜƭ ǊƻȌƴŠ ǇƻŘŞƭƴŠ ǎǘǌŜŘŜƳ 

potraviny. 

¶ th½b#aY!: Chcete-ƭƛ ǇƻǘǊŀǾƛƴȅ ƴŀ ǊƻȌƴƛ ƭŞǇŜ ǇƻŘŜǇǌƝǘΣ ȊŀǎǳƶǘŜ 

vidlice ǊƻȌƴŠ do potravin pod ǊǻȊƴȇƳƛ ǵƘƭȅΦ 

¶ bŀǎŀřǘŜ vidlice (A) na ƪŀȌŘƻǳ stranu ǊƻȌƴŠ a ȊŀƧƛǎǘŠǘŜ je na 

ƳƝǎǘŠ ǳǘŀȌŜƴƝƳ ŘǾƻǳ ǑǊƻǳōǻ (B). 

¶ {ŜǎǘŀǾŜƴȇ ǊƻȌŜƶ ŘǊȌǘŜ Ǿ ƳƝǊƴŞƳ ǵƘƭǳ ǘŀƪΣ ŀōȅ ǇǊŀǾł ǎǘǊŀƴŀ ōȅƭŀ 

ǾȇǑŜ ƴŜȌ ƭŜǾłΣ ŀ ƭŜǾƻǳ ǎǘǊŀƴǳ ǊƻȌƴŠ ȊŀǎǳƶǘŜ Řƻ ǇǌƝǇƻƧƪȅ ǊƻȌƴŠ 

ǳǾƴƛǘǌ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΦ 

¶ YŘȅȌ ƧŜ ƭŜǾł ǎǘǊŀƴŀ ǇŜǾƴŠ ƴŀ ǎǾŞƳ ƳƝǎǘŠΣ ǇƻƭƻȌǘŜ ǇǊŀǾƻǳ ǎǘǊŀƴǳ 

ǊƻȌƴŠ do ǇǌƝǇƻƧƪȅ ǊƻȌƴŠ na ǇǊŀǾŞ ǎǘǊŀƴŠ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΦ 

¶ Pro ǎǇǳǑǘŠƴƝ ƻǘłőŜƴƝ ǊƻǑǘǳΣ ǎǘƛǎƪƴŠǘŜ ǘƭŀőƝǘƪƻ ƻǘłőŜƴƝΦ 

¶ Chcete-li vyjmout ǳǾŀǌŜƴŞ ƧƝŘƭƻΣ ǇƻǳȌƛƧǘŜ ǊǳƪƻƧŜǙ (viz kapitola 

α±ȅƧƳǳǘƝ ǊƻȌƴŠάύΦ 
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¶ tƻƳƻŎƝ ŘǊȌŀŘƭŀ ȊŀƘłƪƴŠǘŜ ǎǇƻŘƴƝ őłǎǘ ƭŜǾŞ ŀ ǇǊŀǾŞ 

strany ƘǌƝŘŜƭŜ ǇǌƛǇƻƧŜƴŞ ƪ ǊƻȌƴƛΦ 

¶ tǊƻ ǾȅƧƳǳǘƝ ƻǘƻőƴŞƘƻ ǊƻȌƴŠ ƭŜƘŎŜ ƴŀŘȊǾŜŘƴŠǘŜ 

pravou stranu ǊƻȌƴŠ a ǾȅǎǳƶǘŜ ƘǌƝŘŜƭ z ƭŜǾŞ 

ǇǌƝǇƻƧƪȅΦ 

¶ hǇŀǘǊƴŠ ǾȅǘłƘƴŠǘŜ a ǾȅƧƳŠǘŜ ǊƻȌŜƶ ze ǎǇƻǘǌŜōƛőŜΦ 
 

tƻȊƴłƳƪŀΥ ±ȇǑŜ ȊƳƝƴŠƴŞ ǇƻǎǘǳǇȅ Ƨǎƻǳ ŀǇƭƛƪƻǾŀǘŜƭƴŞ 

na ƻǘƻőƴȇ ƪǳƭŀǘȇ ƪƻǑ a sadu na kebab. 

 
 

 

6ÁĠÅÎþ ve ÆÒÉÔïÚÅ 
¶ ¦ƳƝǎǘŠǘŜ ǇǌƝǎŀŘȅ na ǾȅōǊŀƴŞ ǇǌƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƝΦ 

¶ Zapojte ƴŀǇłƧŜŎƝ kabel do ȊłǎǳǾƪȅΦ ±ƭƻȌǘŜ ǾȅōǊŀƴŞ ǇǌƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƝ do ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ a ȊŀǾǌŜǘŜ ŘǾƝǌƪŀΦ 

¶ Jakmile je ȊǾƻƭŜƴŞ ǇǌƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƝ a potraviny na ƳƝǎǘŠΣ ǎǘƛǎƪƴŠǘŜ jednou ǘƭŀőƝǘƪƻ ƴŀǇłƧŜƴƝΦ 

¶ Zvolte ǇǌŜŘƴŀǎǘŀǾŜƴƻǳ funkci (viz őłǎǘ ϦtǌŜŘǾƻƭōȅ ǾŀǌŜƴƝϦύ ƴŜōƻ ǊǳőƴŠ nastavte teplotu ŀ ǇƻǘŞ őŀǎΦ 

¶ {ǇƻǘǌŜōƛő automaticky ȊŀƘłƧƝ cyklus ǾŀǌŜƴƝ ƴŠƪƻƭƛƪ sekund po ǾȇōŠǊǳ ǇǌŜŘƴŀǎǘŀǾŜƴŞ funkce nebo po 
ǊǳőƴƝƳ ƴŀǎǘŀǾŜƴƝ őŀǎǳ ŀκƴŜōƻ ǘŜǇƭƻǘȅΦ tǌƝǇŀŘƴŠ ƳǻȌŜǘŜ ǎǘƛǎƪƴǳǘƝƳ ǘƭŀőƝǘƪŀ ƴŀǇłƧŜƴƝ ȊŀƘłƧƛǘ Ŏȅƪƭǳǎ ǾŀǌŜƴƝ 
ƻƪŀƳȌƛǘŠ Ǉƻ ȊǾƻƭŜƴƝ ǇƻȌŀŘƻǾŀƴŞƘƻ őŀǎǳ ŀ teploty. 

 

tƻȊƴłƳƪŀ: Kdykoli ōŠƘŜƳ procesu ƳǻȌŜǘŜ ƻǘŜǾǌƝǘ ŘǾƝǌƪŀ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ a zkontrolovat ǇǊǻōŠƘ ǇǌƝǇǊŀǾȅΦ 
tƻȊƴłƳƪŀ: {ǇǊłǾƴŞ ƴŀǎǘŀǾŜƴƝ ǳǊőƝǘŜ podle tabulek v tomto ƴłǾƻŘŠ nebo v knize ǊŜŎŜǇǘǻΦ 
tƻȊƴłƳƪŀΥ Pro ȊŀǇƴǳǘƝ ǎǾŠǘƭŀ ǳǾƴƛǘǌ ŦǊƛǘŞȊȅΣ ǎǘƛǎƪƴŠǘŜ ǘƭŀőƝǘƪƻ ȌłǊƻǾƪȅΦ 

 
 

Tipy  
¶ Potraviny ƳŜƴǑƝŎƘ ǊƻȊƳŠǊǻ obvykle ǾȅȌŀŘǳƧƝ o ƴŠŎƻ ƪǊŀǘǑƝ Řƻōǳ ǾŀǌŜƴƝ ƴŜȌ potraviny ǾŠǘǑƝŎƘ ǊƻȊƳŠǊǻΦ 

¶ ±ŠǘǑƝ ƳƴƻȌǎǘǾƝ potravin ƳǻȌŜ ǾȅȌŀŘƻǾŀǘ ŘŜƭǑƝ dobu ǾŀǌŜƴƝ ƴŜȌ ƳŜƴǑƝ ƳƴƻȌǎǘǾƝ potravin. 

¶ hōǊŀŎŜƴƝ nebo ƻǘłőŜƴƝ ǇƻƪǊƳǻ v ǇƻƭƻǾƛƴŠ ǾŀǌŜƴƝ ȊŀƧƛǑǙǳƧŜΣ ȌŜ je ƧƝŘƭƻ ǊƻǾƴƻƳŠǊƴŠ ǳǾŀǌŜƴŞΦ 

¶ Pro ŘƻǎŀȌŜƴƝ ƪǌǳǇŀǾŠƧǑƝƘƻ ǾȇǎƭŜŘƪǳ se ŘƻǇƻǊǳőǳƧŜ őŜǊǎǘǾŞ brambory pokapat trochou ǊƻǎǘƭƛƴƴŞƘƻ oleje. 

Pokud ǇǌƛŘłǾłǘŜ ǘǊƻŎƘǳ ƻƭŜƧŜΣ ǳőƛƶǘŜ tak ǘŠǎƴŠ ǇǌŜŘ ǾŀǌŜƴƝƳΦ 

¶ V ǘŞǘƻ ŦǊƛǘŞȊŜ lze ǇǌƛǇǊŀǾƻǾŀǘ i ƧƝŘƭƻΣ ƪǘŜǊŞ se ōŠȌƴŠ ǇǌƛǇǊŀǾǳƧŜ v ǘǊƻǳōŠΦ 

¶ K ǊȅŎƘƭŞ a ǎƴŀŘƴŞ ǇǌƝǇǊŀǾŠ ǎǾŀőƛƴ ǇƻǳȌƛƧǘŜ ǇǌŜŘŜƳ ǇǌƛǇǊŀǾŜƴŞ ǘŠǎǘƻΦ tǌŜŘǇǌƛǇǊŀǾŜƴŞ ǘŠǎǘƻ ǘŀƪŞ ǾȅȌŀŘǳƧŜ 

ƪǊŀǘǑƝ Řƻōǳ ǇǌƝǇǊŀǾȅ ƴŜȌ ŘƻƳłŎƝ ǘŠǎǘƻΦ 

¶ tǌƛ ǇǌƝǇǊŀǾŠ ǇƻƪǊƳǻΣ Ƨŀƪƻ Ƨǎƻǳ ƪƻƭłőŜ ƴŜōƻ ǇƛǊƻƘȅΣ ƭȊŜ ƴŀ ǇƭŜŎƘ ǳǾƴƛǘǌ ŦǊƛǘŞȊȅ ǳƳƝǎǘƛǘ ǇƭŜŎƘ ƴŀ ǇŜőŜƴƝ ƴŜōƻ 

ƴłŘƻōǳ ƴŀ ǇŜőŜƴƝΦ tƻǳȌƛǘƝ ǇƭŜŎƘǳ ƴŜōƻ ƴłŘƻōȅ ǎŜ ŘƻǇƻǊǳőǳƧŜ ǘŀƪŞ Ǉǌƛ ǇǌƝǇǊŀǾŠ ƪǌŜƘƪȇŎƘ ƴŜōƻ ǇƭƴŠƴȇŎƘ 

ǇƻƪǊƳǻΦ 

 
 

0ĠÅÄÖÏÌÂÙ ÖÁĠÅÎþ 
2ŀǎ ŀ ǘŜǇƭƻǘŀ Ǿ ǘŀōǳƭŎŜ ƴƝȌŜ ǎŜ ǾȊǘŀƘǳƧƝ ƪ ȊłƪƭŀŘƴƝƳǳ ǾȇŎƘƻȊƝƳǳ ƴŀǎǘŀǾŜƴƝΦ WŀƪƳƛƭŜ ǎŜ ǎŜ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜƳ 

ǎŜȊƴłƳƝǘŜΣ budete moci ǇǊƻǾŞǎǘ ŘǊƻōƴŞ ǵǇǊŀǾȅ ǇƻŘƭŜ ǎǾŞƘƻ ǾƪǳǎǳΦ 
 

¢ƭŀőƝǘƪƻ ǇǌŜŘǾƻƭōȅ ±ȇŎƘƻȊƝ teplota ±ȇŎƘƻȊƝ őŀǎ 

hǇŠǘƻǾƴȇ ƻƘǌŜǾ 115 ϲ/ 12 min 

Hranolky 200 ϲ/ 15 min 

 

Stejk/kotlety 175 ϲ/ 25 min 
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Ryba 165 ϲ/ 15 min 

Krevety 160 ϲ/ 12 min 

Pizza  180 ϲ/ 15 min 

YǳǌŜ 185 ϲ/ 40 min 

tŜőŜƴƝ 160 ϲ/ 30 min 

Rotisserie* 190 ϲ/ 30 min 

Dehydratace 30 ϲ/ 2 hod (1:30-24hod) 

 
 
 

Tabulka  ÖÁĠÅÎþ 
¢ŀōǳƭƪŀ ǾŀǌŜƴƝ ǾłƳ ǇƻƳǻȌŜ ȊǾƻƭƛǘ ǎǇǊłǾƴƻǳ ǘŜǇƭƻǘǳ ŀ őŀǎ ǇǊƻ ŘƻǎŀȌŜƴƝ ƴŜƧƭŜǇǑƝŎƘ ǾȇǎƭŜŘƪǻΦ WŀƪƳƛƭŜ ǎŜ ǎ 

procesem ǇǌƝǇǊŀǾȅ ǇƻƪǊƳǻ ve ŦǊƛǘŞȊŜ ǎŜȊƴłƳƝǘŜΣ ƳǻȌŜǘŜ si tato ƴŀǎǘŀǾŜƴƝ upravit podle ǾƭŀǎǘƴƝŎƘ ŎƘǳǘƝΦ 
 

tƻȊƴłƳƪŀ: aŠƧǘŜ na ǇŀƳŠǘƛΣ ȌŜ tato ƴŀǎǘŀǾŜƴƝ jsou ƻǊƛŜƴǘŀőƴƝΦ Vzhledem k tomu, ȌŜ se suroviny ƭƛǑƝ ǎǾȇƳ 

ǇǻǾƻŘŜƳΣ ǾŜƭƛƪƻǎǘƝΣ tvarem a ȊƴŀőƪƻǳΣ ƴŜƳǻȌŜƳŜ ȊŀǊǳőƛǘ ƴŜƧƭŜǇǑƝ ƴŀǎǘŀǾŜƴƝ pro ǾŀǑŜ suroviny. 
 

Potravina Min-Max 2ŀǎ Teplota tƻȊƴłƳƪŀ 

¢ŜƴƪŞ ƳǊŀȌŜƴŞ hranolky 250-750 g 15-16 min 200 ϲ/ 
 

¢ƭǳǎǘŞ ƳǊŀȌŜƴŞ hranolky 250-750 g 15-20 min 200 ϲ/ 
 

5ƻƳłŎƝ hranolky 250-750 g 10-16 min 200 ϲ/ tǌƛŘŜƧǘŜ Ǉǻƭ ƭȌƝŎŜ oleje 

5ƻƳłŎƝ ōǊŀƳōƻǊƻǾŞ 
ƪƭƝƴƪȅ 

250-750 g 18-22 min 180 ϲ/ tǌƛŘŜƧǘŜ Ǉǻƭ ƭȌƝŎŜ oleje 

 

5ƻƳłŎƝ ōǊŀƳōƻǊƻǾŞ 
ƪƻǎǘƛőƪȅ 

 
250-750 g 

 
12-18 min 

 
180 ϲ/ 

 
tǌƛŘŜƧǘŜ Ǉǻƭ ƭȌƝŎŜ oleje 

Hash browns 250 g 15-18 min 180 ϲ/  

DǊŀǘƛƴƻǾŀƴŞ brambory 500 g 15-18 min 200 ϲ/  

Steak 100 ς 500 g 8-12 min 180 ϲ/  

±ŜǇǌƻǾŞ kotlety 100 ς 500 g 10-14 min 180 ϲ/  

Hamburger 100 ς 500 g 7-14 min 180 ϲ/  

Rolka s ƪƭƻōłǎƻǳ 100 ς 500 g 13-15 min 200 ϲ/  

YǳǌŜŎƝ Ǉŀƭƛőƪŀ 100 ς 500 g 18-22 min 180 ϲ/  

YǳǌŜŎƝ prso 100 ς 500 g 10-15 min 180 ϲ/  

WŀǊƴƝ ȊłǾƛǘƪȅ 100 ς 400 g 15-20 min 200 ϲ/  

aǊŀȌŜƴŞ ƪǳǌŜŎƝ nugetky 100 ς 500 g 10-15 min 200 ϲ/  

aǊŀȌŜƴŞ ǊȅōƝ prsty 100 ς 500 g 6-10 min 200 ϲ/  

aƻȊȊŀǊŜƭƭƻǾŞ ǘȅőƛƴƪȅ 100 ς 500 g 8-10 min 180 ϲ/  

tƭƴŠƴł zelenina 100 ς 500 g 10 min 160 ϲ/  

Dort 300 g 20-25 min 160 ϲ/ tƻǳȌƛƧǘŜ formu na ǇŜőŜƴƝ 

Quiche 300 g 20-22 min 180 ϲ/ tƻǳȌƛƧǘŜ formu na ǇŜőŜƴƝ 

Muffiny 300 g 15-18 min 200 ϲ/ tƻǳȌƛƧǘŜ formu na ǇŜőŜƴƝ 

tŜőƛǾƻ 300 g 20 min 160 ϲ/ tƻǳȌƛƧǘŜ formu na ǇŜőŜƴƝ 

aǊŀȌŜƴŞ ŎƛōǳƭƻǾŞ 
ƪǊƻǳȌƪȅ 

450 g 15 min 200 ϲ/ 
 



U potravin, ƪǘŜǊŞ je ǘǌŜōŀ ƻōǊłǘƛǘΣ nastavte őŀǎƻǾŀő na polovinu doby ǇƻǘǌŜōƴŞ pro Řŀƴȇ recept a zvonek 
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őŀǎƻǾŀőŜ Ǿłǎ ǳǇƻȊƻǊƴƝΣ ŀȌ bude őŀǎ potraviny ƻōǊłǘƛǘ nebo ƻǘƻőƛǘΦ Jakmile ǳǎƭȅǑƝǘŜ ȊǾƻƴŜƪ őŀǎƻǾŀőŜΣ 

ǇǌŜŘƴŀǎǘŀǾŜƴł doba ǇǌƝǇǊŀǾȅ uplynula. 

Pokud ȊŀőƝƴłǘŜ se ǎǘǳŘŜƴȇƳ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜƳΣ ǇǌƛŘŜƧǘŜ k ŘƻōŠ ǾŀǌŜƴƝ 3 minuty. 

 

IÉĤÔñÎþ 
tƻ ƪŀȌŘŞƳ ǇƻǳȌƛǘƝ ŦǊƛǘŞȊǳ ǾȅőƛǎǘŠǘŜΦ tǌƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƝ ƴŀ ǾŀǌŜƴƝ ƧŜ ǾȅǊƻōŜƴƻ Ȋ ƻŘƻƭƴŞƘƻ ƳŀǘŜǊƛłƭǳ ŀ ƭȊŜ ƧŜ Ƴȇǘ Ǿ 

ƳȅőŎŜ ƴłŘƻōƝΦ Na tyto povrchy nikdy ƴŜǇƻǳȌƝǾŜƧǘŜ ŀōǊŀȊƛǾƴƝ őƛǎǘƛŎƝ ƳŀǘŜǊƛłƭȅ nebo ƴłőƛƴƝΦ 
 

tǌŜŘ őƛǑǘŠƴƝƳ ǾȅǘłƘƴŠǘŜ ƴŀǇłƧŜŎƝ kabel ze ȊłǎǳǾƪȅ a ǳƧƛǎǘŠǘŜ se, ȌŜ je ǎǇƻǘǌŜōƛő ŘǻƪƭŀŘƴŠ ǾȅŎƘƭŀŘƭȇΦ 
 

¶ ±ƴŠƧǑƝ őłǎǘ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ƻǘǌŜǘŜ ǾƭƘƪȇƳ ƘŀŘǌƝƪŜƳ s ƧŜƳƴȇƳ őƛǎǘƛŎƝƳ ǇǊƻǎǘǌŜŘƪŜƳΦ 

¶ Chcete-ƭƛ Ǿȅőƛǎǘƛǘ ŘǾƝǌƪŀΣ ƧŜƳƴŠ ǾȅŘǊƘƴŠǘŜ ƻōŠ ǎǘǊŀƴȅ ǘŜǇƭƻǳ ƳȇŘƭƻǾƻǳ ǾƻŘƻǳ ŀ ǾƭƘƪȇƳ ƘŀŘǌƝƪŜƳΦ 

5ǾƝǌƪŀ ŀƴƛ ǎǇƻǘǌŜōƛő ƴŜƴŀƳłőŜƧǘŜ ŀƴƛ ƴŜǇƻƴƻǌǳƧǘŜ Řƻ ǾƻŘȅ ŀ ƴŜƳȅƧǘŜ Ǿ ƳȅőŎŜ ƴłŘƻōƝΦ 5ǾƝǌƪŀ Ƨǎƻǳ 

v ǇǌƝǇŀŘŠ ǇƻǘǌŜōȅ ǾȅƧƝƳŀǘŜƭƴłΦ Pro ǾȅƧƳǳǘƝ ŘǾƝǌŜƪΣ ǇƻƻǘŜǾǌŜǘŜ ŘǾƝǌƪŀ a ǾȅǘłƘƴŠǘŜ ǎƳŠǊŜƳ nahoru. 

¶ ±ƴƛǘǌŜƪ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ őƛǎǘŠǘŜ ƘƻǊƪƻǳ ǾƻŘƻǳΣ ƧŜƳƴȇƳ ƳȅŎƝƳ ǇǊƻǎǘǌŜŘƪŜƳ ŀ ƴŜŀōǊŀȊƛǾƴƝ ƘƻǳōƻǳΦ tƻǘŞ 

ǎǇƻǘǌŜōƛő ŘǻƪƭŀŘƴŠ ǾȅőƛǎǘŠǘŜ ǾƭƘƪȇƳ ƘŀŘǌƝƪŜƳΦ bŜƴŜŎƘłǾŜƧǘŜ ǳǾƴƛǘǌ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ǎǘłǘ ǾƻŘǳΦ bŜŘǊƘƴŠǘŜ 

ǘƻǇƴŞ ǎǇƛǊłƭȅΣ ǇǊƻǘƻȌŜ Ƨǎƻǳ ƪǌŜƘƪŞ a mohly by se zlomit. 

¶ V ǇǌƝǇŀŘŠ ǇƻǘǌŜōȅ ƻŘǎǘǊŀƶǘŜ ƴŜȌłŘƻǳŎƝ zbytky potravin ƳŠƪƪȇƳ ƪŀǊǘłőŜƳ s ƴȅƭƻƴƻǾȇƳƛ ǑǘŠǘƛƴŀƳƛΦ 

¶ tǌƛǇŜőŜƴŞ potraviny na ǇǌƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƝ ƴŀƳƻőǘŜ do ǘŜǇƭŞ ƳȇŘƭƻǾŞ vody, abyste je snadno odstranili. 

5ƻǇƻǊǳőǳƧŜ se ǊǳőƴƝ ƳȅǘƝΦ 

 
 

3ËÌÁÄÏÖÜÎþ produktu  
ω Odpojte ǎǇƻǘǌŜōƛő ze ȊłǎǳǾƪȅ a nechte jej ŘǻƪƭŀŘƴŠ vychladnout. 
ω ¦ƧƛǎǘŠǘŜ se, ȌŜ jsou ǾǑŜŎƘƴȅ ǎƻǳőłǎǘƛ őƛǎǘŞ a ǎǳŎƘŞΦ 
ω {ǇƻǘǌŜōƛő ǳƳƝǎǘŠǘŜ na őƛǎǘŞ a ǎǳŎƘŞ ƳƝǎǘƻΦ 

ω Skladujte produkt mimo dosah ŘŠǘƝ a ȊǾƝǌŀǘ. 

 
 
 

Likvidace  
 

Tento produkt ƴŜƴƝ ōŠȌƴȇ odpad. Pro likvidaci produktu ǇƻǳȌƛƧǘŜ ƳƝǎǘƴƝ ǎȅǎǘŞƳ pro recyklaci nebo 
ƪƻƴǘŀƪǘǳƧǘŜ ǇǊƻŘŜƧŎŜΣ ƻŘ ƪǘŜǊŞƘƻ ƧǎǘŜ ǇǊƻŘǳƪǘ ȊŀƪƻǳǇƛƭƛΦ bŜǇƻǳȌƝǾŜƧǘŜ ǇǊƻŘǳƪǘ ƪ ƭƛƪǾƛŘŀŎƛ ǎǇƻƭǳ ǎ 
ōŠȌƴȇƳ ŘƻƳƻǾƴƝƳ ƻŘǇŀŘŜƳΦ tƻǳȌƛǘƝƳ ǎǇǊłǾƴŞƘƻ ȊǇǻǎƻōǳ likvidace ǇƻƳǻȌŜǘŜ ŎƘǊłƴƛǘ ȌƛǾƻǘƴƝ 
ǇǊƻǎǘǌŜŘƝΦ 

 
 

0ÒÏÈÌÜĤÅÎþ o ÓÈÏÄñ 
±ȇǊƻōŎŜΥ DŀǾǊƛ ǎΦǊΦƻΦ 

Model: A120 Ultra Pro 

¢Ŝƴǘƻ ǾȇǊƻōŜƪ ōȅƭ ǇǊƻƘƭłǑŜƴ Ƨŀƪƻ ǎƘƻŘƴȇ ǎ ǇƻȌŀŘŀǾƪȅ ŀ ŘŀƭǑƝƳƛ ǇǌƝǎƭǳǑƴȇƳƛ ǳǎǘŀƴƻǾŜƴƝƳƛ ǎƳŠǊƴƛŎŜ нлмпκолκ9¦ 
ƻ ŜƭŜƪǘǊƻƳŀƎƴŜǘƛŎƪŞ ƪƻƳǇŀǘƛōƛƭƛǘŠ ŀ ǎƳŠǊƴƛŎŜ нлмпκорκ9¦ ƻ ƴƝȊƪŞƳ ƴŀǇŠǘƝ ŀ ǾǑŜŎƘƴȅ ŘŀƭǑƝ ǇǌƝǎƭǳǑƴŞ ǇƻȌŀŘŀǾƪȅ 
ǎƳŠǊƴƛŎŜ EU. tǊƻƘƭłǑŜƴƝ o ǎƘƻŘŠ bylo ǾȅŘłƴƻ podle ƴŀǑƝ ƻŘǇƻǾŠŘƴƻǎǘƛ a je k dispozici na ǇƻȌłŘłƴƝΦ 

 
 

/ÄÓÔÒÁĐÏÖÜÎþ ÐÒÏÂÌïÍĳ 
tǊƻōƭŞƳ aƻȌƴł ǇǌƝőƛƴŀ yŜǑŜƴƝ 

IƻǊƪƻǾȊŘǳǑƴł ŦǊƛǘŞȊŀ nefunguje {ǇƻǘǌŜōƛő ƴŜƴƝ ǇǌƛǇƻƧŜƴ k ǎƝǘƛ 
{ƝǙƻǾƻǳ ȊłǎǘǊőƪǳ ȊŀǎǳƶǘŜ do ǳȊŜƳƴŠƴŞ 

ȊłǎǳǾƪȅΦ 
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Nenastavili jste őŀǎƻǾŀő 

tǊƻ ȊŀǇƴǳǘƝ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ƴŀǎǘŀǾǘŜ 
ǘƭŀőƝǘƪƻ őŀǎƻǾŀőŜ na ǇƻȌŀŘƻǾŀƴƻǳ 

dobu ǇǌƝǇǊŀǾȅΦ 

 
 
 

 
LƴƎǊŜŘƛŜƴŎŜ ǎƳŀȌŜƴŞ ǾŜ ŦǊƛǘŞȊŜ ƴŜƧǎƻǳ 

ƘƻǘƻǾŞ 

aƴƻȌǎǘǾƝ ƛƴƎǊŜŘƛŜƴŎƝ ve ŦǊƛǘŞȊŜ je ǇǌƝƭƛǑ 
ǾŜƭƪŞΦ 

5ƻ ƴłŘƻōȅ ǾƪƭłŘŜƧǘŜ ƳŜƴǑƝ ŘłǾƪȅ 
ƛƴƎǊŜŘƛŜƴŎƝΦ aŜƴǑƝ ŘłǾƪȅ se ǎƳŀȌƝ 

ǊƻǾƴƻƳŠǊƴŠƧƛΦ 

 

bŀǎǘŀǾŜƴł teplota je ǇǌƝƭƛǑ ƴƝȊƪłΦ 

bŀǎǘŀǾǘŜ ǘƭŀőƝǘƪƻ ǘŜǇƭƻǘȅ ƴŀ 
ǇƻȌŀŘƻǾŀƴƻǳ ǘŜǇƭƻǘǳ όǾƛȊ őłǎǘ 
ϦƴŀǎǘŀǾŜƴƝϦ v kapitole ϦtƻǳȌƝǾłƴƝ 

ǎǇƻǘǌŜōƛőŜϦύΦ 

 
Doba ǇǌƝǇǊŀǾȅ je ǇǌƝƭƛǑ ƪǊłǘƪłΦ 

bŀǎǘŀǾǘŜ őŀǎƻǾŀő ƴŀ ǇƻȌŀŘƻǾŀƴƻǳ 
dobu ǇǌƝǇǊŀǾȅ (viz őłǎǘ ϦbŀǎǘŀǾŜƴƝϦ v 

kapitole ϦtƻǳȌƝǾłƴƝ ǎǇƻǘǌŜōƛőŜϦύΦ 

 
LƴƎǊŜŘƛŜƴŎŜ ǎŜ ǾŜ ŦǊƛǘŞȊŜ ǎƳŀȌƝ 

ƴŜǊƻǾƴƻƳŠǊƴŠ 

 
bŠƪǘŜǊŞ ŘǊǳƘȅ ǇǌƝǎŀŘ ƧŜ ǘǌŜōŀ Ǿ 
ǇƻƭƻǾƛƴŠ doby ǇǌƝǇǊŀǾȅ ǇǊƻǘǌŜǇŀǘΦ 

tǌƝǎŀŘȅΣ ƪǘŜǊŞ ƭŜȌƝ ƴŀ ǎƻōŠ ƴŜōƻ ǇǌŜǎ 
ǎŜōŜ όƴŀǇǌΦ ƘǊŀƴƻƭƪȅύΣ ƧŜ ǘǌŜōŀ Ǿ 

ǇƻƭƻǾƛƴŠ doby ǇǌƝǇǊŀǾȅ ǇǊƻǘǌŜǇŀǘΦ Viz 
őłǎǘ ϦbŀǎǘŀǾŜƴƝϦ v kapitole ϦtƻǳȌƛǘƝϦΦ 

 
 
 

 
Ze ǎǇƻǘǌŜōƛőŜ ǾȅŎƘłȊƝ ōƝƭȇ ƪƻǳǌ 

 
 

tǌƛǇǊŀǾǳƧŜǘŜ ƳŀǎǘƴŞ ingredience. 

tǌƛ ǎƳŀȌŜƴƝ ƳŀǎǘƴȇŎƘ ƛƴƎǊŜŘƛŜƴŎƝ ǾŜ 
ŦǊƛǘŞȊŜ ǳƴƛƪł Řƻ ƴłŘƻōȅ ǾŜƭƪŞ ƳƴƻȌǎǘǾƝ 
ƻƭŜƧŜΦ hƭŜƧ ǇǊƻŘǳƪǳƧŜ ōƝƭȇ ƪƻǳǌ ŀ ƘǊƴŜŎ 
ǎŜ ƳǻȌŜ ȊŀƘǌłǘ ǾƝŎŜ ƴŜȌ ƻōǾȅƪƭŜΦ ¢ƻ 
ƴŜƳł vliv na ǎǇƻǘǌŜōƛő ani na ƪƻƴŜőƴȇ 

ǾȇǎƭŜŘŜƪΦ 

błŘƻōŀ ǎǘłƭŜ obsahuje zbytky tuku z 
ǇǌŜŘŎƘƻȊƝƘƻ ǇƻǳȌƛǘƝΦ 

.Ɲƭȇ ƪƻǳǌ ƧŜ ȊǇǻǎƻōŜƴ ȊŀƘǌƝǾłƴƝƳ ǘǳƪǳ 
v ƴłŘƻōŠΦ Po ƪŀȌŘŞƳ ǇƻǳȌƛǘƝ se 

ǳƧƛǎǘŠǘŜΣ ȌŜ jste ƴłŘƻōǳ ǌłŘƴŠ ǾȅőƛǎǘƛƭƛΦ 

 

#ÈÙÂÏÖï ËĕÄÙ 
½ƻōǊŀȊŜƴƝ na displeji aƻȌƴł ǇǌƝőƛƴŀ yŜǑŜƴƝ 

E1 tǌŜǊǳǑŜƴȇ obvod ǘŜǇŜƭƴŞƘƻ őƛŘƭŀ hōǊŀǙǘŜ se na ȊłƪŀȊƴƛŎƪȇ servis 

E2 Zkrat ǘŜǇŜƭƴŞƘƻ őƛŘƭŀ hōǊŀǙǘŜ se na ȊłƪŀȊƴƛŎƪȇ servis 

 

 
Informace  o reklamaci  
V ǇǌƝǇŀŘŠ reklamace jsou ŀƪǘǳłƭƴƝ informace uvedeny na ǿŜōƻǾȇŎƘ ǎǘǊłƴƪłŎƘ prodejce v ŘŀƴŞ zemi. 

 

 

Informace  o ÖĻÒÏÂÃÉȡ 
ałǘŜ-ƭƛ ƧŀƪŞƪƻƭƛ ŘƻǘŀȊȅ ƴŜōƻ ƻōŀǾȅ ǘȇƪŀƧƝŎƝ ǎŜ ǾŀǑŜƘƻ ƴƻǾŞƘƻ ǇǊƻŘǳƪǘǳΣ ƪƻƴǘŀƪǘǳƧǘŜ ƴłǑ ǘȇƳ ȊłƪŀȊƴƛŎƪŞ 
podpory. 

 

Gavri s.r.o. 
{ƭǳƴŜőƴł пумκсΣ .Ǌƴƻ 
63400 
2Ŝǎƪł republika 

 

Email: 
info@noaton.de 
obchod@gavri.cz 

mailto:info@noaton.de
mailto:obchod@gavri.cz


 

 

 
 
 

Gebrauchsanweisung 

Noaton A120 Ultra Pro 
 
 

 
 
 

 
Lesen und speichern Sie diese Anleitung ǎƻǊƎŦŅƭǘƛƎ 

Weitere Informationen und die neueste Version des Handbuchs 

finden Sie auf der Website des Herstellers. 
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tŀǊŀƳŜǘŜǊ ƪǀƴƴŜƴ ǎƛŎƘ ŅƴŘŜǊƴΦ 5ƛŜ ƴŜǳŜǎǘŜ ±ŜǊǎƛƻƴ ŘƛŜǎŜǎ IŀƴŘōǳŎƘǎ ŦƛƴŘŜƴ 

{ƛŜ ŀǳŦ ŘŜǊ ²ŜōǎƛǘŜ ŘŜǎ IŜǊǎǘŜƭƭŜǊǎ ǳƴǘŜǊ Φ 5ŜǎƛƎƴ ǳƴŘ {ǇŜȊƛŦƛƪŀǘƛƻƴŜƴ ƪǀƴƴŜƴ 

ƻƘƴŜ ±ƻǊŀƴƪǸƴŘƛƎǳƴƎ ƎŜŅƴŘŜǊǘ ǿŜǊŘŜƴΣ 5ǊǳŎƪŦŜƘƭŜǊ ǾƻǊōŜƘŀƭǘŜƴΦ 5ƛŜ 

Originalversion des Handbuchs ist in tschechischer Sprache und stellt lediglich 

eine «ōŜǊǎŜǘȊǳƴƎ dar. 

Version: A120_ultra_pro_09_2023-DE 
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Inhalt  des Pakets 

¶ 1x IŜƛǖƭǳŦǘƻŦŜƴ 

¶ 1x Gebrauchsanweisung 

¶ 1x YǸŎƘŜƴȊŀƴƎŜ 

¶ 1x Rezeptbuch 

¶ 1x Frittierkorb όŜƛƴǎŎƘƭƛŜǖƭƛŎƘ Griff) 

¶ 2x Gitterblatt 

¶ 1x Antihaft-Gitterplatte 

¶ 1x Tropfschale 

¶ 1x 5ǊŜƘǎǇƛŜǖ ŦǸǊ IŅƘƴŎƘŜƴ 

¶ 1x Kebab-Set όŦǸǊ 8 {ǇƛŜǖŜύ 

¶ 1x rotierender runder Korb 

¶ 1x Griff 

 
Parameter  

 
 

Parameter Werte 
Spannung 220-240 V~ 

Frequenz 50 Hz 

Strom 1800 W 

Band 12 l 

Heizungstemperatur 80ÁC - 200ÁC 

Zeitschaltuhr 1 - 90 min 

Abmessungen 37 x 31,4 x 39 cm 

 
 

Beschreibung  des Produkts  
 
 

 
4 

1 

2 

3 
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Nummer Beschreibung 

1. Anzeige 

2. Handgriff 

3. IŜƛǖƭǳŦǘƻŦŜƴ 

4. Luftauslass 

 
 
 

Sicherheitshinweise  und  Warnungen  
ω Dieses DŜǊŅǘ kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit ŜƛƴƎŜǎŎƘǊŅƴƪǘŜƴ ƪǀǊǇŜǊƭƛŎƘŜƴΣ sensorischen oder 

ƎŜƛǎǘƛƎŜƴ CŅƘƛƎƪŜƛǘŜƴ ƻŘŜǊ ƳŀƴƎŜƭƴŘŜǊ 9ǊŦŀƘǊǳƴƎ ǳƴŘ YŜƴƴǘƴƛǎ ōŜƴǳǘȊǘ ǿŜǊŘŜƴΣ ǎƻŦŜǊƴ ǎƛŜ ōŜŀǳŦǎƛŎƘǘƛƎǘ 
ǿŜǊŘŜƴ ƻŘŜǊ ƛƴ ŘƛŜ ǎƛŎƘŜǊŜ .ŜƴǳǘȊǳƴƎ ŘŜǎ DŜǊŅǘǎ ŜƛƴƎŜǿƛŜǎŜƴ ǿǳǊŘŜƴ ǳƴŘ ŘƛŜ ŘŀƳƛǘ ǾŜǊōǳƴŘŜƴŜƴ DŜŦŀƘǊŜƴ 
ǾŜǊǎǘŜƘŜƴΦ YƛƴŘŜǊ ŘǸǊŦŜƴ ƴƛŎƘǘ Ƴƛǘ ŘŜƳ DŜǊŅǘ ǎǇƛŜƭŜƴΦ wŜƛƴƛƎǳƴƎ ǳƴŘ ²ŀǊǘǳƴƎ ŘǸǊŦŜƴ ƴƛŎƘǘ Ǿƻƴ YƛƴŘŜǊƴ 
ŘǳǊŎƘƎŜŦǸƘǊǘ werden, es sei denn, sie sind mindestens 8 Jahre alt und werden beaufsichtigt. 

ω Bewahren Sie das DŜǊŅǘ ǳƴŘ sein Kabel ŀǳǖŜǊƘŀƭō der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf. 
ω ¢ŀǳŎƘŜƴ {ƛŜ Řŀǎ DŜƘŅǳǎŜΣ Řŀǎ ŜƭŜƪǘǊƛǎŎƘŜ YƻƳǇƻƴŜƴǘŜƴ ǳƴŘ IŜƛȊŜƭŜƳŜƴǘŜ ŜƴǘƘŅƭǘΣ ƴƛŜƳŀƭǎ ƛƴ ²ŀǎǎŜǊ Ŝƛƴ ǳƴŘ 

ǎǇǸƭŜƴ {ƛŜ es nicht unter dem Wasserhahn ab. 
ω [ŀǎǎŜƴ {ƛŜ ƪŜƛƴ ²ŀǎǎŜǊ ƻŘŜǊ ŀƴŘŜǊŜ CƭǸǎǎƛƎƪŜƛǘŜƴ ƛƴ Řŀǎ DŜǊŅǘ ŜƛƴŘǊƛƴƎŜƴΣ ǳƳ ŜƛƴŜƴ ŜƭŜƪǘǊƛǎŎƘŜƴ {ŎƘƭŀƎ Ȋǳ 

vermeiden. 
ω [ŜƎŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ ŦǊƛǘǘƛŜǊǘŜƴ ½ǳǘŀǘŜƴ ƛƳƳŜǊ ǎƻ ƛƴ ŘŜƴ CǊƛǘǘƛŜǊōŜƘŅƭǘŜǊΣ Řŀǎǎ ǎƛŜ ƴƛŎƘǘ Ƴƛǘ ŘŜƴ IŜƛȊŜƭŜƳŜƴǘŜƴ ƛƴ 

.ŜǊǸƘǊǳƴƎ kommen. 
ω Decken Sie den Lufteinlass und die [ǳŦǘŀǳǎƭŅǎǎŜ nicht ab, wenn das DŜǊŅǘ in Betrieb ist. 
ω CǸƭƭŜƴ Sie den Topf nicht mit mƭΣ da dies eine Brandgefahr darstellen kann. 
ω .ŜǊǸƘǊŜƴ Sie niemals das Innere des DŜǊŅǘǎΣ wenn es in Betrieb ist. 
ω Die Temperatur der ȊǳƎŅƴƎƭƛŎƘŜƴ hōŜǊŦƭŅŎƘŜƴ kann hoch sein, wenn Řŀǎ DŜǊŅǘ in Betrieb ist. 
ω «ōŜǊǇǊǸŦŜƴ Sie, ob die auf dem DŜǊŅǘ angegebene Spannung mit der Spannung des ǀǊǘƭƛŎƘŜƴ Stromnetzes 

ǸōŜǊŜƛƴǎǘƛƳƳǘΦ 
ω Verwenden Sie das DŜǊŅǘ nicht, wenn das Netzkabel oder andere Teile ōŜǎŎƘŅŘƛƎǘ sind. 
ω Bitten Sie keine unbefugten Personen, ein ōŜǎŎƘŅŘƛƎǘŜǎ Netzkabel zu ersetzen oder zu reparieren. 
ω Halten Sie das Netzkabel von ƘŜƛǖŜƴ hōŜǊŦƭŅŎƘŜƴ fern. 
ω Stecken Sie das DŜǊŅǘ nicht in eine Steckdose und bedienen Sie das Bedienfeld nicht mit nassen IŅƴŘŜƴΦ 
ω Stellen Sie das DŜǊŅǘ nicht gegen eine Wand oder andere DŜǊŅǘŜΦ Lassen Sie an der wǸŎƪǎŜƛǘŜ und an den Seiten 

mindestens 10 cm Freiraum und ǸōŜǊ ŘŜƳ DŜǊŅǘ 10 cm Freiraum. 
ω Stellen Sie ƪŜƛƴŜ DŜƎŜƴǎǘŅƴŘŜ auf das DŜǊŅǘΦ 
ω Verwenden Sie das DŜǊŅǘ nicht ŦǸǊ andere Zwecke als die in dieser Anleitung beschriebenen. 
ω Lassen Sie das DŜǊŅǘ nicht unbeaufsichtigt. 
ω .ŜƛƳ IŜƛǖƭǳŦǘŦǊƛǘƛŜǊŜƴ ǿƛǊŘ ƘŜƛǖŜǊ 5ŀƳǇŦ ŘǳǊŎƘ ŘƛŜ [ǳŦǘŀǳǎƭŅǎǎŜ ŦǊŜƛƎŜǎŜǘȊǘΦ IŀƭǘŜƴ {ƛŜ LƘǊŜ IŅƴŘŜ ǳƴŘ LƘǊ DŜǎƛŎƘǘ 

in sicherer Entfernung von den Dampf- ǳƴŘ [ǳŦǘŀǳǎƭŅǎǎŜƴΦ !ŎƘǘŜƴ {ƛŜ ŀǳŎƘ ŀǳŦ ŘŜƴ ƘŜƛǖŜƴ 5ŀƳǇŦ ǳƴŘ ŘƛŜ [ǳŦǘΣ 
wenn Sie den Topf aus dem DŜǊŅǘ ƴŜƘƳŜƴΦ 

ω ²Ŝƴƴ {ƛŜ ŘǳƴƪƭŜƴ wŀǳŎƘ ŀǳǎ ŘŜƳ DŜǊŅǘ ƪƻƳƳŜƴ ǎŜƘŜƴΣ ǘǊŜƴƴŜƴ {ƛŜ Ŝǎ ǎƻŦƻǊǘ ǾƻƳ {ǘǊƻƳƴŜǘȊΦ ²ŀǊǘŜƴ {ƛŜΣ ōƛǎ ŘŜǊ 
Rauch ŀǳŦƎŜƘǀǊǘ hat, bevor Sie den Topf aus dem DŜǊŅǘ nehmen. 

ω Achten Sie darauf, dass das DŜǊŅǘ auf einer horizontalen und stabilen CƭŅŎƘŜ steht. 
ω 5ƛŜǎŜǎ DŜǊŅǘ ƛǎǘ ƴǳǊ ŦǸǊ ŘŜƴ DŜōǊŀǳŎƘ ƛƳ IŀǳǎƘŀƭǘ ōŜǎǘƛƳƳǘΦ 9ǎ ƛǎǘ ƳǀƎƭƛŎƘŜǊǿŜƛǎŜ ƴƛŎƘǘ ŦǸǊ ŘŜƴ ǎƛŎƘŜǊŜƴ 

DŜōǊŀǳŎƘ ƛƴ ¦ƳƎŜōǳƴƎŜƴ ǿƛŜ aƛǘŀǊōŜƛǘŜǊƪǸŎƘŜƴΣ .ŀǳŜǊƴƘǀŦŜƴΣ aƻǘŜƭǎ ǳƴŘ ŀƴŘŜǊŜƴ bƛŎƘǘ-Wohnumgebungen 
ƎŜŜƛƎƴŜǘΦ 9ǎ ƛǎǘ ŀǳŎƘ ƴƛŎƘǘ ŦǸǊ ŘƛŜ ±ŜǊǿŜƴŘǳƴƎ ŘǳǊŎƘ YǳƴŘŜƴ ƛƴ IƻǘŜƭǎΣ aƻǘŜƭǎΣ tŜƴǎƛƻƴŜƴ ǳƴŘ ŀƴŘŜǊŜƴ 
Wohnumgebungen bestimmt. 

ω Ziehen Sie immer den Netzstecker, wenn Sie das DŜǊŅǘ nicht benutzen. 
ω Das DŜǊŅǘ muss etwa 30 Minuten ŀōƪǸƘƭŜƴΣ bevor Sie es sicher handhaben oder reinigen ƪǀƴƴŜƴΦ 
ω 5ŜǊ IŜǊǎǘŜƭƭŜǊ ǳƴŘ LƳǇƻǊǘŜǳǊ ƛƴ ŘŜǊ 9ǳǊƻǇŅƛǎŎƘŜƴ ¦ƴƛƻƴ ƘŀŦǘŜǘ ƴƛŎƘǘ ŦǸǊ {ŎƘŅŘŜƴΣ ŘƛŜ ŘǳǊŎƘ ŘŜƴ .ŜǘǊƛŜō ŘŜǎ 

DŜǊŅǘǎ verursacht werden, wie z.B. Verletzungen, ±ŜǊōǊǸƘǳƴƎŜƴΣ .ǊŅƴŘŜΣ Verletzungen, {ŎƘŅŘŜƴ an anderen 
Dingen, etc. 

 

Alle ȊǳƎŅƴƎƭƛŎƘŜƴ hōŜǊŦƭŅŎƘŜƴ ƪǀƴƴŜƴ ǿŅƘǊŜƴŘ der Benutzung warm werden. 
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¶ IŀǳǇǘƎŜǊŅǘ - Leicht zu reinigen mit einem feuchten Schwamm oder Tuch und einem milden 

Reinigungsmittel. Vermeiden Sie scharfe und scheuernde Reinigungsmittel. Tauchen Sie das 

DŜǊŅǘ niemals in Wasser oder andere CƭǸǎǎƛƎƪŜƛǘŜƴ ŜƛƴΦ 

¶ Bedienfeld - ŜǊƳǀƎƭƛŎƘǘ Ihnen die Steuerung der Funktionen des DŜǊŅǘǎΦ 

¶ [ǳŦǘŜƛƴƭŀǎǎǀŦŦƴǳƴƎŜƴ - Decken Sie die [ǳŦǘŜƛƴƭŀǎǎǀŦŦƴǳƴƎŜƴ nicht abΣ ǿŅƘǊŜƴŘ Řŀǎ DŜǊŅǘ ƛƴ 

Betrieb ist. 

¶ IŜƛǖƭǳŦǘŀǳǎƭŅǎǎŜ - Decken Sie die [ǳŦǘŀǳǎƭŅǎǎŜ nicht ab, wenn das DŜǊŅǘ in Betrieb ist. 

Stellen Sie sie nicht in einem Abstand von 15 cm zu anderen DŜƎŜƴǎǘŅƴŘŜƴ auf. 

¶ Tabletts - ƪǀƴƴŜƴ ȊǳƳ 5ŜƘȅŘǊƛŜǊŜƴΣ ȊǳǊ IŜǊǎǘŜƭƭǳƴƎ ƪƴǳǎǇǊƛƎŜǊ {ƴŀŎƪǎ ǳƴŘ ȊǳƳ 9ǊƘƛǘȊŜƴ Ǿƻƴ 

Speisen wie Pizza verwendet werden. 

¶ Tropfschale - Kochen Sie immer mit einer Tropfschale, um die Reinigung zu erleichtern. 

¶ Griff - ½ǳƳ 9ƛƴƭŜƎŜƴ ǳƴŘ IŜǊŀǳǎƴŜƘƳŜƴ Ǿƻƴ {ǇŜƛǎŜƴΣ ŘƛŜ Ƴƛǘ ŜƛƴŜƳ 5ǊŜƘǎǇƛŜǖΣ {ǇƛŜǖ ƻŘŜǊ 

Drehkorb zubereitet wurden, sollte ein Griff verwendet werden. 

¶ Rotisserie - CǸǊ Braten und ganze IŅƘƴŎƘŜƴΦ Stecken Sie den Stiel der [ŅƴƎŜ nach in die 

Mitte des Fleisches. Setzen Sie die Gabeln von beiden Enden her auf den Schaft und schieben 

Sie sie dann in das Fleisch. Sichern Sie sie mit Schrauben. Am Schaft befinden sich 

9ƛƴƪŜǊōǳƴƎŜƴ ŦǸǊ ŘƛŜ {ŎƘǊŀǳōŜƴΦ Cŀƭƭǎ ŜǊŦƻǊŘŜǊƭƛŎƘΣ ƪǀƴƴŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ {ŎƘǊŀǳōŜƴ ƴŅƘŜǊ ŀƴ ŘƛŜ 

Mitte des {ŎƘŀŦǘǎ ƘŜǊŀƴŦǸƘǊŜƴΣ ŀōŜǊ ƴƛŜƳŀƭǎ ǸōŜǊ ŘƛŜ Kerbe hinaus. 

Hinweis - !ŎƘǘŜƴ {ƛŜ ŘŀǊŀǳŦΣ Řŀǎǎ ǎƛŎƘ ŘŜǊ .ǊŀǘŜƴ ƻŘŜǊ Řŀǎ IŅƘƴŎƘŜƴ ŦǊŜƛ ƛƳ DŜǊŅǘ ŘǊŜƘŜƴ 

ƭŅǎǎǘΦ ²Ŝƴƴ Řŀǎ DŀǊƎǳǘ Ȋǳ ƎǊƻǖ ƛǎǘΣ ƭŅǎǎǘ Ŝǎ ǎƛŎƘ ƴƛŎƘǘ ŘǊŜƘŜƴ ǳƴŘ ƎŀǊǘ ƴƛŎƘǘ ƎƭŜƛŎƘƳŅǖƛƎ όмΣр - 

2 kg). Umwickeln Sie das Fleisch mit YǸŎƘŜƴƎŀǊƴΣ damit es sich ƎƭŜƛŎƘƳŅǖƛƎ dreht. 

¶ Drehbarer runder Korb - LŘŜŀƭ ŦǸǊ /ƘƛǇǎΣ ƎŜǊǀǎǘŜǘŜ bǸǎǎŜ ǳƴŘ ŀƴŘŜǊŜ {ƴŀŎƪǎΦ ±ŜǊǿŜƴŘŜƴ {ƛŜ 

den Griff, um den Korb einzusetzen und zu entfernen. 

¶ Kebab-Set - CǸǊ ŘƛŜ ½ǳōŜǊŜƛǘǳƴƎ Ǿƻƴ YŜōŀō ƻŘŜǊ {ǇƛŜǖŜƴΦ 5ƛŜ {ǇƛŜǖǎŎƘŜƛōŜƴ ǎƛƴŘ ŀǳŦ ŘŜǊ 

Welle montiert und mit Schrauben gesichert. 

Warnung - 5ƛŜ tƭŀǘǘŜƴΣ ŘƛŜ ²ŜƭƭŜ ǳƴŘ ŀƴŘŜǊŜ aŜǘŀƭƭǘŜƛƭŜ ŘƛŜǎŜǎ DŜǊŅǘǎ ǎƛƴŘ ǎŎƘŀǊŦ ǳƴŘ 

ǿŜǊŘŜƴ ǿŅƘǊŜƴŘ ŘŜǎ DŜōǊŀǳŎƘǎ ǎŜƘǊ ƘŜƛǖΦ ¦Ƴ ±ŜǊƭŜǘȊǳƴƎŜƴ Ȋǳ ǾŜǊƳŜƛŘŜƴΣ ƳǸǎǎŜƴ {ƛŜ ǎŜƘǊ 

vorsichtig vorgehen. Tragen Sie Schutzhandschuhe oder CŅǳǎǘƭƛƴƎŜΦ 

 

Vor der  ersten  Verwendung  
¶ Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien. 

¶ Entfernen Sie alle Aufkleber oder Etiketten von dem DŜǊŅǘΦ 

¶ IŅƴŘŜǿŀǎŎƘŜƴ wird empfohlen. Waschen Sie alle beim Kochen verwendeten Teile und ½ǳōŜƘǀǊǘŜƛƭŜ 

mit warmem Seifenwasser. 

¶ ²ŀǎŎƘŜƴ ƻŘŜǊ ǘŀǳŎƘŜƴ {ƛŜ Řŀǎ DŜǊŅǘ ƴƛŜƳŀƭǎ ƛƴ ²ŀǎǎŜǊΦ ²ƛǎŎƘŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ LƴƴŜƴ- ǳƴŘ !ǳǖŜƴǎŜƛǘŜ ŘŜǎ 

DŜǊŅǘǎ mit einem sauberen, feuchten Tuch ab. {ǇǸƭŜƴ Sie es mit einem warmen, feuchten Tuch ab. 

¶ Stellen Sie das DŜǊŅǘ auf eine stabile und ebene CƭŅŎƘŜΦ Lassen Sie hinter und ǸōŜǊ der Fritteuse einen 

Freiraum von mindestens 15 cm. 

Stellen Sie das DŜǊŅǘ nicht auf eine hōŜǊŦƭŅŎƘŜΣ die nicht ƘƛǘȊŜōŜǎǘŅƴŘƛƎ ist. 

Heizen Sie das DŜǊŅǘ vor dem Kochen einige Minuten lang vor, damit die vom Hersteller angegebene 

{ŎƘǳǘȊǎŎƘƛŎƘǘ ŀǳǎ mƭ ŀōōǊŜƴƴŜƴ ƪŀƴƴΦ ²ƛǎŎƘŜƴ {ƛŜ Řŀǎ DŜǊŅǘ ƴŀŎƘ ŘƛŜǎŜƳ .ǊŜƴƴǾƻǊƎŀƴƎ Ƴƛǘ 

warmem Seifenwasser und einem Tuch ab. 

CǸƭƭŜƴ Sie den .ŜƘŅƭǘŜǊ nicht mit mƭ oder anderen CƭǸǎǎƛƎƪŜƛǘŜƴΦ 



Legen Sie keine DŜƎŜƴǎǘŅƴŘŜ ŀǳŦ das DŜǊŅǘΦ Der Luftstrom ǿǸǊŘŜ ƎŜǎǘǀǊǘ werden und das Ergebnis des 
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IŜƛǖƭǳŦǘŦǊƛǘƛŜǊŜƴǎ ōŜŜƛƴǘǊŅŎƘǘƛƎŜƴΦ 

Bitte beachten Sie: Der Backofen kann beim ersten Aufheizen einen leichten Rauch oder Geruch abgeben. 

Das ist bei vielen IŜƛȊƎŜǊŅǘŜƴ normal. Dies ōŜŜƛƴǘǊŅŎƘǘƛƎǘ nicht die Sicherheit Ihres DŜǊŅǘǎΦ Wenn der Geruch 

ŀǳŎƘ ƴŀŎƘ ƳŜƘǊƳŀƭƛƎŜƳ DŜōǊŀǳŎƘ ŀƴƘŅƭǘΣ ŜƳǇŦŜƘƭŜƴ ǿƛǊ LƘƴŜƴΣ ŘƛŜ CǊƛǘǘŜǳǎŜ ƳŜƘǊŜǊŜ {ǘǳƴŘŜƴ ƭŀƴƎ ƻƘƴŜ 

Lebensmittel bei нллϲC einzuschalten. 

 
 

Einlegen der  "ÌßÔÔÅÒ in  das 'ÅÒßÔ 

 

¶ Setzen Sie die Tropfschale in den Boden des DŜǊŅǘǎ ein. 

¶ [ŜƎŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ ŀƴŘŜǊŜƴ .ƭŅǘǘŜǊ ƛƴ Řŀǎ DŜǊŅǘ ŜƛƴΣ ƛƴŘŜƳ {ƛŜ ǎƛŜ ƛƴ ŘƛŜ 

seitlichen Rillen schieben. 

¶ {ǘŜƭƭŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ .ƭŜŎƘŜ ƴŅƘŜǊ ŀƴ Řŀǎ ƻōŜǊŜ IŜƛȊŜƭŜƳŜƴǘΣ ǳƳ ǎŎƘƴŜƭƭŜǊ 

zu garen und knuspriger zu werden. 

¶ ¦Ƴ Ŝƛƴ ƎƭŜƛŎƘƳŅǖƛƎŜǎ DŀǊŜƴ Ȋǳ ƎŜǿŅƘǊƭŜƛǎǘŜƴΣ ǿŜŎƘǎŜƭƴ {ƛŜ ŘƛŜ 

Laken nach ŘŜǊ IŅƭŦǘŜ des Zyklus. 

 

Verwendung  des 'ÒÉÌÌÇÅÒßÔÓ 
¶ Nachdem Sie die Gabeln entfernt haben, ziehen Sie den 

{ǇƛŜǖǎŎƘŀŦǘ der [ŅƴƎŜ nach durch die Mitte des Essens. 

¶ HINWEISΥ ¦Ƴ Řŀǎ 9ǎǎŜƴ ōŜǎǎŜǊ ŀǳŦ ŘŜƳ {ǇƛŜǖ Ȋǳ ƘŀƭǘŜƴΣ 

ǎǘŜŎƪŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ {ǇƛŜǖƎŀōŜƭƴ ƛƴ ǾŜǊǎŎƘƛŜŘŜƴŜƴ ²ƛƴƪŜƭƴ ƛƴ Řŀǎ 

Essen. 

¶ {ŜǘȊŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ DŀōŜƭƴ ό!ύ ŀǳŦ ƧŜŘŜ {ŜƛǘŜ ŘŜǎ {ǇƛŜǖŜǎ ǳƴŘ 

befestigen Sie sie mit den beiden Schrauben (B). 

¶ IŀƭǘŜƴ {ƛŜ ŘŜƴ ȊǳǎŀƳƳŜƴƎŜōŀǳǘŜƴ {ǇƛŜǖ ƭŜƛŎƘǘ ǎŎƘǊŅƎΣ ǎƻ Řŀǎǎ 

ŘƛŜ ǊŜŎƘǘŜ {ŜƛǘŜ ƘǀƘŜǊ ŀƭǎ ŘƛŜ ƭƛƴƪŜ {ŜƛǘŜ ƛǎǘΣ ǳƴŘ ǎǘŜŎƪŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ 

ƭƛƴƪŜ {ŜƛǘŜ ŘŜǎ {ǇƛŜǖŜǎ ƛƴ ŘŜƴ {ǇƛŜǖŀƴǎŎƘƭǳǎǎ ƛƳ LƴƴŜǊŜƴ ŘŜǎ 

DŜǊŅǘǎΦ 

¶ Wenn die linke Seite fest sitzt, setzen Sie die rechte Seite des 

{ǇƛŜǖŜǎ in den {ǇƛŜǖŀƴǎŎƘƭǳǎǎ auf der rechten Seite des DŜǊŅǘǎ. 

¶ ¦Ƴ ŘƛŜ wƻǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ wƻǎǘŜǎ Ȋǳ ǎǘŀǊǘŜƴΣ ŘǊǸŎƪŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ 

Rotationstaste. 

¶ Verwenden Sie den Griff, um das gekochte Essen zu entfernen 

(siehe Kapitel "Entfernen des {ǇƛŜǖŜǎϦύΦ 
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¶ Haken Sie mit dem Griff die Unterseite der linken 

und rechten Seite des am {ǇƛŜǖ befestigten Schafts 

ein. 

¶ Um die Rotisserie zu entfernen, heben Sie die 

rechte Seite der Rotisserie leicht an und schieben 

Sie die Welle aus dem linken Anschluss. 

¶ ½ƛŜƘŜƴ {ƛŜ ŘŜƴ {ǇƛŜǖ ǾƻǊǎƛŎƘǘƛƎ ŀǳǎ ŘŜƳ DŜǊŅǘ ǳƴŘ 

entfernen Sie ihn. 

Hinweis: Die oben genannten Verfahren gelten ŦǸǊ den 

drehbaren runden Korb und das Kebab-Set. 

 
 

 

Garen in  der  Fritteuse  
¶ Legen Sie die Zutaten auf Řŀǎ ŀǳǎƎŜǿŅƘƭǘŜ ½ǳōŜƘǀǊΦ 

¶ Stecken Sie das Netzkabel in eine Steckdose. Setzen Sie Řŀǎ ŀǳǎƎŜǿŅƘƭǘŜ ½ǳōŜƘǀǊ in das DŜǊŅǘ ein und 
ǎŎƘƭƛŜǖŜƴ Sie die ¢ǸǊΦ 

¶ {ƻōŀƭŘ Řŀǎ ŀǳǎƎŜǿŅƘƭǘŜ ½ǳōŜƘǀǊ ǳƴŘ ŘƛŜ [ŜōŜƴǎƳƛǘǘŜƭ ǇƭŀǘȊƛŜǊǘ ǎƛƴŘΣ ŘǊǸŎƪŜƴ {ƛŜ ŜƛƴƳŀƭ ŀǳŦ ŘƛŜ 
Einschalttaste. 

¶ ²ŅƘƭŜƴ Sie eine voreingestellte Funktion (siehe Abschnitt "Voreinstellungen ŦǸǊ das Garen") oder stellen 
Sie die Temperatur und dann die Zeit manuell ein. 

¶ 5ŀǎ DŜǊŅǘ ǎǘŀǊǘŜǘ ŘŜƴ DŀǊǾƻǊƎŀƴƎ ŀǳǘƻƳŀǘƛǎŎƘ ŜƛƴƛƎŜ {ŜƪǳƴŘŜƴ ƴŀŎƘ ŘŜǊ !ǳǎǿŀƘƭ ŜƛƴŜǊ ǾƻǊŜƛƴƎŜǎǘŜƭƭǘŜƴ 
Funktion oder nach der manuellen Einstellung von Zeit und/oder Temperatur. Alternativ ƪǀƴƴŜƴ Sie auch 
ŘƛŜ 9ƛƴǎŎƘŀƭǘǘŀǎǘŜ ŘǊǸŎƪŜƴΣ ǳƳ ŘŜƴ DŀǊǾƻǊƎŀƴƎ ǎƻŦƻǊǘ ƴŀŎƘ !ǳǎǿŀƘƭ ŘŜǊ ƎŜǿǸƴǎŎƘǘŜƴ ½Ŝƛǘ ǳƴŘ 
Temperatur zu starten. 

Hinweis: Sie ƪǀƴƴŜƴ die DŜǊŅǘŜǘǸǊ ǿŅƘǊŜƴŘ des Prozesses jederzeit ǀŦŦƴŜƴΣ um den Fortschritt der Zubereitung 
Ȋǳ ǸōŜǊǇǊǸŦŜƴΦ 
Hinweis: Schauen Sie in den Tabellen in diesem Handbuch oder im Rezeptbuch nach, um die richtigen 
Einstellungen zu ermitteln. 
Hinweis: Um das Licht im Inneren der Fritteuse einzuschalten, ŘǊǸŎƪŜƴ Sie auf die DƭǸƘōƛǊƴŜƴ-Taste. 

 
 

Tipps  
¶ Kleinere Lebensmittel ōŜƴǀǘƛƎŜƴ in der Regel eine etwas ƪǸǊȊŜǊŜ Garzeit als ƎǊǀǖŜǊŜ Lebensmittel. 

¶ DǊǀǖŜǊŜ Mengen an Lebensmitteln ōŜƴǀǘƛƎŜƴ ƳǀƎƭƛŎƘŜǊǿŜƛǎŜ ƭŅƴƎŜǊŜ Garzeiten als kleinere Mengen. 

¶ Wenn Sie die Speisen nach der IŅƭŦǘŜ der Garzeit wenden, ist sichergestellt, dass sie ƎƭŜƛŎƘƳŅǖƛƎ gegart 

werden. 

¶ CǸǊ Ŝƛƴ ƪƴǳǎǇǊƛƎŜǊŜǎ 9ǊƎŜōƴƛǎ ŜƳǇŦƛŜƘƭǘ Ŝǎ ǎƛŎƘΣ ŦǊƛǎŎƘŜ YŀǊǘƻŦŦŜƭƴ Ƴƛǘ Ŝƛƴ ǿŜƴƛƎ tŦƭŀƴȊŜƴǀƭ Ȋǳ ōŜǘǊŅǳŦŜƭƴΦ 

Wenn Sie ein ǿŜƴƛƎ mƭ ƘƛƴȊǳŦǸƎŜƴΣ tun Sie dies kurz vor dem Kochen. 

¶ Speisen, die normalerweise im Backofen zubereitet werden, ƪǀƴƴŜƴ auch in dieser Fritteuse zubereitet 

werden. 

¶ ±ŜǊǿŜƴŘŜƴ {ƛŜ ǾƻǊƎŜŦŜǊǘƛƎǘŜƴ ¢ŜƛƎ ŦǸǊ ŘƛŜ ǎŎƘƴŜƭƭŜ ǳƴŘ ŜƛƴŦŀŎƘŜ ½ǳōŜǊŜƛǘǳƴƎ Ǿƻƴ {ƴŀŎƪǎΦ ±ƻǊƎŜŦŜǊǘƛƎǘŜǊ 

Teig erfordert auch weniger Vorbereitungszeit als selbstgemachter Teig. 

¶ Wenn Sie Gerichte wie Kuchen oder Torten zubereiten, ƪǀƴƴŜƴ Sie ein Backblech oder eine Backform auf 

das Tablett im Inneren der Fritteuse stellen. Die Verwendung eines Backblechs oder -ōŜƘŅƭǘŜǊǎ ŜƳǇŦƛŜƘƭǘ 

sich auch bei der Zubereitung von empfindlichen ƻŘŜǊ ƎŜŦǸƭƭǘŜƴ Gerichten. 
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Die Zeit- und Temperaturangaben in der Tabelle unten beziehen sich auf die Grundeinstellungen. Sobald Sie 

sich mit dem DŜǊŅǘ vertraut gemacht haben, ƪǀƴƴŜƴ Sie kleinere Anpassungen nach Ihrem Geschmack 

vornehmen. 
 

Taste Preset Standard-Temperatur Standardzeit 

²ƛŜŘŜǊŜǊǿŅǊƳŜƴ 115 ϲ/ 12 Minuten 

Pommes frites 200 ϲ/ 15 Minuten 

Steak/Koteletts  175 ϲ/ 25 min 

Fisch 165 ϲ/ 15 Minuten 

Garnele 160 ϲ/ 12 Minuten 

Pizza  180 ϲ/ 15 Minuten 

Huhn 185 ϲ/ 40 Minuten 

Backen 160 ϲ/ 30 Minuten 

Rotisserie* 190 ϲ/ 30 Minuten 

Dehydrierung 30 ϲ/ 2 Stunden (1:30-24h) 

 
 

 

Tisch kochen  
Die Gartabelle hilft Ihnen, die richtige Temperatur und Zeit ŦǸǊ die besten Ergebnisse zu ǿŅƘƭŜƴΦ Sobald Sie sich 

Ƴƛǘ ŘŜƳ DŀǊǾƻǊƎŀƴƎ ƛƴ ŘŜǊ CǊƛǘǘŜǳǎŜ ǾŜǊǘǊŀǳǘ ƎŜƳŀŎƘǘ ƘŀōŜƴΣ ƪǀƴƴŜƴ {ƛŜ ŘƛŜǎŜ 9ƛƴǎǘŜƭƭǳƴƎŜƴ ƴŀŎƘ LƘǊŜƳ 

eigenen Geschmack anpassen. 
 

Hinweis: Bitte beachten Sie, dass diese Einstellungen nur ǳƴƎŜŦŅƘǊŜ Werte sind. Da die Rohstoffe in Bezug auf 

IŜǊƪǳƴŦǘΣ DǊǀǖŜΣ CƻǊƳ ǳƴŘ aŀǊƪŜ ǾŀǊƛƛŜǊŜƴΣ ƪǀƴƴŜƴ ǿƛǊ ŘƛŜ ōŜǎǘŜƴ 9ƛƴǎǘŜƭƭǳƴƎŜƴ ŦǸǊ LƘǊŜ wƻƘǎǘƻŦŦŜ ƴƛŎƘǘ 

garantieren. 
 

Essen Min-Max Zeit Temperatur Notiz 

5ǸƴƴŜ gefrorene 

Pommes frites 
250-750 g 15-16 min 200 ϲ/ 

 

Dicke gefrorene 

Pommes frites 
250-750 g 15-20 min 200 ϲ/ 

 

Hausgemachte Pommes 
250-750 g 10-16 min 200 ϲ/ 

Einen halben 9ǎǎƭǀŦŦŜƭ mƭ 
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frites    ƘƛƴȊǳŦǸƎŜƴ 

Hausgemachte 

Kartoffelspalten 
250-750 g 18-22 min 180 ϲ/ 

Einen halben 9ǎǎƭǀŦŦŜƭ mƭ 

ƘƛƴȊǳŦǸƎŜƴ 

Hausgemachte 

YŀǊǘƻŦŦŜƭǿǸǊŦŜƭ 

 

250-750 g 
 

12-18 min 
 

180 ϲ/ 
Einen halben 9ǎǎƭǀŦŦŜƭ mƭ 

ƘƛƴȊǳŦǸƎŜƴ 

Hash Browns 250 g 15-18 min 180 ϲ/  

Gratinierte Kartoffeln 500 g 15-18 min 200 ϲ/  

Steak 100 - 500 g 8-12 Minuten 180 ϲ/  

Schweinekoteletts 100 - 500 g 10-14 min 180 ϲ/  

Hamburger 100 - 500 g 7-14 min 180 ϲ/  

.ǊǀǘŎƘŜƴ mit Wurst 100 - 500 g 13-15 min 200 ϲ/  

IǸƘƴŜǊƪŜǳƭŜ 100 - 500 g 18-22 min 180 ϲ/  

IǸƘƴŜǊōǊǳǎǘ 100 - 500 g 10-15 Minuten 180 ϲ/  

CǊǸƘƭƛƴƎǎǊƻƭƭŜƴ 100 - 400 g 15-20 min 200 ϲ/  

Gefrorene Chicken 

Nuggets 
100 - 500 g 10-15 Minuten 200 ϲ/ 

 

Gefrorene 

CƛǎŎƘǎǘŅōŎƘŜƴ 
100 - 500 g 6-10 Minuten 200 ϲ/ 

 

Mozzarella-Stangen 100 - 500 g 8-10 Minuten 180 ϲ/  

DŜŦǸƭƭǘŜǎ DŜƳǸǎŜ 100 - 500 g 10 Minuten 160 ϲ/  

Torte 300 g 20-25 min 160 ϲ/ 
Verwenden Sie eine 

Backform 

Quiche 300 g 20-22 min 180 ϲ/ 
Verwenden Sie eine 

Backform 

Muffins 300 g 15-18 min 200 ϲ/ 
Verwenden Sie eine 

Backform 

DŜōŅŎƪ 300 g 20 Minuten 160 ϲ/ 
Verwenden Sie eine 

Backform 

Gefrorene Zwiebelringe 450 g 15 Minuten 200 ϲ/  

 
 

CǸǊ Speisen, die gewendet werden ƳǸǎǎŜƴΣ stellen Sie den Timer auf die IŅƭŦǘŜ der Zeit ein, die ŦǸǊ das Rezept 

ōŜƴǀǘƛƎǘ ǿƛǊŘΣ ǳƴŘ ŘƛŜ DƭƻŎƪŜ ŘŜǎ ¢ƛƳŜǊǎ ǿŜƛǎǘ {ƛŜ ŘŀǊŀǳŦ ƘƛƴΣ Řŀǎǎ Ŝǎ ½Ŝƛǘ ƛǎǘΣ ŘƛŜ {ǇŜƛǎŜƴ Ȋǳ ǿŜƴŘŜƴ ƻŘŜǊ Ȋǳ 

wenden. Wenn Sie die Glocke des Timers ƘǀǊŜƴΣ ist die voreingestellte Garzeit verstrichen. 

Wenn Sie mit einem kalten DŜǊŅǘ beginnen, addieren Sie 3 Minuten zur Garzeit hinzu. 
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Reinigen Sie die Fritteuse nach jedem Gebrauch. Das YƻŎƘȊǳōŜƘǀǊ ist aus ǎǘǊŀǇŀȊƛŜǊŦŅƘƛƎŜƳ Material gefertigt 

und ǎǇǸƭƳŀǎŎƘƛƴŜƴŦŜǎǘΦ Verwenden Sie niemals Scheuermittel oder Utensilien ŦǸǊ diese hōŜǊŦƭŅŎƘŜƴΦ 
 

½ƛŜƘŜƴ {ƛŜ ǾƻǊ ŘŜǊ wŜƛƴƛƎǳƴƎ ŘŜƴ bŜǘȊǎǘŜŎƪŜǊ ŀǳǎ ŘŜǊ {ǘŜŎƪŘƻǎŜ ǳƴŘ ǾŜǊƎŜǿƛǎǎŜǊƴ {ƛŜ ǎƛŎƘΣ Řŀǎǎ Řŀǎ DŜǊŅǘ 

ǾƻƭƭǎǘŅƴŘƛƎ ŀōƎŜƪǸƘƭǘ ƛǎǘΦ 
 

¶ Wischen Sie die !ǳǖŜƴǎŜƛǘŜ des DŜǊŅǘǎ Ƴƛǘ einem feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel 

ab. 

¶ ¦Ƴ ŘƛŜ ¢ǸǊ Ȋǳ ǊŜƛƴƛƎŜƴΣ ǎŎƘǊǳōōŜƴ {ƛŜ ōŜƛŘŜ {ŜƛǘŜƴ ǾƻǊǎƛŎƘǘƛƎ Ƴƛǘ ǿŀǊƳŜƳ {ŜƛŦŜƴǿŀǎǎŜǊ ǳƴŘ ŜƛƴŜƳ 

feuchten Tuch ab. Tauchen Sie die ¢ǸǊ oder Řŀǎ DŜǊŅǘ nicht in Wasser ein und waschen Sie sie nicht in 

ŘŜǊ {ǇǸƭƳŀǎŎƘƛƴŜΦ 5ƛŜ ¢ǸǊ ƛǎǘ ōŜƛ .ŜŘŀǊŦ ŀōƴŜƘƳōŀǊΦ ¦Ƴ ŘƛŜ ¢ǸǊ Ȋǳ ŜƴǘŦŜǊƴŜƴΣ ǀŦŦƴŜƴ {ƛŜ ŘƛŜ ¢ǸǊ ǳƴŘ 

ziehen Sie sie nach oben. 

¶ wŜƛƴƛƎŜƴ {ƛŜ Řŀǎ LƴƴŜǊŜ ŘŜǎ DŜǊŅǘǎ Ƴƛǘ ƘŜƛǖŜƳ ²ŀǎǎŜǊΣ ŜƛƴŜƳ ƳƛƭŘŜƴ wŜƛƴƛƎǳƴƎǎƳƛǘǘŜƭ ǳƴŘ ŜƛƴŜƳ 

ƴƛŎƘǘ ǎŎƘŜǳŜǊƴŘŜƴ {ŎƘǿŀƳƳΦ wŜƛƴƛƎŜƴ {ƛŜ Řŀǎ DŜǊŅǘ ŀƴǎŎƘƭƛŜǖŜƴŘ ƎǊǸƴŘƭƛŎƘ Ƴƛǘ ŜƛƴŜƳ ŦŜǳŎƘǘŜƴ 

Tuch. Lassen Sie kein ²ŀǎǎŜǊ ƛƳ LƴƴŜǊŜƴ ŘŜǎ DŜǊŅǘǎ ǎǘŜƘŜƴΦ {ŎƘǊǳōōŜƴ {ƛŜ ƴƛŎƘǘ ŘƛŜ IŜƛȊǎǇƛǊŀƭŜƴΣ Řŀ 

diese ȊŜǊōǊŜŎƘƭƛŎƘ ǎƛƴŘ ǳƴŘ ōǊŜŎƘŜƴ ƪǀƴƴǘŜƴΦ 

¶ Entfernen Sie gegebenenfalls ǳƴŜǊǿǸƴǎŎƘǘŜ Essensreste mit einer weichen .ǸǊǎǘŜ mit Nylonborsten. 

¶ Weichen Sie alle angebackenen Lebensmittel auf dem ½ǳōŜƘǀǊ in warmem Seifenwasser ein, um sie 

leicht Ȋǳ ŜƴǘŦŜǊƴŜƴΦ IŀƴŘǿŅǎŎƘŜ wird empfohlen. 

 

Produktlagerung  
ω Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das DŜǊŅǘ ƎǊǸƴŘƭƛŎƘ ŀōƪǸƘƭŜƴΦ 
ω Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind. 

ω Stellen Sie das DŜǊŅǘ an einen sauberen und trockenen Ort. 

ω Bewahren Sie das Produkt ŀǳǖŜǊƘŀƭō der Reichweite von Kindern und Tieren auf. 
 

 

Entsorgung  
 

5ƛŜǎŜǎ tǊƻŘǳƪǘ ƛǎǘ ƪŜƛƴ ƎŜǿǀƘƴƭƛŎƘŜǊ !ōŦŀƭƭΦ 9ƴǘǎƻǊƎŜƴ {ƛŜ Řŀǎ tǊƻŘǳƪǘ ǸōŜǊ LƘǊ ǀǊǘƭƛŎƘŜǎ 
Recycling-System oder wenden Sie sich an den IŅƴŘƭŜǊΣ bei dem Sie das Produkt gekauft haben. 
9ƴǘǎƻǊƎŜƴ {ƛŜ Řŀǎ tǊƻŘǳƪǘ ƴƛŎƘǘ Ƴƛǘ ŘŜƳ ƴƻǊƳŀƭŜƴ IŀǳǎƳǸƭƭΦ ²Ŝƴƴ {ƛŜ ŘƛŜ ǊƛŎƘǘƛƎŜ 
Entsorgungsmethode anwenden, helfen Sie, die ¦ƳǿŜƭǘ Ȋǳ ǎŎƘǸǘȊŜƴΦ 

 
 

+ÏÎÆÏÒÍÉÔßÔÓÅÒËÌßÒÕÎÇ 
Produzent: Gavri s.r.o. 

Modell: A120 Ultra Pro 

Dieses Produkt wurde als konform mit den Anforderungen und anderen relevanten Bestimmungen der 
wƛŎƘǘƭƛƴƛŜ нлмпκолκ9¦ ǸōŜǊ ŜƭŜƪǘǊƻƳŀƎƴŜǘƛǎŎƘŜ ±ŜǊǘǊŅƎƭƛŎƘƪŜƛǘ ǳƴŘ ŘŜǊ wƛŎƘǘƭƛƴƛŜ нлмпκорκ9¦ ǸōŜǊ 
Niederspannung sowie allen anderen relevanten Anforderungen der EU-wƛŎƘǘƭƛƴƛŜ ŜǊƪƭŅǊǘΦ 5ƛŜ 
YƻƴŦƻǊƳƛǘŅǘǎŜǊƪƭŅǊǳƴƎ wurde unter unserer Verantwortung ausgestellt und ist auf Anfrage ŜǊƘŅƭǘƭƛŎƘΦ 
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Das Problem aǀƎƭƛŎƘŜ Ursache [ǀǎǳƴƎ 

 
 
 

IŜƛǖƭǳŦǘŦǊƛǘǘŜǳǎŜ funktioniert  nicht 

Das DŜǊŅǘ ist nicht an das Stromnetz 

angeschlossen 

Stecken Sie den Netzstecker in eine 

geerdete Steckdose. 

 
Sie haben den Timer nicht eingestellt 

Um das DŜǊŅǘ einzuschalten, stellen Sie die 

Timer-¢ŀǎǘŜ ŀǳŦ ŘƛŜ ƎŜǿǸƴǎŎƘǘŜ DŀǊȊŜƛǘ 

ein. 

 
 
 
 
 

In der Fritteuse frittierte Zutaten sind 

nicht fertig 

Die Menge der Zutaten in der Fritteuse ist 

zu ƎǊƻǖΦ 

Geben Sie kleinere Chargen von Zutaten in 

ŘŜƴ .ŜƘŅƭǘŜǊΦ YƭŜƛƴŜǊŜ /ƘŀǊƎŜƴ ōǊŀǘŜƴ 

ƎƭŜƛŎƘƳŅǖƛƎŜǊΦ 

 

Die eingestellte Temperatur ist zu niedrig. 

Stellen Sie den Temperaturregler auf die 

ƎŜǿǸƴǎŎƘǘŜ ¢ŜƳǇŜǊŀǘǳǊ Ŝƛƴ όǎƛŜƘŜ 

Abschnitt "Einstellungen" im Kapitel 

"Benutzung des DŜǊŅǘǎϦύΦ 

 
Die Vorbereitungszeit ist zu kurz. 

{ǘŜƭƭŜƴ {ƛŜ ŘŜƴ ¢ƛƳŜǊ ŀǳŦ ŘƛŜ ƎŜǿǸƴǎŎƘǘŜ 

Garzeit ein (siehe "Einstellungen" im 

Abschnitt "Verwendung des DŜǊŅǘǎϦύΦ 

 

Die Zutaten werden in der Fritteuse 

ǳƴƎƭŜƛŎƘƳŅǖƛƎ frittiert  

 
9ƛƴƛƎŜ !ǊǘŜƴ Ǿƻƴ ½ǳǘŀǘŜƴ ƳǸǎǎŜƴ ƴŀŎƘ ŘŜǊ 

IŅƭŦǘŜ ŘŜǊ ½ǳōŜǊŜƛǘǳƴƎǎȊŜƛǘ ƎŜǎŎƘǸǘǘŜƭǘ 

werden. 

½ǳǘŀǘŜƴΣ ŘƛŜ ŀǳŦ ƻŘŜǊ ǸōŜǊŜƛƴŀƴŘŜǊ ƭƛŜƎŜƴ 

όȊΦ.Φ /ƘƛǇǎύΣ ǎƻƭƭǘŜƴ ƴŀŎƘ ŘŜǊ IŅƭŦǘŜ ŘŜǊ 

DŀǊȊŜƛǘ ƎŜǎŎƘǸǘǘŜƭǘ ǿŜǊŘŜƴΦ {ƛŜƘŜ ŘŜƴ 

Abschnitt "Einstellungen" im Kapitel 

"Verwendung". 

 
 
 
 
 

 
²ŜƛǖŜǊ Rauch kommt aus ŘŜƳ DŜǊŅǘ 

 
 

 
Sie bereiten fetthaltige Zutaten zu. 

²Ŝƴƴ {ƛŜ ǀƭƛƎŜ ½ǳǘŀǘŜƴ ƛƴ ŜƛƴŜǊ CǊƛǘǘŜǳǎŜ 

ŦǊƛǘǘƛŜǊŜƴΣ ŜƴǘǿŜƛŎƘǘ ŜƛƴŜ ƎǊƻǖŜ aŜƴƎŜ mƭ 

ƛƴ ŘŜƴ .ŜƘŅƭǘŜǊΦ 5ŀǎ mƭ ŜǊȊŜǳƎǘ ǿŜƛǖŜƴ 

wŀǳŎƘ ǳƴŘ ŘŜǊ ¢ƻǇŦ ƪŀƴƴ ƘŜƛǖŜǊ ŀƭǎ 

ƎŜǿǀƘƴƭƛŎƘ ǿŜǊŘŜƴΦ 5ƛŜǎ Ƙŀǘ ƪŜƛƴŜƴ 

9ƛƴŦƭǳǎǎ ŀǳŦ Řŀǎ DŜǊŅǘ ƻŘŜǊ Řŀǎ 

Endergebnis. 

 
5ŜǊ .ŜƘŅƭǘŜǊ ŜƴǘƘŅƭǘ ƴƻŎƘ wŜǎǘŦŜǘǘ ǾƻƳ 

vorherigen Gebrauch. 

Der ǿŜƛǖŜ Rauch wird durch die Erhitzung 

ŘŜǎ CŜǘǘǎ ƛƳ .ŜƘŅƭǘŜǊ ǾŜǊǳǊǎŀŎƘǘΦ !ŎƘǘŜƴ 

{ƛŜ ŘŀǊŀǳŦΣ Řŀǎǎ {ƛŜ ŘŜƴ .ŜƘŅƭǘŜǊ ƴŀŎƘ 

jedem Gebrauch ƎǊǸƴŘƭƛŎƘ reinigen. 

 

Fehlercodes 
Anzeige auf dem Bildschirm aǀƎƭƛŎƘŜ Ursache [ǀǎǳƴƎ 

E1 Unterbrochener Thermosensor- 

Kreislauf 

Kontaktieren Sie den Kundenservice 

E2 Kurzschluss des Thermosensors Kontaktieren Sie den Kundenservice 

 

 
Informationen  İÂÅÒ die Beschwerde  
Im Schadensfall finden Sie die neuesten Informationen auf der Website des IŅƴŘƭŜǊǎ in dem betreffenden 

Land. 
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Wenn Sie Fragen oder Bedenken zu Ihrem neuen Produkt haben, wenden Sie sich bitte an unser 
Kundendienstteam. 

 

Gavri s.r.o. 
{ƭǳƴŜőƴł пумκсΣ .ǊǸƴƴ 
63400 
Tschechische Republik 

 

E-Mail: 
info@noaton.de 
obchod@gavri.cz 

mailto:info@noaton.de
mailto:obchod@gavri.cz


Instrucciones de uso 
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Noaton A120 Ultra Pro 
 
 

 
 
 

 
Lea y guarde cuidadosamente estas instrucciones 

ałǎ ƛƴŦƻǊƳŀŎƛƽƴ ȅ ƭŀ ǵƭǘƛƳŀ ǾŜǊǎƛƽƴ ŘŜƭ Ƴŀƴǳŀƭ 

en la ǇłƎƛƴŀ web del fabricante. 
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Consejos ................................................................................................................................................ 29 
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Almacenamiento de productos ............................................................................................................. 32 
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LƴŦƻǊƳŀŎƛƽƴ del fabricante: ................................................................................................................... 34 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

tŀǊłƳŜǘǊƻǎ sujetos a cambios. Para obtener la ǵƭǘƛƳŀ ǾŜǊǎƛƽƴ de este manual, 

ǾƛǎƛǘŜ ƭŀ ǇłƎƛƴŀ ǿŜō ŘŜƭ ŦŀōǊƛŎŀƴǘŜ ŜƴΦ 9ƭ ŘƛǎŜƷƻ ȅ ƭŀǎ ŜǎǇŜŎƛŦƛŎŀŎƛƻƴŜǎ Ŝǎǘłƴ 

ǎǳƧŜǘƻǎ ŀ ŎŀƳōƛƻǎ ǎƛƴ ǇǊŜǾƛƻ ŀǾƛǎƻΣ ǎŜ ǊŜǎŜǊǾŀƴ ƭƻǎ ŜǊǊƻǊŜǎ ǘƛǇƻƎǊłŦƛŎƻǎΦ [ŀ 

ǾŜǊǎƛƽƴ original ŘŜƭ Ƴŀƴǳŀƭ Ŝǎǘł en checo y es ǎƽƭƻ ǳƴŀ ǘǊŀŘǳŎŎƛƽƴΦ 

±ŜǊǎƛƽƴΥ A120_ultra_pro_09_2023-ES 
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Contenido  del  paquete  
¶ 1x horno de aire caliente 

¶ 1x manual de instrucciones 

¶ 1x pinzas de cocina 

¶ 1 libro de recetas 

¶ 1x cesta para ŦǊŜƝǊ (con asa incluida) 

¶ 2x hoja cuadriculada 

¶ 1x placa de rejilla antiadherente 

¶ 1x bandeja recogegotas 

¶ 1x asador para pollo 

¶ 1x juego de brochetas (para 8 brochetas) 

¶ 1x cesta redonda giratoria 

¶ 1x asa 

 
0ÁÒÜÍÅÔÒÏÓ 

 
 

tŀǊłƳŜǘǊƻǎ Valores 

¢Ŝƴǎƛƽƴ 220-240 V~ 

Frecuencia 50 Hz 

Potencia 1800 W 

Volumen 12 l 

Temperatura de 
calentamiento 

80ÁC - 200ÁC 

Temporizador 1 - 90 min 

Dimensiones 37 x 31,4 x 39 cm 

 
$ÅÓÃÒÉÐÃÉĕÎ del  producto  

 
 

 
4 

1 

2 

3 
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bǵƳŜǊƻ 5ŜǎŎǊƛǇŎƛƽƴ 

1. Mostrar 

2. Mango 

3. Horno de aire caliente 

4. Salida de aire 

 
 

 

Instrucciones  de seguridad  y advertencias  
ω Este aparato puede ser utilizado por ƴƛƷƻǎ a partir de 8 ŀƷƻǎ y por personas con capacidades ŦƝǎƛŎŀǎΣ 

ǎŜƴǎƻǊƛŀƭŜǎ ƻ ƳŜƴǘŀƭŜǎ ǊŜŘǳŎƛŘŀǎ ƻ Ŏƻƴ Ŧŀƭǘŀ ŘŜ ŜȄǇŜǊƛŜƴŎƛŀ ȅ ŎƻƴƻŎƛƳƛŜƴǘƻǎΣ ǎƛŜƳǇǊŜ ǉǳŜ ŜǎǘŞƴ 
supervisados o hayan sido instruidos en el uso seguro del aparato y comprendan los peligros que 
ŎƻƴƭƭŜǾŀΦ [ƻǎ ƴƛƷƻǎ ƴƻ ŘŜōŜƴ ƧǳƎŀǊ Ŏƻƴ Ŝƭ ŀǇŀǊŀǘƻΦ [ŀ ƭƛƳǇƛŜȊŀ ȅ Ŝƭ ƳŀƴǘŜƴƛƳƛŜƴǘƻ ǇƻǊ ǇŀǊǘŜ ŘŜƭ 
ǳǎǳŀǊƛƻ ƴƻ ŘŜōŜƴ ǎŜǊ ǊŜŀƭƛȊŀŘƻǎ ǇƻǊ ƴƛƷƻǎ ŀ ƳŜƴƻǎ ǉǳŜ ǘŜƴƎŀƴ ŀƭ ƳŜƴƻǎ у ŀƷƻǎ ȅ ŜǎǘŞƴ 
supervisados. 

ω Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los ƴƛƷƻǎ menores de 8 ŀƷƻǎΦ 
ω No sumerja nunca la carcasa, que contiene componentes ŜƭŞŎǘǊƛŎƻǎ y elementos calefactores, en agua 

ni la enjuague bajo el grifo. 

ω No permita que entre agua u otros ƭƝǉǳƛŘƻǎ en el aparato para evitar descargas ŜƭŞŎǘǊƛŎŀǎΦ 
ω Coloque siempre los ingredientes fritos en el recipiente de fritura para que no entren en contacto con 

las resistencias. 
ω No cubra la entrada ni las salidas de aire cuando el aparato ŜǎǘŞ Ŝƴ funcionamiento. 
ω No llene la olla de aceite, ya que puede provocar un riesgo de incendio. 
ω No toque nunca el interior del aparato cuando ŜǎǘŞ en funcionamiento. 
ω La temperatura de las superficies accesibles puede ser elevada cuando el aparato Ŝǎǘł en 

funcionamiento. 
ω Compruebe que el voltaje indicado en el aparato coincide con el de la red local. 
ω No utilice el aparato si el cable de ŀƭƛƳŜƴǘŀŎƛƽƴ u otras piezas Ŝǎǘłƴ ŘŀƷŀŘŀǎΦ 

ω No pida a personas no autorizadas que sustituyan o reparen un cable de ŀƭƛƳŜƴǘŀŎƛƽƴ ŘŀƷŀŘƻΦ 
ω Mantenga el cable de ŀƭƛƳŜƴǘŀŎƛƽƴ alejado de superficies calientes. 
ω No enchufe el aparato ni maneje el panel de control con las manos mojadas. 
ω No coloque el aparato contra una pared u otros aparatos. Deje al menos 10 cm de espacio libre en la 

parte trasera y los laterales y 10 cm por encima del aparato. 
ω No coloque nada encima del aparato. 
ω No utilice el aparato para fines distintos de los descritos en estas instrucciones. 
ω No deje el aparato sin vigilancia. 
ω Durante la fritura con aire caliente, sale vapor caliente por las salidas de aire. Mantenga las manos y la 

ŎŀǊŀ ŀ ǳƴŀ ŘƛǎǘŀƴŎƛŀ ǎŜƎǳǊŀ ŘŜ ƭŀǎ ǎŀƭƛŘŀǎ ŘŜ ǾŀǇƻǊ ȅ ŀƛǊŜΦ ¢ŜƴƎŀ ŎǳƛŘŀŘƻ ǘŀƳōƛŞƴ Ŏƻƴ Ŝƭ ǾŀǇƻǊ ȅ Ŝƭ ŀƛǊŜ 
calientes al sacar la olla del aparato. 

ω {ƛ ǾŜ ǉǳŜ ǎŀƭŜ ƘǳƳƻ ƻǎŎǳǊƻ ŘŜƭ ŀǇŀǊŀǘƻΣ ŘŜǎŎƻƴŞŎǘŜƭƻ ƛƴƳŜŘƛŀǘŀƳŜƴǘŜ ŘŜ ƭŀ ǊŜŘ ŜƭŞŎǘǊƛŎŀΦ 9ǎǇŜǊŜ ŀ 
que deje de salir humo antes de retirar la olla del aparato. 

ω !ǎŜƎǵǊŜǎŜ de que el aparato Ŝǎǘł colocado sobre una superficie horizontal y estable. 
ω 9ǎǘŜ ŀǇŀǊŀǘƻ Ŝǎǘł ŘŜǎǘƛƴŀŘƻ ŜȄŎƭǳǎƛǾŀƳŜƴǘŜ ŀƭ ǳǎƻ ŘƻƳŞǎǘƛŎƻΦ tǳŜŘŜ ƴƻ ǎŜǊ ŀŘŜŎǳŀŘƻ ǇŀǊŀ ǳƴ ǳǎƻ 

seguro en entornos como cocinas de empleados, granjas, moteles y otros entornos no residenciales. 
¢ŀƳǇƻŎƻ Ŝǎǘł ŘŜǎǘƛƴŀŘƻ ŀ ǎŜǊ ǳǘƛƭƛȊŀŘƻ ǇƻǊ ŎƭƛŜƴǘŜǎ ŘŜ ƘƻǘŜƭŜǎΣ ƳƻǘŜƭŜǎΣ ōŜŘ ŀƴŘ ōǊŜŀƪŦŀǎǘǎ ȅ ƻǘǊƻǎ 
entornos residenciales. 

ω Desenchufe siempre el aparato cuando no lo utilice. 
ω El aparato necesita aproximadamente 30 minutos para enfriarse antes de que pueda manipularse o 

limpiarse con seguridad. 



ω El fabricante y el importador en la ¦ƴƛƽƴ 9ǳǊƻǇŜŀ no se hacen responsables de los ŘŀƷƻǎ causados por 
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el funcionamiento del aparato, como heridas, quemaduras, incendios, lesiones, ŘŀƷƻǎ a otras cosas, 
etc. 

 

Todas las superficies accesibles pueden calentarse durante el uso. 
 
 
 

Piezas y accesorios 

¶ Aparato principal - CłŎƛƭ ŘŜ ƭƛƳǇƛŀǊ Ŏƻƴ ǳƴŀ ŜǎǇƻƴƧŀ ƻ ǇŀƷƻ ƘǵƳŜŘƻ ȅ ŘŜǘŜǊƎŜƴǘŜ ǎǳŀǾŜΦ 

Evite los limpiadores fuertes y abrasivos. No sumerja nunca este aparato en agua ni en 

ƴƛƴƎǵƴ ƭƝǉǳƛŘƻΦ 

¶ Panel de control - le permite controlar las funciones del aparato. 

¶ Rejillas de entrada de aire - No cubra las ǊŜƧƛƭƭŀǎ ŘŜ ŜƴǘǊŀŘŀ ŘŜ ŀƛǊŜ ƳƛŜƴǘǊŀǎ Ŝƭ ŀǇŀǊŀǘƻ ŜǎǘŞ 

en funcionamiento. 

¶ Salidas de aire caliente - No cubra las ǎŀƭƛŘŀǎ ŘŜ ŀƛǊŜ ŎǳŀƴŘƻ Ŝƭ ŀǇŀǊŀǘƻ ŜǎǘŞ Ŝƴ 

funcionamiento. No las coloque a menos de 15 cm de otros objetos. 

¶ Bandejas - se pueden utilizar para deshidratar, hacer aperitivos crujientes y calentar 

alimentos como la pizza. 

¶ Bandeja de goteo - Cocine siempre con una bandeja de goteo para facilitar la limpieza. 

¶ Asa - Debe utilizarse un asa para introducir y extraer los alimentos preparados con un 

asador, una brocheta o una cesta giratoria. 

¶ Asador - ¦ǘƛƭƝŎŜƭƻ Ŝƴ ŀǎŀŘƻǎ ȅ Ǉƻƭƭƻǎ ŜƴǘŜǊƻǎΦ LƴǘǊƻŘǳȊŎŀ Ŝƭ ŜƧŜ ƭƻƴƎƛǘǳŘƛƴŀƭƳŜƴǘŜ Ŝƴ Ŝƭ 

ŎŜƴǘǊƻ ŘŜ ƭŀ ŎŀǊƴŜΦ /ƻƭƻǉǳŜ ƭŀǎ ƘƻǊǉǳƛƭƭŀǎ Ŝƴ Ŝƭ ŜƧŜ ŘŜǎŘŜ ŀƳōƻǎ ŜȄǘǊŜƳƻǎ ȅ ƭǳŜƎƻ ŘŜǎƭƝŎŜƭŀǎ 

Ŝƴ ƭŀ ŎŀǊƴŜΦ CƝƧŜƭŀǎ Ŝƴ ǎǳ ǎƛǘƛƻ Ŏƻƴ ǘƻǊƴƛƭƭƻǎΦ 9ƴ Ŝƭ ŜƧŜ Ƙŀȅ ƳǳŜǎŎŀǎ ǇŀǊŀ ƭƻǎ ǘƻǊƴƛƭƭƻǎΦ {ƛ Ŝǎ 

ƴŜŎŜǎŀǊƛƻΣ ǇǳŜŘŜ ŀƧǳǎǘŀǊ ƭƻǎ ǘƻǊƴƛƭƭƻǎ Ƴłǎ ŎŜǊŎŀ ŘŜƭ ŎŜƴǘǊƻ ŘŜƭ ŜƧŜΣ ǇŜǊƻ ƴǳƴŎŀ ŦǳŜǊŀ ŘŜ ƭŀ 

muesca. 

Nota - !ǎŜƎǵǊŜǎŜ ŘŜ ǉǳŜ Ŝƭ ŀǎŀŘƻ ƻ Ŝƭ Ǉƻƭƭƻ ƎƛǊŀƴ ƭƛōǊŜƳŜƴǘŜ Ŝƴ Ŝƭ ŀǇŀǊŀǘƻΦ {ƛ Ŝƭ ŀƭƛƳŜƴǘƻ ǉǳŜ 

ǎŜ Ŝǎǘł ǇǊŜǇŀǊŀƴŘƻ Ŝǎ ŘŜƳŀǎƛŀŘƻ ƎǊŀƴŘŜΣ ƴƻ ƎƛǊŀǊł ƴƛ ǎŜ ŎƻŎƛƴŀǊł ǳƴƛŦƻǊƳŜƳŜƴǘŜ όмΣр - 2 kg). 

Envuelva la carne con hilo de cocina para facilitar un giro uniforme. 

¶ Cesta redonda giratoria - Ideal para patatas fritas, frutos secos tostados y otros aperitivos. 

Utilice el asa para introducir y extraer la cesta. 

¶ Juego de brochetas - Se utiliza para preparar brochetas o pinchos. Los discos para brochetas 

se montan en el eje y se fijan con tornillos. 

Advertencia - [ŀǎ ǇƭŀŎŀǎΣ Ŝƭ ŜƧŜ ȅ ƻǘǊŀǎ ǇŀǊǘŜǎ ƳŜǘłƭƛŎŀǎ ŘŜ ŜǎǘŜ ŀǇŀǊŀǘƻ ǎƻƴ ŀŦƛƭŀŘŀǎ ȅ ǎŜ 

calientan mucho durante su uso. Debe tener mucho cuidado para evitar lesiones personales. 

Utilice guantes o manoplas ŘŜ ǇǊƻǘŜŎŎƛƽƴΦ 

 

Antes del  primer  uso 
¶ Retire todos los materiales de embalaje. 

¶ Retire cualquier pegatina o etiqueta del aparato. 

¶ Se recomienda lavar a mano. Lave todas las piezas y accesorios utilizados en la ŎƻŎŎƛƽƴ con agua tibia y 

ƧŀōƽƴΦ 

¶ bƻ ƭŀǾŜ ƴƛ ǎǳƳŜǊƧŀ ƴǳƴŎŀ Ŝƭ ŀǇŀǊŀǘƻ Ŝƴ ŀƎǳŀΦ [ƛƳǇƛŜ Ŝƭ ƛƴǘŜǊƛƻǊ ȅ Ŝƭ ŜȄǘŜǊƛƻǊ ŘŜƭ ŀǇŀǊŀǘƻ Ŏƻƴ ǳƴ ǇŀƷƻ 

limpio y ƘǵƳŜŘƻΦ !ŎƭłǊŜƭƻ con ǳƴ ǇŀƷƻ ƘǵƳŜŘƻ ȅ caliente. 

¶ Coloque el aparato sobre una superficie estable y nivelada. Deje al menos 15 cm de espacio libre por 

ŘŜǘǊłǎ y por encima de la freidora. 



No coloque el aparato sobre una superficie que no sea resistente al calor. 
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Precaliente el aparato durante unos minutos antes de cocinar para permitir que se queme la capa 

protectora de aceite del fabricante. Tras este ciclo de ŎƻŎŎƛƽƴΣ limpie el aparato con agua tibia 

jabonosa y ǳƴ ǇŀƷƻΦ 

No llene el recipiente con aceite u otro ƭƝǉǳƛŘƻΦ 

No coloque nada encima del aparato, el flujo de aire se ǾŜǊƝŀ perturbado y ŀŦŜŎǘŀǊƝŀ al resultado de 

la fritura por aire caliente. 

Nota: El horno puede emitir un ligero humo u olor cuando se calienta por primera vez. Esto es normal en 

muchos aparatos de ŎŀƭŜŦŀŎŎƛƽƴΦ Esto no afecta a la seguridad de su aparato. Si el olor persiste ŘŜǎǇǳŞǎ de 

varios usos, le recomendamos encender la freidora sin alimentos durante varias horas a нллϲCΦ 

 
 

)ÎÓÅÒÃÉĕÎ de las hojas en el aparato  

 

¶ Introduzca la bandeja recogegotas en la parte inferior del aparato. 

¶ LƴǘǊƻŘǳȊŎŀ ƭŀǎ ƻǘǊŀǎ ƘƻƧŀǎ Ŝƴ Ŝƭ ŀǇŀǊŀǘƻ ŘŜǎƭƛȊłƴŘƻƭŀǎ Ŝƴ ƭŀǎ ǊŀƴǳǊŀǎ 

laterales. 

¶ /ƻƭƻǉǳŜ ƭŀǎ ōŀƴŘŜƧŀǎ Ƴłǎ ŎŜǊŎŀ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎƛǎǘŜƴŎƛŀ ǎǳǇŜǊƛƻǊ ǇŀǊŀ ǳƴŀ 

ŎƻŎŎƛƽƴ Ƴłǎ ǊłǇƛŘŀ ȅ Ƴłǎ crujiente. 

¶ tŀǊŀ ƎŀǊŀƴǘƛȊŀǊ ǳƴŀ ŎƻŎŎƛƽƴ ǳƴƛŦƻǊƳŜΣ ŎŀƳōƛŜ ƭŀǎ ǎłōŀƴŀǎ ŀ ƳƛǘŀŘ 

del ciclo. 

 

Uso del  asador 
¶ 5ŜǎǇǳŞǎ ŘŜ ǊŜǘƛǊŀǊ ƭƻǎ ǘŜƴŜŘƻǊŜǎΣ ǘƛǊŜ ŘŜƭ ŀǎŀŘƻǊ 

longitudinalmente a ǘǊŀǾŞǎ del centro de los alimentos. 

¶ NOTA: Para sujetar mejor los alimentos en el asador, introduzca 

los tenedores del asador en los alimentos en diferentes łƴƎǳƭƻǎΦ 

¶ Coloque las horquillas (A) a cada lado del asador y ŦƝƧŜƭŀǎ en su 

sitio apretando los dos tornillos (B). 

¶ {ǳƧŜǘŜ Ŝƭ ŜǎǇŜǘƽƴ ƳƻƴǘŀŘƻ ƭƛƎŜǊŀƳŜƴǘŜ ƛƴŎƭƛƴŀŘƻΣ ŘŜ ƳƻŘƻ ǉǳŜ 

Ŝƭ ƭŀŘƻ ŘŜǊŜŎƘƻ ǉǳŜŘŜ Ƴłǎ ŀƭǘƻ ǉǳŜ Ŝƭ ƛȊǉǳƛŜǊŘƻΣ Ŝ ƛƴǘǊƻŘǳȊŎŀ Ŝƭ 

ƭŀŘƻ ƛȊǉǳƛŜǊŘƻ ŘŜƭ ŜǎǇŜǘƽƴ Ŝƴ ƭŀ ŎƻƴŜȄƛƽƴ ǇŀǊŀ ŜǎǇŜǘƻƴŜǎ 

situada en el interior del aparato. 

¶ Con el lado izquierdo firmemente en su sitio, coloque el lado 

ŘŜǊŜŎƘƻ ŘŜƭ ŜǎǇŜǘƽƴ Ŝƴ ƭŀ ŎƻƴŜȄƛƽƴ ǇŀǊŀ ŜǎǇŜǘƻƴŜǎ ŘŜƭ ƭŀŘƻ 

derecho del aparato. 

¶ Para iniciar la ǊƻǘŀŎƛƽƴ de la rejilla, pulse el ōƻǘƽƴ de ǊƻǘŀŎƛƽƴΦ 

¶ tŀǊŀ ǊŜǘƛǊŀǊ ƭƻǎ ŀƭƛƳŜƴǘƻǎ ŎƻŎƛƴŀŘƻǎΣ ǳǘƛƭƛŎŜ Ŝƭ ŀǎŀ όǾŞŀǎŜ Ŝƭ 

ŎŀǇƝǘǳƭƻ "Retirar el asador"). 
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¶ Utilizando el mango, enganche la parte inferior de 

los lados izquierdo y derecho del eje unido al 

asador. 

¶ Para retirar el asador, levante ligeramente el lado 

derecho del asador y deslice el eje fuera de la 

ŎƻƴŜȄƛƽƴ ƛȊǉǳƛŜǊŘŀΦ 

¶ Tire con cuidado y retire el asador del aparato. 

Nota: Los procedimientos anteriores son aplicables a la 

cesta redonda giratoria y al juego de brochetas. 

 
 

 

Cocinar en la freidora  
¶ Coloque los ingredientes en el accesorio seleccionado. 

¶ Enchufe el cable de ŀƭƛƳŜƴǘŀŎƛƽƴ a una toma de corriente. Introduzca los accesorios seleccionados en el 
aparato y cierre la puerta. 

¶ Una vez colocados los accesorios y los alimentos seleccionados, pulse una vez el ōƻǘƽƴ de encendido. 

¶ Seleccione una ŦǳƴŎƛƽƴ preajustada όǾŞŀǎŜ el apartado "Preajustes de ŎƻŎŎƛƽƴϦύ o ajuste manualmente la 
temperatura y ŘŜǎǇǳŞǎ el tiempo. 

¶ El aparato ƛƴƛŎƛŀǊł ŀǳǘƻƳłǘƛŎŀƳŜƴǘŜ el ciclo de ŎƻŎŎƛƽƴ unos segundos ŘŜǎǇǳŞǎ de seleccionar una ŦǳƴŎƛƽƴ 
preajustada o tras ajustar manualmente la hora y/o la temperatura. Alternativamente, puede pulsar el 
ōƻǘƽƴ ŘŜ ŜƴŎŜƴŘƛŘƻ ǇŀǊŀ ƛƴƛŎƛŀǊ Ŝƭ ŎƛŎƭƻ ŘŜ ŎƻŎŎƛƽƴ ƛƴƳŜŘƛŀǘŀƳŜƴǘŜ ŘŜǎǇǳŞǎ ŘŜ ǎŜƭŜŎŎƛƻƴŀǊ Ŝƭ ǘƛŜƳǇƻ ȅ ƭŀ 
temperatura deseados. 

Nota: Puede abrir la puerta del aparato en cualquier momento durante el proceso para comprobar el progreso 
de ƭŀ ǇǊŜǇŀǊŀŎƛƽƴΦ 
Nota: Consulte las tablas de este manual o el libro de recetas para determinar los ajustes correctos. 
Nota: Para encender la luz del interior de la freidora, pulse el ōƻǘƽƴ de la bombilla. 

 
 

Consejos 
¶ Los alimentos de menor ǘŀƳŀƷƻ suelen requerir un tiempo de ŎƻŎŎƛƽƴ ligeramente inferior al de los 

alimentos de ƳŀȅƻǊ ǘŀƳŀƷƻΦ 

¶ Las cantidades Ƴłǎ grandes de alimentos pueden requerir tiempos de ŎƻŎŎƛƽƴ Ƴłǎ largos que las 

cantidades Ƴłǎ ǇŜǉǳŜƷŀǎΦ 

¶ Voltear o dar la vuelta a los alimentos a mitad de ŎƻŎŎƛƽƴ garantiza que se cocinen uniformemente. 

¶ Para obtener un resultado Ƴłǎ crujiente, se recomienda rociar las patatas frescas con un poco de aceite 

vegetal. {ƛ ŀƷŀŘŜ un poco de ŀŎŜƛǘŜΣ ƘłƎŀƭƻ Ƨǳǎǘƻ antes de cocinarlas. 

¶ Los alimentos que normalmente se preparan en el horno ǘŀƳōƛŞƴ pueden prepararse en esta freidora. 

¶ Utilice masa precocinada para preparar bocadillos de forma ǊłǇƛŘŀ y sencilla. La masa precocinada 

ǘŀƳōƛŞƴ requiere menos tiempo de ǇǊŜǇŀǊŀŎƛƽƴ ǉǳŜ la masa casera. 

¶ Cuando prepare platos como tartas o pasteles, puede colocar una bandeja de horno o un recipiente sobre 

ƭŀ ōŀƴŘŜƧŀ ŘŜƭ ƛƴǘŜǊƛƻǊ ŘŜ ƭŀ ŦǊŜƛŘƻǊŀΦ ¢ŀƳōƛŞƴ ǎŜ ǊŜŎƻƳƛŜƴŘŀ Ŝƭ ǳǎƻ ŘŜ ǳƴŀ ōŀƴŘŜƧŀ ƻ ǊŜŎƛǇƛŜƴǘŜ ǇŀǊŀ 

hornear cuando se preparen platos delicados o rellenos. 

 

Preajustes  de ÃÏÃÃÉĕÎ 
El tiempo y la temperatura que figuran en la tabla siguiente se refieren a los ajustes ōłǎƛŎƻǎ por defecto. Una 

vez que se haya familiarizado con el aparato, ǇƻŘǊł realizar ǇŜǉǳŜƷƻǎ ajustes para adaptarlo a su gusto. 
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.ƻǘƽƴ de preajuste Temperatura por defecto Hora predeterminada 

Recalentamiento 115 ϲ/ 12 minutos 

Patatas fritas 200 ϲ/ 15 minutos 

Filete/chuletas  175 ϲ/ 25 min 

Pescado 165 ϲ/ 15 minutos 

Gambas 160 ϲ/ 12 minutos 

Pizza  180 ϲ/ 15 minutos 

Pollo 185 ϲ/ 40 minutos 

Hornear 160 ϲ/ 30 minutos 

Asador* 190 ϲ/ 30 minutos 

5ŜǎƘƛŘǊŀǘŀŎƛƽƴ 30 ϲ/ 2 horas (1:30-24h) 

 
 
 

Mesa de cocina 
[ŀ ǘŀōƭŀ ŘŜ ŎƻŎŎƛƽƴ ƭŜ ŀȅǳŘŀǊł ŀ ŜƭŜƎƛǊ ƭŀ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊŀ ȅ Ŝƭ ǘƛŜƳǇƻ ŀŘŜŎǳŀŘƻǎ ǇŀǊŀ ƻōǘŜƴŜǊ ƭƻǎ ƳŜƧƻǊŜǎ 

resultados. Una vez que se haya familiarizado con el proceso de ŎƻŎŎƛƽƴ en la freidora, ǇƻŘǊł ajustar estos 

ǇŀǊłƳŜǘǊƻǎ para adaptarlos a sus propios gustos. 
 

NotaΥ ¢ŜƴƎŀ Ŝƴ ŎǳŜƴǘŀ ǉǳŜ Ŝǎǘƻǎ ŀƧǳǎǘŜǎ ǎƻƴ ŀǇǊƻȄƛƳŀŘƻǎΦ 5ŀŘƻ ǉǳŜ ƭŀǎ ƳŀǘŜǊƛŀǎ ǇǊƛƳŀǎ ǾŀǊƝŀƴ Ŝƴ ƻǊƛƎŜƴΣ 

ǘŀƳŀƷƻΣ forma y marca, no podemos garantizar los mejores ajustes para sus materias primas. 
 

!ƭƛƳŜƴǘŀŎƛƽƴ Min-Max Tiempo Temperatura Nota 

Patatas fritas finas 

congeladas 
250-750 g 15-16 min 200 ϲ/ 

 

Patatas fritas gruesas 

congeladas 
250-750 g 15-20 min 200 ϲ/ 

 

Patatas fritas caseras 250-750 g 10-16 min 200 ϲ/ 
!ƷŀŘŀ media cucharada 

de aceite 

/ǳƷŀǎ de patata caseras 250-750 g 18-22 min 180 ϲ/ 
!ƷŀŘŀ media cucharada 

de aceite 

Cubitos de patata 

caseros 

 

250-750 g 
 

12-18 min 
 

180 ϲ/ 
!ƷŀŘŀ media cucharada 

de aceite 
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Patatas fritas 250 g 15-18 min 180 ϲ/  

Patatas gratinadas 500 g 15-18 min 200 ϲ/  

Bistec 100 - 500 g 8-12 minutos 180 ϲ/  

Chuletas de cerdo 100 - 500 g 10-14 min 180 ϲ/  

Hamburguesa 100 - 500 g 7-14 min 180 ϲ/  

Rollo con salchicha 100 - 500 g 13-15 min 200 ϲ/  

Muslo de pollo 100 - 500 g 18-22 min 180 ϲ/  

Pechuga de pollo 100 - 500 g 10-15 minutos 180 ϲ/  

Rollitos de primavera 100 - 400 g 15-20 min 200 ϲ/  

Nuggets de pollo 

congelados 
100 - 500 g 10-15 minutos 200 ϲ/ 

 

Palitos de pescado 

congelados 
100 - 500 g 6-10 minutos 200 ϲ/ 

 

Palitos de mozzarella 100 - 500 g 8-10 minutos 180 ϲ/  

Verduras rellenas 100 - 500 g 10 minutos 160 ϲ/  

Pastel 300 g 20-25 min 160 ϲ/ 
Utilice un molde para 

hornear 

Quiche 300 g 20-22 min 180 ϲ/ 
Utilice un molde para 

hornear 

Magdalenas 300 g 15-18 min 200 ϲ/ 
Utilice un molde para 

hornear 

tŀǎǘŜƭŜǊƝŀ 300 g 20 minutos 160 ϲ/ 
Utilice un molde para 

hornear 

Aros de cebolla 

congelados 
450 g 15 minutos 200 ϲ/ 

 

 
 

Para los alimentos que deban voltearse, programe el temporizador para la mitad del tiempo necesario para la 

ǊŜŎŜǘŀ ȅ ƭŀ ŎŀƳǇŀƴŀ ŘŜƭ ǘŜƳǇƻǊƛȊŀŘƻǊ ƭŜ ŀǾƛǎŀǊł ŎǳŀƴŘƻ ƭƭŜƎǳŜ Ŝƭ ƳƻƳŜƴǘƻ ŘŜ ǾƻƭǘŜŀǊ ƻ ŘŀǊ ƭŀ ǾǳŜƭǘŀ ŀƭ 

ŀƭƛƳŜƴǘƻΦ /ǳŀƴŘƻ ƻƛƎŀ ƭŀ ŎŀƳǇŀƴŀ ŘŜƭ ǘŜƳǇƻǊƛȊŀŘƻǊΣ ƘŀōǊł ǘǊŀƴǎŎǳǊǊƛŘƻ Ŝƭ ǘƛŜƳǇƻ ŘŜ ŎƻŎŎƛƽƴ ǇǊŜŜǎǘŀōƭŜŎƛŘƻΦ 

Si empieza con el ŀǇŀǊŀǘƻ ŦǊƝƻΣ ŀƷŀŘŀ о minutos al tiempo de ŎƻŎŎƛƽƴΦ 

 

Limpieza  
[ƛƳǇƛŜ ƭŀ ŦǊŜƛŘƻǊŀ ŘŜǎǇǳŞǎ ŘŜ ŎŀŘŀ ǳǎƻΦ [ƻǎ ŀŎŎŜǎƻǊƛƻǎ ŘŜ ŎƻŎƛƴŀ Ŝǎǘłƴ ŦŀōǊƛŎŀŘƻǎ Ŏƻƴ ƳŀǘŜǊƛŀƭŜǎ ŘǳǊŀŘŜǊƻǎ ȅ 

son aptos para el lavavajillas. No utilice nunca materiales o utensilios de limpieza abrasivos en estas superficies. 
 

Antes de limpiarlo, desenchufe el cable de ŀƭƛƳŜƴǘŀŎƛƽƴ de la toma de corriente y ŀǎŜƎǵǊŜǎŜ de que el aparato 

se ha enfriado completamente. 



¶ Limpie el exterior del aparato con un ǇŀƷƻ ƘǵƳŜŘƻ y detergente suave. 
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¶ tŀǊŀ ƭƛƳǇƛŀǊ ƭŀ ǇǳŜǊǘŀΣ ŦǊƻǘŜ ǎǳŀǾŜƳŜƴǘŜ ŀƳōƻǎ ƭŀŘƻǎ Ŏƻƴ ŀƎǳŀ ǘƛōƛŀ Ƨŀōƻƴƻǎŀ ȅ ǳƴ ǇŀƷƻ ƘǵƳŜŘƻΦ bƻ 

ŜƳǇŀǇŜ ƴƛ ǎǳƳŜǊƧŀ ƭŀ ǇǳŜǊǘŀ ƴƛ Ŝƭ ŀǇŀǊŀǘƻ Ŝƴ ŀƎǳŀ ƴƛ ƭƻǎ ƭŀǾŜ Ŝƴ Ŝƭ ƭŀǾŀǾŀƧƛƭƭŀǎΦ [ŀ ǇǳŜǊǘŀ Ŝǎ ŜȄǘǊŀƝōƭŜ 

en caso necesario. Para quitar ƭŀ ǇǳŜǊǘŀΣ łōǊŀƭŀ y tire hacia arriba. 

¶ Limpie el interior del aparato con agua caliente, detergente suave y una esponja no abrasiva. A 

ŎƻƴǘƛƴǳŀŎƛƽƴΣ ƭƛƳǇƛŜ ŀ ŦƻƴŘƻ Ŝƭ ŀǇŀǊŀǘƻ Ŏƻƴ ǳƴ ǇŀƷƻ ƘǵƳŜŘƻΦ No deje agua estancada en el interior 

del aparato. No frote los serpentines de ŎŀƭŜŦŀŎŎƛƽƴ ya que son ŦǊłƎƛƭŜǎ ȅ ǇƻŘǊƝŀƴ romperse. 

¶ Si es necesario, elimine los restos de comida no deseados con un cepillo suave de cerdas de nailon. 

¶ {ǳƳŜǊƧŀ ŎǳŀƭǉǳƛŜǊ ǊŜǎǘƻ ŘŜ ŎƻƳƛŘŀ ƘƻǊƴŜŀŘŀ Ŝƴ ƭƻǎ ŀŎŎŜǎƻǊƛƻǎ Ŝƴ ŀƎǳŀ ǘƛōƛŀ ȅ Ƨŀōƽƴ ǇŀǊŀ ŜƭƛƳƛƴŀǊƭƻǎ 

ŦłŎƛƭƳŜƴǘŜΦ Se recomienda lavar a mano. 

 

Almacenamiento  de productos  
ω Desenchufe el aparato y deje que se ŜƴŦǊƝŜ bien. 

ω !ǎŜƎǵǊŜǎŜ de que todas las piezas ŜǎǘŞƴ limpias y secas. 
ω Coloque el aparato en un lugar limpio y seco. 

ω Guarde el producto fuera del alcance de los ƴƛƷƻǎ y los animales. 
 

 

%ÌÉÍÉÎÁÃÉĕÎ 
 

Este producto no es un residuo ordinario. Para deshacerse del producto, utilice el sistema de 
reciclaje local o ǇƽƴƎŀǎŜ en contacto con el minorista al que ŎƻƳǇǊƽ el producto. No deseche el 
ǇǊƻŘǳŎǘƻ Ŏƻƴ ƭƻǎ ǊŜǎƛŘǳƻǎ ŘƻƳŞǎǘƛŎƻǎ ƴƻǊƳŀƭŜǎΦ ¦ǘƛƭƛȊŀǊ Ŝƭ ƳŞǘƻŘƻ ŘŜ ŜƭƛƳƛƴŀŎƛƽƴ ŎƻǊǊŜŎǘƻ 
ŀȅǳŘŀǊł a proteger el medio ambiente. 

 
 

$ÅÃÌÁÒÁÃÉĕÎ de conformidad  
Productor: Gavri s.r.o. 

Modelo: A120 Ultra Pro 

Se ha declarado que este producto cumple los requisitos y otras disposiciones pertinentes de la Directiva 
нлмпκолκ¦9 ǎƻōǊŜ ŎƻƳǇŀǘƛōƛƭƛŘŀŘ ŜƭŜŎǘǊƻƳŀƎƴŞǘƛŎŀ ȅ ƭŀ 5ƛǊŜŎǘƛǾŀ нлмпκорκ¦9 ǎƻōǊŜ ōŀƧŀ ǘŜƴǎƛƽƴΣ ŀǎƝ ŎƻƳƻ 
todos los ŘŜƳłǎ requisitos pertinentes de la Directiva de la UE. La 5ŜŎƭŀǊŀŎƛƽƴ de Conformidad ha sido emitida 
bajo nuestra responsabilidad ȅ Ŝǎǘł ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜ ōŀƧƻ ǇŜǘƛŎƛƽƴΦ 
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El problema Posible causa {ƻƭǳŎƛƽƴ 

 

 
La freidora de aire caliente no 

funciona 

El aparato no Ŝǎǘł conectado a la red 

ŜƭŞŎǘǊƛŎŀ 

Inserte el enchufe en una toma con 

toma de tierra. 

 
No ha ajustado el temporizador 

Para encender el aparato, ajuste el 

ōƻǘƽƴ del temporizador al tiempo de 

ŎƻŎŎƛƽƴ deseado. 

 
 
 
 
 
 

Los ingredientes fritos en la freidora 

no Ŝǎǘłƴ listos 

 
La cantidad de ingredientes en la 

freidora es demasiado grande. 

/ƻƭƻǉǳŜ ƭƻǘŜǎ Ƴłǎ ǇŜǉǳŜƷƻǎ ŘŜ 

ingredientes en el recipiente. Las 

ǘŀƴŘŀǎ Ƴłǎ ǇŜǉǳŜƷŀǎ ǎŜ ŦǊƝŜƴ Ƴłǎ 

uniformemente. 

 
La temperatura ajustada es demasiado 

baja. 

Ajuste el mando de la temperatura a la 

temperatura deseada (consulte la 

ǎŜŎŎƛƽƴ Ϧ!ƧǳǎǘŜǎϦ Ŝƴ Ŝƭ ŎŀǇƝǘǳƭƻ Ϧ¦ǎƻ 

del aparato"). 

 
El tiempo de ǇǊŜǇŀǊŀŎƛƽƴ es 

demasiado corto. 

Ajuste el temporizador para el tiempo 

ŘŜ ŎƻŎŎƛƽƴ ŘŜǎŜŀŘƻ όŎƻƴǎǳƭǘŜ 

Ϧ!ƧǳǎǘŜǎϦ Ŝƴ ƭŀ ǎŜŎŎƛƽƴ Ϧ¦ǎƻ ŘŜƭ 

aparato"). 

 

 
Los ingredientes se ŦǊƝŜƴ de forma 

desigual en la freidora 

 

Algunos tipos de ingredientes 

necesitan agitarse a mitad del tiempo 

de ǇǊŜǇŀǊŀŎƛƽƴΦ 

Los ingredientes que se encuentran 

unos encima de otros o unos sobre 

otros (por ejemplo, las patatas fritas) 

deben agitarse a mitad del tiempo de 

ŎƻŎŎƛƽƴΦ Consulte la ǎŜŎŎƛƽƴ "Ajustes" 

en el ŎŀǇƝǘǳƭƻ Ϧ¦ǎƻϦΦ 

 
 
 
 
 

 
Sale humo blanco del aparato 

 
 
 

9ǎǘł preparando ingredientes grasos. 

!ƭ ŦǊŜƝǊ ƛƴƎǊŜŘƛŜƴǘŜǎ ŀŎŜƛǘƻǎƻǎ Ŝƴ ǳƴŀ 

freidora, una gran cantidad de aceite 

se escapa al recipiente. El aceite 

produce humo blanco y la olla puede 

ŎŀƭŜƴǘŀǊǎŜ Ƴłǎ ŘŜ ƭƻ ƴƻǊƳŀƭΦ 9ǎǘƻ ƴƻ 

afecta al aparato ni al resultado final. 

 

El envase ŀǵƴ contiene residuos de 

grasa del uso anterior. 

El humo blanco se debe al 

calentamiento de la grasa en el 

recipiente. 5ŜǎǇǳŞǎ de cada uso, 

ŀǎŜƎǵǊŜǎŜ ŘŜ ƭƛƳǇƛŀǊ ōƛŜƴ Ŝƭ 

recipiente. 

 

#ĕÄÉÇÏÓ de error  
±ƛǎǳŀƭƛȊŀŎƛƽƴ en pantalla Posible causa {ƻƭǳŎƛƽƴ 

E1 
Circuito del sensor ǘŞǊƳƛŎƻ 

interrumpido 

tƽƴƎŀǎŜ Ŝƴ ŎƻƴǘŀŎǘƻ Ŏƻƴ Ŝƭ ǎŜǊǾƛŎƛƻ ŘŜ 

ŀǘŜƴŎƛƽƴ al cliente 

E2 Cortocircuito del sensor ǘŞǊƳƛŎƻ 
tƽƴƎŀǎŜ en contacto con el servicio de 

ŀǘŜƴŎƛƽƴ al cliente 
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)ÎÆÏÒÍÁÃÉĕÎ sobre la denuncia  
9ƴ Ŏŀǎƻ ŘŜ ǎƛƴƛŜǎǘǊƻΣ ƭŀ ƛƴŦƻǊƳŀŎƛƽƴ Ƴłǎ ǊŜŎƛŜƴǘŜ Ŝǎǘł ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜ Ŝƴ ƭŀ ǇłƎƛƴŀ ǿŜō ŘŜƭ ŎƻƴŎŜǎƛƻƴŀǊƛƻ ŘŜƭ ǇŀƝǎ Ŝƴ 

ŎǳŜǎǘƛƽƴΦ 

 
 

)ÎÆÏÒÍÁÃÉĕÎ del  fabricante:  
Si tiene alguna pregunta o duda sobre su nuevo producto, ǇƽƴƎŀǎŜ en contacto con nuestro equipo de 
ŀǘŜƴŎƛƽƴ al cliente. 

 

Gavri s.r.o. 
{ƭǳƴŜőƴł пумκсΣ .Ǌƴƻ 
63400 
wŜǇǵōƭƛŎŀ Checa 

 

Correo ŜƭŜŎǘǊƽƴƛŎƻΥ 
 

info@noaton.de 
obchod@gavri.cz 

mailto:info@noaton.de
mailto:obchod@gavri.cz
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Noaton A120 Ultra Pro 
 
 

 
 
 

 
Lisez et conservez soigneusement ces instructions 

tƭǳǎ ŘϥƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ Ŝǘ ƭŀ ŘŜǊƴƛŝǊŜ ǾŜǊǎƛƻƴ Řǳ ƳŀƴǳŜƭ 

peut şǘǊŜ ŎƻƴǎǳƭǘŞŜ sur le site web du fabricant. 
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[Ŝǎ ǇŀǊŀƳŝǘǊŜǎ ǎƻƴǘ ǎǳǎŎŜǇǘƛōƭŜǎ ŘϥşǘǊŜ ƳƻŘƛŦƛŞǎΦ tƻǳǊ ƻōǘŜƴƛǊ ƭŀ ǾŜǊǎƛƻƴ ƭŀ Ǉƭǳǎ 

ǊŞŎŜƴǘŜ ŘŜ ŎŜ ƳŀƴǳŜƭΣ ǾŜǳƛƭƭŜȊ ŎƻƴǎǳƭǘŜǊ ƭŜ ǎƛǘŜ ǿŜō Řǳ ŦŀōǊƛŎŀƴǘ Ł ƭϥŀŘǊŜǎǎŜ 

ǎǳƛǾŀƴǘŜ Υ Φ [ŀ ŎƻƴŎŜǇǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛŎŀǘƛƻƴǎ ǇŜǳǾŜƴǘ şǘǊŜ ƳƻŘƛŦƛŞŜǎ ǎŀƴǎ 

ǇǊŞŀǾƛǎΣ ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘϥŜǊǊŜǳǊǎ ǘȅǇƻƎǊŀǇƘƛǉǳŜǎΦ [ŀ ǾŜǊǎƛƻƴ ƻǊƛƎƛƴŀƭŜ Řǳ ƳŀƴǳŜƭ 

est en ǘŎƘŝǉǳŜ et n'est qu'une traduction. 

Version : A120_ultra_pro_09_2023-FR 
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Contenu du paquet  
¶ мȄ ŦƻǳǊ Ł ŀƛǊ chaud 

¶ 1x manuel d'instruction 

¶ 1x pince de cuisine 

¶ 1x livre de recettes 

¶ 1x panier Ł ŦǊƛǘǳǊŜ όǇƻƛƎƴŞŜ comprise) 

¶ 2x feuille de grille 

¶ 1x plaque ƎǊƛƭƭŀƎŞŜ ŀƴǘƛŀŘƘŞǎƛǾŜ 

¶ 1x plateau ŘϥŞƎƻǳǘǘŀƎŜ 

¶ 1x ǊƾǘƛǎǎŜǊƛŜ pour le poulet 

¶ 1x kit kebab (pour 8 brochettes) 

¶ 1x panier rond rotatif 

¶ 1x ǇƻƛƎƴŞŜ 

 
0ÁÒÁÍîÔÒÅÓ 

 
 

tŀǊŀƳŝǘǊŜǎ Valeurs 

Tension 220-240 V~ 

CǊŞǉǳŜƴŎŜ 50 Hz 

Puissance 1800 W 

Volume 12 l 

¢ŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ de 
chauffage 

80ÁC - 200ÁC 

Minuterie 1 - 90 min 

Dimensions 30,5 x 30,5 x 35 cm 

 
Description  du produit  

 
 

 
4 

1 

2 

3 
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Nombre Description 

1. Affichage 

2. tƻƛƎƴŞŜ 

3. CƻǳǊ Ł ŀƛǊ chaud 

4. Sortie d'air 

 

 

Consignes de ÓïÃÕÒÉÔï et avertissements  
ω /Ŝǘ ŀǇǇŀǊŜƛƭ ǇŜǳǘ şǘǊŜ ǳǘƛƭƛǎŞ ǇŀǊ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŃƎŞǎ ŘŜ у ŀƴǎ Ŝǘ Ǉƭǳǎ Ŝǘ ǇŀǊ ŘŜǎ ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ Řƻƴǘ ƭŜǎ 

ŎŀǇŀŎƛǘŞǎ ǇƘȅǎƛǉǳŜǎΣ ǎŜƴǎƻǊƛŜƭƭŜǎ ƻǳ ƳŜƴǘŀƭŜǎ ǎƻƴǘ ǊŞŘǳƛǘŜǎ ƻǳ ǉǳƛ ƳŀƴǉǳŜƴǘ ŘϥŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ Ŝǘ ŘŜ 
ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎΣ Ł ŎƻƴŘƛǘƛƻƴ ǉǳϥƛƭǎ ǎƻƛŜƴǘ ǎǳǊǾŜƛƭƭŞǎ ƻǳ ǉǳϥƛƭǎ ŀƛŜƴǘ ǊŜœǳ ŘŜǎ ƛƴǎǘǊǳŎǘƛƻƴǎ ŎƻƴŎŜǊƴŀƴǘ 
l'utilisation de l'appareil en toute ǎŞŎǳǊƛǘŞ et qu'ils comprennent les risques encourus. Les enfants ne 
ŘƻƛǾŜƴǘ Ǉŀǎ ƧƻǳŜǊ ŀǾŜŎ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭΦ [Ŝ ƴŜǘǘƻȅŀƎŜ Ŝǘ ƭϥŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ǇŀǊ ƭϥǳǘƛƭƛǎŀǘŜǳǊ ƴŜ ŘƻƛǾŜƴǘ Ǉŀǎ şǘǊŜ 
ŜŦŦŜŎǘǳŞǎ par des enfants, sauf s'ils sont ŃƎŞǎ d'au moins 8 ans et qu'ils ǎƻƴǘ ǎǳǊǾŜƛƭƭŞǎΦ 

ω Tenez l'appareil et son cordon hors de ǇƻǊǘŞŜ des enfants de moins de 8 ans. 
ω N'immergez jamais le ōƻƞǘƛŜǊΣ qui contient des composants ŞƭŜŎǘǊƛǉǳŜǎ et des ŞƭŞƳŜƴǘǎ chauffants, 

dans l'eau et ne le rincez pas sous le robinet. 
ω Ne laissez pas l'eau ou d'autres liquides ǇŞƴŞǘǊŜǊ dans l'appareil afin ŘϥŞǾƛǘŜǊ tout risque 

ŘϥŞƭŜŎǘǊƻŎǳǘƛƻƴΦ 
ω Placez toujours les ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ Ł frire dans le ǊŞŎƛǇƛŜƴǘ de friture de ƳŀƴƛŝǊŜ Ł ce qu'ils n'entrent pas 

en contact avec les ŞƭŞƳŜƴǘǎ chauffants. 
ω Ne couvrez pas ƭϥŜƴǘǊŞŜ et la sortie d'air lorsque l'appareil fonctionne. 
ω Ne remplissez pas le pot d'huile, car cela peut provoquer un risque d'incendie. 
ω Ne touchez jamais ƭϥƛƴǘŞǊƛŜǳǊ de l'appareil lorsqu'il est en fonctionnement. 

ω La ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ des surfaces accessibles peut şǘǊŜ ŞƭŜǾŞŜ lorsque l'appareil fonctionne. 
ω ±ŞǊƛŦƛŜȊ que la tension ƛƴŘƛǉǳŞŜ sur l'appareil correspond Ł la tension du ǊŞǎŜŀǳ local. 
ω N'utilisez pas l'appareil si le cordon d'alimentation ou d'autres ǇƛŝŎŜǎ sont ŜƴŘƻƳƳŀƎŞǎΦ 
ω Ne demandez pas Ł des personnes non ŀǳǘƻǊƛǎŞŜǎ de remplacer ou de ǊŞǇŀǊŜǊ un ŎŃōƭŜ d'alimentation 

ŜƴŘƻƳƳŀƎŞΦ 
ω Tenez le cordon d'alimentation Ł ƭϥŞŎŀǊǘ des surfaces chaudes. 
ω Ne branchez pas l'appareil sur une prise de courant et ne manipulez pas le panneau de commande 

avec les mains ƳƻǳƛƭƭŞŜǎΦ 
ω bŜ ǇƭŀŎŜȊ Ǉŀǎ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭ ŎƻƴǘǊŜ ǳƴ ƳǳǊ ƻǳ ŘϥŀǳǘǊŜǎ ŀǇǇŀǊŜƛƭǎΦ [ŀƛǎǎŜȊ ŀǳ Ƴƻƛƴǎ мл ŎƳ ŘϥŜǎǇŀŎŜ ƭƛōǊŜ Ł 

ƭϥŀǊǊƛŝǊŜ et sur les ŎƾǘŞǎ Ŝǘ мл cm d'espace libre au-dessus de l'appareil. 
ω Ne posez rien sur l'appareil. 
ω N'utilisez pas l'appareil Ł d'autres fins que celles ŘŞŎǊƛǘŜǎ dans ce manuel. 
ω Ne laissez pas l'appareil sans surveillance. 
ω tŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ŦǊƛǘǳǊŜ Ł ƭϥŀƛǊ ŎƘŀǳŘΣ ŘŜ ƭŀ ǾŀǇŜǳǊ ŎƘŀǳŘŜ Ŝǎǘ ƭƛōŞǊŞŜ ǇŀǊ ƭŜǎ ǎƻǊǘƛŜǎ ŘϥŀƛǊΦ DŀǊŘŜȊ Ǿƻǎ Ƴŀƛƴǎ 

et votre visage Ł distance de la vapeur et des sorties d'air. Faites ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ attention Ł la vapeur et Ł 
l'air chauds lorsque vous retirez la casserole de l'appareil. 

ω {ƛ Ǿƻǳǎ ǾƻȅŜȊ ŘŜ ƭŀ ŦǳƳŞŜ ƴƻƛǊŜ ǎϥŞŎƘŀǇǇŜǊ ŘŜ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭΣ ŘŞōǊŀƴŎƘŜȊ-ƭŜ ƛƳƳŞŘƛŀǘŜƳŜƴǘΦ !ǘǘŜƴŘŜȊ ǉǳŜ 
la ŦǳƳŞŜ ŀƛǘ ŎŜǎǎŞ avant de retirer la casserole de l'appareil. 

ω Assurez-vous que l'appareil est ǇƭŀŎŞ sur une surface horizontale et stable. 
ω Cet appareil est ŘŜǎǘƛƴŞ Ł un usage domestique uniquement. Il peut ne pas convenir Ł une utilisation 

ǎǶǊŜ Řŀƴǎ ŘŜǎ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘǎ ǘŜƭǎ ǉǳŜ ƭŜǎ ŎǳƛǎƛƴŜǎ ŘϥŜƳǇƭƻȅŞǎΣ ƭŜǎ ŦŜǊƳŜǎΣ ƭŜǎ ƳƻǘŜƭǎ Ŝǘ ŀǳǘǊŜǎ 
ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘǎ ƴƻƴ ǊŞǎƛŘŜƴǘƛŜƭǎΦ Lƭ ƴϥŜǎǘ Ǉŀǎ ƴƻƴ Ǉƭǳǎ ŘŜǎǘƛƴŞ Ł şǘǊŜ ǳǘƛƭƛǎŞ ǇŀǊ ŘŜǎ ŎƭƛŜƴǘǎ Řŀƴǎ ŘŜǎ 
ƘƾǘŜƭǎΣ des motels, des chambres ŘϥƘƾǘŜǎ et d'autres environnements ǊŞǎƛŘŜƴǘƛŜƭǎΦ 

ω 5ŞōǊŀƴŎƘŜȊ toujours l'appareil lorsqu'il n'est pas ǳǘƛƭƛǎŞΦ 
ω [ϥŀǇǇŀǊŜƛƭ ŀ ōŜǎƻƛƴ ŘϥŜƴǾƛǊƻƴ ол ƳƛƴǳǘŜǎ ǇƻǳǊ ǊŜŦǊƻƛŘƛǊ ŀǾŀƴǘ ŘŜ ǇƻǳǾƻƛǊ şǘǊŜ ƳŀƴƛǇǳƭŞ ƻǳ ƴŜǘǘƻȅŞ Ŝƴ 

toute ǎŞŎǳǊƛǘŞΦ 



ω Le fabricant et l'importateur dans l'Union ŜǳǊƻǇŞŜƴƴŜ ne sont pas responsables des dommages ŎŀǳǎŞǎ 
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par le fonctionnement de l'appareil, tels que les blessures, les ōǊǶƭǳǊŜǎΣ le feu, les blessures, les 
dommages Ł d'autres objets, etc. 

 

Toutes les surfaces accessibles peuvent devenir chaudes pendant l'utilisation. 
 
 
 

0ÉîÃÅÓ et accessoires 

¶ Appareil principal - CŀŎƛƭŜ Ł ƴŜǘǘƻȅŜǊ ŀǾŜŎ ǳƴŜ ŞǇƻƴƎŜ ƻǳ ǳƴ ŎƘƛŦŦƻƴ ƘǳƳƛŘŜ Ŝǘ ǳƴ ŘŞǘŜǊƎŜƴǘ 

ŘƻǳȄΦ ;ǾƛǘŜȊ ƭŜǎ ƴŜǘǘƻȅŀƴǘǎ ŀƎǊŜǎǎƛŦǎ Ŝǘ ŀōǊŀǎƛŦǎΦ bϥƛƳƳŜǊƎŜȊ ƧŀƳŀƛǎ ŎŜǘ ŀǇǇŀǊŜƛƭ Řŀƴǎ ƭϥŜŀǳ ƻǳ 

tout autre liquide. 

¶ Panneau de commande - vous permet de ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ les fonctions de l'appareil. 

¶ hǊƛŦƛŎŜǎ ŘϥŜƴǘǊŞŜ ŘϥŀƛǊ - Ne couvrez pas les ƻǊƛŦƛŎŜǎ ŘϥŜƴǘǊŞŜ ŘϥŀƛǊ ƭƻǊǎǉǳŜ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭ Ŝǎǘ Ŝƴ 

fonctionnement. 

¶ Bouches d'air chaud - Ne couvrez pas les bouches d'air lorsque l'appareil est en 

fonctionnement. Ne les placez pas Ł moins de 15 cm d'autres objets. 

¶ Plateaux - ǇŜǳǾŜƴǘ şǘǊŜ ǳǘƛƭƛǎŞǎ ǇƻǳǊ ŘŞǎƘȅŘǊŀǘŜǊΣ ǇǊŞǇŀǊŜǊ ŘŜǎ Ŝƴ-cas croquants et 

ǊŞŎƘŀǳŦŦŜǊ des aliments tels que des pizzas. 

¶ Bac ŘϥŞƎƻǳǘǘŀƎŜ - Pour faciliter le nettoyage, cuisinez toujours avec un bac ŘϥŞƎƻǳǘǘŀƎŜΦ 

¶ tƻƛƎƴŞŜ - ¦ƴŜ ǇƻƛƎƴŞŜ Řƻƛǘ şǘǊŜ ǳǘƛƭƛǎŞŜ ǇƻǳǊ ƛƴǎŞǊŜǊ Ŝǘ ǊŜǘƛǊŜǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǇǊŞǇŀǊŞǎ Ł ƭϥŀƛŘŜ 

ŘϥǳƴŜ ǊƾǘƛǎǎƻƛǊŜΣ d'une brochette ou d'un panier rotatif. 

¶ wƾǘƛǎǎŜǊƛŜ - Utilisez-ƭŜ ǇƻǳǊ ƭŜǎ Ǌƾǘƛǎ Ŝǘ ƭŜǎ ǇƻǳƭŜǘǎ ŜƴǘƛŜǊǎΦ LƴǎŞǊŜȊ ƭŜ ƳŀƴŎƘŜ Řŀƴǎ ƭŜ ǎŜƴǎ ŘŜ 

ƭŀ ƭƻƴƎǳŜǳǊ ŀǳ ŎŜƴǘǊŜ ŘŜ ƭŀ ǾƛŀƴŘŜΦ tƭŀŎŜȊ ƭŜǎ ŦƻǳǊŎƘŜǘǘŜǎ ǎǳǊ ƭϥŀǊōǊŜ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘŜǎ ŘŜǳȄ 

ŜȄǘǊŞƳƛǘŞǎΣ Ǉǳƛǎ ŦŀƛǘŜǎ-les glisser dans la viande. Fixez-ƭŜǎ Ł ƭϥŀƛŘŜ ŘŜ ǾƛǎΦ 5Ŝǎ ŜƴŎƻŎƘŜǎ ǎƻƴǘ 

ǇǊŞǾǳŜǎ ǎǳǊ ƭŜ ƳŀƴŎƘŜ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ǾƛǎΦ {ƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜΣ Ǿƻǳǎ ǇƻǳǾŜȊ ŀƧǳǎǘŜǊ ƭŜǎ Ǿƛǎ Ǉƭǳǎ ǇǊŝǎ Řǳ 

centre de l'arbre, mais jamais en dehors de l'encoche. 

Remarque - Assurez-Ǿƻǳǎ ǉǳŜ ƭŜ Ǌƾǘƛ ƻǳ ƭŜ ǇƻǳƭŜǘ ǘƻǳǊƴŜ ƭƛōǊŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭΦ {ƛ 

ƭϥŀƭƛƳŜƴǘ ǇǊŞǇŀǊŞ Ŝǎǘ ǘǊƻǇ ƎǊƻǎΣ ƛƭ ƴŜ ǘƻǳǊƴŜǊŀ Ǉŀǎ Ŝǘ ƴŜ ŎǳƛǊŀ Ǉŀǎ ǳƴƛŦƻǊƳŞƳŜƴǘ όмΣр - 2 kg). 

Enveloppez la viande avec de la ficelle de cuisine pour faciliter la rotation. 

¶ Panier rond rotatif - LŘŞŀƭ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎƘƛǇǎΣ ƭŜǎ ƴƻƛȄ ƎǊƛƭƭŞŜǎ Ŝǘ ŀǳǘǊŜǎ ǎƴŀŎƪǎΦ ¦ǘƛƭƛǎŜȊ ƭŀ ǇƻƛƎƴŞŜ 

pour ƛƴǎŞǊŜǊ et retirer le panier. 

¶ Set de brochettes - ¦ǘƛƭƛǎŞ ǇƻǳǊ ƭŀ ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ōǊƻŎƘŜǘǘŜǎ ƻǳ ŘŜ ƪŜōŀōǎΦ [Ŝǎ ŘƛǎǉǳŜǎ Ł 

brochettes sont ƳƻƴǘŞǎ sur l'arbre et ŦƛȄŞǎ Ł l'aide de vis. 

Avertissement - [Ŝǎ ǇƭŀǉǳŜǎΣ ƭϥŀǊōǊŜ Ŝǘ ƭŜǎ ŀǳǘǊŜǎ ǇƛŝŎŜǎ ƳŞǘŀƭƭƛǉǳŜǎ ŘŜ ŎŜǘ ŀǇǇŀǊŜƛƭ ǎƻƴǘ 

ǘǊŀƴŎƘŀƴǘǎ Ŝǘ ŘŜǾƛŜƴƴŜƴǘ ǘǊŝǎ ŎƘŀǳŘǎ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭϥǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴΦ Lƭ ŎƻƴǾƛŜƴǘ ŘϥşǘǊŜ ǘǊŝǎ ǇǊǳŘŜƴǘ 

afin ŘϥŞǾƛǘŜǊ les blessures. Portez des gants ou des mitaines de protection. 

 

Avant  la ÐÒÅÍÉîÒÅ utilisation  
¶ Retirez tous les ƳŀǘŞǊƛŀǳȄ d'emballage. 

¶ Retirez tous les autocollants ou ŞǘƛǉǳŜǘǘŜǎ de l'appareil. 

¶ [Ŝ ƭŀǾŀƎŜ Ł ƭŀ Ƴŀƛƴ Ŝǎǘ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŞΦ [ŀǾŜȊ ǘƻǳǘŜǎ ƭŜǎ ǇƛŝŎŜǎ Ŝǘ ǘƻǳǎ ƭŜǎ ŀŎŎŜǎǎƻƛǊŜǎ ǳǘƛƭƛǎŞǎ ǇƻǳǊ ƭŀ 

cuisson Ł ƭϥŜŀǳ chaude savonneuse. 

¶ Ne jamais laver ou immerger l'appareil dans l'eau. Essuyez ƭϥƛƴǘŞǊƛŜǳǊ et ƭϥŜȄǘŞǊƛŜǳǊ de l'appareil avec 

un chiffon propre et humide. Rincez avec un chiffon chaud et humide. 

¶ Placez l'appareil sur une surface stable et plane. Laissez un espace libre d'au moins 15 cm ŘŜǊǊƛŝǊŜ et 

au-dessus de la friteuse. 



Ne placez pas l'appareil sur une surface qui ne ǊŞǎƛǎǘŜ pas Ł la chaleur. 
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tǊŞŎƘŀǳŦŦŜȊ l'appareil pendant quelques minutes avant la cuisson pour permettre Ł la couche 

d'huile protectrice du fabricant de ōǊǶƭŜǊΦ !ǇǊŝǎ ce cycle de cuisson, essuyez l'appareil avec de l'eau 

chaude savonneuse et un chiffon. 

Ne remplissez pas le conteneur avec de l'huile ou un autre liquide. 

bŜ ǇƭŀŎŜȊ ǊƛŜƴ ǎǳǊ ƭŜ ŘŜǎǎǳǎ ŘŜ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭΣ ƭŜ ŦƭǳȄ ŘϥŀƛǊ ǎŜǊŀƛǘ ǇŜǊǘǳǊōŞ Ŝǘ ŀŦŦŜŎǘŜǊŀƛǘ ƭŜ ǊŞǎǳƭǘŀǘ ŘŜ ƭŀ 

friture Ł ƭϥŀƛǊ ŎƘŀǳŘΦ 

Remarque : le four peut ŘŞƎŀƎŜǊ une ƭŞƎŝǊŜ ŦǳƳŞŜ ou odeur lorsqu'il est ŎƘŀǳŦŦŞ pour la ǇǊŜƳƛŝǊŜ fois. Ce 

ǇƘŞƴƻƳŝƴŜ Ŝǎǘ ƴƻǊƳŀƭ ǇƻǳǊ ŘŜ ƴƻƳōǊŜǳȄ ŀǇǇŀǊŜƛƭǎ ŘŜ ŎƘŀǳŦŦŀƎŜΦ /Ŝƭŀ ƴϥŀŦŦŜŎǘŜ Ǉŀǎ ƭŀ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŘŜ ǾƻǘǊŜ 

ŀǇǇŀǊŜƛƭΦ {ƛ ƭϥƻŘŜǳǊ ǇŜǊǎƛǎǘŜ ŀǇǊŝǎ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴǎΣ ƴƻǳǎ Ǿƻǳǎ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘƻƴǎ ŘŜ ŦŀƛǊŜ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜǊ ƭŀ 

friteuse sans aliments pendant plusieurs heures Ł нллϲCΦ 

 
 

Insertion  des feuilles  dans l'appareil  

 

¶ LƴǎŞǊŜȊ le bac de ǊŞŎǳǇŞǊŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ le fond de l'appareil. 

¶ LƴǎŞǊŜȊ ƭŜǎ ŀǳǘǊŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ Řŀƴǎ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭ Ŝƴ ƭŜǎ Ŧŀƛǎŀƴǘ ƎƭƛǎǎŜǊ Řŀƴǎ 

les rainures ƭŀǘŞǊŀƭŜǎΦ 

¶ tƭŀŎŜȊ ƭŜǎ ǇƭŀǘŜŀǳȄ Ǉƭǳǎ ǇǊŝǎ ŘŜ ƭϥŞƭŞƳŜƴǘ ŎƘŀǳŦŦŀƴǘ ǎǳǇŞǊƛŜǳǊ ǇƻǳǊ 

une cuisson plus rapide et plus croustillante. 

¶ Pour garantir une cuisson ƘƻƳƻƎŝƴŜΣ changez les feuilles Ł la ƳƻƛǘƛŞ 

du cycle. 

 

Utilisation  de la ÒĖÔÉÓÓÏÉÒÅ 
¶ !ǇǊŝǎ ŀǾƻƛǊ ǊŜǘƛǊŞ ƭŜǎ ŦƻǳǊŎƘŜǘǘŜǎΣ ǘƛǊŜȊ ƭŜ ǘƻǳǊƴŜōǊƻŎƘŜ Řŀƴǎ ƭŜ 

sens de ƭŀ ƭƻƴƎǳŜǳǊ Ł ǘǊŀǾŜǊǎ le centre de l'aliment. 

¶ REMARQUE : Pour mieux maintenir les aliments sur la broche, 

ƛƴǎŞǊŜȊ les fourchettes dans les aliments sous ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ angles. 

¶ tƭŀŎŜȊ ƭŜǎ ŦƻǳǊŎƘŜǎ ό!ύ ŘŜ ŎƘŀǉǳŜ ŎƾǘŞ Řǳ ǘƻǳǊƴŜōǊƻŎƘŜ Ŝǘ ŦƛȄŜȊ- 

les en serrant les deux vis (B). 

¶ ¢ŜƴŜȊ ƭŜ ǘƻǳǊƴŜōǊƻŎƘŜ ŀǎǎŜƳōƭŞ Ŝƴ ƭϥƛƴŎƭƛƴŀƴǘ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ŘŜ 

ƳŀƴƛŝǊŜ Ł ŎŜ ǉǳŜ ƭŜ ŎƾǘŞ ŘǊƻƛǘ ǎƻƛǘ Ǉƭǳǎ Ƙŀǳǘ ǉǳŜ ƭŜ ŎƾǘŞ ƎŀǳŎƘŜ 

Ŝǘ ƛƴǎŞǊŜȊ ƭŜ ŎƾǘŞ ƎŀǳŎƘŜ Řǳ ǘƻǳǊƴŜōǊƻŎƘŜ Řŀƴǎ ƭŜ ǊŀŎŎƻǊŘ Řǳ 

tournebroche Ł ƭϥƛƴǘŞǊƛŜǳǊ ŘŜ l'appareil. 

¶ [Ŝ ŎƾǘŞ ƎŀǳŎƘŜ Şǘŀƴǘ ŦŜǊƳŜƳŜƴǘ Ŝƴ ǇƭŀŎŜΣ ǇƭŀŎŜȊ ƭŜ ŎƾǘŞ ŘǊƻƛǘ 

ŘŜ ƭŀ ōǊƻŎƘŜ Řŀƴǎ ƭŜ ǊŀŎŎƻǊŘ ŘŜ ƭŀ ōǊƻŎƘŜ ǎǳǊ ƭŜ ŎƾǘŞ ŘǊƻƛǘ ŘŜ 

l'appareil. 

¶ Pour lancer la rotation de la grille, appuyez sur le bouton de 

rotation. 

¶ tƻǳǊ ǊŜǘƛǊŜǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ŎǳƛǘǎΣ ǳǘƛƭƛǎŜȊ ƭŀ ǇƻƛƎƴŞŜ όǾƻƛǊ ŎƘŀǇƛǘǊŜ 

"Retirer la broche"). 
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¶ " ƭϥŀƛŘŜ ŘŜ ƭŀ ǇƻƛƎƴŞŜΣ ŀŎŎǊƻŎƘŜȊ ƭŜ ōŀǎ ŘŜǎ ŎƾǘŞǎ 

gauche et droit de l'arbre ŦƛȄŞ ŀǳ tournebroche. 

¶ tƻǳǊ ǊŜǘƛǊŜǊ ƭŀ ǊƾǘƛǎǎƻƛǊŜΣ ǎƻǳƭŜǾŜȊ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ƭŜ 

ŎƾǘŞ ŘǊƻƛǘ ŘŜ ƭŀ ǊƾǘƛǎǎƻƛǊŜ Ŝǘ ŦŀƛǘŜǎ ƎƭƛǎǎŜǊ ƭϥŀǊōǊŜ 

hors du raccord gauche. 

¶ ¢ƛǊŜȊ ŘŞƭƛŎŀǘŜƳŜƴǘ ǎǳǊ ƭŜ ǘƻǳǊƴŜōǊƻŎƘŜ Ŝǘ ǊŜǘƛǊŜȊ-le 

de l'appareil. 

Remarque : Les ǇǊƻŎŞŘǳǊŜǎ Ŏƛ-dessus s'appliquent au 

panier rond rotatif et Ł l'ensemble de brochettes. 

 
 

 

Cuisson dans la friteuse  
¶ Placez les ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ sur l'accessoire ǎŞƭŜŎǘƛƻƴƴŞΦ 

¶ Branchez le cordon d'alimentation sur une prise de courant. LƴǎŞǊŜȊ les accessoires ǎŞƭŜŎǘƛƻƴƴŞǎ dans 
l'appareil et fermez la porte. 

¶ ¦ƴŜ Ŧƻƛǎ ǉǳŜ ƭŜǎ ŀŎŎŜǎǎƻƛǊŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǎŞƭŜŎǘƛƻƴƴŞǎ ǎƻƴǘ Ŝƴ ǇƭŀŎŜΣ ŀǇǇǳȅŜȊ ǳƴŜ Ŧƻƛǎ ǎǳǊ ƭŜ ōƻǳǘƻƴ 
d'alimentation. 

¶ {ŞƭŜŎǘƛƻƴƴŜȊ une fonction ǇǊŞǊŞƎƭŞŜ (voir section ϦtǊŞǊŞƎƭŀƎŜǎ de cuisson") ou ǊŞƎƭŜȊ manuellement la 
ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ puis ƭŀ ŘǳǊŞŜΦ 

¶ [ϥŀǇǇŀǊŜƛƭ ŘŞƳŀǊǊŜ ŀǳǘƻƳŀǘƛǉǳŜƳŜƴǘ ƭŜ ŎȅŎƭŜ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ǎŜŎƻƴŘŜǎ ŀǇǊŝǎ ŀǾƻƛǊ ǎŞƭŜŎǘƛƻƴƴŞ ǳƴŜ 
ŦƻƴŎǘƛƻƴ ǇǊŞǊŞƎƭŞŜ ƻǳ ŀǇǊŝǎ ŀǾƻƛǊ ǊŞƎƭŞ ƳŀƴǳŜƭƭŜƳŜƴǘ ƭŀ ŘǳǊŞŜ Ŝǘκƻǳ ƭŀ ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜΦ ±ƻǳǎ ǇƻǳǾŜȊ 
ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ appuyer sur la touche ƳŀǊŎƘŜκŀǊǊşǘ pour lancer le cycle de cuisson ƛƳƳŞŘƛŀǘŜƳŜƴǘ ŀǇǊŝǎ avoir 
ǎŞƭŜŎǘƛƻƴƴŞ ƭŀ ŘǳǊŞŜ Ŝǘ ƭŀ ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ ǎƻǳƘŀƛǘŞŜǎΦ 

Remarque : Ł tout moment, vous pouvez ouvrir la porte de l'appareil pour ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭϥŞǘŀǘ d'avancement de la 
ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴΦ 
Remarque : Reportez-vous aux tableaux de ce manuel ou au livre de recettes pour ŘŞǘŜǊƳƛƴŜǊ les ǊŞƎƭŀƎŜǎ 
corrects. 
Remarque : Pour allumer la ƭǳƳƛŝǊŜ Ł ƭϥƛƴǘŞǊƛŜǳǊ de la friteuse, appuyez sur le bouton de l'ampoule. 

 
 

Conseils 
¶ Les aliments de petite taille ƴŞŎŜǎǎƛǘŜƴǘ ƎŞƴŞǊŀƭŜƳŜƴǘ un temps de cuisson ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ plus court que les 

aliments de grande taille. 

¶ Les grandes ǉǳŀƴǘƛǘŞǎ d'aliments peuvent ƴŞŎŜǎǎƛǘŜǊ des temps de cuisson plus longs que les petites 

ǉǳŀƴǘƛǘŞǎΦ 

¶ Tourner ou retourner les aliments Ł mi-cuisson permet de garantir une cuisson ƘƻƳƻƎŝƴŜΦ 

¶ tƻǳǊ ǳƴ ǊŞǎǳƭǘŀǘ Ǉƭǳǎ ŎǊƻǳǎǘƛƭƭŀƴǘΣ ƛƭ Ŝǎǘ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŞ ŘϥŀǊǊƻǎŜǊ ƭŜǎ ǇƻƳƳŜǎ ŘŜ ǘŜǊǊŜ ŦǊŀƞŎƘŜǎ Řϥǳƴ ǇŜǳ 

d'huile ǾŞƎŞǘŀƭŜΦ Si vous ajoutez un peu d'huile, faites-le juste avant la cuisson. 

¶ Les aliments qui sont normalement ǇǊŞǇŀǊŞǎ au four peuvent ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ şǘǊŜ ǇǊŞǇŀǊŞǎ dans cette friteuse. 

¶ ¦ǘƛƭƛǎŜȊ ŘŜ ƭŀ ǇŃǘŜ ǇǊŞǇŀǊŞŜ Ł ƭϥŀǾŀƴŎŜ ǇƻǳǊ ǇǊŞǇŀǊŜǊ ǊŀǇƛŘŜƳŜƴǘ Ŝǘ ŦŀŎƛƭŜƳŜƴǘ ŘŜǎ Ŝƴ-ŎŀǎΦ [ŀ ǇŃǘŜ 

ǇǊŞǇŀǊŞŜ ƴŞŎŜǎǎƛǘŜ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ moins de temps de ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ que la ǇŃǘŜ faite maison. 

¶ [ƻǊǎǉǳŜ Ǿƻǳǎ ǇǊŞǇŀǊŜȊ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǘŜƭǎ ǉǳŜ ŘŜǎ ƎŃǘŜŀǳȄ ƻǳ ŘŜǎ ǘŀǊǘŜǎΣ Ǿƻǳǎ ǇƻǳǾŜȊ ǇƭŀŎŜǊ ǳƴŜ ǇƭŀǉǳŜ ƻǳ ǳƴ 

plat de cuisson sur le plateau ǎƛǘǳŞ Ł ƭϥƛƴǘŞǊƛŜǳǊ de la friteuse. L'utilisation d'une plaque ou d'un ǊŞŎƛǇƛŜƴǘ de 

cuisson Ŝǎǘ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŞŜ pour ƭŀ ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ ŘŜ plats ŘŞƭƛŎŀǘǎ ou garnis. 
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La ŘǳǊŞŜ et la ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ ƛƴŘƛǉǳŞŜǎ dans le tableau ci-dessous correspondent aux ǊŞƎƭŀƎŜǎ de base par 

ŘŞŦŀǳǘΦ Une fois que vous vous serez ŦŀƳƛƭƛŀǊƛǎŞ avec l'appareil, vous pourrez ǇǊƻŎŞŘŜǊ Ł des ajustements 

mineurs pour l'adapter Ł Ǿƻǎ ƎƻǶǘǎΦ 
 

Bouton de ǇǊŞǎŞƭŜŎǘƛƻƴ ¢ŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ par ŘŞŦŀǳǘ Heure ǇŀǊ ŘŞŦŀǳǘ 

wŞŎƘŀǳŦŦŀƎŜ 115 ϲ/ 12 minutes 

Frites 200 ϲ/ 15 minutes 

Steak/ ŎƾǘŜƭŜǘǘŜǎ  175 ϲ/ 25 min 

Poisson 165 ϲ/ 15 minutes 

Crevettes 160 ϲ/ 12 minutes 

Pizza  180 ϲ/ 15 minutes 

Poulet 185 ϲ/ 40 minutes 

tŃǘƛǎǎŜǊƛŜ 160 ϲ/ 30 minutes 

wƾǘƛǎǎŜǊƛŜϝ 190 ϲ/ 30 minutes 

5ŞǎƘȅŘǊŀǘŀǘƛƻƴ 30 ϲ/ 2 heures (1h30-24h) 

 
 

 

Table de cuisson 
[Ŝ ǘŀōƭŜŀǳ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ Ǿƻǳǎ ŀƛŘŜǊŀ Ł ŎƘƻƛǎƛǊ ƭŀ ōƻƴƴŜ ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ Ŝǘ ƭŜ ōƻƴ ǘŜƳǇǎ ǇƻǳǊ ƻōǘŜƴƛǊ ƭŜǎ ƳŜƛƭƭŜǳǊǎ 

ǊŞǎǳƭǘŀǘǎΦ ¦ƴŜ Ŧƻƛǎ ǉǳŜ Ǿƻǳǎ Ǿƻǳǎ ǎŜǊŜȊ ŦŀƳƛƭƛŀǊƛǎŞ ŀǾŜŎ ƭŜ ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ Řŀƴǎ ƭŀ ŦǊƛǘŜǳǎŜΣ Ǿƻǳǎ ǇƻǳǊǊŜȊ 

ajuster ces ǇŀǊŀƳŝǘǊŜǎ en fonction de vos propres ƎƻǶǘǎΦ 
 

Note : N'oubliez pas que ces ǊŞƎƭŀƎŜǎ sont approximatifs. Les ƳŀǘƛŝǊŜǎ ǇǊŜƳƛŝǊŜǎ variant en fonction de leur 

ƻǊƛƎƛƴŜΣ ŘŜ ƭŜǳǊ ǘŀƛƭƭŜΣ ŘŜ ƭŜǳǊ ŦƻǊƳŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŜǳǊ ƳŀǊǉǳŜΣ ƴƻǳǎ ƴŜ ǇƻǳǾƻƴǎ Ǉŀǎ ƎŀǊŀƴǘƛǊ ƭŜǎ ƳŜƛƭƭŜǳǊǎ ǊŞƎƭŀƎŜǎ 

pour vos ƳŀǘƛŝǊŜǎ ǇǊŜƳƛŝǊŜǎΦ 
 

Alimentation Min-Max L'heure ¢ŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ Note 

Frites minces ǎǳǊƎŜƭŞŜǎ 250-750 g 15-16 min 200 ϲ/  

Frites ǎǳǊƎŜƭŞŜǎ ŞǇŀƛǎǎŜǎ 250-750 g 15-20 min 200 ϲ/  

Frites maison 250-750 g 10-16 min 200 ϲ/ 
Ajoutez une demi- 

ŎǳƛƭƭŝǊŜ Ł soupe d'huile 
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Quartiers de pommes 

de terre maison 
250-750 g 18-22 min 180 ϲ/ 

Ajoutez une demi- 

ŎǳƛƭƭŝǊŜ Ł soupe d'huile 

Cubes de pommes de 

terre maison 

 

250-750 g 
 

12-18 min 
 

180 ϲ/ 
Ajoutez une demi- 

ŎǳƛƭƭŝǊŜ Ł soupe d'huile 

Pommes de terre 

ǊƛǎǎƻƭŞŜǎ 
250 g 15-18 min 180 ϲ/ 

 

Pommes de terre 

ƎǊŀǘƛƴŞŜǎ 
500 g 15-18 min 200 ϲ/ 

 

Steak 100 - 500 g 8-12 minutes 180 ϲ/  

/ƾǘŜƭŜǘǘŜǎ de porc 100 - 500 g 10-14 min 180 ϲ/  

Hamburger 100 - 500 g 7-14 min 180 ϲ/  

Roulez avec la saucisse 100 - 500 g 13-15 min 200 ϲ/  

Pilon de poulet 100 - 500 g 18-22 min 180 ϲ/  

Blanc de poulet 100 - 500 g 10-15 minutes 180 ϲ/  

Rouleaux de printemps 100 - 400 g 15-20 min 200 ϲ/  

Nuggets de poulet 

ǎǳǊƎŜƭŞǎ 
100 - 500 g 10-15 minutes 200 ϲ/ 

 

Doigts de poisson 

ǎǳǊƎŜƭŞǎ 
100 - 500 g 6-10 minutes 200 ϲ/ 

 

.ŃǘƻƴƴŜǘǎ de mozzarella 100 - 500 g 8-10 minutes 180 ϲ/  

[ŞƎǳƳŜǎ farcis 100 - 500 g 10 minutes 160 ϲ/  

DŃǘŜŀǳ 300 g 20-25 min 160 ϲ/ 
Utilisez un moule Ł 

ǇŃǘƛǎǎŜǊƛŜ 

Quiche 300 g 20-22 min 180 ϲ/ 
Utilisez un moule Ł 

ǇŃǘƛǎǎŜǊƛŜ 

Muffins 300 g 15-18 min 200 ϲ/ 
Utilisez un moule Ł 

ǇŃǘƛǎǎŜǊƛŜ 

tŃǘƛǎǎŜǊƛŜ 300 g 20 minutes 160 ϲ/ 
Utilisez un moule Ł 

ǇŃǘƛǎǎŜǊƛŜ 

Rondelles d'oignon 

ǎǳǊƎŜƭŞŜǎ 
450 g 15 minutes 200 ϲ/ 

 

 
 

tƻǳǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǉǳƛ ŘƻƛǾŜƴǘ şǘǊŜ ǊŜǘƻǳǊƴŞǎΣ ǊŞƎƭŜȊ ƭŀ ƳƛƴǳǘŜǊƛŜ ǎǳǊ ƭŀ ƳƻƛǘƛŞ Řǳ ǘŜƳǇǎ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ Ł ƭŀ ǊŜŎŜǘǘŜ 

et la sonnerie de la minuterie vous alertera lorsqu'il sera temps de retourner l'aliment. Lorsque vous entendez 

la sonnerie de la minuterie, le temps de Ŏǳƛǎǎƻƴ ǇǊŞǊŞƎƭŞ Ŝǎǘ ŞŎƻǳƭŞΦ 

Si vous commencez avec un appareil froid, ajoutez 3 minutes au temps de cuisson. 
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bŜǘǘƻȅŜȊ ƭŀ ŦǊƛǘŜǳǎŜ ŀǇǊŝǎ ŎƘŀǉǳŜ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴΦ [Ŝǎ ŀŎŎŜǎǎƻƛǊŜǎ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ ǎƻƴǘ ŦŀōǊƛǉǳŞǎ Řŀƴǎ ǳƴ ƳŀǘŞǊƛŀǳ 

durable et peuvent şǘǊŜ ƭŀǾŞǎ au lave-vaisselle. N'utilisez jamais de produits ou d'ustensiles de nettoyage 

abrasifs sur ces surfaces. 
 

!Ǿŀƴǘ ŘŜ ǇǊƻŎŞŘŜǊ ŀǳ ƴŜǘǘƻȅŀƎŜΣ ŘŞōǊŀƴŎƘŜȊ ƭŜ ŎƻǊŘƻƴ ŘϥŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǇǊƛǎŜ ŘŜ ŎƻǳǊŀƴǘ Ŝǘ ŀǎǎǳǊŜȊ-vous 

que l'appareil est bien refroidi. 
 

¶ Essuyez ƭϥŜȄǘŞǊƛŜǳǊ de l'appareil avec un chiffon humide et un ŘŞǘŜǊƎŜƴǘ doux. 

¶ tƻǳǊ ƴŜǘǘƻȅŜǊ ƭŀ ǇƻǊǘŜΣ ŦǊƻǘǘŜȊ ŘŞƭƛŎŀǘŜƳŜƴǘ ƭŜǎ ŘŜǳȄ ŎƾǘŞǎ ŀǾŜŎ ŘŜ ƭϥŜŀǳ ŎƘŀǳŘŜ ǎŀǾƻƴƴŜǳǎŜ Ŝǘ ǳƴ 

chiffon humide. Ne trempez pas ou n'immergez pas la porte ou l'appareil dans l'eau et ne les lavez pas 

au lave-ǾŀƛǎǎŜƭƭŜΦ [ŀ ǇƻǊǘŜ Ŝǎǘ ŀƳƻǾƛōƭŜ ǎƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜΦ tƻǳǊ ǊŜǘƛǊŜǊ ƭŀ ǇƻǊǘŜΣ ƻǳǾǊŜȊ-la et tirez-la vers le 

haut. 

¶ bŜǘǘƻȅŜȊ ƭϥƛƴǘŞǊƛŜǳǊ ŘŜ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭ ŀǾŜŎ ŘŜ ƭϥŜŀǳ ŎƘŀǳŘŜΣ ǳƴ ŘŞǘŜǊƎŜƴǘ ŘƻǳȄ Ŝǘ ǳƴŜ ŞǇƻƴƎŜ ƴƻƴ ŀōǊŀǎƛǾŜΦ 

bŜǘǘƻȅŜȊ ŜƴǎǳƛǘŜ ǎƻƛƎƴŜǳǎŜƳŜƴǘ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭ Ł ƭϥŀƛŘŜ Řϥǳƴ ŎƘƛŦŦƻƴ ƘǳƳƛŘŜΦ bŜ laissez pas d'Ŝŀǳ ǎǘŀƎƴŜǊ Ł 

ƭϥƛƴǘŞǊƛŜǳǊ de l'appareil. Ne frottez pas les serpentins de chauffage, car ils sont fragiles et risquent de 

se casser. 

¶ {ƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜΣ ŞƭƛƳƛƴŜȊ ƭŜǎ ǊŞǎƛŘǳǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ƛƴŘŞǎƛǊŀōƭŜǎ Ł ƭϥŀƛŘŜ ŘϥǳƴŜ ōǊƻǎǎŜ ŘƻǳŎŜ Ł Ǉƻƛƭǎ ŘŜ 

nylon. 

¶ Trempez les aliments cuits sur les accessoires dans de l'eau chaude savonneuse pour les enlever 

facilement. Lƭ Ŝǎǘ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŞ de les laver Ł ƭŀ ƳŀƛƴΦ 

 

Stockage des produits  
ω 5ŞōǊŀƴŎƘŜȊ l'appareil et laissez-le refroidir ŎƻƳǇƭŝǘŜƳŜƴǘΦ 
ω Assurez-vous que toutes les ǇƛŝŎŜǎ sont propres et ǎŝŎƘŜǎΦ 
ω Placez l'appareil dans un endroit propre et sec. 

ω Conservez le produit hors de ǇƻǊǘŞŜ des enfants et des animaux. 
 

 

OÌÉÍÉÎÁÔÉÏÎ 
 

/Ŝ ǇǊƻŘǳƛǘ ƴϥŜǎǘ Ǉŀǎ ǳƴ ŘŞŎƘŜǘ ƻǊŘƛƴŀƛǊŜΦ tƻǳǊ Ǿƻǳǎ Ŝƴ ŘŞōŀǊǊŀǎǎŜǊΣ ǳǘƛƭƛǎŜȊ ƭŜ ǎȅǎǘŝƳŜ ŘŜ 
ǊŜŎȅŎƭŀƎŜ ƭƻŎŀƭ ƻǳ ŎƻƴǘŀŎǘŜȊ ƭŜ ŘŞǘŀƛƭƭŀƴǘ ŎƘŜȊ ǉǳƛ Ǿƻǳǎ ŀǾŜȊ ŀŎƘŜǘŞ ƭŜ ǇǊƻŘǳƛǘΦ bŜ ƧŜǘŜȊ Ǉŀǎ ƭŜ 
produit avec les ŘŞŎƘŜǘǎ ƳŞƴŀƎŜǊǎ ordinaires. En utilisant la bonne ƳŞǘƘƻŘŜ ŘϥŞƭƛƳƛƴŀǘƛƻƴΣ vous 
contribuerez Ł ƭŀ ǇǊƻǘŜŎǘƛƻƴ de l'environnement. 

 
 

$ïÃÌÁÒÁÔÉÏÎ de ÃÏÎÆÏÒÍÉÔï 
Producteur : Gavri s.r.o. 

aƻŘŝƭŜ : A120 Ultra Pro 

Ce produit a ŞǘŞ ŘŞŎƭŀǊŞ ŎƻƴŦƻǊƳŜ aux exigences et autres dispositions pertinentes de la directive 2014/30/UE 
ǎǳǊ ƭŀ ŎƻƳǇŀǘƛōƛƭƛǘŞ ŞƭŜŎǘǊƻƳŀƎƴŞǘƛǉǳŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ŘƛǊŜŎǘƛǾŜ нлмпκорκ¦9 ǎǳǊ ƭŀ ōŀǎǎŜ ǘŜƴǎƛƻƴΣ ŀƛƴǎƛ ǉǳϥŁ ǘƻǳǘŜǎ ƭŜǎ 
ŀǳǘǊŜǎ ŜȄƛƎŜƴŎŜǎ ǇŜǊǘƛƴŜƴǘŜǎ ŘŜ ƭŀ ŘƛǊŜŎǘƛǾŜ ŘŜ ƭϥ¦9Φ [ŀ ŘŞŎƭŀǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎƻƴŦƻǊƳƛǘŞ ŀ ŞǘŞ ŞƳƛǎŜ ǎƻǳǎ ƴƻǘǊŜ 
ǊŜǎǇƻƴǎŀōƛƭƛǘŞ et est disponible sur demande. 
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$ïÐÁÎÎÁÇÅ 
Le ǇǊƻōƭŝƳŜ Cause possible Solution 

 

 
La friteuse Ł air chaud ne fonctionne 

pas 

[ϥŀǇǇŀǊŜƛƭ ƴϥŜǎǘ Ǉŀǎ ōǊŀƴŎƘŞ ǎǳǊ ƭŜ 

secteur 

LƴǎŞǊŜȊ ƭŀ ŦƛŎƘŜ ŘϥŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ 

une prise de ŎƻǳǊŀƴǘ ǊŜƭƛŞŜ Ł la terre. 

 
Vous n'avez pas ǊŞƎƭŞ la minuterie 

Pour mettre l'appareil en marche, 

ǊŞƎƭŜȊ le bouton de la minuterie sur le 

temps de cuisson ǎƻǳƘŀƛǘŞΦ 

 
 
 
 
 
 

[Ŝǎ ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ŦǊƛǘǎ Řŀƴǎ ƭŀ ŦǊƛǘŜǳǎŜ 

ne ǎƻƴǘ Ǉŀǎ ǇǊşǘǎΦ 

La ǉǳŀƴǘƛǘŞ ŘϥƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ dans la 

friteuse est trop importante. 

tƭŀŎŜȊ ŘŜ Ǉƭǳǎ ǇŜǘƛǘŜǎ ǉǳŀƴǘƛǘŞǎ 

ŘϥƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ Řŀƴǎ ƭŜ ǊŞŎƛǇƛŜƴǘΦ [Ŝǎ 

petits lots cuisent plus ǳƴƛŦƻǊƳŞƳŜƴǘΦ 

 
 

La ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ ǊŞƎƭŞŜ est trop basse. 

wŞƎƭŜȊ le bouton de ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ sur 

ƭŀ ǘŜƳǇŞǊŀǘǳǊŜ ǎƻǳƘŀƛǘŞŜ όǾƻƛǊ ƭŀ 

ǎŜŎǘƛƻƴ ϦwŞƎƭŀƎŜǎϦ Řǳ ŎƘŀǇƛǘǊŜ 

"Utilisation de l'appareil"). 

Le temps de ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ est trop 

court. 

wŞƎƭŜȊ ƭŀ ƳƛƴǳǘŜǊƛŜ ǎǳǊ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ŘŜ 

cuisson ǎƻǳƘŀƛǘŞ (voir ϦwŞƎƭŀƎŜǎϦ dans 

la section "Utilisation de l'appareil"). 

 
 

[Ŝǎ ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ǎƻƴǘ ŦǊƛǘǎ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ 

ƛƴŞƎŀƭŜ dans la friteuse. 

 
/ŜǊǘŀƛƴǎ ǘȅǇŜǎ ŘϥƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ŘƻƛǾŜƴǘ 

şǘǊŜ ǎŜŎƻǳŞǎ Ł la ƳƻƛǘƛŞ Řǳ temps de 

ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴΦ 

[Ŝǎ ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ǉǳƛ ǎŜ ǎǳǇŜǊǇƻǎŜƴǘ 

όǇŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜ ƭŜǎ ŎƘƛǇǎύ ŘƻƛǾŜƴǘ şǘǊŜ 

ǎŜŎƻǳŞǎ Ł ƭŀ ƳƻƛǘƛŞ Řǳ ǘŜƳǇǎ ŘŜ 

cuisson. Reportez-Ǿƻǳǎ Ł ƭŀ ǎŜŎǘƛƻƴ 

ϦwŞƎƭŀƎŜǎϦ du chapitre "Utilisation". 

 
 
 
 
 
 

 
CǳƳŞŜ blanche ǎϥŞŎƘŀǇǇŀƴǘ de 

l'appareil 

 
 
 

 
Vous ǇǊŞǇŀǊŜȊ des ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ gras. 

Lorsque vous faites frire des 

ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ƘǳƛƭŜǳȄ Řŀƴǎ ǳƴŜ ŦǊƛǘŜǳǎŜΣ 

une grande ǉǳŀƴǘƛǘŞ d'huile ǎϥŞŎƘŀǇǇŜ 

Řŀƴǎ ƭŜ ǊŞŎƛǇƛŜƴǘΦ [ϥƘǳƛƭŜ ǇǊƻŘǳƛǘ ŘŜ ƭŀ 

ŦǳƳŞŜ ōƭŀƴŎƘŜ Ŝǘ ƭŀ ƳŀǊƳƛǘŜ ǇŜǳǘ 

devenir plus chaude que d'habitude. 

Cela n'affecte pas l'appareil ni le 

ǊŞǎǳƭǘŀǘ final. 

 
Le ǊŞŎƛǇƛŜƴǘ contient encore des 

ǊŞǎƛŘǳǎ ŘŜ ƎǊŀƛǎǎŜ ǇǊƻǾŜƴŀƴǘ ŘŜ 

l'utilisation ǇǊŞŎŞŘŜƴǘŜΦ 

[ŀ ŦǳƳŞŜ ōƭŀƴŎƘŜ Ŝǎǘ ŘǳŜ Ł 

ƭϥŞŎƘŀǳŦŦŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ƎǊŀƛǎǎŜ Řŀƴǎ ƭŜ 

ǊŞŎƛǇƛŜƴǘΦ !ǇǊŝǎ ŎƘŀǉǳŜ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴΣ 

ǾŜƛƭƭŜȊ Ł ƴŜǘǘƻȅŜǊ ŎƻǊǊŜŎǘŜƳŜƴǘ ƭŜ 

ǊŞŎƛǇƛŜƴǘΦ 
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Affichage Ł ƭϥŞŎǊŀƴ Cause possible Solution 

E1 
Interruption du circuit du capteur 

thermique 
Contactez le service ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ 

E2 Court-circuit du capteur thermique Contactez le service ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ 

 
 
 

Informations  sur  la plainte  
En cas de ǊŞŎƭŀƳŀǘƛƻƴΣ les ŘŜǊƴƛŝǊŜǎ informations sont disponibles sur le site web du concessionnaire dans le 

pays ŎƻƴŎŜǊƴŞΦ 

 
 

Informations  du fabricant  : 
Si vous avez des questions ou des ƛƴǉǳƛŞǘǳŘŜǎ concernant votre nouveau produit, veuillez contacter notre 
ŞǉǳƛǇŜ d'assistance Ł ƭŀ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜΦ 

 

Gavri s.r.o. 
{ƭǳƴŜőƴł пумκсΣ .Ǌƴƻ 
63400 
wŞǇǳōƭƛǉǳŜ ¢ŎƘŝǉǳŜ 

 

Courriel : 
 

info@noaton.de 
obchod@gavri.cz 

mailto:info@noaton.de
mailto:obchod@gavri.cz


LƴǎǘǊǳƪŎƧŜ ǳȍȅǘƪƻǿŀƴƛŀ 
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Noaton A120 Ultra Pro 
 
 

 
 
 

 
tǊƻǎȊť ǳǿŀȍƴƛŜ ǇǊȊŜŎȊȅǘŀŏ i ȊŀǇƛǎŀŏ niniejsze instrukcje 

²ƛťŎŜƧ ƛƴŦƻǊƳŀŎƧƛ ƛ ƴŀƧƴƻǿǎȊŀ ǿŜǊǎƧŀ ǇƻŘǊťŎȊƴƛƪŀ 

Ƴƻȍƴŀ ȊƴŀƭŜȋŏ na stronie internetowej producenta. 
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tŀǊŀƳŜǘǊȅ ƳƻƎŊ ǳƭŜŎ ȊƳƛŀƴƛŜΦ !ōȅ ǳȊȅǎƪŀŏ ƴŀƧƴƻǿǎȊŊ ǿŜǊǎƧť ƴƛƴƛŜƧǎȊŜƧ 

instrukcji, ǇǊƻǎȊť ƻŘǿƛŜŘȊƛŏ ǎǘǊƻƴť ƛƴǘŜǊƴŜǘƻǿŊ producenta pod adresem . 

Konstrukcja i specyfikacje ƳƻƎŊ ulec zmianie bez powiadomienia, ōƱťŘȅ 

typograficzne ȊŀǎǘǊȊŜȍƻƴŜΦ Oryginalna wersja instrukcji jest w ƧťȊȅƪǳ czeskim i 

jest tylko ǘƱǳƳŀŎȊŜƴƛŜƳΦ 

Wersja: A120_ultra_pro_09_2023-PL 
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:Á×ÁÒÔÏĢç opakowania  

¶ 1x piec na ƎƻǊŊŎŜ powietrze 

¶ 1x instrukcja ƻōǎƱǳƎƛ 

¶ 1x szczypce kuchenne 

¶ 1x ƪǎƛŊȍƪŀ kucharska 

¶ 1x kosz Řƻ ǎƳŀȍŜƴƛŀ (wraz z uchwytem) 

¶ 2x arkusz siatki 

¶ 1x ƴƛŜǇǊȊȅǿƛŜǊŀƧŊŎŀ ǇƱȅǘŀ kratowa 

¶ 1x tacka ociekowa 

¶ 1x ǊƻȍŜƴ do kurczaka 

¶ 1x zestaw do kebaba (na 8 ǎȊŀǎȊƱȅƪƽǿύ 

¶ 1x obrotowy ƻƪǊŊƎƱȅ kosz 

¶ 1x uchwyt 

 
Parametry  

 
 

Parametry ²ŀǊǘƻǏŎƛ 

bŀǇƛťŎƛŜ 220-240 V~ 

/ȊťǎǘƻǘƭƛǿƻǏŏ 50 Hz 

Moc 1800 W 

hōƧťǘƻǏŏ 12 l 

Temperatura 
ogrzewania 

80ÁC - 200ÁC 

Timer 1 - 90 min 

Wymiary 37 x 31,4 x 39 cm 

 
Opis produktu  

 
 

 
4 

1 

2 

3 
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Liczba Opis 

1. ²ȅǏǿƛŜǘƭŀŎȊ 

2. Uchwyt 

3. tƛŜƪŀǊƴƛƪ ƴŀ ƎƻǊŊŎŜ 

powietrze 

4. Wylot powietrza 

 

 

Instrukcje  ÂÅÚÐÉÅÃÚÅďÓÔ×Á i  ÏÓÔÒÚÅŀÅÎÉÁ 
ω ¢ƻ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ ƳƻȍŜ ōȅŏ ǳȍȅǿŀƴŜ ǇǊȊŜȊ ŘȊƛŜŎƛ ǿ ǿƛŜƪǳ у ƭŀǘ ƛ ǎǘŀǊǎȊŜ ƻǊŀȊ ƻǎƻōȅ ƻ ƻƎǊŀƴƛŎȊƻƴȅŎƘ 

ȊŘƻƭƴƻǏŎƛŀŎƘ fizycznych, sensorycznych lub ǳƳȅǎƱƻǿȅŎƘ lub ƴƛŜǇƻǎƛŀŘŀƧŊŎŜ ŘƻǏǿƛŀŘŎȊŜƴƛŀ i wiedzy, 
pod warunkiem, ȍŜ ǎŊ one nadzorowane lub ȊƻǎǘŀƱȅ poinstruowane w zakresie bezpiecznego 
ƪƻǊȊȅǎǘŀƴƛŀ Ȋ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ƛ ǊƻȊǳƳƛŜƧŊ ȊǿƛŊȊŀƴŜ Ȋ ǘȅƳ ȊŀƎǊƻȍŜƴƛŀΦ 5ȊƛŜŎƛ ƴƛŜ ƳƻƎŊ ōŀǿƛŏ ǎƛť 
ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜƳΦ Czyszczenie i konserwacja nie ƳƻƎŊ ōȅŏ wykonywane przez dzieci, chyba ȍŜ ƳŀƧŊ one 
co najmniej 8 ƭŀǘ ƛ ǎŊ nadzorowane. 

ω ¦ǊȊŊŘȊŜƴƛŜ i jego ǇǊȊŜǿƽŘ ƴŀƭŜȍȅ ǇǊȊŜŎƘƻǿȅǿŀŏ ǿ ƳƛŜƧǎŎǳ ƴƛŜŘƻǎǘťǇƴȅƳ dla dzieci ǇƻƴƛȍŜƧ 8 roku 
ȍȅŎƛŀΦ 

ω Nigdy nie ȊŀƴǳǊȊŀŏ obudowy, ƪǘƽǊŀ zawiera elementy elektryczne i elementy grzejne, w wodzie ani nie 
ǇƱǳƪŀŏ jej pod kranem. 

ω Nie wolno ŘƻǇǳǏŎƛŏ do przedostania ǎƛť wody lub innych ǇƱȅƴƽǿ do ǿƴťǘǊȊŀ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΣ aby zapobiec 
ǇƻǊŀȍŜƴƛǳ ǇǊŊŘŜƳΦ 

ω tǊƻǎȊť ȊŀǿǎȊŜ ǳƳƛŜǎȊŎȊŀŏ ǎƳŀȍƻƴŜ ǎƪƱŀŘƴƛƪƛ ǿ ǇƻƧŜƳƴƛƪǳ Řƻ ǎƳŀȍŜƴƛŀΣ ŀōȅ ƴƛŜ ƳƛŀƱȅ ƪƻƴǘŀƪǘǳ Ȋ 
elementami grzewczymi. 

ω Nie wolno ȊŀƪǊȅǿŀŏ wlotu i wylotu powietrza podczas pracy ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 
ω Nie ƴŀƭŜȍȅ ƴŀǇŜƱƴƛŀŏ garnka olejem, ǇƻƴƛŜǿŀȍ ƳƻȍŜ to ǎǇƻǿƻŘƻǿŀŏ ȊŀƎǊƻȍŜƴƛŜ ǇƻȍŀǊŜƳΦ 
ω Nigdy nie Řƻǘȅƪŀŏ ǿƴťǘǊȊŀ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ podczas jego pracy. 
ω Temperatura ŘƻǎǘťǇƴȅŎƘ powierzchni ƳƻȍŜ ōȅŏ wysoka podczas pracy ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 

ω tǊƻǎȊť ǎǇǊŀǿŘȊƛŏΣ czy ƴŀǇƛťŎƛŜ wskazane na ǳǊȊŊŘȊŜƴƛǳ odpowiada ƴŀǇƛťŎƛǳ w lokalnej sieci ȊŀǎƛƭŀƧŊŎŜƧΦ 
ω Nie ǳȍȅǿŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΣ ƧŜǏƭƛ ǇǊȊŜǿƽŘ ȊŀǎƛƭŀƧŊŎȅ lub inne ŎȊťǏŎƛ ǎŊ uszkodzone. 
ω Nie ƴŀƭŜȍȅ ǇǊƻǎƛŏ ƻǎƽō ƴƛŜǳǇƻǿŀȍƴƛƻƴȅŎƘ o ǿȅƳƛŀƴť lub ƴŀǇǊŀǿť uszkodzonego kabla ȊŀǎƛƭŀƧŊŎŜƎƻΦ 
ω tǊȊŜǿƽŘ ȊŀǎƛƭŀƧŊŎȅ ƴŀƭŜȍȅ ǘǊȊȅƳŀŏ z dala od ƎƻǊŊŎȅŎƘ powierzchni. 

ω Nie wolno ǇƻŘƱŊŎȊŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ do gniazdka ani ƻōǎƱǳƎƛǿŀŏ panelu sterowania mokrymi ǊťƪŀƳƛΦ 
ω bƛŜ ǳƳƛŜǎȊŎȊŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ǇǊȊȅ ǏŎƛŀƴƛŜ ƭǳō ƛƴƴȅŎƘ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀŎƘΦ tǊƻǎȊť ǇƻȊƻǎǘŀǿƛŏ Ŏƻ ƴŀƧƳƴƛŜƧ мл ŎƳ 

wolnej przestrzeni Ȋ ǘȅƱǳ i po bokach oraz 10 cm wolnej ǇǊȊŜǎǘǊȊŜƴƛ ƴŀŘ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜƳΦ 
ω Nie ƴŀƭŜȍȅ ǳƳƛŜǎȊŎȊŀŏ ȍŀŘƴȅŎƘ ǇǊȊŜŘƳƛƻǘƽǿ na ǳǊȊŊŘȊŜƴƛǳΦ 

ω tǊƻǎȊť nie ǳȍȅǿŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ Řƻ ŎŜƭƽǿ innych ƴƛȍ opisane w niniejszej instrukcji. 
ω tǊƻǎȊť nie ǇƻȊƻǎǘŀǿƛŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ bez nadzoru. 
ω Podczas ǎƳŀȍŜƴƛŀ ƎƻǊŊŎȅƳ powietrzem przez wyloty powietrza wydostaje ǎƛť ƎƻǊŊŎŀ para. tǊƻǎȊť 

ǘǊȊȅƳŀŏ ǊťŎŜ i twarz w bezpiecznej ƻŘƭŜƎƱƻǏŎƛ od ǿȅƭƻǘƽǿ pary i powietrza. tǊƻǎȊť ǊƽǿƴƛŜȍ ǳǿŀȍŀŏ na 
ƎƻǊŊŎŊ ǇŀǊť i powietrze podczas ǿȅƧƳƻǿŀƴƛŀ ƎŀǊƴƪŀ Ȋ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 

ω WŜǏƭƛ z ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ wydobywa ǎƛť ciemny dym, ƴŀƭŜȍȅ natychmiast ƻŘƱŊŎȊȅŏ je od zasilania. Przed 
ǿȅƧťŎƛŜƳ ƎŀǊƴƪŀ Ȋ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ƴŀƭŜȍȅ ǇƻŎȊŜƪŀŏΣ ŀȍ dym ustanie. 

ω tǊƻǎȊť ǳǇŜǿƴƛŏ ǎƛťΣ ȍŜ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ jest ustawione na poziomej i stabilnej powierzchni. 
ω ¢ƻ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ ƧŜǎǘ ǇǊȊŜȊƴŀŎȊƻƴŜ ǿȅƱŊŎȊƴƛŜ Řƻ ǳȍȅǘƪǳ ŘƻƳƻǿŜƎƻΦ aƻȍŜ ƴƛŜ ōȅŏ ƻŘǇƻǿƛŜŘƴƛŜ Řƻ 

bezpiecznego ǳȍȅǘƪƻǿŀƴƛŀ w ǏǊƻŘƻǿƛǎƪŀŎƘ takich jak kuchnie pracownicze, gospodarstwa rolne, 



motele i inne ǏǊƻŘƻǿƛǎƪŀ niemieszkalne. Nie jest ǊƽǿƴƛŜȍ przeznaczone do ǳȍȅǘƪǳ przez ƪƭƛŜƴǘƽǿ w 
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hotelach, motelach, pensjonatach i innych ǏǊƻŘƻǿƛǎƪŀŎƘ mieszkalnych. 
ω tǊƻǎȊť zawsze ƻŘƱŊŎȊŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜΣ gdy nie jest ǳȍȅǿŀƴŜΦ 
ω ¦ǊȊŊŘȊŜƴƛŜ Ƴǳǎƛ ƻǎǘȅƎƴŊŏ ǇǊȊŜȊ ƻƪƻƱƻ ол ƳƛƴǳǘΣ ȊŀƴƛƳ ōťŘȊƛŜ Ƴƻȍƴŀ ƧŜ ōŜȊǇƛŜŎȊƴƛŜ ƻōǎƱǳƎƛǿŀŏ ƭǳō 

ŎȊȅǏŎƛŏΦ 
ω tǊƻŘǳŎŜƴǘ ƛ ƛƳǇƻǊǘŜǊ ǿ ¦ƴƛƛ 9ǳǊƻǇŜƧǎƪƛŜƧ ƴƛŜ Ǉƻƴƻǎƛ ƻŘǇƻǿƛŜŘȊƛŀƭƴƻǏŎƛ Ȋŀ ǎȊƪƻŘȅ ǎǇƻǿƻŘƻǿŀƴŜ 

ŘȊƛŀƱŀƴƛŜƳ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΣ takie jak ƻōǊŀȍŜƴƛŀ ŎƛŀƱŀΣ oparzenia, ǇƻȍŀǊΣ urazy, uszkodzenia innych rzeczy itp. 
 

Wszystkie ŘƻǎǘťǇƴŜ ǇƻǿƛŜǊȊŎƘƴƛŜ ƳƻƎŊ ǎƛť ƴŀƎǊȊŜǿŀŏ podczas ǳȍȅǘƪƻǿŀƴƛŀΦ 
 
 
 

#ÚöĢÃÉ i  akcesoria  
¶ ¦ǊȊŊŘȊŜƴƛŜ ƎƱƽǿƴŜ - ƱŀǘǿŜ do czyszczenia Ȋŀ ǇƻƳƻŎŊ wilgotnej ƎŊōƪƛ lub ǏŎƛŜǊŜŎȊƪƛ i 

ƱŀƎƻŘƴŜƎƻ ŘŜǘŜǊƎŜƴǘǳΦ tǊƻǎȊť ǳƴƛƪŀŏ ƻǎǘǊȅŎƘ ƛ ǏŎƛŜǊƴȅŎƘ ǏǊƻŘƪƽǿ ŎȊȅǎȊŎȊŊŎȅŎƘΦ bƛƎŘȅ ƴƛŜ 

ȊŀƴǳǊȊŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ǿ ǿƻŘȊƛŜ ƭǳō ƛƴƴȅŎƘ ǇƱȅƴŀŎƘΦ 

¶ Panel sterowania - ǳƳƻȍƭƛǿƛŀ sterowanie funkcjami ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 

¶ Otwory wlotu powietrza - bƛŜ ȊŀƪǊȅǿŀŏ ƻǘǿƻǊƽǿ ǿƭƻǘǳ ǇƻǿƛŜǘǊȊŀ ǇƻŘŎȊŀǎ ǇǊŀŎȅ 

ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 

¶ Wyloty ƎƻǊŊŎŜƎƻ powietrza - Nie ǇǊȊȅƪǊȅǿŀŏ ǿȅƭƻǘƽǿ powietrza, gdy ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ pracuje. 

Nie ǳƳƛŜǎȊŎȊŀŏ ich w ƻŘƭŜƎƱƻǏŎƛ ƳƴƛŜƧǎȊŜƧ ƴƛȍ 15 cm od ƛƴƴȅŎƘ ǇǊȊŜŘƳƛƻǘƽǿΦ 

¶ Tacki - ƳƻƎŊ ōȅŏ ǳȍȅǿŀƴŜ Řƻ ǎǳǎȊŜƴƛŀΣ ǇǊȊȅƎƻǘƻǿȅǿŀƴƛŀ ŎƘǊǳǇƛŊŎȅŎƘ ǇǊȊŜƪŊǎŜƪ ƛ 

podgrzewania ȍȅǿƴƻǏŎƛΣ ǘŀƪƛŜƧ jak pizza. 

¶ Tacka ociekowa - tǊƻǎȊť ȊŀǿǎȊŜ Ǝƻǘƻǿŀŏ z ǘŀŎƪŊ ƻŎƛŜƪƻǿŊΣ aby ǳƱŀǘǿƛŏ czyszczenie. 

¶ Uchwyt - 5ƻ ǿƪƱŀŘŀƴƛŀ ƛ ǿȅƧƳƻǿŀƴƛŀ ȍȅǿƴƻǏŎƛ ǇǊȊȅƎƻǘƻǿŀƴŜƧ Ȋŀ ǇƻƳƻŎŊ ǊƻȍƴŀΣ ǎȊǇƛƪǳƭŎŀ 

lub kosza obrotowego ƴŀƭŜȍȅ ǳȍȅǿŀŏ uchwytu. 

¶ wƻȍŜƴ - {ǘƻǎƻǿŀŏ Řƻ ǇƛŜŎȊŜƴƛ ƛ ŎŀƱȅŎƘ ƪǳǊŎȊŀƪƽǿΦ ²Ʊƻȍȅŏ ǘǊȊƻƴŜƪ ǿȊŘƱǳȍ Řƻ ǏǊƻŘƪŀ ƳƛťǎŀΦ 

¦ƳƛŜǏŎƛŏ ǿƛŘŜƭŎŜ ƴŀ ǘǊȊƻƴƛŜ Ȋ ƻōǳ ƪƻƵŎƽǿΣ ŀ ƴŀǎǘťǇƴƛŜ ǿǎǳƴŊŏ ƧŜ ǿ ƳƛťǎƻΦ ½ŀōŜȊǇƛŜŎȊȅŏ ƧŜ 

ƴŀ ƳƛŜƧǎŎǳ Ȋŀ ǇƻƳƻŎŊ ǏǊǳōΦ bŀ ǘǊȊƻƴƛŜ ȊƴŀƧŘǳƧŊ ǎƛť ǿȅŎƛťŎƛŀ ƴŀ ǏǊǳōȅΦ ² ǊŀȊƛŜ ǇƻǘǊȊŜōȅ 

Ƴƻȍƴŀ ǳǎǘŀǿƛŏ ǏǊǳōȅ ōƭƛȍŜƧ ǏǊƻŘƪŀ ǿŀƱƪŀΣ ŀƭŜ nigdy ǇƻȊŀ ǿȅŎƛťŎƛŜƳΦ 

Uwaga - tǊƻǎȊť ǳǇŜǿƴƛŏ ǎƛťΣ ȍŜ ǇƛŜŎȊŜƵ ƭǳō ƪǳǊŎȊŀƪ ƻōǊŀŎŀ ǎƛť ǎǿƻōƻŘƴƛŜ ǿ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛǳΦ WŜǏƭƛ 

ǇǊȊȅƎƻǘƻǿȅǿŀƴŀ ǇƻǘǊŀǿŀ ƧŜǎǘ Ȋōȅǘ ŘǳȍŀΣ ƴƛŜ ōťŘȊƛŜ ǎƛť ƻōǊŀŎŀŏ ŀƴƛ Ǝƻǘƻǿŀŏ ǊƽǿƴƻƳƛŜǊƴƛŜ 

(1,5 - н ƪƎύΦ tǊƻǎȊť ƻǿƛƴŊŏ Ƴƛťǎƻ ǎȊƴǳǊƪƛŜƳ ƪǳŎƘŜƴƴȅƳΣ ŀōȅ ǳƱŀǘǿƛŏ ǊƽǿƴƻƳƛŜǊƴŜ 

obracanie. 

¶ hōǊƻǘƻǿȅ ƻƪǊŊƎƱȅ ƪƻǎȊ - ŘƻǎƪƻƴŀƱȅ ƴŀ ŎƘƛǇǎȅΣ ǇǊŀȍƻƴŜ ƻǊȊŜŎƘȅ ƛ ƛƴƴŜ ǇǊȊŜƪŊǎƪƛΦ 5ƻ 

ǿƪƱŀŘŀƴƛŀ i ǿȅƧƳƻǿŀƴƛŀ ƪƻǎȊȅƪŀ ǎƱǳȍȅ uchwyt. 

¶ Zestaw do kebaba - ǳȍȅǿŀƴȅ Řƻ ǇǊȊȅƎƻǘƻǿȅǿŀƴƛŀ ƪŜōŀōƽǿ ƭǳō ǎȊŀǎȊƱȅƪƽǿΦ ¢ŀǊŎȊŜ Řƻ 

ǎȊŀǎȊƱȅƪƽǿ ǎŊ ȊŀƳƻƴǘƻǿŀƴŜ ƴŀ ǿŀƭŜ i zabezpieczone ǏǊǳōŀƳƛΦ 

hǎǘǊȊŜȍŜƴƛŜ - tƱȅǘȅΣ ǿŀƱŜƪ ƛ ƛƴƴŜ ƳŜǘŀƭƻǿŜ ŎȊťǏŎƛ ǘŜƎƻ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ǎŊ ƻǎǘǊŜ ƛ ōŀǊŘȊƻ ǎƛť 

ƴŀƎǊȊŜǿŀƧŊ ǇƻŘŎȊŀǎ ǳȍȅǘƪƻǿŀƴƛŀΦ bŀƭŜȍȅ ȊŀŎƘƻǿŀŏ ǎȊŎȊŜƎƽƭƴŊ ƻǎǘǊƻȍƴƻǏŏΣ ŀōȅ ǳƴƛƪƴŊŏ 

ƻōǊŀȍŜƵ ŎƛŀƱŀΦ tǊƻǎȊť ƴƻǎƛŏ ǊťƪŀǿƛŎŜ ochronne. 

 

Przed pierwszym  ÕŀÙÃÉÅÍ 
¶ ¦ǎǳƴŊŏ wszystkie ƳŀǘŜǊƛŀƱȅ opakowaniowe. 

¶ ¦ǎǳƴŊŏ wszelkie naklejki lub etykiety z ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 

¶ Zaleca ǎƛť mycie ǊťŎȊƴŜΦ Wszystkie ŎȊťǏŎƛ i akcesoria ǳȍȅǿŀƴŜ podczas gotowania ƴŀƭŜȍȅ Ƴȅŏ ŎƛŜǇƱŊ 

ǿƻŘŊ Ȋ ƳȅŘƱŜƳΦ 



¶ Nigdy nie Ƴȅŏ ani nie ȊŀƴǳǊȊŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ w wodzie. ²ȅǘǊȊŜŏ ǿŜǿƴťǘǊȊƴŊ i ȊŜǿƴťǘǊȊƴŊ ǎǘǊƻƴť 
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ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ŎȊȅǎǘŊΣ ǿƛƭƎƻǘƴŊ ǏŎƛŜǊŜŎȊƪŊΦ ²ȅǇƱǳƪŀŏ ŎƛŜǇƱŊΣ ǿƛƭƎƻǘƴŊ ǎȊƳŀǘƪŊΦ 

¶ tǊƻǎȊť ǳǎǘŀǿƛŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ ƴŀ ǎǘŀōƛƭƴŜƧ ƛ ǊƽǿƴŜƧ ǇƻǿƛŜǊȊŎƘƴƛΦ tǊƻǎȊť ǇƻȊƻǎǘŀǿƛŏ Ŏƻ ƴŀƧƳƴƛŜƧ мр ŎƳ 

wolnej przestrzeni za i nad ŦǊȅǘƻǿƴƛŎŊΦ 

Nie ǳƳƛŜǎȊŎȊŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ na powierzchni, ƪǘƽǊŀ nie jest odporna na ŎƛŜǇƱƻΦ 

wƻȊƎǊȊŜǿŀŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ ǇǊȊŜȊ ƪƛƭƪŀ Ƴƛƴǳǘ ǇǊȊŜŘ ƎƻǘƻǿŀƴƛŜƳΣ ŀōȅ ǳƳƻȍƭƛǿƛŏ ǿȅǇŀƭŜƴƛŜ ǎƛť ƻŎƘǊƻƴƴŜƧ 

ǿŀǊǎǘǿȅ ƻƭŜƧǳ ǇǊƻŘǳŎŜƴǘŀΦ tƻ ȊŀƪƻƵŎȊŜƴƛǳ Ŏȅƪƭǳ ǿȅǇŀƭŀƴƛŀ ƴŀƭŜȍȅ ǇǊȊŜǘǊȊŜŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ ŎƛŜǇƱŊ ǿƻŘŊ 

z ƳȅŘƱŜƳ ƛ ǏŎƛŜǊŜŎȊƪŊΦ 

Nie ƴŀǇŜƱƴƛŀŏ pojemnika olejem ani innym ǇƱȅƴŜƳΦ 

Nie ƴŀƭŜȍȅ ǳƳƛŜǎȊŎȊŀŏ ȍŀŘƴȅŎƘ ǇǊȊŜŘƳƛƻǘƽǿ na ǳǊȊŊŘȊŜƴƛǳΣ ǇƻƴƛŜǿŀȍ ǇǊȊŜǇƱȅǿ powietrza zostanie 

ȊŀƪƱƽŎƻƴȅΣ Ŏƻ ǿǇƱȅƴƛŜ na wyniki ǎƳŀȍŜƴƛŀ ƎƻǊŊŎȅƳ ǇƻǿƛŜǘǊȊŜƳΦ 

tǊƻǎȊť ȊǿǊƽŎƛŏ ǳǿŀƎťΥ Piekarnik ƳƻȍŜ ǿȅŘȊƛŜƭŀŏ lekki dym lub zapach podczas pierwszego nagrzewania. Jest 

ǘƻ ƴƻǊƳŀƭƴŜ ȊƧŀǿƛǎƪƻ ǿ ǇǊȊȅǇŀŘƪǳ ǿƛŜƭǳ ǳǊȊŊŘȊŜƵ ƎǊȊŜǿŎȊȅŎƘΦ bƛŜ Ƴŀ ǘƻ ǿǇƱȅǿǳ ƴŀ ōŜȊǇƛŜŎȊŜƵǎǘǿƻ 

ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ WŜǏƭƛ ȊŀǇŀŎƘ ǳǘǊȊȅƳǳƧŜ ǎƛť Ǉƻ ƪƛƭƪǳ ǳȍȅŎƛŀŎƘΣ ȊŀƭŜŎŀƳȅ ǿƱŊŎȊŜƴƛŜ ŦǊȅǘƻǿƴƛŎȅ ōŜȊ ƧŜŘȊŜƴƛŀ ƴŀ ƪƛƭƪŀ 

godzin ǿ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊȊŜ нллϲCΦ 

 
 

7ËčÁÄÁÎÉÅ arkuszy  do ÕÒÚäÄÚÅÎÉÁ 

 

¶ ²Ʊƻȍȅŏ ǘŀŎƪť ƻŎƛŜƪƻǿŊ do dolnej ŎȊťǏŎƛ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 

¶ ²Ʊƻȍȅŏ ǇƻȊƻǎǘŀƱŜ ŀǊƪǳǎȊŜ Řƻ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΣ ǿǎǳǿŀƧŊŎ ƧŜ ǿ ōƻŎȊƴŜ 

rowki. 

¶ tǊƻǎȊť ǳƳƛŜǏŎƛŏ ǘŀŎŜ ōƭƛȍŜƧ ƎƽǊƴŜƎƻ ŜƭŜƳŜƴǘǳ ƎǊȊŜƧƴŜƎƻΣ ŀōȅ 

ǇǊȊȅǎǇƛŜǎȊȅŏ gotowanie i ȊǿƛťƪǎȊȅŏ ŎƘǊǳǇƪƻǏŏΦ 

¶ Aby ȊŀǇŜǿƴƛŏ ǊƽǿƴƻƳƛŜǊƴŜ gotowanie, ƴŀƭŜȍȅ ȊƳƛŜƴƛŏ arkusze w 

ǇƻƱƻǿƛŜ cyklu. 

 

Korzystanie  z ÒÏŀÎÁ 
¶ tƻ ǿȅƧťŎƛǳ ǿƛŘŜƭŎƽǿ ǇǊƻǎȊť ǇǊȊŜŎƛŊƎƴŊŏ ǿŀƱŜƪ Ǌƻȍƴŀ ǿȊŘƱǳȍ 

przez ǏǊƻŘŜƪ ǇƻǘǊŀǿȅΦ 

¶ UWAGA: !ōȅ ƭŜǇƛŜƧ ǳǘǊȊȅƳŀŏ ƧŜŘȊŜƴƛŜ ƴŀ ǊƻȍƴƛŜΣ ǇǊƻǎȊť ǿƱƻȍȅŏ 

widelce Ǌƻȍƴŀ Řƻ jedzenia pod ǊƽȍƴȅƳƛ ƪŊǘŀƳƛΦ 

¶ ¦ƳƛŜǏŎƛŏ ǿƛŘŜƭŎŜ ό!ύ Ǉƻ ƻōǳ ǎǘǊƻƴŀŎƘ Ǌƻȍƴŀ ƛ ȊŀƳƻŎƻǿŀŏ ƧŜΣ 

ŘƻƪǊťŎŀƧŊŎ dwie ǏǊǳōȅ ό.ύΦ 

¶ tǊȊȅǘǊȊȅƳŀŏ ȊƳƻƴǘƻǿŀƴȅ ǊƻȍŜƴ ǇƻŘ ƴƛŜǿƛŜƭƪƛƳ ƪŊǘŜƳΣ ǘŀƪ ŀōȅ 

prawa strona ȊƴŀƧŘƻǿŀƱŀ ǎƛť ǿȅȍŜƧ ƴƛȍ lewa, i ǿƱƻȍȅŏ ƭŜǿŊ 

ǎǘǊƻƴť Ǌƻȍƴŀ do ȊƱŊŎȊŀ Ǌƻȍƴŀ ǿŜǿƴŊǘǊȊ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 

¶ Gdy lewa strona jest mocno osadzona, ǇǊƻǎȊť ǳƳƛŜǏŎƛŏ ǇǊŀǿŊ 

ǎǘǊƻƴť Ǌƻȍƴŀ w ȊƱŊŎȊǳ Ǌƻȍƴŀ po prawej stronie ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 

¶ Aby ǊƻȊǇƻŎȊŊŏ obracanie rusztu, ǇǊƻǎȊť ƴŀŎƛǎƴŊŏ przycisk 

obracania. 

¶ !ōȅ ǿȅƧŊŏ ǳƎƻǘƻǿŀƴŊ ǇƻǘǊŀǿťΣ ǇǊƻǎȊť ǳȍȅŏ ǳŎƘǿȅǘǳ όǇŀǘǊȊ 

ǊƻȊŘȊƛŀƱ "Wyjmowanie ǊƻȍƴŀϦύΦ 
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¶ ½ŀ ǇƻƳƻŎŊ ǳŎƘǿȅǘǳ ȊŀŎȊŜǇƛŏ ŘƻƭƴŊ ŎȊťǏŏ ƭŜǿŜƧ ƛ 

prawej strony ǿŀƱƪŀ przymocowanego do ǊƻȍƴŀΦ 

¶ !ōȅ ǿȅƧŊŏ ǊƻȍŜƴΣ ǇǊƻǎȊť ƭŜƪƪƻ ǳƴƛŜǏŏ ǇǊŀǿŊ ǎǘǊƻƴť 

Ǌƻȍƴŀ ƛ ǿȅǎǳƴŊŏ ǿŀƱ z lewego ȊƱŊŎȊŀΦ 

¶ hǎǘǊƻȍƴƛŜ ǇƻŎƛŊƎƴŊŏ ƛ ǿȅƧŊŏ ǊƻȍŜƴ Ȋ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ 

Uwaga: tƻǿȅȍǎȊŜ ǇǊƻŎŜŘǳǊȅ ƳŀƧŊ ȊŀǎǘƻǎƻǿŀƴƛŜ Řƻ 

ƻƪǊŊƎƱŜƎƻ kosza obrotowego i zestawu do kebaba. 

 
 

 

Gotowanie  we frytkownicy  
¶ tǊƻǎȊť ǳƳƛŜǏŎƛŏ ǎƪƱŀŘƴƛƪƛ na wybranym akcesorium. 

¶ tǊƻǎȊť ǇƻŘƱŊŎȊȅŏ ǇǊȊŜǿƽŘ ȊŀǎƛƭŀƧŊŎȅ Řƻ ƎƴƛŀȊŘƪŀ ŜƭŜƪǘǊȅŎȊƴŜƎƻΦ tǊƻǎȊť ǿƱƻȍȅŏ ǿȅōǊŀƴŜ ŀƪŎŜǎƻǊƛŀ Řƻ 
ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ƛ ȊŀƳƪƴŊŏ ŘǊȊǿƛŎȊƪƛΦ 

¶ Po umieszczeniu wybranych ŀƪŎŜǎƻǊƛƽǿ i ȍȅǿƴƻǏŎƛ na miejscu, ǇǊƻǎȊť ƴŀŎƛǎƴŊŏ jeden raz przycisk zasilania. 

¶ tǊƻǎȊť ǿȅōǊŀŏ ȊŀǇǊƻƎǊŀƳƻǿŀƴŊ ŦǳƴƪŎƧť όǇŀǘǊȊ ǊƻȊŘȊƛŀƱ Ϧ½ŀǇǊƻƎǊŀƳƻǿŀƴŜ ǳǎǘŀǿƛŜƴƛŀ ƎƻǘƻǿŀƴƛŀϦύ ƭǳō 
ǊťŎȊƴƛŜ ǳǎǘŀǿƛŏ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊťΣ ŀ ƴŀǎǘťǇƴƛŜ czas. 

¶ ¦ǊȊŊŘȊŜƴƛŜ ŀǳǘƻƳŀǘȅŎȊƴƛŜ ǊƻȊǇƻŎȊƴƛŜ Ŏȅƪƭ Ǝƻǘƻǿŀƴƛŀ ƪƛƭƪŀ ǎŜƪǳƴŘ Ǉƻ ǿȅōǊŀƴƛǳ ȊŀǇǊƻƎǊŀƳƻǿŀƴŜƧ ŦǳƴƪŎƧƛ 
ƭǳō Ǉƻ ǊťŎȊƴȅƳ ǳǎǘŀǿƛŜƴƛǳ ŎȊŀǎǳ ƛκƭǳō ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊȅΦ !ƭǘŜǊƴŀǘȅǿƴƛŜ Ƴƻȍƴŀ ƴŀŎƛǎƴŊŏ ǇǊȊȅŎƛǎƪ ȊŀǎƛƭŀƴƛŀΣ ŀōȅ 
ǊƻȊǇƻŎȊŊŏ cykl gotowania natychmiast po wybraniu ȍŊŘŀƴŜƎƻ ŎȊŀǎǳ i temperatury. 

Uwaga: W dowolnym momencie procesu Ƴƻȍƴŀ ƻǘǿƻǊȊȅŏ drzwiczki ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΣ aby ǎǇǊŀǿŘȊƛŏ ǇƻǎǘťǇ 
przygotowania. 
UwagaΥ tǊƻǎȊť ȊŀǇƻȊƴŀŏ ǎƛť Ȋ ǘŀōŜƭŀƳƛ ǿ ƴƛƴƛŜƧǎȊŜƧ ƛƴǎǘǊǳƪŎƧƛ ƭǳō ƪǎƛŊȍŎŜ ƪǳŎƘŀǊǎƪƛŜƧΣ ŀōȅ ƻƪǊŜǏƭƛŏ ǇǊŀǿƛŘƱƻǿŜ 
ustawienia. 
Uwaga: Aby ǿƱŊŎȊȅŏ ǏǿƛŀǘƱƻ ǿŜǿƴŊǘǊȊ frytownicy, ǇǊƻǎȊť ƴŀŎƛǎƴŊŏ przycisk ȍŀǊƽǿƪƛΦ 

 
 

7ÓËÁÚĕ×ËÉ 
¶ Mniejsze produkty ǿȅƳŀƎŀƧŊ zazwyczaj nieco ƪǊƽǘǎȊŜƎƻ czasu gotowania ƴƛȍ produkty o ǿƛťƪǎȊȅŎƘ 

rozmiarach. 

¶ ²ƛťƪǎȊŜ ƛƭƻǏŎƛ ȍȅǿƴƻǏŎƛ ƳƻƎŊ ǿȅƳŀƎŀŏ ŘƱǳȍǎȊŜƎƻ czasu gotowania ƴƛȍ mniejsze ƛƭƻǏŎƛ ȍȅǿƴƻǏŎƛΦ 

¶ Obracanie lub odwracanie potraw w ǇƻƱƻǿƛŜ gotowania zapewnia ǊƽǿƴƻƳƛŜǊƴŜ ugotowanie potrawy. 

¶ !ōȅ ǳȊȅǎƪŀŏ ōŀǊŘȊƛŜƧ ŎƘǊǳǇƛŊŎŊ ǎƪƽǊƪťΣ ȊŀƭŜŎŀ ǎƛť ǎƪǊƻǇƛŏ ǏǿƛŜȍŜ ȊƛŜƳƴƛŀƪƛ ƴƛŜǿƛŜƭƪŊ ƛƭƻǏŎƛŊ ƻƭŜƧǳ 

ǊƻǏƭƛƴƴŜƎƻΦ WŜǏƭƛ ŘƻŘŀƧŊ tŀƵǎǘǿƻ ƻŘǊƻōƛƴť oleju, ƴŀƭŜȍȅ to ȊǊƻōƛŏ ǘǳȍ przed gotowaniem. 

¶ Jedzenie, ƪǘƽǊŜ zwykle przygotowuje ǎƛť w piekarniku, Ƴƻȍƴŀ ǊƽǿƴƛŜȍ ǇǊȊȅƎƻǘƻǿŀŏ w tej frytkownicy. 

¶ W celu szybkiego i ƱŀǘǿŜƎƻ ǇǊȊȅƎƻǘƻǿŀƴƛŀ ǇǊȊŜƪŊǎƪƛ ǇǊƻǎȊť ǳȍȅŏ gotowego ciasta. Gotowe ciasto wymaga 

ǊƽǿƴƛŜȍ ƪǊƽǘǎȊŜƎƻ ŎȊŀǎǳ ǇǊȊȅƎƻǘƻǿŀƴƛŀ ƴƛȍ Ŏƛŀǎǘƻ ŘƻƳƻǿŜƧ ǊƻōƻǘȅΦ 

¶ Podczas przygotowywania potraw takich jak ciasta lub placki, na tacy ǿŜǿƴŊǘǊȊ frytownicy Ƴƻȍƴŀ ǳƳƛŜǏŎƛŏ 

ōƭŀŎƘť do pieczenia lub naczynie do zapiekania. Korzystanie z blachy do pieczenia lub pojemnika jest 

ǊƽǿƴƛŜȍ zalecane w przypadku przygotowywania delikatnych lub ǿȅǇŜƱƴƛƻƴȅŎƘ potraw. 

 

Ustawienia  ×ÓÔöÐÎÅ gotowania  
/Ȋŀǎ ƛ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊŀ ǿ ǇƻƴƛȍǎȊŜƧ ǘŀōŜƭƛ ƻŘƴƻǎȊŊ ǎƛť Řƻ ǇƻŘǎǘŀǿƻǿȅŎƘ ǳǎǘŀǿƛŜƵ ŘƻƳȅǏƭƴȅŎƘΦ tƻ ȊŀǇƻȊƴŀƴƛǳ ǎƛť Ȋ 

ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜƳΣ ōťŘŊ tŀƵǎǘǿƻ ǿ stanie Řƻƪƻƴŀŏ drobnych regulacji, aby Řƻǎǘƻǎƻǿŀŏ je do ǿƱŀǎƴȅŎƘ ǳǇƻŘƻōŀƵΦ 
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Przycisk ǳǎǘŀǿƛŜƵ ǿǎǘťǇƴȅŎƘ 5ƻƳȅǏƭƴŀ temperatura Czas ŘƻƳȅǏƭƴȅ 

Podgrzewanie 115 ϲ/ 12 minut 

Frytki 200 ϲ/ 15 minut 

Stek/kotlet  175 ϲ/ 25 min 

Ryby 165 ϲ/ 15 minut 

Krewetki 160 ϲ/ 12 minut 

Pizza  180 ϲ/ 15 minut 

Kurczak 185 ϲ/ 40 minut 

Pieczenie 160 ϲ/ 30 minut 

Rotisserie* 190 ϲ/ 30 minut 

Odwodnienie 30 ϲ/ 2 godziny (1:30-24h) 

 
 
 

3Ôĕč do gotowania  
Tabela gotowania ǇƻƳƻȍŜ tŀƵǎǘǿǳ ǿȅōǊŀŏ ƻŘǇƻǿƛŜŘƴƛŊ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊť i czas w celu uzyskania najlepszych 

ǊŜȊǳƭǘŀǘƽǿΦ tƻ ȊŀǇƻȊƴŀƴƛǳ ǎƛť Ȋ ǇǊƻŎŜǎŜƳ Ǝƻǘƻǿŀƴƛŀ ǿŜ ŦǊȅǘƻǿƴƛŎȅ Ƴƻȍƴŀ Řƻǎǘƻǎƻǿŀŏ ǘŜ ǳǎǘŀǿƛŜƴƛŀ Řƻ 

ǿƱŀǎƴȅŎƘ ǳǇƻŘƻōŀƵΦ 
 

UwagaΥ tǊƻǎȊť ǇŀƳƛťǘŀŏΣ ȍŜ ǇƻŘŀƴŜ ǳǎǘŀǿƛŜƴƛŀ ǎŊ ǇǊȊȅōƭƛȍƻƴŜΦ tƻƴƛŜǿŀȍ ǎǳǊƻǿŎŜ ǊƽȍƴƛŊ ǎƛť ǇƻŎƘƻŘȊŜƴƛŜƳΣ 

rozmiarem, ƪǎȊǘŀƱǘŜƳ i ƳŀǊƪŊΣ nie ƳƻȍŜƳȅ ȊŀƎǿŀǊŀƴǘƻǿŀŏ najlepszych ǳǎǘŀǿƛŜƵ dla tŀƵǎǘǿŀ ǎǳǊƻǿŎƽǿΦ 
 

ÀȅǿƴƻǏŏ Min-Max Czas Temperatura tǊƻǎȊť Ȋŀǳǿŀȍȅŏ 

Cienkie ƳǊƻȍƻƴŜ frytki  250-750 g 15-16 min 200 ϲ/  

Grube ƳǊƻȍƻƴŜ frytki  250-750 g 15-20 min 200 ϲ/  

Domowe frytki  250-750 g 10-16 min 200 ϲ/ 5ƻŘŀŏ ǇƽƱ Ʊȅȍƪƛ oleju 

Domowe kliny 

ziemniaczane 
250-750 g 18-22 min 180 ϲ/ 5ƻŘŀŏ ǇƽƱ Ʊȅȍƪƛ oleju 

Domowe kostki 

ziemniaczane 

 

250-750 g 
 

12-18 min 
 

180 ϲ/ 
 

5ƻŘŀŏ ǇƽƱ Ʊȅȍƪƛ oleju 

Hash browns 250 g 15-18 min 180 ϲ/  
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Zapiekane ziemniaki 500 g 15-18 min 200 ϲ/  

Stek 100 - 500 g 8-12 minut 180 ϲ/  

Kotlety wieprzowe 100 - 500 g 10-14 min 180 ϲ/  

Hamburger 100 - 500 g 7-14 min 180 ϲ/  

.ǳƱƪŀ z ƪƛŜƱōŀǎŊ 100 - 500 g 13-15 min 200 ϲ/  

Podudzie z kurczaka 100 - 500 g 18-22 min 180 ϲ/  

tƛŜǊǏ z kurczaka 100 - 500 g 10-15 minut 180 ϲ/  

Sajgonki 100 - 400 g 15-20 min 200 ϲ/  

aǊƻȍƻƴŜ ƴǳƎƎŜǘǎȅ Ȋ 

kurczaka 
100 - 500 g 10-15 minut 200 ϲ/ 

 

aǊƻȍƻƴŜ paluszki rybne 100 - 500 g 6-10 minut 200 ϲ/  

Paluszki z mozzarelli 100 - 500 g 8-10 minut 180 ϲ/  

Warzywa faszerowane 100 - 500 g 10 minut 160 ϲ/  

Ciasto 300 g 20-25 min 160 ϲ/ 
tǊƻǎȊť ǳȍȅŏ ŦƻǊƳȅ Řƻ 

pieczenia 

Quiche 300 g 20-22 min 180 ϲ/ 
tǊƻǎȊť ǳȍȅŏ ŦƻǊƳȅ Řƻ 

pieczenia 

Muffiny 300 g 15-18 min 200 ϲ/ 
tǊƻǎȊť ǳȍȅŏ ŦƻǊƳȅ Řƻ 

pieczenia 

Ciasto 300 g 20 minut 160 ϲ/ 
tǊƻǎȊť ǳȍȅŏ ŦƻǊƳȅ Řƻ 

pieczenia 

aǊƻȍƻƴŜ ƪǊŊȍƪƛ 

cebulowe 
450 g 15 minut 200 ϲ/ 

 

 
 

² ǇǊȊȅǇŀŘƪǳ ǇƻǘǊŀǿΣ ƪǘƽǊŜ ƴŀƭŜȍȅ ƻōǊƽŎƛŏΣ ƴŀƭŜȍȅ ǳǎǘŀǿƛŏ Ƴƛƴǳǘƴƛƪ ƴŀ ǇƻƱƻǿť ŎȊŀǎǳ ǿȅƳŀƎŀƴŜƎƻ ǿ ǇǊȊŜǇƛǎƛŜΣ 

ŀ ŘȊǿƻƴŜƪ Ƴƛƴǳǘƴƛƪŀ ǇƻǿƛŀŘƻƳƛ tŀƵǎǘǿŀΣ ƎŘȅ ƴŀŘŜƧŘȊƛŜ ŎȊŀǎ ƴŀ ƻōǊƽŎŜƴƛŜ ǇƻǘǊŀǿȅΦ DŘȅ ǳǎƱȅǎȊŊ tŀƵǎǘǿƻ 

dzwonek timera, ustawiony czas Ǝƻǘƻǿŀƴƛŀ ǳǇƱȅƴŊƱΦ 

WŜǏƭƛ ǊƻȊǇƻŎȊȅƴŀƧŊ tŀƵǎǘǿƻ ǇǊŀŎť z zimnym ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜƳΣ ǇǊƻǎȊť ŘƻŘŀŏ 3 minuty do czasu gotowania. 

 

Czyszczenie 
CǊȅǘƪƻǿƴƛŎť ƴŀƭŜȍȅ ŎȊȅǏŎƛŏ Ǉƻ ƪŀȍŘȅƳ ǳȍȅŎƛǳΦ !ƪŎŜǎƻǊƛŀ Řƻ Ǝƻǘƻǿŀƴƛŀ ǎŊ ǿȅƪƻƴŀƴŜ Ȋ ǘǊǿŀƱŜƎƻ ƳŀǘŜǊƛŀƱǳ ƛ 

Ƴƻȍƴŀ ƧŜ Ƴȅŏ ǿ ȊƳȅǿŀǊŎŜΦ tǊƻǎȊť ƴƛƎŘȅ ƴƛŜ ǳȍȅǿŀŏ ƴŀ ǘȅŎƘ ǇƻǿƛŜǊȊŎƘƴƛŀŎƘ ǏŎƛŜǊƴȅŎƘ ǏǊƻŘƪƽǿ ŎȊȅǎȊŎȊŊŎȅŎƘ 

ani ǇǊȊȅōƻǊƽǿΦ 
 

Przed ǇǊȊȅǎǘŊǇƛŜƴƛŜƳ do czyszczenia ƴŀƭŜȍȅ ƻŘƱŊŎȊȅŏ ǇǊȊŜǿƽŘ ȊŀǎƛƭŀƧŊŎȅ od gniazdka elektrycznego i ǳǇŜǿƴƛŏ 

ǎƛťΣ ȍŜ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ ƧŜǎǘ ŎŀƱƪƻǿƛŎƛŜ ǎŎƘƱƻŘȊƻƴŜΦ 
 

¶ tǊƻǎȊť ǇǊȊŜǘǊȊŜŏ ȊŜǿƴťǘǊȊƴŊ ŎȊťǏŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ǿƛƭƎƻǘƴŊ ǎȊƳŀǘƪŊ i ƱŀƎƻŘƴȅƳ detergentem. 



¶ Aby ǿȅŎȊȅǏŎƛŏ drzwiczki, ƴŀƭŜȍȅ delikatnie ǿȅǎȊƻǊƻǿŀŏ obie strony ŎƛŜǇƱŊ ǿƻŘŊ z ƳȅŘƱŜƳ i ǿƛƭƎƻǘƴŊ 
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ǏŎƛŜǊŜŎȊƪŊΦ Nie ƳƻŎȊȅŏ ani ƴƛŜ ȊŀƴǳǊȊŀŏ drzwiczek lub ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ w wodzie ani nie Ƴȅŏ w zmywarce. 

W razie potrzeby drzwiczki Ƴƻȍƴŀ ȊŘƧŊŏΦ Aby ȊŘƧŊŏ drzwiczki, ƴŀƭŜȍȅ je ƻǘǿƻǊȊȅŏ i ǇƻŎƛŊƎƴŊŏ do ƎƽǊȅΦ 

¶ tǊƻǎȊť ǿȅŎȊȅǏŎƛŏ ǿƴťǘǊȊŜ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ƎƻǊŊŎŊ ǿƻŘŊΣ ƱŀƎƻŘƴȅƳ ŘŜǘŜǊƎŜƴǘŜƳ ƛ ƴƛŜǏŎƛŜǊƴŊ ƎŊōƪŊΦ 

bŀǎǘťǇƴƛŜ ǇǊƻǎȊť ŘƻƪƱŀŘƴƛŜ ǿȅŎȊȅǏŎƛŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ ǿƛƭƎƻǘƴŊ ǎȊƳŀǘƪŊΦ bƛŜ ǇƻȊƻǎǘŀǿƛŀŏ ǿƻŘȅ ǿŜǿƴŊǘǊȊ 

ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀΦ bƛŜ ǎȊƻǊƻǿŀŏ ǿťȍƻǿƴƛŎ grzewczych, ǇƻƴƛŜǿŀȍ ǎŊ one delikatne i ƳƻƎŊ ǇťƪƴŊŏΦ 

¶ W razie potrzeby ǳǎǳƴŊŏ ƴƛŜǇƻȍŊŘŀƴŜ resztki jedzenia za ǇƻƳƻŎŊ ƳƛťƪƪƛŜƧ szczotki z nylonowym 

ǿƱƻǎƛŜƳΦ 

¶ tǊƻǎȊť ƴŀƳƻŎȊȅŏ ȊŀǇƛŜŎȊƻƴŜ ƧŜŘȊŜƴƛŜ ƴŀ ŀƪŎŜǎƻǊƛŀŎƘ ǿ ŎƛŜǇƱŜƧ ǿƻŘȊƛŜ Ȋ ƳȅŘƱŜƳΣ ŀōȅ Ʊŀǘǿƻ ƧŜ ǳǎǳƴŊŏΦ 

Zaleca ǎƛť mycie ǊťŎȊƴŜΦ 

 

Przechowywanie  produktu  
ω tǊƻǎȊť ƻŘƱŊŎȊȅŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ od zasilania i ǇƻŎȊŜƪŀŏΣ ŀȍ ŘƻƪƱŀŘƴƛŜ ostygnie. 
ω ¦ǇŜǿƴƛŏ ǎƛťΣ ȍŜ wszystkie ŎȊťǏŎƛ ǎŊ czyste i suche. 
ω tǊƻǎȊť ǳƳƛŜǏŎƛŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜ w czystym i suchym miejscu. 

ω Produkt ƴŀƭŜȍȅ ǇǊȊŜŎƘƻǿȅǿŀŏ w miejscu ƴƛŜŘƻǎǘťǇƴȅƳ dla dzieci i ȊǿƛŜǊȊŊǘΦ 

 

 

Utylizacja  
 

Ten produkt nie jest ȊǿȅƪƱȅƳ odpadem. Aby ǇƻȊōȅŏ ǎƛť produktu, ƴŀƭŜȍȅ ǎƪƻǊȊȅǎǘŀŏ z lokalnego 
systemu recyklingu lub ǎƪƻƴǘŀƪǘƻǿŀŏ ǎƛť ze ǎǇǊȊŜŘŀǿŎŊΣ od ƪǘƽǊŜƎƻ produkt ȊƻǎǘŀƱ zakupiony. 
tǊƻǎȊť nie ǿȅǊȊǳŎŀŏ produktu razem ze ȊǿȅƪƱȅƳƛ odpadami domowymi. Korzystanie z 
ǇǊŀǿƛŘƱƻǿŜƧ metody utylizacji ǇƻƳƻȍŜ ŎƘǊƻƴƛŏ ǏǊƻŘƻǿƛǎƪƻΦ 

 
 

Deklaracja  ÚÇÏÄÎÏĢÃÉ 
Producent: Gavri s.r.o. 

Model: A120 Ultra Pro 

bƛƴƛŜƧǎȊȅ ǇǊƻŘǳƪǘ ȊƻǎǘŀƱ ȊŀŘŜƪƭŀǊƻǿŀƴȅ Ƨŀƪƻ ȊƎƻŘƴȅ Ȋ ǿȅƳŀƎŀƴƛŀƳƛ ƛ ƛƴƴȅƳƛ ǎǘƻǎƻǿƴȅƳƛ ǇƻǎǘŀƴƻǿƛŜƴƛŀƳƛ 
dyrektywy 2014/30/UE w sprawie ƪƻƳǇŀǘȅōƛƭƴƻǏŎƛ elektromagnetycznej i dyrektywy 2014/35/UE w sprawie 
ƴƛǎƪƛŜƎƻ ƴŀǇƛťŎƛŀ ƻǊŀȊ ǿǎȊȅǎǘƪƛƳƛ ƛƴƴȅƳƛ ǎǘƻǎƻǿƴȅƳƛ ǿȅƳŀƎŀƴƛŀƳƛ ŘȅǊŜƪǘȅǿȅ ¦9Φ 5ŜƪƭŀǊŀŎƧŀ ȊƎƻŘƴƻǏŎƛ 
ȊƻǎǘŀƱŀ wydana na ƴŀǎȊŊ ƻŘǇƻǿƛŜŘȊƛŀƭƴƻǏŏ i ƧŜǎǘ ŘƻǎǘťǇƴŀ ƴŀ ȍŊŘŀƴƛŜΦ 
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2ÏÚ×ÉäÚÙ×ÁÎÉÅ ÐÒÏÂÌÅÍĕ× 
Problem aƻȍƭƛǿŀ przyczyna wƻȊǿƛŊȊŀƴƛŜ 

 
 

CǊȅǘƪƻǿƴƛŎŀ ƴŀ ƎƻǊŊŎŜ ǇƻǿƛŜǘǊȊŜ ƴƛŜ 

ŘȊƛŀƱŀ 

¦ǊȊŊŘȊŜƴƛŜ nie jest ǇƻŘƱŊŎȊƻƴŜ do sieci 

elektrycznej 

tǊƻǎȊť ǿƱƻȍȅŏ ǿǘȅŎȊƪť ǎƛŜŎƛƻǿŊ do 

uziemionego gniazdka. 

Nie ustawiono timera 
!ōȅ ǿƱŊŎȊȅŏ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŜΣ ǇǊƻǎȊť ǳǎǘŀǿƛŏ 

przycisk timera na ȍŊŘŀƴȅ czas gotowania. 

 
 
 
 

 
{ƪƱŀŘƴƛƪƛ ǎƳŀȍƻƴŜ ǿŜ ŦǊȅǘƪƻǿƴƛŎȅ ƴƛŜ ǎŊ 

gotowe 

LƭƻǏŏ ǎƪƱŀŘƴƛƪƽǿ ǿŜ ŦǊȅǘƪƻǿƴƛŎȅ ƧŜǎǘ Ȋōȅǘ 

ŘǳȍŀΦ 

tǊƻǎȊť ǳƳƛŜǎȊŎȊŀŏ ƳƴƛŜƧǎȊŜ ǇŀǊǘƛŜ 

ǎƪƱŀŘƴƛƪƽǿ w pojemniku. Mniejsze partie 

ǎƳŀȍŊ ǎƛť bardziej ǊƽǿƴƻƳƛŜǊƴƛŜΦ 

 
Ustawiona temperatura jest zbyt niska. 

¦ǎǘŀǿƛŏ ǇƻƪǊťǘƱƻ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊȅ ƴŀ ȍŊŘŀƴŊ 

ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊť όǇŀǘǊȊ ǎŜƪŎƧŀ Ϧ¦ǎǘŀǿƛŜƴƛŀϦ ǿ 

rozdziale "Korzystanie z ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀϦύΦ 

 
Czas przygotowania jest zbyt ƪǊƽǘƪƛΦ 

¦ǎǘŀǿƛŏ timer na ȍŊŘŀƴȅ czas gotowania 

(patrz "Ustawienia" w rozdziale 

"Korzystanie z ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀϦύΦ 

 
 

{ƪƱŀŘƴƛƪƛ ǎŊ ƴƛŜǊƽǿƴƻƳƛŜǊƴƛŜ ǎƳŀȍƻƴŜ ǿŜ 

frytkownicy 

 
bƛŜƪǘƽǊŜ rodzaje ǎƪƱŀŘƴƛƪƽǿ ƴŀƭŜȍȅ 

ǿǎǘǊȊŊǎƴŊŏ ǿ ǇƻƱƻǿƛŜ ŎȊŀǎǳ 

przygotowania. 

{ƪƱŀŘƴƛƪƛΣ ƪǘƽǊŜ ƭŜȍŊ ƴŀ ǎƻōƛŜ ƭǳō ƴŀŘ ǎƻōŊ 

όƴǇΦ ŦǊȅǘƪƛύΣ ƴŀƭŜȍȅ ǿǎǘǊȊŊǎƴŊŏ ǿ ǇƻƱƻǿƛŜ 

ŎȊŀǎǳ ƎƻǘƻǿŀƴƛŀΦ tǊƻǎȊť ȊŀǇƻȊƴŀŏ ǎƛť Ȋ 

ǎŜƪŎƧŊ "Ustawienia" w rozdziale 

Ϧ¦ȍȅǘƪƻǿŀƴƛŜϦΦ 

 
 
 
 
 
 
.ƛŀƱȅ dym ǿȅŘƻōȅǿŀƧŊŎȅ ǎƛť z ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ 

 
 
 
tǊȊȅƎƻǘƻǿǳƧŊ tŀƵǎǘǿƻ ǘƱǳǎǘŜ ǎƪƱŀŘƴƛƪƛΦ 

tƻŘŎȊŀǎ ǎƳŀȍŜƴƛŀ ǘƱǳǎǘȅŎƘ ǎƪƱŀŘƴƛƪƽǿ ǿŜ 

ŦǊȅǘƪƻǿƴƛŎȅ Řǳȍŀ ƛƭƻǏŏ ƻƭŜƧǳ ǿȅŘƻǎǘŀƧŜ ǎƛť 

Řƻ ǇƻƧŜƳƴƛƪŀΦ hƭŜƧ ǿȅǘǿŀǊȊŀ ōƛŀƱȅ ŘȅƳΣ ŀ 

ƎŀǊƴŜƪ ƳƻȍŜ ōȅŏ ƎƻǊťǘǎȊȅ ƴƛȍ ȊǿȅƪƭŜΦ bƛŜ 

Ƴŀ ǘƻ ǿǇƱȅǿǳ ƴŀ ŘȊƛŀƱŀƴƛŜ ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ŀƴƛ 

na ŜŦŜƪǘ ƪƻƵŎƻǿȅΦ 

 
Pojemnik nadal zawiera ǇƻȊƻǎǘŀƱƻǏŎƛ 

ǘƱǳǎȊŎȊǳ z poprzedniego ǳȍȅŎƛŀΦ 

.ƛŀƱȅ ŘȅƳ ƧŜǎǘ ǎǇƻǿƻŘƻǿŀƴȅ 

ǇƻŘƎǊȊŜǿŀƴƛŜƳ ǘƱǳǎȊŎȊǳ ǿ ƴŀŎȊȅƴƛǳΦ tƻ 

ƪŀȍŘȅƳ ǳȍȅŎƛǳ ǇǊƻǎȊť ǳǇŜǿƴƛŏ ǎƛťΣ ȍŜ 

pojemnik ȊƻǎǘŀƱ ǇǊŀǿƛŘƱƻǿƻ wyczyszczony. 

 
Kody ÂčöÄĕ× 
²ȅǏǿƛŜǘƭŀƴƛŜ na ekranie aƻȍƭƛǿŀ przyczyna wƻȊǿƛŊȊŀƴƛŜ 

E1 Przerwany ƻōǿƽŘ czujnika termicznego tǊƻǎȊť ǎƪƻƴǘŀƪǘƻǿŀŏ ǎƛť z ƻōǎƱǳƎŊ klienta 

E2 Zwarcie czujnika termicznego tǊƻǎȊť ǎƪƻƴǘŀƪǘƻǿŀŏ ǎƛť z ƻōǎƱǳƎŊ klienta 
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Informacje  ÄÏÔÙÃÚäÃÅ skargi  
W przypadku reklamacji najnowsze informacje ǎŊ ŘƻǎǘťǇƴŜ na stronie internetowej dealera w danym kraju. 

 

 

Informacje  od producenta:  
WŜǏƭƛ ƳŀƧŊ tŀƵǎǘǿƻ jakiekolwiek pytania lub ǿŊǘǇƭƛǿƻǏŎƛ ŘƻǘȅŎȊŊŎŜ nowego produktu, prosimy o kontakt z 
naszym ȊŜǎǇƻƱŜƳ ƻōǎƱǳƎƛ klienta. 

 

Gavri s.r.o. 
{ƭǳƴŜőƴł пумκсΣ .Ǌƴƻ 
63400 
Republika Czeska 

 

Email: 
 

info@noaton.de 
obchod@gavri.cz 

mailto:info@noaton.de
mailto:obchod@gavri.cz


błǾƻŘ ƴŀ ǇƻǳȌƛǘƛŜ 
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Noaton A120 Ultra Pro 
 
 

 
 
 

 
Pozorne si ǇǊŜőƝǘŀƧǘŜ a ǳƭƻȌǘŜ tieto pokyny 

6ŀƭǑƛŜ ƛƴŦƻǊƳłŎƛŜ ŀ ƴŀƧƴƻǾǑƛŀ ǾŜǊȊƛŀ ǇǊƝǊǳőƪȅ 

ƴłƧŘŜǘŜ na webovej ǎǘǊłƴƪŜ ǾȇǊƻōŎǳΦ 
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tŀǊŀƳŜǘǊŜ ǎŀ ƳƾȌǳ ȊƳŜƴƛǙΦ bŀƧƴƻǾǑƛǳ ǾŜǊȊƛǳ ǘŜƧǘƻ ǇǊƝǊǳőƪȅ ƴłƧŘŜǘŜ ƴŀ ǿŜōƻǾŜƧ 

ǎǘǊłƴƪŜ ǾȇǊƻōŎǳ Φ 5ƛȊŀƧƴ ŀ ǘŜŎƘƴƛŎƪŞ ǵŘŀƧŜ ǎŀ ƳƾȌǳ ȊƳŜƴƛǙ ōŜȊ 

ǇǊŜŘŎƘłŘȊŀƧǵŎŜƘƻ upozornenia, ǘȅǇƻƎǊŀŦƛŎƪŞ chyby ǾȅƘǊŀŘŜƴŞΦ tƾǾƻŘƴł verzia 

ǇǊƝǊǳőƪȅ je v őŜǎƪƻƳ jazyku a je len prekladom. 

Verzia: A120_ultra_pro_09_2023-SK 
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Obsah balenia  

¶ 1x ǘŜǇƭƻǾȊŘǳǑƴł ǊǵǊŀ 

¶ 1x ƴłǾƻŘ na ǇƻǳȌƛǘƛŜ 

¶ 1x ƪǳŎƘȅƴǎƪŞ ƪƭƛŜǑǘŜ 

¶ 1x kniha receptov 

¶ 1x ŦǊƛǘƻǾŀŎƝ ƪƾǑ όǾǊłǘŀƴŜ ǊǳƪƻǾŅǘŜύ 

¶ 2x ƳǊƛŜȌƪƻǾȇ list 

¶ 1x ƴŜǇǊƛƯƴŀǾł ƳǊƛŜȌƪƻǾł doska 

¶ 1x ƻŘƪǾŀǇƪłǾŀŎƛŀ miska 

¶ 1x Ǌƻǘŀőƴȇ ǊŜȊŀő na ƪǳǊőŀ 

¶ 1x ǎǵǇǊŀǾŀ na kebab (na 8 ǑǇƝȊƻǾύ 

¶ 1x ƻǘƻőƴȇ ƻƪǊǵƘƭȅ ƪƾǑ 

¶ 1x ǊǳƪƻǾŅǙ 

 
Parametre  

 
 

Parametre Hodnoty 

bŀǇŅǘƛŜ 220-240 V~ 

Frekvencia 50 Hz 

bŀǇłƧŀƴƛŜ 1800 W 

½ǾŅȊƻƪ 12 l 

Teplota vykurovania 80ÁC - 200ÁC 

2ŀǎƻǾŀő 1 - 90 min 

Rozmery 37 x 31,4 x 39 cm 

 
 

Popis produktu  
 
 

 
4 

1 

2 

3 
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2Ɲǎƭƻ Popis 

1. Zobrazenie 

2. wǳƪƻǾŅǙ 

3. ¢ŜǇƭƻǾȊŘǳǑƴł ǊǵǊŀ 

4. ±ȇǎǘǳǇ vzduchu 

 

"ÅÚÐÅéÎÏÓÔÎï pokyny  a upozornenia  
ω Tento ǎǇƻǘǊŜōƛő ƳƾȌǳ ǇƻǳȌƝǾŀǙ deti vo veku 8 rokov a ǎǘŀǊǑƛŜ a osoby so ȊƴƝȌŜƴȇƳƛ ŦȅȊƛŎƪȇƳƛΣ 

ȊƳȅǎƭƻǾȇƳƛ alebo ƳŜƴǘłƭƴȅƳƛ ǎŎƘƻǇƴƻǎǙŀƳƛ alebo s nedostatkom ǎƪǵǎŜƴƻǎǘƝ a ȊƴŀƭƻǎǘƝΣ ak ǎǵ pod 
ŘƻȊƻǊƻƳ ŀƭŜōƻ ōƻƭƛ ǇƻǳőŜƴŞ ƻ ōŜȊǇŜőƴƻƳ ǇƻǳȌƝǾŀƴƝ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ŀ ǊƻȊǳƳŜƧǵ ǇǊƝǎƭǳǑƴȇƳ 
ƴŜōŜȊǇŜőŜƴǎǘǾłƳΦ Deti sa so ǎǇƻǘǊŜōƛőƻƳ ƴŜǎƳǵ ƘǊŀǙΦ 2ƛǎǘŜƴƛŜ a ǳȌƝǾŀǘŜƯǎƪǵ ǵŘǊȌōǳ ƴŜǎƳǵ 

ǾȅƪƻƴłǾŀǙ deti, ǇƻƪƛŀƯ ƴŜƳŀƧǵ najmenej 8 rokov a nie ǎǵ pod dozorom. 
ω {ǇƻǘǊŜōƛő a jeho ƪłōŜƭ ǳŎƘƻǾłǾŀƧǘŜ mimo dosahu ŘŜǘƝ ƳƭŀŘǑƝŎƘ ŀƪƻ 8 rokov. 
ω Nikdy ƴŜǇƻƴłǊŀƧǘŜ kryt, ƪǘƻǊȇ obsahuje ŜƭŜƪǘǊƛŎƪŞ komponenty a vykurovacie prvky, do vody ani ho 

neoplachujte ǇƻŘ ǾƻŘƻǾƻŘƴȇƳ ƪƻƘǵǘƛƪƻƳΦ 
ω Do ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ sa nesmie ŘƻǎǘŀǙ voda ani ƛƴŞ kvapaliny, aby ƴŜŘƻǑƭƻ k ǵǊŀȊǳ ŜƭŜƪǘǊƛŎƪȇƳ ǇǊǵŘƻƳΦ 
ω {ƳŀȌŜƴŞ ǇǊƝǎŀŘȅ ǾȌŘȅ umiestnite do fritovacieho kontajnera tak, aby ƴŜǇǊƛǑƭƛ do kontaktu s ƻƘǊŜǾƴȇƳƛ 

telesami. 
ω tƻőŀǎ ǇǊŜǾłŘȊƪȅ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ƴŜȊŀƪǊȇǾŀƧǘŜ ǇǊƝǾƻŘ ǾȊŘǳŎƘǳ a ǾȇǎǘǳǇ vzduchu. 
ω Hrniec ƴŜƴŀǇƮƶŀƧǘŜ olejom, ǇǊŜǘƻȌŜ to ƳƾȌŜ ǎǇƾǎƻōƛǙ ƴŜōŜȊǇŜőŜƴǎǘǾƻ ǇƻȌƛŀǊǳΦ 
ω Nikdy sa ƴŜŘƻǘȇƪŀƧǘŜ ǾƴǵǘǊŀ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀΣ ƪŜř je v ǇǊŜǾłŘȊƪŜΦ 
ω Teplota ǇǊƝǎǘǳǇƴȇŎƘ povrchov ƳƾȌŜ ōȅǙ Ǉƻőŀǎ ǇǊŜǾłŘȊƪȅ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ǾȅǎƻƪłΦ 
ω Skontrolujte, őƛ ƴŀǇŅǘƛŜ ǳǾŜŘŜƴŞ na ǎǇƻǘǊŜōƛőƛ ȊƻŘǇƻǾŜŘł ƴŀǇŅǘƛǳ v miestnej elektrickej sieti. 
ω {ǇƻǘǊŜōƛő ƴŜǇƻǳȌƝǾŀƧǘŜΣ ak je ǇƻǑƪƻŘŜƴȇ ƴŀǇłƧŀŎƝ ƪłōŜƭ alebo ƛƴŞ őŀǎǘƛΦ 
ω bŜȌƛŀŘŀƧǘŜ ƴŜƻǇǊłǾƴŜƴŞ osoby o ǾȇƳŜƴǳ alebo opravu ǇƻǑƪƻŘŜƴŞƘƻ ƴŀǇłƧŀŎƛŜƘƻ ƪłōƭŀΦ 
ω bŀǇłƧŀŎƝ ƪłōŜƭ ŘǊȌǘŜ mimo ƘƻǊǵŎƛŎƘ povrchov. 

ω {ǇƻǘǊŜōƛő ƴŜȊŀǇłƧŀƧǘŜ do ȊłǎǳǾƪȅ ani neobsluhujte ƻǾƭłŘŀŎƝ ǇŀƴŜƭ ƳƻƪǊȇƳƛ rukami. 
ω bŜǳƳƛŜǎǘƶǳƧǘŜ ǎǇƻǘǊŜōƛő k stene ani k ƛƴȇƳ ǎǇƻǘǊŜōƛőƻƳΦ Vzadu a po ǎǘǊŀƴłŎƘ nechajte ŀǎǇƻƶ 10 cm 

ǾƻƯƴŞƘƻ ǇǊƛŜǎǘƻǊǳ ŀ ƴŀŘ ǎǇƻǘǊŜōƛőƻƳ 10 ŎƳ ǾƻƯƴŞƘƻ ǇǊƛŜǎǘƻǊǳΦ 
ω Na ǎǇƻǘǊŜōƛő ƴƛő ƴŜƪƭŀřǘŜΦ 

ω bŜǇƻǳȌƝǾŀƧǘŜ ǎǇƻǘǊŜōƛő na ƛƴŞ ǵőŜƭȅΣ ako ǎǵ ǇƻǇƝǎŀƴŞ v tomto ƴłǾƻŘŜΦ 
ω bŜƴŜŎƘłǾŀƧǘŜ ǎǇƻǘǊŜōƛő bez dozoru. 
ω tƻőŀǎ ŦǊƛǘƻǾŀƴƛŀ ƘƻǊǵŎƛƳ ǾȊŘǳŎƘƻƳ ǎŀ ƘƻǊǵŎŀ ǇŀǊŀ ǳǾƻƯƶǳƧŜ ŎŜȊ ǾȇǎǘǳǇȅ ǾȊŘǳŎƘǳΦ wǳƪȅ ŀ ǘǾłǊ 

ǳŘǊȌƛŀǾŀƧǘŜ v ōŜȊǇŜőƴŜƧ vzdialenosti od ǾȇǎǘǳǇƻǾ pary a vzduchu. Pozor na ƘƻǊǵŎǳ paru a vzduch 
ŘłǾŀƧǘŜ aj pri ǾȅōŜǊŀƴƝ ƘǊƴŎŀ Ȋƻ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀΦ 

ω Ak zo ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ǾȅŎƘłŘȊŀ ǘƳŀǾȇ dym, ƻƪŀƳȌƛǘŜ ho odpojte od elektrickej siete. Pred ǾȅōǊŀǘƝƳ hrnca 
zo ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ǇƻőƪŀƧǘŜΣ ƪȇƳ dym neprestane. 

ω Uistite sa, ȌŜ je ǎǇƻǘǊŜōƛő ǳƳƛŜǎǘƴŜƴȇ na vodorovnom a stabilnom povrchu. 
ω Tento ǎǇƻǘǊŜōƛő je ǳǊőŜƴȇ len na ǇƻǳȌƛǘƛŜ v ŘƻƳłŎƴƻǎǘƛΦ bŜƳǳǎƝ ōȅǙ ǾƘƻŘƴȇ na ōŜȊǇŜőƴŞ ǇƻǳȌƝǾŀƴƛŜ v 

ǇǊƻǎǘǊŜŘƛŀŎƘΣ ŀƪƻ ǎǵ ƪǳŎƘȅƴŜ ȊŀƳŜǎǘƴŀƴŎƻǾΣ ŦŀǊƳȅΣ ƳƻǘŜƭȅ ŀ ƛƴŞ ƴŜōȅǘƻǾŞ ǇǊƻǎǘǊŜŘƛŀΦ ¢ŀƪǘƛŜȌ ƴƛŜ ƧŜ 
ǳǊőŜƴȇ na ǇƻǳȌƝǾŀƴƛŜ ȊłƪŀȊƴƝƪƳƛ v hoteloch, moteloch, ǇŜƴȊƛƽƴƻŎƘ a ƛƴȇŎƘ ƻōȅǘƴȇŎƘ prostrediach. 

ω YŜř ǎǇƻǘǊŜōƛő ƴŜǇƻǳȌƝǾŀǘŜΣ ǾȌŘȅ ho odpojte zo ȊłǎǳǾƪȅΦ 
ω {ǇƻǘǊŜōƛő potrebuje ǇǊƛōƭƛȌƴŜ 30 Ƴƛƴǵǘ na vychladnutie, aby sa s ƴƝƳ dalo ōŜȊǇŜőƴŜ ƳŀƴƛǇǳƭƻǾŀǙ alebo 

ho őƛǎǘƛǙΦ 
ω ±ȇǊƻōŎŀ ŀ ŘƻǾƻȊŎŀ Ǿ 9ǳǊƽǇǎƪŜƧ ǵƴƛƛ ƴŜȊƻŘǇƻǾŜŘł Ȋŀ ǑƪƻŘȅ ǎǇƾǎƻōŜƴŞ ǇǊŜǾłŘȊƪƻǳ ȊŀǊƛŀŘŜƴƛŀΣ ŀƪƻ ǎǵ 

ǵǊŀȊȅΣ ƻōŀǊŜƴƛŜΣ ǇƻȌƛŀǊΣ ȊǊŀƴŜƴƛŜΣ ǇƻǑƪƻŘŜƴƛŜ ƛƴȇŎƘ ǾŜŎƝ ŀǘřΦ 



±ǑŜǘƪȅ ǇǊƝǎǘǳǇƴŞ povrchy sa ƳƾȌǳ Ǉƻőŀǎ ǇƻǳȌƝǾŀƴƛŀ ȊŀƘǊƛŀǙΦ    SK  
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.ÜÈÒÁÄÎï diely  a ÐÒþÓÌÕĤÅÎÓÔÖÏ 
¶ IƭŀǾƴȇ ǎǇƻǘǊŜōƛő - ƯŀƘƪƻ sa őƛǎǘƝ vlhkou ǑǇƻƴƎƛƻǳ ŀƭŜōƻ ƘŀƴŘǊƛőƪƻǳ a ƧŜƳƴȇƳ őƛǎǘƛŀŎƛƳ 

ǇǊƻǎǘǊƛŜŘƪƻƳΦ ±ȅƘƴƛǘŜ ǎŀ ŘǊǎƴȇƳ ŀ ŀōǊŀȊƝǾƴȅƳ őƛǎǘƛŀŎƛƳ ǇǊƻǎǘǊƛŜŘƪƻƳΦ bƛƪŘȅ ƴŜǇƻƴłǊŀƧǘŜ 

tento ǎǇƻǘǊŜōƛő Řƻ vody alebo ŀƪȇŎƘƪƻƯǾŜƪ ǘŜƪǳǘƝƴΦ 

¶ hǾƭłŘŀŎƝ panel - ǳƳƻȌƶǳƧŜ ƻǾƭłŘŀǙ funkcie ǎǇƻǘǊŜōƛőŀΦ 

¶ hǘǾƻǊȅ ƴŀ ǇǊƝǾƻŘ ǾȊŘǳŎƘǳ - tƻőŀǎ ǇǊŜǾłŘȊƪȅ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ƴŜȊŀƪǊȇǾŀƧǘŜ ƻǘǾƻǊȅ ƴŀ ǇǊƝǾƻŘ 

vzduchu. 

¶ ±ȇǎǘǳǇȅ ƘƻǊǵŎŜƘƻ vzduchu - bŜȊŀƪǊȇǾŀƧǘŜ ǾȇǎǘǳǇȅ vzduchu, ƪŜř je ǎǇƻǘǊŜōƛő v ǇǊŜǾłŘȊƪŜΦ 

bŜǳƳƛŜǎǘƶǳƧǘŜ ich do vzdialenosti 15 cm od ƛƴȇŎƘ predmetov. 

¶ Taniere - ƳƻȌƴƻ ƛŎƘ ǇƻǳȌƛǙ ƴŀ ǎǳǑŜƴƛŜΣ ǇǊƝǇǊŀǾǳ ŎƘǊǳƳƪŀǾȇŎƘ ǇƻŎƘǳǘƝƴ ŀ ƻƘǊƛŜǾŀƴƛŜ ǇƻǘǊŀǾƝƴΣ 

ƴŀǇǊƝƪƭŀŘ pizze. 

¶ hŘƪǾŀǇƪłǾŀŎƛŀ miska - ±ȌŘȅ varte s ƻŘƪǾŀǇƪłǾŀŎƻǳ miskou, ƪǘƻǊł ǳƯŀƘőǳƧŜ őƛǎǘŜƴƛŜΦ 

¶ wǳƪƻǾŅǙ - ƴŀ ǾƪƭŀŘŀƴƛŜ ŀ ǾȅōŜǊŀƴƛŜ ǇƻǘǊŀǾƝƴ ǇǊƛǇǊŀǾŜƴȇŎƘ ǇƻƳƻŎƻǳ ǊƻȌƴƝŎΣ ǑǇƝȊƻǾ ŀƭŜōƻ 

ƻǘƻőƴŞƘƻ ƪƻǑŀ ōȅ ǎŀ mala ǇƻǳȌƝǾŀǙ ǊǳƪƻǾŅǙΦ 

¶ Rotisserie - tƻǳȌƝǾŀƧǘŜ ƴŀ ǇŜőŜƴŞ ŀ ŎŜƭŞ ƪǳǊőŀǘłΦ ±ƭƻȌǘŜ ƘǊƛŀŘŜƯ ǇƻȊŘƮȌƴŜ Řƻ ǎǘǊŜŘǳ ƳŅǎŀΦ bŀ 

ƘǊƛŀŘŜƯ ƴŀǎŀřǘŜ ǾƛŘƭƛőƪȅ z oboch koncov a potom ƛŎƘ ȊŀǎǳƶǘŜ do ƳŅǎŀΦ Upevnite ich na 

ƳƛŜǎǘŜ ǇƻƳƻŎƻǳ ǎƪǊǳǘƛŜƪΦ bŀ ƘǊƛŀŘŜƭƛ ǎǵ ȊłǊŜȊȅ ƴŀ ǎƪǊǳǘƪȅΦ ± ǇǊƝǇŀŘŜ ǇƻǘǊŜōȅ ƳƾȌŜǘŜ ǎƪǊǳǘƪȅ 

ƴŀǎǘŀǾƛǙ ōƭƛȌǑƛŜ ƪ stredu ƘǊƛŀŘŜƯŀΣ ale nikdy nie mimo ȊłǊŜȊǳΦ 

tƻȊƴłƳƪŀ - ¦ƛǎǘƛǘŜ ǎŀΣ ȌŜ ǎŀ ǇŜőƛŜƴƪŀ ŀƭŜōƻ ƪǳǊőŀ Ǿ ǇǊƝǎǘǊƻƧƛ ǾƻƯƴŜ ƻǘłőŀΦ !ƪ ƧŜ ǇǊƛǇǊŀǾƻǾŀƴŞ 

jedlo ǇǊƝƭƛǑ ǾŜƯƪŞΣ nebude sa ƻǘłőŀǙ ŀƭŜōƻ ǾŀǊƛǙ rovnomerne (1,5 - 2 kg). aŅǎƻ omotajte 

ƪǳŎƘȅƴǎƪȇƳ ǑǇŀƎłǘƻƳΣ aby ste napomohli ǊƻǾƴƻƳŜǊƴŞƳǳ ƻǘłőŀƴƛǳΦ 

¶ hǘƻőƴȇ ƻƪǊǵƘƭȅ ƪƻǑƝƪ - ǎƪǾŜƭȇ ƴŀ őƛǇǎȅΣ ǇǊŀȌŜƴŞ ƻǊƛŜǑƪȅ ŀ ƛƴŞ ƻōőŜǊǎǘǾŜƴƛŜΦ bŀ ǾƪƭŀŘŀƴƛŜ ŀ 

ǾȅōŜǊŀƴƛŜ ƪƻǑƝƪŀ ǇƻǳȌƛǘŜ ǊǳƪƻǾŅǙΦ 

¶ {ǵǇǊŀǾŀ ƴŀ ƪŜōŀō - ǇƻǳȌƝǾŀ ǎŀ ǇǊƛ ǇǊƝǇǊŀǾŜ ƪŜōŀōǳ ŀƭŜōƻ ǑǇƝȊƻǾΦ YƻǘǵőŜ ƴŀ ǑǇƝȊ ǎǵ 

ƴŀƳƻƴǘƻǾŀƴŞ ƴŀ hriadeli a ȊŀƛǎǘŜƴŞ ǎƪǊǳǘƪŀƳƛΦ 

Upozornenie - tƭŀǘƴŜΣ ƘǊƛŀŘŜƯ ŀ ƻǎǘŀǘƴŞ ƪƻǾƻǾŞ őŀǎǘƛ ǘƻƘǘƻ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ǎǵ ƻǎǘǊŞ ŀ Ǉƻőŀǎ 

ǇƻǳȌƝǾŀƴƛŀ ǎŀ ǾŜƯƳƛ ȊŀƘǊƛŜǾŀƧǵΦ WŜ ǇƻǘǊŜōƴŞ ŘōŀǙ ƴŀ ǾŜƯƪǵ ƻǇŀǘǊƴƻǎǙΣ ŀōȅ ƴŜŘƻǑƭƻ ƪ 

poraneniu ƻǎƾōΦ tƻǳȌƝǾŀƧǘŜ ƻŎƘǊŀƴƴŞ rukavice ŀƭŜōƻ ǇŀƭőƛŀƪȅΦ 

 

Pred ÐÒÖĻÍ ÐÏÕĿÉÔþÍ 
¶ hŘǎǘǊłƶǘŜ ǾǑŜǘƪȅ ƻōŀƭƻǾŞ ƳŀǘŜǊƛłƭȅΦ 

¶ Zo ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ƻŘǎǘǊłƶǘŜ ǾǑŜǘƪȅ ƴłƭŜǇƪȅ alebo ǑǘƝǘƪȅΦ 

¶ hŘǇƻǊǵőŀ ǎŀ ǳƳȇǾŀƴƛŜ ǊǵƪΦ ±ǑŜǘƪȅ őŀǎǘƛ ŀ ǇǊƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƻ ǇƻǳȌƝǾŀƴŞ ǇǊƛ ǾŀǊŜƴƝ ǳƳȇǾŀƧǘŜ ǘŜǇƭƻǳ 

mydlovou vodou. 

¶ {ǇƻǘǊŜōƛő nikdy ƴŜǳƳȇǾŀƧǘŜ ani ƴŜǇƻƴłǊŀƧǘŜ do vody. ±ƴǵǘǊƻ a ǾƻƴƪŀƧǑƻƪ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ utrite őƛǎǘƻǳ 

vlhkou ƘŀƴŘǊƛőƪƻǳΦ hǇƭłŎƘƴƛǘŜ ho teplou ǾƭƘƪƻǳ ƘŀƴŘǊƛőƪƻǳΦ 

¶ {ǇƻǘǊŜōƛő umiestnite na ǎǘŀōƛƭƴȇ a ǊƻǾƴȇ povrch. Za ŦǊƛǘŞȊƻǳ a nad ƶƻǳ nechajte ǾƻƯƴȇ priestor ŀǎǇƻƶ 

15 cm. 

{ǇƻǘǊŜōƛő ƴŜǳƳƛŜǎǘƶǳƧǘŜ na povrch, ƪǘƻǊȇ nie je ƻŘƻƭƴȇ Ǿƻőƛ teplu. 

Pred ǾŀǊŜƴƝƳ ǎǇƻǘǊŜōƛő ƴƛŜƪƻƯƪƻ Ƴƛƴǵǘ predhrievajte, aby sa mohla ǎǇłƭƛǙ ƻŎƘǊŀƴƴł vrstva oleja od 

ǾȇǊƻōŎǳΦ Po tomto vypalovacom cykle ǎǇƻǘǊŜōƛő utrite  teplou mydlovou vodou a ƘŀƴŘǊƛőƪƻǳΦ 

błŘƻōǳ ƴŜƴŀǇƮƶŀƧǘŜ olejom ani inou tekutinou. 



Na ƘƻǊƴǵ őŀǎǙ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ƴƛő ƴŜƪƭŀřǘŜΣ ǇǊǵŘŜƴƛŜ vzduchu by sa ƴŀǊǳǑƛƭƻ a ovplyvnilo by ǾȇǎƭŜŘƻƪ fritovania 
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ƘƻǊǵŎƛƳ vzduchom. 

Upozornenie: ǊǵǊŀ ƳƾȌŜ pri prvom ȊŀƘǊƛŀǘƝ ǾȅŘłǾŀǙ mierny dym alebo ȊłǇŀŎƘΦ Je to ƴƻǊƳłƭƴŜ pri ƳƴƻƘȇŎƘ 

ǾȅƪǳǊƻǾŀŎƝŎƘ zariadeniach. bŜƳł to vplyv na ōŜȊǇŜőƴƻǎǙ ǾłǑƘƻ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀΦ Ak ȊłǇŀŎƘ ǇǊŜǘǊǾłǾŀ aj po 

ƴƛŜƪƻƯƪȇŎƘ ǇƻǳȌƛǘƛŀŎƘΣ ƻŘǇƻǊǵőŀƳŜ ȊŀǇƴǵǙ ŦǊƛǘŞȊǳ bez ǇƻǘǊŀǾƝƴ na ƴƛŜƪƻƯƪƻ ƘƻŘƝƴ pri teplote 200 ϲ/Φ 
 

 

Vkladanie  listov  do ÓÐÏÔÒÅÂÉéÁ 

 

¶ ±ƭƻȌǘŜ ƻŘƪǾŀǇƪłǾŀŎƛǳ misku do spodnej őŀǎǘƛ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀΦ 

¶ hǎǘŀǘƴŞ ƭƛǎǘȅ ǾƭƻȌǘŜ Řƻ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ǘŀƪΣ ȌŜ ƛŎƘ ȊŀǎǳƴƛŜǘŜ Řƻ ōƻőƴȇŎƘ 

ŘǊłȌƻƪΦ 

¶ tǊŜ ǊȇŎƘƭŜƧǑƛŜ ǾŀǊŜƴƛŜ ŀ ǾŅőǑƛǳ ŎƘǊǳƳƪŀǾƻǎǙ ǳƳƛŜǎǘƴƛǘŜ ǇƭŜŎƘȅ ōƭƛȌǑƛŜ 

k ƘƻǊƴŞƳǳ ǾȇƘǊŜǾƴŞƳǳ ǘŜƭŜǎǳΦ 

¶ !ƪ ŎƘŎŜǘŜ ȊŀōŜȊǇŜőƛǙ ǊƻǾƴƻƳŜǊƴŞ ǾŀǊŜƴƛŜΣ Ǿ ǇƻƭƻǾƛŎƛ Ŏȅƪƭǳ ǾȅƳŜƶǘŜ 

plechy. 

 

0ÏÕĿþÖÁÎÉÅ ÒÏÔÁéÎïÈÏ ÒÏĤÔÕ 
¶ tƻ ǾȅōǊŀǘƝ ǾƛŘƭƛőƛŜƪ ǇǊŜǘƛŀƘƴƛǘŜ ƘǊƛŀŘŜƯ ǊŀȌƶŀ ǇƻȊŘƮȌƴŜ ǎǘǊŜŘƻƳ 

ǇƻǘǊŀǾƝƴΦ 

¶ th½b#aY!Υ !ƪ ŎƘŎŜǘŜ ƧŜŘƭƻ ƴŀ ǊŀȌƴƛ ƭŜǇǑƛŜ ǇƻŘƻǇǊƛŜǙΣ ȊŀǎǳƶǘŜ 

vidlice ǊŀȌƶŀ Řƻ ƧŜŘƭŀ ǇƻŘ ǊƾȊƴȅƳƛ uhlami. 

¶ ¦ƳƛŜǎǘƴƛǘŜ ǾƛŘƭƛŎŜ ό!ύ ƴŀ ƪŀȌŘǵ ǎǘǊŀƴǳ ǊŀȌƶŀ ŀ ȊŀƛǎǘƛǘŜ ƛŎƘ ƴŀ 

mieste ǳǘƛŀƘƴǳǘƝƳ dvoch skrutiek (B). 

¶ ½ƻǎǘŀǾŜƴȇ ǊŀȌƴƛőƛ ŘǊȌǘŜ pod miernym uhlom tak, aby ǇǊŀǾł 

ǎǘǊŀƴŀ ōƻƭŀ ǾȅǑǑƛŜ ŀƪƻ ƯŀǾł ǎǘǊŀƴŀΣ ŀ ƯŀǾǵ ǎǘǊŀƴǳ ǊŀȌƴƛőƛ ȊŀǎǳƶǘŜ 

do ǇǊƝǇƻƧƪȅ na ǊŀȌƴƛőƛ Ǿƻ ǾƴǵǘǊƛ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀΦ 

¶ YŜř ƧŜ ƯŀǾł ǎǘǊŀƴŀ ǇŜǾƴŜ ƴŀ ƳƛŜǎǘŜΣ ǾƭƻȌǘŜ ǇǊŀǾǵ ǎǘǊŀƴǳ ǊŀȌƶŀ 

do ǇǊƝǇƻƧƪȅ ǊŀȌƶŀ ƴŀ pravej strane ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ. 

¶ Ak chcete ǎǇǳǎǘƛǙ ƻǘłőŀƴƛŜ ǊƻǑǘǳΣ ǎǘƭŀőǘŜ ǘƭŀőƛŘƭƻ ƻǘłőŀƴƛŀΦ 

¶ bŀ ǾȅōǊŀǘƛŜ ǳǾŀǊŜƴŞƘƻ ƧŜŘƭŀ ǇƻǳȌƛǘŜ ǊǳƪƻǾŅǙ όǇƻȊǊƛ ƪŀǇƛǘƻƭǳ 

"Vyberanie ǊŀȌƶŀϦύΦ 
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¶ PoƳƻŎƻǳ ǊǳƪƻǾŅǘŜ ȊŀƘłƪƴƛǘŜ ǎǇƻŘƴǵ őŀǎǙ ƯŀǾŜƧ ŀ 

pravej strany ƘǊƛŀŘŜƯŀ ǇǊƛǇƻƧŜƴŞƘƻ k ǊŀȌƴƛΦ 

¶ !ƪ ŎƘŎŜǘŜ ǾȅōǊŀǙ ƻǘƻőƴȇ ǊƻǑǘΣ ƳƛŜǊƴŜ ƴŀŘǾƛƘƴƛǘŜ 

ǇǊŀǾǵ ǎǘǊŀƴǳ ƻǘƻőƴŞƘƻ ǊƻǑǘǳ ŀ ǾȅǎǳƶǘŜ ƘǊƛŀŘŜƯ Ȋ 

ƯŀǾŞƘƻ pripojenia. 

¶ Opatrne vytiahnite a vyberte ǊŀȌƴƛőƛ zo ǎǇƻǘǊŜōƛőŀΦ 

tƻȊƴłƳƪŀΥ ¦ǾŜŘŜƴŞ ǇƻǎǘǳǇȅ ǎŀ ǾȊǙŀƘǳƧǵ ƴŀ ƻǘƻőƴȇ 

ƻƪǊǵƘƭȅ ƪƾǑ ŀ ǎǵǇǊŀǾǳ na kebab. 

 
 

 

Varenie  vo ÆÒÉÔïÚÅ 
¶ Umiestnite ǇǊƝǎŀŘȅ na ǾȅōǊŀƴŞ ǇǊƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƻΦ 

¶ Zapojte ƴŀǇłƧŀŎƝ ƪłōŜƭ do elektrickej ȊłǎǳǾƪȅΦ ±ƭƻȌǘŜ ǾȅōǊŀƴŞ ǇǊƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƻ do ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ a zatvorte 
dvierka. 

¶ Po ǾƭƻȌŜƴƝ ǾȅōǊŀƴŞƘƻ ǇǊƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾŀ ŀ ǇƻǘǊŀǾƝƴ ǎǘƭŀőǘŜ raz ǘƭŀőƛŘƭƻ ƴŀǇłƧŀƴƛŀΦ 

¶ Vyberte ǇǊŜŘƴŀǎǘŀǾŜƴǵ funkciu (pozri őŀǎǙ ϦtǊŜŘƴŀǎǘŀǾŜƴŞ funkcie varenia") alebo ƳŀƴǳłƭƴŜ nastavte 
teplotu a potom őŀǎΦ 

¶ {ǇƻǘǊŜōƛő ŀǳǘƻƳŀǘƛŎƪȅ ǎǇǳǎǘƝ Ŏȅƪƭǳǎ ǾŀǊŜƴƛŀ ƴƛŜƪƻƯƪƻ ǎŜƪǵƴŘ Ǉƻ ǾȇōŜǊŜ ǇǊŜŘƴŀǎǘŀǾŜƴŜƧ ŦǳƴƪŎƛŜ ŀƭŜōƻ Ǉƻ 
ƳŀƴǳłƭƴƻƳ ƴŀǎǘŀǾŜƴƝ őŀǎǳ ŀκŀƭŜōƻ ǘŜǇƭƻǘȅΦ tǊƝǇŀŘƴŜ ƳƾȌŜǘŜ ǎǘƭŀőŜƴƝƳ ǘƭŀőƛŘƭŀ ƴŀǇłƧŀƴƛŀ ǎǇǳǎǘƛǙ Ŏȅƪƭǳǎ 
varenia ƛƘƴŜř Ǉƻ ȊǾƻƭŜƴƝ ǇƻȌŀŘƻǾŀƴŞƘƻ őŀǎǳ ŀ ǘŜǇƭƻǘȅΦ 

tƻȊƴłƳƪŀ: tƻőŀǎ procesu ƳƾȌŜǘŜ ƪŜŘȅƪƻƯǾŜƪ ƻǘǾƻǊƛǙ dvierka ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ a ǎƪƻƴǘǊƻƭƻǾŀǙ priebeh ǇǊƝǇǊŀǾȅΦ 
tƻȊƴłƳƪŀ: {ǇǊłǾƴŜ nastavenia ƴłƧŘŜǘŜ v ǘŀōǳƯƪłŎƘ v tomto ƴłǾƻŘŜ alebo v knihe receptov. 
tƻȊƴłƳƪŀΥ Ak chcete ȊŀǇƴǵǙ svetlo vo ǾƴǵǘǊƛ ŦǊƛǘŞȊȅΣ ǎǘƭŀőǘŜ ǘƭŀőƛŘƭƻ ȌƛŀǊƻǾƪȅΦ 

 
 

Tipy  
¶ tƻǘǊŀǾƛƴȅ ƳŜƴǑƝŎƘ ǊƻȊƳŜǊƻǾ ǎƛ ȊǾȅőŀƧƴŜ ǾȅȌŀŘǳƧǵ ƻ ƴƛŜőƻ ƪǊŀǘǑƝ őŀǎ ǾŀǊŜƴƛŀ ŀƪƻ ǇƻǘǊŀǾƛƴȅ ǾŅőǑƝŎƘ 

rozmerov. 

¶ ±ŅőǑƛŜ ƳƴƻȌǎǘǾł ǇƻǘǊŀǾƝƴ ƳƾȌǳ ǾȅȌŀŘƻǾŀǙ ŘƭƘǑƝ őŀǎ varenia ako ƳŜƴǑƛŜ ƳƴƻȌǎǘǾł ǇƻǘǊŀǾƝƴΦ 

¶ hǘƻőŜƴƝƳ alebo ǇǊŜǾǊłǘŜƴƝƳ jedla v polovici varenia sa ȊŀōŜȊǇŜőƝ ǊƻǾƴƻƳŜǊƴŞ ǇǊŜǇŜőŜƴƛŜ jedla. 

¶ !ƪ ŎƘŎŜǘŜ ŘƻǎƛŀƘƴǳǙ ŎƘǊǳƳƪŀǾŜƧǑƝ ǾȇǎƭŜŘƻƪΣ ƻŘǇƻǊǵőŀƳŜ őŜǊǎǘǾŞ ȊŜƳƛŀƪȅ ǇƻƪǾŀǇƪŀǙ ǘǊƻŎƘƻǳ ǊŀǎǘƭƛƴƴŞƘƻ 

oleja. !ƪ ǇǊƛŘłǘŜ trochu oleja, urobte tak tesne ǇǊŜŘ ǾŀǊŜƴƝƳΦ 

¶ V tejto ŦǊƛǘŞȊŜ ƳƾȌŜǘŜ ǇǊƛǇǊŀǾƻǾŀǙ aj ƧŜŘƭłΣ ƪǘƻǊŞ sa ōŜȌƴŜ ǇǊƛǇǊŀǾǳƧǵ v ǊǵǊŜΦ 

¶ bŀ ǊȇŎƘƭǳ ŀ ƧŜŘƴƻŘǳŎƘǵ ǇǊƝǇǊŀǾǳ ƻōőŜǊǎǘǾŜƴƛŀ ǇƻǳȌƛǘŜ ǾƻǇǊŜŘ ǇǊƛǇǊŀǾŜƴŞ ŎŜǎǘƻΦ tǊŜŘǇǊƛǇǊŀǾŜƴŞ ŎŜǎǘƻ ǎƛ 

ǘƛŜȌ ǾȅȌŀŘǳƧŜ ƳŜƴŜƧ őŀǎǳ ƴŀ ǇǊƝǇǊŀǾǳ ŀƪƻ ŘƻƳłŎŜ cesto. 

¶ tǊƛ ǇǊƝǇǊŀǾŜ ǇƻƪǊƳƻǾΣ ŀƪƻ ǎǵ ƪƻƭłőŜ ŀƭŜōƻ ǘƻǊǘȅΣ ƳƾȌŜǘŜ ƴŀ ǇƭŜŎƘ Ǿƻ ǾƴǵǘǊƛ ŦǊƛǘŞȊȅ ǇƻƭƻȌƛǙ ǇƭŜŎƘ ŀƭŜōƻ 

ƴłŘƻōǳ ƴŀ ǇŜőŜƴƛŜΦ tƻǳȌƛǘƛŜ ǇƭŜŎƘǳ ŀƭŜōƻ ƴłŘƻōȅ ƴŀ ǇŜőŜƴƛŜ ǎŀ ƻŘǇƻǊǵőŀ ŀƧ ǇǊƛ ǇǊƝǇǊŀǾŜ ƧŜƳƴȇŎƘ ŀƭŜōƻ 

ǇƭƴŜƴȇŎƘ pokrmov. 

 

0ÒÅÄÖÏċÂÙ varenia  
2ŀǎ a teplota v ƴŀǎƭŜŘǳƧǵŎŜƧ ǘŀōǳƯƪŜ sa ǾȊǙŀƘǳƧǵ na ȊłƪƭŀŘƴŞ ǇǊŜŘǾƻƭŜƴŞ nastavenia. Po ȊƻȊƴłƳŜƴƝ sa so 

ǎǇƻǘǊŜōƛőƻƳ budete ƳƾŎǙ ǾȅƪƻƴŀǙ ŘǊƻōƴŞ ǵǇǊŀǾȅ ǇƻŘƯŀ ǾƭŀǎǘƴŞƘƻ vkusu. 
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¢ƭŀőƛŘƭƻ ǇǊŜŘǾƻƯōȅ tǊŜŘǾƻƭŜƴł teplota tǊŜŘǾƻƭŜƴȇ őŀǎ 

Ohrievanie 115 ϲ/ 12 Ƴƛƴǵǘ 

Hranolky 200 ϲ/ 15 Ƴƛƴǵǘ 

Steaky/kotlety  175 ϲ/ 25 min. 

Ryby 165 ϲ/ 15 Ƴƛƴǵǘ 

Krevety 160 ϲ/ 12 Ƴƛƴǵǘ 

Pizza  180 ϲ/ 15 Ƴƛƴǵǘ 

Kuracie ƳŅǎƻ 185 ϲ/ 40 Ƴƛƴǵǘ 

tŜőŜƴƛŜ 160 ϲ/ 30 Ƴƛƴǵǘ 

Rotisserie* 190 ϲ/ 30 Ƴƛƴǵǘ 

5ŜƘȅŘǊŀǘłŎƛŀ 30 ϲ/ 2 hodiny (1:30-24 h) 

 
 
 

4ÁÂÕċËÁ varenia  
¢ŀōǳƯƪŀ varenia ǾłƳ ǇƻƳƾȌŜ ȊǾƻƭƛǙ ǎǇǊłǾƴǳ teplotu a őŀǎ pre dosiahnutie ƴŀƧƭŜǇǑƝŎƘ ǾȇǎƭŜŘƪƻǾΦ YŜř sa 

ƻōƻȊƴłƳƛǘŜ s procesom varenia vo ŦǊƛǘŞȊŜΣ ƳƾȌŜǘŜ tieto nastavenia ǳǇǊŀǾƛǙ ǇƻŘƯŀ ǾƭŀǎǘƴȇŎƘ ŎƘǳǘƝΦ 
 

tƻȊƴłƳƪŀΥ Majte na ǇŀƳŅǘƛΣ ȌŜ tieto nastavenia ǎǵ ǇǊƛōƭƛȌƴŞΦ YŜřȌŜ suroviny sa ƭƝǑƛŀ ǇƾǾƻŘƻƳΣ ǾŜƯƪƻǎǙƻǳΣ 

tvarom ŀ ȊƴŀőƪƻǳΣ ƴŜƳƾȌŜƳŜ ȊŀǊǳőƛǙ ƴŀƧƭŜǇǑƛŜ nastavenia pre ǾŀǑŜ suroviny. 
 

Potraviny Min-Max 2ŀǎ Teplota tƻȊƴłƳƪŀ 

¢ŜƴƪŞ ƳǊŀȊŜƴŞ 

ƘǊŀƴƻƭőŜƪȅ 
250-750 g 15-16 min 200 ϲ/ 

 

IǊǳōŞ ƳǊŀȊŜƴŞ hranolky 250-750 g 15-20 min. 200 ϲ/  

5ƻƳłŎŜ hranolky 250-750 g 10-16 min 200 ϲ/ 
Pridajte pol polievkovej 

ƭȅȌƛŎŜ oleja 

5ƻƳłŎŜ ȊŜƳƛŀƪƻǾŞ kliny 250-750 g 18-22 min 180 ϲ/ 
Pridajte pol polievkovej 

ƭȅȌƛŎŜ oleja 

5ƻƳłŎŜ ȊŜƳƛŀƪƻǾŞ 

kocky 

 

250-750 g 
 

12-18 min 
 

180 ϲ/ 
Pridajte pol polievkovej 

ƭȅȌƛŎŜ oleja 

Hash browns 250 g 15-18 min 180 ϲ/  
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DǊŀǘƛƴƻǾŀƴŞ zemiaky 500 g 15-18 min 200 ϲ/  

Steak 100 - 500 g 8-12 Ƴƛƴǵǘ 180 ϲ/  

.ǊŀǾőƻǾŞ kotlety 100 - 500 g 10-14 min 180 ϲ/  

Hamburger 100 - 500 g 7-14 min 180 ϲ/  

Rolka s ƪƭƻōłǎƻǳ 100 - 500 g 13-15 min 200 ϲ/  

Kuracie stehno 100 - 500 g 18-22 min 180 ϲ/  

Kuracie prsia 100 - 500 g 10-15 Ƴƛƴǵǘ 180 ϲ/  

WŀǊƴŞ ȊłǾƛǘƪȅ 100 - 400 g 15-20 min. 200 ϲ/  

aǊŀȊŜƴŞ kuracie 

nugetky 
100 - 500 g 10-15 Ƴƛƴǵǘ 200 ϲ/ 

 

aǊŀȊŜƴŞ rybie prsty 100 - 500 g 6-10 Ƴƛƴǵǘ 200 ϲ/  

Mozzarella ǘȅőƛƴƪȅ 100 - 500 g 8-10 Ƴƛƴǵǘ 180 ϲ/  

tƭƴŜƴł zelenina 100 - 500 g 10 Ƴƛƴǵǘ 160 ϲ/  

Torta 300 g 20-25 min 160 ϲ/ 
tƻǳȌƛǘŜ ŦƻǊƳǳ ƴŀ 

ǇŜőŜƴƛŜ 

Quiche 300 g 20-22 min 180 ϲ/ 
tƻǳȌƛǘŜ ŦƻǊƳǳ ƴŀ 

ǇŜőŜƴƛŜ 

Muffiny 300 g 15-18 min 200 ϲ/ 
tƻǳȌƛǘŜ ŦƻǊƳǳ ƴŀ 

ǇŜőŜƴƛŜ 

/ǳƪǊłǊŜƴǎƪŞ ǾȇǊƻōƪȅ 300 g 20 Ƴƛƴǵǘ 160 ϲ/ 
tƻǳȌƛǘŜ ŦƻǊƳǳ ƴŀ 

ǇŜőŜƴƛŜ 

aǊŀȊŜƴŞ ŎƛōǳƯƻǾŞ 

ƪǊǵȌƪȅ 
450 g 15 Ƴƛƴǵǘ 200 ϲ/ 

 

 
 

V ǇǊƝǇŀŘŜ ǇƻǘǊŀǾƝƴΣ ƪǘƻǊŞ je ǇƻǘǊŜōƴŞ ƻōǊŀŎŀǙΣ nastavte őŀǎƻǾŀő na polovicu őŀǎǳ ǇƻǘǊŜōƴŞƘƻ na ǇǊƝǇǊŀǾǳ 

receptu a ȊǾƻƴőŜƪ őŀǎƻǾŀőŀ Ǿłǎ ǳǇƻȊƻǊƴƝΣ ƪŜř je őŀǎ jedlo ƻōǊŀŎŀǙΦ YŜř ǇƻőǳƧŜǘŜ ȊǾƻƴőŜƪ őŀǎƻǾŀőŀΣ 

ǇǊŜŘƴŀǎǘŀǾŜƴȇ őŀǎ varenia uplynul. 

Ak ȊŀőƝƴŀǘŜ so ǎǘǳŘŜƴȇƳ ǎǇƻǘǊŜōƛőƻƳΣ pridajte k őŀǎǳ varenia 3 ƳƛƴǵǘȅΦ 

 

IÉÓÔÅÎÉÅ 
Po ƪŀȌŘƻƳ ǇƻǳȌƛǘƝ ŦǊƛǘŞȊǳ ǾȅőƛǎǘƛǘŜΦ tǊƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾƻ na varenie je ǾȅǊƻōŜƴŞ z ƻŘƻƭƴŞƘƻ ƳŀǘŜǊƛłƭǳ a ƳƻȌƴƻ ho 

ǳƳȇǾŀǙ v ǳƳȇǾŀőƪŜ riadu. Na tieto povrchy nikdy ƴŜǇƻǳȌƝǾŀƧǘŜ ŀōǊŀȊƝǾƴŜ őƛǎǘƛŀŎŜ ƳŀǘŜǊƛłƭȅ alebo ƴłǊŀŘƛŜΦ 
 

Pred őƛǎǘŜƴƝƳ odpojte ƴŀǇłƧŀŎƝ ƪłōŜƭ zo ȊłǎǳǾƪȅ a uistite sa, ȌŜ je ǎǇƻǘǊŜōƛő ŘƾƪƭŀŘƴŜ ǾȅŎƘƭŀŘƴǳǘȇΦ 
 

¶ ±ƻƴƪŀƧǑƛǳ őŀǎǙ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ utrite vlhkou ƘŀƴŘǊƛőƪƻǳ a ƧŜƳƴȇƳ őƛǎǘƛŀŎƛƳ prostriedkom. 

¶ Ak chcete dvere ǾȅőƛǎǘƛǙΣ jemne ich vydrhnite z oboch ǎǘǊłƴ teplou mydlovou vodou a vlhkou 

ƘŀƴŘǊƛőƪƻǳΦ Dvierka ani ǎǇƻǘǊŜōƛő ƴŜƴŀƳłőŀƧǘŜ ani ƴŜǇƻƴłǊŀƧǘŜ do vody, ani ƴŜǳƳȇǾŀƧǘŜ v ǳƳȇǾŀőƪŜ 



riadu. Dvierka ǎǵ v ǇǊƝǇŀŘŜ potreby ƻŘƴƝƳŀǘŜƯƴŞΦ Ak chcete dvierka ǾȅōǊŀǙΣ otvorte ich a potiahnite 
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smerom nahor. 

¶ ±ƴǵǘǊƻ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ǾȅőƛǎǘƛǘŜ ƘƻǊǵŎƻǳ ǾƻŘƻǳΣ ƧŜƳƴȇƳ őƛǎǘƛŀŎƛƳ ǇǊƻǎǘǊƛŜŘƪƻƳ ŀ ƴŜŀōǊŀȊƝǾƴƻǳ ǑǇƻƴƎƛƻǳΦ 

tƻǘƻƳ ǎǇƻǘǊŜōƛő ŘƾƪƭŀŘƴŜ ǾȅőƛǎǘƛǘŜ ǾƭƘƪƻǳ ƘŀƴŘǊƛőƪƻǳΦ ±ƻ ǾƴǵǘǊƛ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ ƴŜƴŜŎƘłǾŀƧǘŜ ǎǘłǙ ǾƻŘǳΦ 

Ohrievacie ǑǇƛǊłƭȅ ƴŜŘǊƘƴƛǘŜΣ ǇǊŜǘƻȌŜ ǎǵ ƪǊŜƘƪŞ a mohli by sa ȊƭƻƳƛǙΦ 

¶ V ǇǊƝǇŀŘŜ potreby ƻŘǎǘǊłƶǘŜ ƴŜȌƛŀŘǳŎŜ ȊǾȅǑƪȅ jedla ƳŅƪƪƻǳ kefou s ƴȅƭƻƴƻǾȇƳƛ ǑǘŜǘƛƴŀƳƛΦ 

¶ tǊƝǇŀŘƴŞ ǇǊƛǇŜőŜƴŞ ǇƻǘǊŀǾƛƴȅ ƴŀ ǇǊƝǎƭǳǑŜƴǎǘǾŜ ƴŀƳƻőǘŜ Řƻ ǘŜǇƭŜƧ ƳȅŘƭƻǾŜƧ ǾƻŘȅΣ ŀōȅ ǎǘŜ ƛŎƘ ƯŀƘƪƻ 

ƻŘǎǘǊłƴƛƭƛΦ hŘǇƻǊǵőŀ ǎŀ ǊǳőƴŞ ǳƳȇǾŀƴƛŜΦ 

 

Skladovanie  ÖĻÒÏÂËÕ 
ω Odpojte ǎǇƻǘǊŜōƛő od elektrickej siete a nechajte ho ŘƾƪƭŀŘƴŜ ǾȅŎƘƭŀŘƴǵǙΦ 
ω Uistite sa, ȌŜ ǎǵ ǾǑŜǘƪȅ őŀǎǘƛ őƛǎǘŞ a ǎǳŎƘŞΦ 
ω {ǇƻǘǊŜōƛő umiestnite na őƛǎǘŞ a ǎǳŎƘŞ miesto. 

ω ±ȇǊƻōƻƪ ǳŎƘƻǾłǾŀƧǘŜ mimo dosahu ŘŜǘƝ a zvierat. 
 

 

,ÉËÖÉÄÜÃÉÁ 
 

¢Ŝƴǘƻ ǾȇǊƻōƻƪ ƴƛŜ ƧŜ ƻōȅőŀƧƴȇ ƻŘǇŀŘΦ !ƪ ŎƘŎŜǘŜ ǾȇǊƻōƻƪ ȊƭƛƪǾƛŘƻǾŀǙΣ ǇƻǳȌƛǘŜ ƳƛŜǎǘƴȅ ǊŜŎȅƪƭŀőƴȇ 
ǎȅǎǘŞƳ ŀƭŜōƻ ǎŀ ƻōǊłǙǘŜ ƴŀ ǇǊŜŘŀƧŎǳΣ ǳ ƪǘƻǊŞƘƻ ǎǘŜ ǾȇǊƻōƻƪ ȊŀƪǵǇƛƭƛΦ ±ȇǊƻōƻƪ ƴŜƭƛƪǾƛŘǳƧǘŜ ǎǇƻƭǳ ǎ 
ōŜȌƴȇƳ ŘƻƳƻǾȇƳ ƻŘǇŀŘƻƳΦ tƻǳȌƛǘƝƳ ǎǇǊłǾƴŜƘƻ ǎǇƾǎƻōǳ ƭƛƪǾƛŘłŎƛŜ ǇƻƳƾȌŜǘŜ ŎƘǊłƴƛǙ ȌƛǾƻǘƴŞ 
prostredie. 

 
 

6ÙÈÌÜÓÅÎÉÅ o zhode 
±ȇǊƻōŎŀΥ DŀǾǊƛ ǎΦǊΦƻΦ 

Model: A120 Ultra Pro 

Tento ǾȇǊƻōƻƪ bol ǾȅƘƭłǎŜƴȇ za ǾȅƘƻǾǳƧǵŎƛ ǇƻȌƛŀŘŀǾƪłƳ a řŀƭǑƝƳ ǇǊƝǎƭǳǑƴȇƳ ustanoveniam smernice 
нлмпκолκ9¨ o elektromagnetickej kompatibilite a smernice нлмпκорκ9¨ o ƴƝȊƪƻƳ ƴŀǇŅǘƝ a ǾǑŜǘƪȇƳ řŀƭǑƝƳ 
ǇǊƝǎƭǳǑƴȇƳ ǇƻȌƛŀŘŀǾƪłƳ smernice 9¨Φ ±ȅƘƭłǎŜƴƛŜ o zhode bolo ǾȅŘŀƴŞ na ƴŀǑǳ ȊƻŘǇƻǾŜŘƴƻǎǙ a je k ŘƛǎǇƻȊƝŎƛƛ 
na ǇƻȌƛŀŘŀƴƛŜΦ 

 
 

2ÉÅĤÅÎÉÅ ÐÒÏÂÌïÍÏÖ 
tǊƻōƭŞƳ aƻȌƴł ǇǊƝőƛƴŀ wƛŜǑŜƴƛŜ 

 
 
 

bŜŦǳƴƎǳƧǵŎŀ ǘŜǇƭƻǾȊŘǳǑƴł ŦǊƛǘŞȊŀ 

{ǇƻǘǊŜōƛő nie je ǇǊƛǇƻƧŜƴȇ k elektrickej 

sieti 

{ƛŜǙƻǾǵ ȊłǎǘǊőƪǳ ȊŀǎǳƶǘŜ do 

uzemnenej ȊłǎǳǾƪȅΦ 

 
Nenastavili ste őŀǎƻǾŀő 

Ak chcete ǎǇƻǘǊŜōƛő ȊŀǇƴǵǙΣ nastavte 

ǘƭŀőƛŘƭƻ őŀǎƻǾŀőŀ ƴŀ ǇƻȌŀŘƻǾŀƴȇ őŀǎ 

varenia. 

 
 

 
Ingrediencie ǾȅǇǊłȌŀƴŞ vo ŦǊƛǘŞȊŜ nie 

ǎǵ ƘƻǘƻǾŞ 

aƴƻȌǎǘǾƻ ȊƭƻȌƛŜƪ vo ŦǊƛǘŞȊŜ je ǇǊƝƭƛǑ 

ǾŜƯƪŞΦ 

Do ƴłŘƻōȅ ǾƭƻȌǘŜ ƳŜƴǑƛŜ ŘłǾƪȅ ǇǊƝǎŀŘΦ 

aŜƴǑƛŜ ŘłǾƪȅ sa ǎƳŀȌƛŀ 

ǊƻǾƴƻƳŜǊƴŜƧǑƛŜΦ 

 
 

bŀǎǘŀǾŜƴł teplota je ǇǊƝƭƛǑ ƴƝȊƪŀΦ 

bŀǎǘŀǾǘŜ ƎƻƳōƝƪ ǘŜǇƭƻǘȅ ƴŀ 

ǇƻȌŀŘƻǾŀƴǵ teplotu (pozri őŀǎǙ 

"Nastavenia" v kapitole ϦtƻǳȌƝǾŀƴƛŜ 

ǎǇƻǘǊŜōƛőŀϦύΦ 



   SK  

69 

 

 

  
2ŀǎ na ǇǊƝǇǊŀǾǳ ƧŜ ǇǊƝƭƛǑ ƪǊłǘƪȅΦ 

bŀǎǘŀǾǘŜ őŀǎƻǾŀő ƴŀ ǇƻȌŀŘƻǾŀƴȇ őŀǎ 

varenia (pozri "Nastavenia" v őŀǎǘƛ 

ϦtƻǳȌƝǾŀƴƛŜ ǎǇƻǘǊŜōƛőŀϦύΦ 

 
 

Ingrediencie sa vo ŦǊƛǘŞȊŜ ǎƳŀȌƛŀ 

nerovnomerne 

 
 

bƛŜƪǘƻǊŞ druhy ǇǊƝǎŀŘ je ǇƻǘǊŜōƴŞ v 

polovici ǇǊƝǇǊŀǾȅ ǇǊŜǘǊŜǇŀǙΦ 

tǊƝǎŀŘȅΣ ƪǘƻǊŞ ƭŜȌƛŀ na sebe alebo nad 

ǎŜōƻǳ όƴŀǇǊΦ őƛǇǎȅύΣ ōȅ ǎŀ Ƴŀƭƛ Ǿ 

ǇƻƭƻǾƛŎƛ ǾŀǊŜƴƛŀ ǇǊŜǘǊŜǇŀǙΦ tƻȊǊƛǘŜ ǎƛ 

őŀǎǙ "Nastavenia" v kapitole 

ϦtƻǳȌƝǾŀƴƛŜϦΦ 

 
 
 
 

 
Biely dym ǾȅŎƘłŘȊŀƧǵŎƛ zo ǎǇƻǘǊŜōƛőŀ 

 
 
 

Pripravujete ƳŀǎǘƴŞ ǇǊƝǎŀŘȅΦ 

tǊƛ ǾȅǇǊłȌŀƴƝ ƳŀǎǘƴȇŎƘ ǎǳǊƻǾƝƴ Ǿƻ 

ŦǊƛǘŞȊŜ ǳƴƛƪł Řƻ ƴłŘƻōȅ ǾŜƯƪŞ 

ƳƴƻȌǎǘǾƻ oleja. Olej produkuje biely 

ŘȅƳ ŀ ƴłŘƻōŀ ƳƾȌŜ ōȅǙ ƘƻǊǵŎŜƧǑƛŀ 

ako ȊǾȅőŀƧƴŜΦ bŜƳł ǘƻ ǾǇƭȅǾ ƴŀ 

ǎǇƻǘǊŜōƛő ani na ƪƻƴŜőƴȇ ǾȇǎƭŜŘƻƪΦ 

błŘƻōŀ ǎǘłƭŜ ƻōǎŀƘǳƧŜ ȊǾȅǑƪȅ ǘǳƪǳ Ȋ 

ǇǊŜŘŎƘłŘȊŀƧǵŎŜƘƻ ǇƻǳȌƛǘƛŀΦ 

.ƛŜƭȅ ŘȅƳ ǾȊƴƛƪł ǇǊƛ ȊŀƘǊƛŜǾŀƴƝ ǘǳƪǳ Ǿ 

ƴłŘƻōŜΦ tƻ ƪŀȌŘƻƳ ǇƻǳȌƛǘƝ ǎŀ ǳƛǎǘƛǘŜΣ 

ȌŜ ste ƴłŘƻōǳ riadne ǾȅőƛǎǘƛƭƛΦ 

 

+ĕÄÙ ÃÈĻÂ 
Zobrazenie na obrazovke aƻȌƴł ǇǊƝőƛƴŀ wƛŜǑŜƴƛŜ 

E1 tǊŜǊǳǑŜƴȇ obvod ǘŜǇŜƭƴŞƘƻ ǎƴƝƳŀőŀ Kontaktujte ȊłƪŀȊƴƝŎƪȅ servis 

E2 Skrat ǘŜǇŜƭƴŞƘƻ ǎƴƝƳŀőŀ Kontaktujte ȊłƪŀȊƴƝŎƪȅ servis 

 

 
)ÎÆÏÒÍÜÃÉÅ o ÓOÁĿÎÏÓÔÉ 
V ǇǊƝǇŀŘŜ ǊŜƪƭŀƳłŎƛŜ ǎǵ ƴŀƧƴƻǾǑƛŜ ƛƴŦƻǊƳłŎƛŜ k ŘƛǎǇƻȊƝŎƛƛ na webovej ǎǘǊłƴƪŜ predajcu v ǇǊƝǎƭǳǑƴŜƧ krajine. 

 

 

)ÎÆÏÒÍÜÃÉÅ ÖĻÒÏÂÃÕȡ 
Ak ƳłǘŜ ŀƪŞƪƻƯǾŜƪ ƻǘłȊƪȅ ŀƭŜōƻ obavy ǘȇƪŀƧǵŎŜ sa ǾłǑƘƻ ƴƻǾŞƘƻ produktu, kontaktujte ƴłǑ ǘƝƳ ȊłƪŀȊƴƝŎƪŜƧ 
podpory. 

 

Gavri s.r.o. 
{ƭǳƴŜőƴł пумκсΣ .Ǌƴƻ 
63400 
2Ŝǎƪł republika 

 

E-mail: 
 

info@noaton.de 
obchod@gavri.cz 
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