NOQTON

Navod k pouziti
Noaton A120 Ultra Pro

Peclivé si prectéte a ulozte tento navod
Vice informaci a aktudlni verzi navodu

naleznete na strankach vyrobce.




Obsah

(0] <11 o OO P PRSP PTUPUPPUPRRPPONt 2
(0] o1 F: | ol o =1 110 F TP P RO PSRTOPRRPP 3
o T 1 1= o YN 3
oo YTy o o e [N]SR 3
Pokyny ohledné bezpeCnosti @ UPOZOINENI.........cccviiiieiiiie ettt e et e e e e aaeaeea 4
DIIY @ PHISIUSENSIVI ..ottt e e et e e e et e e e e e e ata e e e eeaaaeseeeaaaeeeeeasseseeesseaeens 5
L C=To W oLVl oY g a1 o Yo LU A | « (OSSR PRRRRRRRN 5
VIoZeni plechll dO SPOLFEDICE ........vveieeeieeie e et e e e earee e e eraaeeeserareeeeeaes 6
POUZIti OtOCNEN0 FOZNE ...ttt sttt et et st st st e e 6
VWTIMULT TOZNE .ot e et e e et e e e eetae e e e eetaeeeeetaeeeeeetaeeeesetsaeeeeesseeeeeesreeeeennes 7
VaF@NT VE TIHEBZE ...ttt ettt ettt e s bt e s ae e e at e et e e be e bt e sbeesbeesaeesneeennean 7
1] N 7
Lo NV 011 o)V =T (=] o T SRR 7
TADUIKA VAFENI ..ottt ettt e e bt e s bt e e bt e e s it e e sabbeesabeesabeeenbeesaneeenans 8
(611373 OO 9
Y T o1V T o T o] o 0] U USSR 9
1Yo ol T OO OOV UTTR ORI 9
ProhlSeNi 0 SHOUE ..ottt ettt st e et e e te e s te e s st e saeesnbeenbeenseennes 9
OdstranoVaANT ProBIEMU ..........ooviiie et e e et e et eeeaaeeeteeeeaeeeeareean 9
(8017 o T 1V 7] e o 1V R PPPPRN 10
INFOrMACce O FEKIAMACH...cuiiieiiiiecii ettt et sae e e n e e ne e reesneesane e 10
Tl oY g na b= Yol I o YAV (o] o Yo 1R 10

Zména parametrl vyhrazena. Aktualni verzi navodu naleznete na strankach
vyrobce. Design a specifikace mohou byt zménény bez predchoziho upozornéni,
tiskové chyby vyhrazeny. Plivodni verze navodu je v ¢eském jazyce a jedna se
pouze o preklad.

verze: A120_ultra_pro_09_2023-CZ



Obsah baleni

1x horkovzdus$na trouba
1x ndvod k pouziti

1x kuchynské klesté

1x knizka recept(

1x kos na fritovani (véetné rukojeti)

2x mtizkovy plech

1x nepfilnavy mtizkovy plech
1x odkapavaci plech

1x otocny roZen na kure

1x sada na kebab (pro 8 spiz()
1x otocny kulaty kos

e 1xrukojet

Parametry
Parametry Hodnoty
Napéti 220-240 V~
Frekvence 50 Hz
Vykon 1800 W
Objem 121
Teplota ohfevu 80°C - 200°C
Casovaé 1 —90 min
Rozméry 37x31,4x39cm

Popis produktu
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1 Displej
2. Rukojet
3
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Horkovzdusna trouba

Vyvod vzduchu

Pokyny ohledné bezpecnosti a upozornéni

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dohledem nebo
byly pouceny o bezpecném pouzivani spotiebice a rozumi souvisejicim nebezpecim. Déti si se
spotiebicem nesmi hrat. Cisténi a uzivatelskou tdribu nesmi provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let
a nejsou pod dohledem.

Udrzujte spotrebic a jeho kabel mimo dosah déti mladsich 8 let.

Kryt, ktery obsahuje elektrické soucdsti a topna télesa, nikdy neponofujte do vody ani jej neoplachujte
pod vodovodnim kohoutkem.

Nedovolte vniknuti vody ani jiné kapaliny do spotfebice, aby nedoslo k drazu elektrickym proudem.
Smazené suroviny vzdy vkladejte do nadoby na smazeni, aby se nedostaly do kontaktu s topnymi
télesy.

Nezakryvejte pfivod vzduchu a vystupni otvory vzduchu, kdyz je spotiebic v provozu.

Nenaplriujte hrnec olejem, protoZe to miZe zpUsobit nebezpedi poZaru.

Nikdy se nedotykejte vnitrku spotfebice, pokud je v provozu.

Teplota pristupnych povrchl mize byt pfi provozu spotrebice vysoka.

Zkontrolujte, zda napéti uvedené na spotrebici odpovida napéti v mistni siti.

NepouZivejte spotrebic, pokud je poskozen sitovy kabel nebo jiné ¢asti.

Neobracejte se na nepovolané osoby, aby vyménily nebo opravily poskozeny napajeci kabel.

Napajeci kabel udrZujte mimo dosah horkych povrchu.

Nezapojujte spotfebi¢ do zasuvky ani neobsluhujte ovladaci panel mokryma rukama.

Spotrebi¢ nestavte ke sténé nebo k jinym spotiebi¢im. Ponechte alespori 10 cm volného prostoru na
zadni strané a po stranach a 10 cm volného prostoru nad spotrebicem.

Na horni ¢ast spotrebice nic nepokladejte.

NepouZivejte spotrebic k jinym ucellim, neZ je popsano v tomto navodu.

Nenechavejte spotiebic pracovat bez dozoru.

Pti horkovzdusném fritovani se otvory pro vystup vzduchu uvolfiuje horka pdra. Udrzujte ruce a oblicej
v bezpecné vzdalenosti od pary a od otvord pro vystup vzduchu. Pozor také na horkou péru a vzduch
pfi vyjimani hrnce ze spotrebice.

Pokud uvidite tmavy kour vychazejici ze spotfebice, okamzité jej odpojte od elektrické sité. Pred
vyjmutim hrnce ze spotrebice vyckejte, aZ se kour prestane uvolrovat.

Ujistéte se, Ze je spotrebi¢ umistén na vodorovném a stabilnim povrchu.

Tento spotrebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti. Nemusi byt vhodny k bezpecnému pouzivani
v prostredi, jako jsou kuchyné pro zaméstnance, farmy, motely a jina nebytova prosttedi. Neni také
urcen k pouzivani klienty v hotelech, motelech, penzionech a jinych obytnych prostredich.

Spotrebic vidy odpojte ze zasuvky, pokud jej nepouzivate.

Spotrebic potrebuje priblizné 30 minut na vychladnuti, aby bylo mozné s nim bezpecné manipulovat
nebo jej Cistit.

Vyrobce a dovozce do Evropské Unie neodpovida za Skody zplisobené provozem pfistroje jako napfr.
poranéni, opareni, pozar, zranéni, znehodnoceni dalSich véci apod.



Vsechny pfistupné povrchy se mohou béhem pouzivani zahrat.

Dily a prislusenstvi

Hlavni spotiebic - Snadno se Cisti vihkou houbou nebo hadfikem a jemnym Cisticim
prostfedkem. Vyhnéte se drsnym a abrazivnim Cisticim prostfedkim. Nikdy neponofujte
tento spotrebic¢ do vody nebo jakychkoli tekutin.

Ovladaci panel - umoznuje ovladat funkce spotrebice.

Otvory pro pfivod vzduchu - BEhem provozu spotiebice nezakryvejte otvory pro pfivod
vzduchu.

Vystupni otvory horkého vzduchu - Nezakryvejte vystupni otvory vzduchu, pokud je
spotfebi¢ v provozu. Neumistujte je do vzdalenosti mensi neZ 15 cm od jinych predméta.
Plechy - Ize je pouzit k dehydrataci, k pripravé kiupavého obcerstveni a k ohtivani potravin,
jako je pizza.

Odkapavaci plech - Pro snadné cisténi vidy varte s odkapavacim plechem.

Rukojet - k vkladani a vyjimani potravin pfipravenych pomoci otoéného rozné, $pejli nebo
otocného kose by se méla pouzivat rukojet.

Otocny roZen - Pouzivejte na pecené a celd kurata. Hfidel zasurite podélné do stfedu masa. Z
obou koncll nasadte vidlicky na hfidel a poté je zasurite do masa. Zajistéte je na misté
pomoci Sroubd. Na hfideli jsou zarezy pro srouby. V pfipadé potfeby mlZete Srouby nastavit
blize ke stfedu htidele, ale nikdy ne mimo zarez.

Poznamka - Ujistéte se, Ze se pecené nebo kufe ve spottebici volné otaci. Pokud je
pfipravovany pokrm pfilis velky, nebude se otacet ani rovnomérné vafit (1,5 - 2 kg). Maso
omotejte kuchyrniskym provazkem, abyste napomohli rovhomérnému otéaceni.

Otocny kulaty kos - Skvéle se hodi na hranolky, prazené ofechy a dalsi obcerstveni. PFi
vkladani a vyjimani kosiku pouZijte rukojet.

Sada na kebab - PouZiva se pfi pfipravé kebabu nebo $pizu. Kotouce na Spizy se nasadi na
htidel a zajisti se Srouby.

Varovani - Plechy, htidel a dalsi kovové ¢asti tohoto spotrebice jsou ostré a béhem pouzivani
se velmi zahfivaji. Je tfeba dbat velké opatrnosti, aby nedoslo ke zranéni osob. PouZivejte
ochranné chiapky nebo rukavice.

Pired prvnim pouziti

Odstrante vSsechny obalové materialy.

Odstrante ze spotiebice vSechny nalepky nebo stitky.

Doporucuje se myti rukou. VSechny ¢asti a pfislusenstvi pouzivané pfi vareni myjte teplou mydlovou
vodou.

Spotrebic nikdy neumyvejte ani neponofujte do vody. Vnitfek a vnéjSek spotrebice otrete Cistym
vlhkym hadrikem. Oplachnéte jej teplym vihkym hadfikem.

Spotiebi¢ postavte na stabilni a rovny povrch. Za fritézou a nad ni ponechejte alespon 15 cm volného
prostoru.

Nepokladejte spotiebi¢ na povrch, ktery neni odolny vigéi teplu.

Pfed pfipravou pokrmi spotiebi¢ nékolik minut pfedehfivejte, aby se ochranna vrstva oleje od

vyrobce mohla spalit. Po tomto cyklu vypalovani otfete spotiebic teplou mydlovou vodou a utérkou.
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Nepokladejte nic na horni ¢ast spotiebice, proudéni vzduchu by bylo naruseno a ovlivnilo by
vysledek horkovzdusného smazeni.

Nadobu nenapliiujte olejem ani jinou tekutinou. -
Ccz

Upozornéni: Pfi prvnim zahfati mlzZe trouba vydavat mirny kouf nebo zapach. To je u mnoha ohfivacich
zafizeni normalni. Nema to vliv na bezpecnost vaseho spotiebice. Pokud zapach pretrvava po nékolika
pouziti, doporucujeme zapnout fritézu na nékolik hodin prazdnou bez jidla na dobu nékolika hodin a 200°C.

VloZeni plechii do spoti‘ebice

e Vlozte odkapdvaci plech do spodni ¢3asti spotiebice.

e  Ostatni plechy vloZte do spotiebice tak, Ze je zasunete do bocnich
drazek.

e  Umistéte plechy blize k hornimu topnému télesu pro rychlejsi vareni
a vétsi kfupavost.

e  Prorovnomérné vareni vyménujte plechy misty v poloviné cyklu.

Pouziti otocného rozné

e Povyjmuti vidlicek protahnéte hridel rozné podélné stfredem
potraviny.

e POZNAMKA: Chcete-li potraviny na rozni lépe podepfit, zasurite
vidlice roZzné do potravin pod rlznymi Ghly.

e Nasadte vidlice (A) na kazdou stranu rozné a zajistéte je na
misté utazenim dvou Sroubdt (B).

e Sestaveny roZen drzte v mirném uhlu tak, aby prava strana byla

vySe nez levd, a levou stranu rozné zasunte do pripojky rozné
uvnitf spotrebice.

e  Kdy7Z je leva strana pevné na svém misté, poloZte pravou stranu
rozné do pripojky roZzné na pravé strané spotrebice.

e Prospusténi otaceni rostu, stisknéte tlacitko otaceni.

e Chcete-li vyjmout uvarené jidlo, poufZijte rukojet (viz kapitola
,Vyjmuti rozné“).




Vyjmuti roZné

Pomoci drzadla zahaknéte spodni ¢ast levé a pravé
strany hridele pfipojené k rozni.

Pro vyjmuti otoc¢ného rozné lehce nadzvednéte
pravou stranu rozné a vysunte hridel z levé
pripojky.

Opatrné vytahnéte a vyjméte rozen ze spotrebice.

Poznamka: Vyse zminéné postupy jsou aplikovatelné

na oto¢ny kulaty ko$ a sadu na kebab.

Vareni ve fritéze

Umistéte prisady na vybrané prislusenstvi.

Zapojte napajeci kabel do zasuvky. VloZte vybrané prislusenstvi do spotrebice a zavrete dvirka.

Jakmile je zvolené pfislusenstvi a potraviny na misté, stisknéte jednou tlacitko napajeni.

Zvolte prednastavenou funkci (viz ¢ast "Predvolby vafeni") nebo ru¢né nastavte teplotu a poté cCas.
Spotiebi¢ automaticky zahaji cyklus vareni nékolik sekund po vybéru prednastavené funkce nebo po
ruénim nastaveni ¢asu a/nebo teploty. Pfipadné muzete stisknutim tlacitka napdjeni zahdjit cyklus vafeni
okamZité po zvoleni poZzadovaného casu a teploty.

Poznamka: Kdykoli béhem procesu miizZete otevfrit dvirka spotrebice a zkontrolovat pribéh pfipravy.
Poznamka: Spravné nastaveni urcite podle tabulek v tomto navodé nebo v knize recepta.
Poznamka: Pro zapnuti svétla uvnitr fritézy, stisknéte tlacitko Zarovky.

Tipy

Potraviny mensich rozmért obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni nez potraviny vétSich rozmérg.
Vétsi mnozstvi potravin miZe vyZzadovat delsi dobu vareni nez mensi mnozstvi potravin.

Obraceni nebo otaceni pokrm v poloviné vareni zajistuje, Ze je jidlo rovhomérné uvarené.

Pro dosazeni kiupavéjsiho vysledku se doporucuje cerstvé brambory pokapat trochou rostlinného oleje.
Pokud pridavate trochu oleje, ucinte tak tésné pred varenim.

V této fritéze Ize pfipravovat i jidlo, které se bézné pripravuje v troubé.

K rychlé a snadné pfipravé svacin pouzijte predem pfipravené tésto. Pfedpfipravené tésto také vyzaduje
kratSi dobu pfipravy nez domdci tésto.

Pti pFipravé pokrm, jako jsou kolace nebo pirohy, Ize na plech uvnitf fritézy umistit plech na peceni nebo
nadobu na peceni. Pouziti plechu nebo nddoby se doporucuje také pfi pfipravé kiehkych nebo pInénych
pokrm.

Predvolby vareni
Cas a teplota v tabulce niZe se vztahuji k zakladnimu vychozimu nastaveni. Jakmile se se spotiebi¢em

seznamite, budete moci provést drobné Upravy podle svého vkusu.

Tlacitko predvolby Vychozi teplota Vychozi ¢as
e .
Opétovny ohiev J 115°C 12 min
Hranolky & 200 °C 15 min
™ '
Stejk/kotlety 6 175°C 25 min




Ryba ﬂ 165°C 15 min
Krevety ‘\3 160 °C 12 min
Pizza v) 180 °C 15 min
Kufe 1’ 185°C 40 min
Peteni £ 160 °C 30 min
Rotisserie* w‘ 190°C 30 min
Dehydratace 30°C 2 hod (1:30-24hod)

Tabulka vareni

Tabulka vareni vam pomuzZe zvolit spravnou teplotu a ¢as pro dosazeni nejlepsich vysledkd. Jakmile se s

procesem pripravy pokrmu ve fritéze seznamite, mlzZete si tato nastaveni upravit podle vlastnich chuti.

Poznamka: Méjte na paméti, Ze tato nastaveni jsou orientacni. Vzhledem k tomu, Ze se suroviny lisi svym

puvodem, velikosti, tvarem a znackou, nemUGzeme zarucit nejlepsi nastaveni pro vase suroviny.

Potravina Min-Max Cas Teplota Poznamka
Tenké mrazené hranolky 250-750 ¢ 15-16 min 200 °C
Tlusté mrazené hranolky 250-750¢g 15-20 min 200 °C
Domaci hranolky 250-750 g 10-16 min 200 °C Ptidejte pal IZice oleje
e LIl TN 250-750 ¢ 18-22 min 180°C Pridejte pal Izice oleje
klinky
Domaci a
omdci bramborové 250-750 g 12-18 min 180°C Piidejte pul I7ice oleje
kosticky
Hash browns 250 g 15-18 min 180 °C
Gratinované brambory 500 g 15-18 min 200 °C
Steak 100-500 g 8-12 min 180 °C
Veprové kotlety 100-500¢g 10-14 min 180 °C
Hamburger 100-500¢g 7-14 min 180 °C
Rolka s klobasou 100-500¢g 13-15 min 200 °C
Kureci palicka 100-500¢g 18-22 min 180 °C
Kureci prso 100-500¢g 10-15 min 180 °C
Jarni zavitky 100-400g 15-20 min 200 °C
Mrazené kureci nugetky 100-500¢g 10-15 min 200 °C
Mrazené rybi prsty 100-500¢g 6-10 min 200 °C
Mozzarellové tycinky 100-500¢g 8-10 min 180 °C
PInéna zelenina 100-500¢g 10 min 160 °C
Dort 300g 20-25 min 160 °C Pouzijte formu na peceni
Quiche 300g 20-22 min 180 °C Pouzijte formu na peceni
Muffiny 300g 15-18 min 200 °C Pouzijte formu na peceni
Pecivo 300¢g 20 min 160 °C PouZijte formu na peceni
Mrazené Elbulove 450¢g 15 min 200°C
krouzky




U potravin, které je tfeba obratit, nastavte ¢asovac na polovinu doby potfebné pro dany recept a zvonek
Casovace vas upozorni, az bude Cas potraviny obratit nebo otocit. Jakmile uslysSite zvonek casovace,
pfednastavena doba pfipravy uplynula.

Pokud zacinate se studenym spotiebicem, pridejte k dobé vareni 3 minuty.

Cisténi
Po kazdém poutZiti fritézu vycCistéte. PfisluSenstvi na vafeni je vyrobeno z odolného materialu a Ize je myt v
mycce nadobi. Na tyto povrchy nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici materidly nebo nacini.

Pfed Cisténim vytahnéte napdjeci kabel ze zasuvky a ujistéte se, Ze je spottebi¢ dikladné vychladly.

e Vnéjsi ¢ast spotrebice otfete vihkym hadfikem s jemnym Cisticim prostfedkem.

e  Chcete-li vycistit dvitka, jemné vydrhnéte obé strany teplou mydlovou vodou a vlhkym hadrikem.
Dvirka ani spotfebi¢ nenamacejte ani neponorujte do vody a nemyjte v mycce nadobi. Dvifka jsou
v pfipadé potreby vyjimatelna. Pro vyjmuti dvifek, pootevrete dvitka a vytahnéte smérem nahoru.

e Vnitfek spotrebice Cistéte horkou vodou, jemnym mycim prostfedkem a neabrazivni houbou. Poté
spotrebi¢ dikladné vycistéte vihkym hadfikem. Nenechavejte uvniti spotrebice stat vodu. Nedrhnéte
topné spirdly, protoZe jsou kiehké a mohly by se zlomit.

e Vpfipadé potreby odstrante nezadouci zbytky potravin mékkym kartacem s nylonovymi Stétinami.

e  Pripecené potraviny na prislusenstvi namocte do teplé mydlové vody, abyste je snadno odstranili.
Doporucuje se ruc¢ni myti.

Skladovani produktu

. Odpojte spotrebic ze zasuvky a nechte jej dikladné vychladnout.
. Ujistéte se, Ze jsou vsechny soucasti Cisté a suché.

. Spotrebi¢ umistéte na Cisté a suché misto.

. Skladujte produkt mimo dosah déti a zvirat.

Likvidace

Tento produkt neni bézny odpad. Pro likvidaci produktu pouzijte mistni systém pro recyklaci nebo
kontaktujte prodejce, od kterého jste produkt zakoupili. Nepouzivejte produkt k likvidaci spolu s
béZznym domovnim odpadem. PouZitim spravného zpUlsobu likvidace pomuzZete chranit Zivotni

[ ] prostredi.

Prohlaseni o shodé
Vyrobce: Gavri s.r.o.

Model: A120 Ultra Pro

Tento vyrobek byl prohlasen jako shodny s poZzadavky a dalsimi pFislusSnymi ustanovenimi smérnice 2014/30/EU
o elektromagnetické kompatibilité a smérnice 2014/35/EU o nizkém napéti a vSechny dalsi pfislusné pozadavky
smérnice EU. Prohldseni o shodé bylo vydano podle nasi odpovédnosti a je k dispozici na pozadani.

Odstranovani problémiu

Problém Mozna pficina Reseni

Sitovou zastréku zasurite do uzemnéné

Horkovzdusna fritéza nefunguje Spotrebic neni pfipojen k siti zasuvky.




Nenastavili jste ¢asovac

Pro zapnuti spotiebice nastavte
tlacitko casovace na pozadovanou
dobu pfipravy.

Ingredience smazené ve fritéze nejsou
hotové

Mnoizstvi ingredienci ve fritéze je pfrilis
velké.

Do nadoby vkladejte mensi davky
ingredienci. Mensi davky se smazi
rovnomernéji.

Nastavena teplota je pfilis nizka.

Nastavte tlacitko teploty na
pozZadovanou teplotu (viz ¢ast
"nastaveni" v kapitole "Pouzivani
spotrebice").

Doba pfripravy je pfilis kratka.

Nastavte Casovac na pozadovanou
dobu pripravy (viz ¢ast "Nastaveni" v
kapitole "Pouzivani spotrebice").

Ingredience se ve fritéze smaii
nerovnomérné

Nékteré druhy prisad je tieba v
poloviné doby pfipravy protrepat.

Prisady, které leZi na sobé nebo pres
sebe (napt. hranolky), je tfeba v
poloviné doby pfipravy protfepat. Viz
Cast "Nastaveni" v kapitole "Pouziti".

Ze spotrebice vychazi bily kouf

Pfipravujete mastné ingredience.

PFi smazeni mastnych ingredienci ve
fritéze unikd do nadoby velké mnozZstvi
oleje. Olej produkuje bily kouf a hrnec

se mUZe zahtat vice nez obvykle. To
nema vliv na spotrebi¢ ani na konecény

vysledek.

Nadoba stale obsahuje zbytky tuku z
predchoziho pouZziti.

Bily kouf je zplisoben zahtivanim tuku
v nadobé. Po kazdém pouZiti se
ujistéte, Ze jste nadobu radné vycistili.

Chybové kody

Zobrazeni na displeji Mozna pricina Reseni

El Preruseny obvod tepelného cidla Obratte se na zakaznicky servis
E2 Zkrat tepelného cidla Obratte se na zakaznicky servis

Informace o reklamaci

V pripadé reklamace jsou aktudlni informace uvedeny na webovych strankach prodejce v dané zemi.

Informace o vyrobci:

Mate-li jakékoli dotazy nebo obavy tykajici se vaseho nového produktu, kontaktujte nas tym zdkaznické

podpory.

Gavris.r.o.

Sluneénd 481/6, Brno
63400

Ceska republika

Email:

info@noaton.de
obchod@gavri.cz
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NOQTON

Gebrauchsanweisung
Noaton A120 Ultra Pro

Lesen und speichern Sie diese Anleitung sorgfaltig

Weitere Informationen und die neueste Version des Handbuchs

finden Sie auf der Website des Herstellers.
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Inhalt des Pakets

1x HeiBluftofen

1x Gebrauchsanweisung
1x Klichenzange

1x Rezeptbuch

1x Frittierkorb (einschlieRlich Griff)

2x Gitterblatt

1x Antihaft-Gitterplatte

1x Tropfschale

1x Drehspiel fir Hahnchen
1x Kebab-Set (flir 8 Spiefe)
1x rotierender runder Korb
1x Griff

Parameter

Beschreibung des Produkts

Parameter Werte

Spannung 220-240 V~
Frequenz 50 Hz

Strom 1800 W

Band 121
Heizungstemperatur 80°C - 200°C
Zeitschaltuhr 1-90 min
Abmessungen 37 x31,4x39cm

-
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Nummer | Beschreibung
1. Anzeige

2. Handgriff

3. Heilluftofen
4. Luftauslass

Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrankten kérperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis benutzt werden, sofern sie beaufsichtigt
werden oder in die sichere Benutzung des Gerats eingewiesen wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Wartung diirfen nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind mindestens 8 Jahre alt und werden beaufsichtigt.

Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel auerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Tauchen Sie das Gehause, das elektrische Komponenten und Heizelemente enthélt, niemals in Wasser ein und
spulen Sie es nicht unter dem Wasserhahn ab.

Lassen Sie kein Wasser oder andere Flssigkeiten in das Gerat eindringen, um einen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

Legen Sie die frittierten Zutaten immer so in den Frittierbehalter, dass sie nicht mit den Heizelementen in
Beriihrung kommen.

Decken Sie den Lufteinlass und die Luftauslasse nicht ab, wenn das Gerat in Betrieb ist.

Fillen Sie den Topf nicht mit O, da dies eine Brandgefahr darstellen kann.

Berlhren Sie niemals das Innere des Gerats, wenn es in Betrieb ist.

Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen kann hoch sein, wenn das Gerat in Betrieb ist.

Uberpriifen Sie, ob die auf dem Gerit angegebene Spannung mit der Spannung des értlichen Stromnetzes
Ubereinstimmt.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder andere Teile beschadigt sind.

Bitten Sie keine unbefugten Personen, ein beschadigtes Netzkabel zu ersetzen oder zu reparieren.

Halten Sie das Netzkabel von heiflen Oberflachen fern.

Stecken Sie das Gerat nicht in eine Steckdose und bedienen Sie das Bedienfeld nicht mit nassen Handen.
Stellen Sie das Gerat nicht gegen eine Wand oder andere Gerate. Lassen Sie an der Riickseite und an den Seiten
mindestens 10 cm Freiraum und tber dem Gerdt 10 cm Freiraum.

Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

Verwenden Sie das Gerat nicht flr andere Zwecke als die in dieser Anleitung beschriebenen.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt.

Beim HeiBluftfritieren wird heiBer Dampf durch die Luftausldsse freigesetzt. Halten Sie lhre Hande und Ihr Gesicht
in sicherer Entfernung von den Dampf- und Luftauslassen. Achten Sie auch auf den heiBen Dampf und die Luft,
wenn Sie den Topf aus dem Gerat nehmen.

Wenn Sie dunklen Rauch aus dem Gerat kommen sehen, trennen Sie es sofort vom Stromnetz. Warten Sie, bis der
Rauch aufgehdrt hat, bevor Sie den Topf aus dem Gerat nehmen.

Achten Sie darauf, dass das Gerat auf einer horizontalen und stabilen Flache steht.

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Es ist moglicherweise nicht fur den sicheren
Gebrauch in Umgebungen wie Mitarbeiterklichen, Bauernhofen, Motels und anderen Nicht-Wohnumgebungen
geeignet. Es ist auch nicht fir die Verwendung durch Kunden in Hotels, Motels, Pensionen und anderen
Wohnumgebungen bestimmt.

Ziehen Sie immer den Netzstecker, wenn Sie das Gerét nicht benutzen.

Das Gerat muss etwa 30 Minuten abkiihlen, bevor Sie es sicher handhaben oder reinigen konnen.

Der Hersteller und Importeur in der Europaischen Union haftet nicht fiir Schaden, die durch den Betrieb des
Gerats verursacht werden, wie z.B. Verletzungen, Verbriihungen, Brande, Verletzungen, Schaden an anderen
Dingen, etc.

Alle zuganglichen Oberflachen kdnnen wahrend der Benutzung warm werden.
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Teile und Zubehor

Hauptgerat - Leicht zu reinigen mit einem feuchten Schwamm oder Tuch und einem milden
Reinigungsmittel. Vermeiden Sie scharfe und scheuernde Reinigungsmittel. Tauchen Sie das
Gerat niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten ein.

Bedienfeld - ermdglicht Ihnen die Steuerung der Funktionen des Gerats.
Lufteinlass6ffnungen - Decken Sie die Lufteinlasso6ffnungen nicht ab, wahrend das Gerét in
Betrieb ist.

HeiBluftauslasse - Decken Sie die Luftausldsse nicht ab, wenn das Gerat in Betrieb ist.
Stellen Sie sie nicht in einem Abstand von 15 cm zu anderen Gegenstanden auf.

Tabletts - kdnnen zum Dehydrieren, zur Herstellung knuspriger Snacks und zum Erhitzen von
Speisen wie Pizza verwendet werden.

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

Griff - Zum Einlegen und Herausnehmen von Speisen, die mit einem DrehspieR, Spiel8 oder
Drehkorb zubereitet wurden, sollte ein Griff verwendet werden.

Rotisserie - Flir Braten und ganze Hahnchen. Stecken Sie den Stiel der Lange 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
Einkerbungen fir die Schrauben. Falls erforderlich, kdnnen Sie die Schrauben naher an die
Mitte des Schafts heranfiihren, aber niemals tGber die Kerbe hinaus.

Hinweis - Achten Sie darauf, dass sich der Braten oder das Hahnchen frei im Gerat drehen
lasst. Wenn das Gargut zu groRB ist, Iasst es sich nicht drehen und gart nicht gleichmaRig (1,5 -
2 kg). Umwickeln Sie das Fleisch mit Kiichengarn, damit es sich gleichmaRig dreht.

Drehbarer runder Korb - Ideal fiir Chips, gerostete Nisse und andere Snacks. Verwenden Sie
den Griff, um den Korb einzusetzen und zu entfernen.

Kebab-Set - Fir die Zubereitung von Kebab oder SpielRen. Die SpieRscheiben sind auf der
Welle montiert und mit Schrauben gesichert.

Warnung - Die Platten, die Welle und andere Metallteile dieses Gerats sind scharf und
werden wahrend des Gebrauchs sehr heils. Um Verletzungen zu vermeiden, miissen Sie sehr
vorsichtig vorgehen. Tragen Sie Schutzhandschuhe oder Faustlinge.

Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.

Entfernen Sie alle Aufkleber oder Etiketten von dem Gerit.

Handewaschen wird empfohlen. Waschen Sie alle beim Kochen verwendeten Teile und Zubehorteile
mit warmem Seifenwasser.

Waschen oder tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser. Wischen Sie die Innen- und AulRenseite des
Gerats mit einem sauberen, feuchten Tuch ab. Spiilen Sie es mit einem warmen, feuchten Tuch ab.
Stellen Sie das Gerat auf eine stabile und ebene Flache. Lassen Sie hinter und Uber der Fritteuse einen
Freiraum von mindestens 15 cm.

Stellen Sie das Gerat nicht auf eine Oberflache, die nicht hitzebestandig ist.

Heizen Sie das Gerat vor dem Kochen einige Minuten lang vor, damit die vom Hersteller angegebene
Schutzschicht aus Ol abbrennen kann. Wischen Sie das Gerit nach diesem Brennvorgang mit
warmem Seifenwasser und einem Tuch ab.

Fiillen Sie den Behilter nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.
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Legen Sie keine Gegenstande auf das Gerét. Der Luftstrom wiirde gestort werden und das Ergebnis des
HeiBluftfritierens beeintrachtigen.

Bitte beachten Sie: Der Backofen kann beim ersten Aufheizen einen leichten Rauch oder Geruch abgeben.
Das ist bei vielen Heizgerdten normal. Dies beeintrachtigt nicht die Sicherheit Ihres Gerats. Wenn der Geruch

auch nach mehrmaligem Gebrauch anhilt, empfehlen wir Ihnen, die Fritteuse mehrere Stunden lang ohne
Lebensmittel bei 200°F einzuschalten.

Einlegen der Blitter in das Gerit

e Setzen Sie die Tropfschale in den Boden des Geréts ein.

e Legen Sie die anderen Blatter in das Gerat ein, indem Sie sie in die
seitlichen Rillen schieben.

e Stellen Sie die Bleche ndher an das obere Heizelement, um schneller
zu garen und knuspriger zu werden.

e Um ein gleichmaRiges Garen zu gewahrleisten, wechseln Sie die

Laken nach der Halfte des Zyklus.

Verwendung des Grillgerats

e Nachdem Sie die Gabeln entfernt haben, ziehen Sie den
Spiellschaft der Lange nach durch die Mitte des Essens.

e  HINWEIS: Um das Essen besser auf dem SpieR zu halten,
stecken Sie die SpiefRgabeln in verschiedenen Winkeln in das
Essen.

e Setzen Sie die Gabeln (A) auf jede Seite des SpielRes und
befestigen Sie sie mit den beiden Schrauben (B).

e Halten Sie den zusammengebauten SpieR leicht schrag, so dass

die rechte Seite hoher als die linke Seite ist, und stecken Sie die
linke Seite des SpieRes in den Spiefanschluss im Inneren des
Gerats.

e Wenn die linke Seite fest sitzt, setzen Sie die rechte Seite des
SpieRes in den SpieRanschluss auf der rechten Seite des Gerats.

e Um die Rotation des Rostes zu starten, driicken Sie die
Rotationstaste.

e Verwenden Sie den Griff, um das gekochte Essen zu entfernen
(siehe Kapitel "Entfernen des SpieRes").
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Entfernen der Spucke

Haken Sie mit dem Griff die Unterseite der linken
und rechten Seite des am Spiel’ 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.

Ziehen Sie den SpieR vorsichtig aus dem Gerat und
entfernen Sie ihn.

Hinweis: Die oben genannten Verfahren gelten fir den
drehbaren runden Korb und das Kebab-Set.

Garen in der Fritteuse

Legen Sie die Zutaten auf das ausgewahlte Zubehor.

Stecken Sie das Netzkabel in eine Steckdose. Setzen Sie das ausgewahlte Zubehor in das Geréat ein und
schlielen Sie die Tar.

Sobald das ausgewahlte Zubehor und die Lebensmittel platziert sind, driicken Sie einmal auf die
Einschalttaste.

Wahlen Sie eine voreingestellte Funktion (siehe Abschnitt "Voreinstellungen fiir das Garen") oder stellen
Sie die Temperatur und dann die Zeit manuell ein.

Das Gerét startet den Garvorgang automatisch einige Sekunden nach der Auswahl einer voreingestellten
Funktion oder nach der manuellen Einstellung von Zeit und/oder Temperatur. Alternativ kdnnen Sie auch
die Einschalttaste driicken, um den Garvorgang sofort nach Auswahl der gewiinschten Zeit und
Temperatur zu starten.

Hinweis: Sie konnen die Geratetiir wahrend des Prozesses jederzeit 6ffnen, um den Fortschritt der Zubereitung
zu Uberprifen.

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, driicken Sie auf die Glihbirnen-Taste.

Tipps

Kleinere Lebensmittel benétigen in der Regel eine etwas kiirzere Garzeit als groRBere Lebensmittel.
GroRere Mengen an Lebensmitteln bendétigen moglicherweise langere Garzeiten als kleinere Mengen.
Wenn Sie die Speisen nach der Hélfte der Garzeit wenden, ist sichergestellt, dass sie gleichmaRig gegart
werden.

Fiir ein knusprigeres Ergebnis empfiehlt es sich, frische Kartoffeln mit ein wenig Pflanzendl zu betraufeln.
Wenn Sie ein wenig Ol hinzufiigen, tun Sie dies kurz vor dem Kochen.

Speisen, die normalerweise im Backofen zubereitet werden, kénnen auch in dieser Fritteuse zubereitet
werden.

Verwenden Sie vorgefertigten Teig fiir die schnelle und einfache Zubereitung von Snacks. Vorgefertigter
Teig erfordert auch weniger Vorbereitungszeit als selbstgemachter Teig.

Wenn Sie Gerichte wie Kuchen oder Torten zubereiten, kénnen Sie ein Backblech oder eine Backform auf
das Tablett im Inneren der Fritteuse stellen. Die Verwendung eines Backblechs oder -behélters empfiehlt
sich auch bei der Zubereitung von empfindlichen oder gefillten Gerichten.
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Voreinstellungen zum Kochen

Die Zeit- und Temperaturangaben in der Tabelle unten beziehen sich auf die Grundeinstellungen. Sobald Sie
sich mit dem Gerat vertraut gemacht haben, kdnnen Sie kleinere Anpassungen nach lhrem Geschmack

vornehmen.

Taste Preset Standard-Temperatur Standardzeit
Wiedererwirmen 115°C 12 Minuten
Pommes frites 200°C 15 Minuten
Steak/Koteletts 6 175°C 25 min
Fisch ﬂ 165°C 15 Minuten
Garnele u 160 °C 12 Minuten
Pizza & 180 °C 15 Minuten
Huhn *o 185°C 40 Minuten
Backen é 160°C 30 Minuten
Rotisserie* &‘ 190°C 30 Minuten
Dehydrierung 30°C 2 Stunden (1:30-24h)
Tisch kochen

Die Gartabelle hilft Ihnen, die richtige Temperatur und Zeit fur die besten Ergebnisse zu wahlen. Sobald Sie sich

mit dem Garvorgang in der Fritteuse vertraut gemacht haben, kénnen Sie diese Einstellungen nach lhrem

eigenen Geschmack anpassen.

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

Herkunft, GroRRe, Form und Marke variieren, kénnen wir die besten Einstellungen fir Ihre Rohstoffe nicht

garantieren.

Essen Min-Max Zeit Temperatur Notiz
Diinne gefrorene .
. 250-750 g 15-16 min 200 °C
Pommes frites
Dicke gefrorene . .
i 250-750 g 15-20 min 200 °C
Pommes frites
Hausgemachte Pommes 250-750 g 10-16 min 200°C Einen halben Essléffel Ol
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frites hinzufiigen
Hausgemachte . Einen halben Essléffel Ol
250-750 g 18-22 min 180 °C S
Kartoffelspalten hinzuftigen
Hausgemachte . Einen halben Essléffel Ol
i 250-750 g 12-18 min 180 °C o
Kartoffelwiirfel hinzuftigen
Hash Browns 250¢g 15-18 min 180 °C
Gratinierte Kartoffeln 500 g 15-18 min 200 °C
Steak 100-500¢g 8-12 Minuten 180 °C
Schweinekoteletts 100-500g 10-14 min 180 °C
Hamburger 100-500¢g 7-14 min 180 °C
Brétchen mit Wurst 100-500¢g 13-15 min 200 °C
Hiihnerkeule 100-500g 18-22 min 180 °C
Hihnerbrust 100-500¢g 10-15 Minuten 180 °C
Friihlingsrollen 100-400g 15-20 min 200 °C
Gefrorene Chicken .
100-500¢g 10-15 Minuten 200 °C
Nuggets
Gefrorene .
. . 100-500¢g 6-10 Minuten 200 °C
Fischstdbchen
Mozzarella-Stangen 100-500¢g 8-10 Minuten 180 °C
Gefiilltes Gemiise 100-500¢g 10 Minuten 160 °C
. Verwenden Sie eine
Torte 300¢g 20-25 min 160 °C
Backform
) . Verwenden Sie eine
Quiche 300g 20-22 min 180 °C
Backform
. . Verwenden Sie eine
Muffins 300g 15-18 min 200 °C
Backform
. . Verwenden Sie eine
Geback 300g 20 Minuten 160 °C
Backform
Gefrorene Zwiebelringe 450 g 15 Minuten 200 °C

Flr Speisen, die gewendet werden miissen, stellen Sie den Timer auf die Halfte der Zeit ein, die fiir das Rezept

bendtigt wird, und die Glocke des Timers weist Sie darauf hin, dass es Zeit ist, die Speisen zu wenden oder zu

wenden. Wenn Sie die Glocke des Timers horen, ist die voreingestellte Garzeit verstrichen.
Wenn Sie mit einem kalten Gerat beginnen, addieren Sie 3 Minuten zur Garzeit hinzu.
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Reinigung
Reinigen Sie die Fritteuse nach jedem Gebrauch. Das Kochzubehor ist aus strapazierfahigem Material gefertigt
und spillmaschinenfest. Verwenden Sie niemals Scheuermittel oder Utensilien fiir diese Oberflachen.

Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose und vergewissern Sie sich, dass das Gerat
vollstdndig abgekihlt ist.

e  Wischen Sie die AuRenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel
ab.

e Um die Tir zu reinigen, schrubben Sie beide Seiten vorsichtig mit warmem Seifenwasser und einem
feuchten Tuch ab. Tauchen Sie die Tur oder das Gerat nicht in Wasser ein und waschen Sie sie nicht in
der Spiilmaschine. Die Tir ist bei Bedarf abnehmbar. Um die Tir zu entfernen, 6ffnen Sie die Tiir und
ziehen Sie sie nach oben.

e Reinigen Sie das Innere des Gerats mit heilem Wasser, einem milden Reinigungsmittel und einem
nicht scheuernden Schwamm. Reinigen Sie das Gerat anschlieRend griindlich mit einem feuchten
Tuch. Lassen Sie kein Wasser im Inneren des Geréts stehen. Schrubben Sie nicht die Heizspiralen, da
diese zerbrechlich sind und brechen kdnnten.

e Entfernen Sie gegebenenfalls unerwiinschte Essensreste mit einer weichen Bilrste mit Nylonborsten.

e  Weichen Sie alle angebackenen Lebensmittel auf dem Zubehér in warmem Seifenwasser ein, um sie
leicht zu entfernen. Handwéasche wird empfohlen.

Produktlagerung

. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat griindlich abkiihlen.

o Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind.

. Stellen Sie das Gerédt an einen sauberen und trockenen Ort.

. Bewahren Sie das Produkt auBerhalb der Reichweite von Kindern und Tieren auf.
Entsorgung

Recycling-System oder wenden Sie sich an den Handler, bei dem Sie das Produkt gekauft haben.
Entsorgen Sie das Produkt nicht mit dem normalen Hausmdiill. Wenn Sie die richtige
[ Entsorgungsmethode anwenden, helfen Sie, die Umwelt zu schiitzen.

ﬁ Dieses Produkt ist kein gewdhnlicher Abfall. Entsorgen Sie das Produkt tiber lhr 6rtliches

Konformititserkliarung
Produzent: Gavri s.r.o.

Modell: A120 Ultra Pro

Dieses Produkt wurde als konform mit den Anforderungen und anderen relevanten Bestimmungen der
Richtlinie 2014/30/EU liber elektromagnetische Vertraglichkeit und der Richtlinie 2014/35/EU lber
Niederspannung sowie allen anderen relevanten Anforderungen der EU-Richtlinie erklart. Die
Konformitatserklarung wurde unter unserer Verantwortung ausgestellt und ist auf Anfrage erhaltlich.
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Fehlersuche

Das Problem

Mogliche Ursache

Losung

HeiBluftfritteuse funktioniert nicht

Das Gerét ist nicht an das Stromnetz
angeschlossen

Stecken Sie den Netzstecker in eine
geerdete Steckdose.

Sie haben den Timer nicht eingestellt

Um das Gerat einzuschalten, stellen Sie die
Timer-Taste auf die gewlinschte Garzeit
ein.

In der Fritteuse frittierte Zutaten sind
nicht fertig

Die Menge der Zutaten in der Fritteuse ist
zu grof.

Geben Sie kleinere Chargen von Zutaten in
den Behilter. Kleinere Chargen braten
gleichmaRiger.

Die eingestellte Temperatur ist zu niedrig.

Stellen Sie den Temperaturregler auf die
gewlinschte Temperatur ein (siehe
Abschnitt "Einstellungen" im Kapitel
"Benutzung des Gerats").

Die Vorbereitungszeit ist zu kurz.

Stellen Sie den Timer auf die gewlinschte
Garzeit ein (siehe "Einstellungen" im
Abschnitt "Verwendung des Gerats").

Die Zutaten werden in der Fritteuse
ungleichmaRig frittiert

Einige Arten von Zutaten missen nach der
Halfte der Zubereitungszeit geschittelt
werden.

Zutaten, die auf oder Ubereinander liegen
(z.B. Chips), sollten nach der Halfte der
Garzeit geschittelt werden. Siehe den

Abschnitt "Einstellungen" im Kapitel
"Verwendung".

WeiRRer Rauch kommt aus dem Gerat

Sie bereiten fetthaltige Zutaten zu.

Wenn Sie 6lige Zutaten in einer Fritteuse
frittieren, entweicht eine groRe Menge Ol
in den Behilter. Das Ol erzeugt weiRen
Rauch und der Topf kann heiBer als
gewohnlich werden. Dies hat keinen
Einfluss auf das Gerat oder das
Endergebnis.

Der Behalter enthélt noch Restfett vom
vorherigen Gebrauch.

Der weil3e Rauch wird durch die Erhitzung
des Fetts im Behalter verursacht. Achten
Sie darauf, dass Sie den Behalter nach
jedem Gebrauch griindlich reinigen.

Fehlercodes

Anzeige auf dem Bildschirm

Mogliche Ursache

Losung

El Unterbrochener Thermosensor- Kontaktieren Sie den Kundenservice
Kreislauf
E2 Kurzschluss des Thermosensors Kontaktieren Sie den Kundenservice

Informationen iiber die Beschwerde

Im Schadensfall finden Sie die neuesten Informationen auf der Website des Handlers in dem betreffenden

Land.
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Herstellerinformationen:

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

Gavris.r.o.

Slunecna 481/6, Briinn
63400

Tschechische Republik

E-Mail:
info@noaton.de
obchod@gavri.cz
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Instrucciones de uso
Noaton A120 Ultra Pro

Lea y guarde cuidadosamente estas instrucciones

Mas informacion y la ultima version del manual

en la pagina web del fabricante.
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Contenido del paquete
e 1x horno de aire caliente

e 1x manual de instrucciones

e 1x pinzas de cocina

e 1 libro de recetas

e 1x cesta para freir (con asa incluida)

e 2x hoja cuadriculada

e 1xplaca de rejilla antiadherente

e 1x bandeja recogegotas

e 1xasador para pollo

e 1xjuego de brochetas (para 8 brochetas)

e 1x cesta redonda giratoria

e Ixasa

Parametros

Parametros Valores
Tension 220-240 V~
Frecuencia 50 Hz
Potencia 1800 W
Volumen 121
Temperatura de 80°C - 200°C
calentamiento

Temporizador 1-90 min

Dimensiones

37 x31,4x39cm

Descripcion del producto

—

N

[,——-
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Numero | Descripcion

1. Mostrar

2. Mango

3. Horno de aire caliente
4. Salida de aire

Instrucciones de seguridad y advertencias

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y por personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o con falta de experiencia y conocimientos, siempre que estén
supervisados o hayan sido instruidos en el uso seguro del aparato y comprendan los peligros que
conlleva. Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento por parte del
usuario no deben ser realizados por nifios a menos que tengan al menos 8 afios y estén
supervisados.

Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifilos menores de 8 afios.

No sumerja nunca la carcasa, que contiene componentes eléctricos y elementos calefactores, en agua
ni la enjuague bajo el grifo.

No permita que entre agua u otros liquidos en el aparato para evitar descargas eléctricas.

Coloque siempre los ingredientes fritos en el recipiente de fritura para que no entren en contacto con
las resistencias.

No cubra la entrada ni las salidas de aire cuando el aparato esté en funcionamiento.

No llene la olla de aceite, ya que puede provocar un riesgo de incendio.

No toque nunca el interior del aparato cuando esté en funcionamiento.

La temperatura de las superficies accesibles puede ser elevada cuando el aparato esta en
funcionamiento.

Compruebe que el voltaje indicado en el aparato coincide con el de la red local.

No utilice el aparato si el cable de alimentacidn u otras piezas estan dafiadas.

No pida a personas no autorizadas que sustituyan o reparen un cable de alimentacién dafiado.
Mantenga el cable de alimentacion alejado de superficies calientes.

No enchufe el aparato ni maneje el panel de control con las manos mojadas.

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.

No coloque nada encima del aparato.

No utilice el aparato para fines distintos de los descritos en estas instrucciones.

No deje el aparato sin vigilancia.

Durante la fritura con aire caliente, sale vapor caliente por las salidas de aire. Mantenga las manos y la
cara a una distancia segura de las salidas de vapor y aire. Tenga cuidado también con el vapor y el aire
calientes al sacar la olla del aparato.

Si ve que sale humo oscuro del aparato, desconéctelo inmediatamente de la red eléctrica. Espere a
qgue deje de salir humo antes de retirar la olla del aparato.

Asegurese de que el aparato esta colocado sobre una superficie horizontal y estable.

Este aparato estd destinado exclusivamente al uso doméstico. Puede no ser adecuado para un uso
seguro en entornos como cocinas de empleados, granjas, moteles y otros entornos no residenciales.
Tampoco esta destinado a ser utilizado por clientes de hoteles, moteles, bed and breakfasts y otros
entornos residenciales.

Desenchufe siempre el aparato cuando no lo utilice.

El aparato necesita aproximadamente 30 minutos para enfriarse antes de que pueda manipularse o
limpiarse con seguridad.
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El fabricante y el importador en la Unidn Europea no se hacen responsables de los dafos causados por
el funcionamiento del aparato, como heridas, quemaduras, incendios, lesiones, dafios a otras cosas,
etc.

Todas las superficies accesibles pueden calentarse durante el uso.

Piezas y accesorios

Aparato principal - Facil de limpiar con una esponja o pafio himedo y detergente suave.
Evite los limpiadores fuertes y abrasivos. No sumerja nunca este aparato en agua ni en
ningun liquido.

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

Rejillas de entrada de aire - No cubra las rejillas de entrada de aire mientras el aparato esté
en funcionamiento.

Salidas de aire caliente - No cubra las salidas de aire cuando el aparato esté en
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 - Utilicelo en asados y pollos enteros. Introduzca el eje longitudinalmente en el
centro de la carne. Coloque las horquillas en el eje desde ambos extremos y luego deslicelas
en la carne. Fijelas en su sitio con tornillos. En el eje hay muescas para los tornillos. Si es
necesario, puede ajustar los tornillos mas cerca del centro del eje, pero nunca fuera de la
muesca.

Nota - Aseglrese de que el asado o el pollo giran libremente en el aparato. Si el alimento que
se estd preparando es demasiado grande, no girara ni se cocinara uniformemente (1,5 - 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 - Las placas, el eje y otras partes metalicas de este aparato son afiladas y se
calientan mucho durante su uso. Debe tener mucho cuidado para evitar lesiones personales.
Utilice guantes o manoplas de proteccion.

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 coccién con agua tibiay
jabon.

No lave ni sumerja nunca el aparato en agua. Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio
limpio y himedo. Aclarelo con un pafio himedo y caliente.

Coloque el aparato sobre una superficie estable y nivelada. Deje al menos 15 cm de espacio libre por
detrds y por encima de la freidora.
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No coloque el aparato sobre una superficie que no sea resistente al calor. E
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 coccién, limpie el aparato con agua tibia
jabonosa y un pafio.
No llene el recipiente con aceite u otro liquido.
No coloque nada encima del aparato, el flujo de aire se veria perturbado y afectaria 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 calefaccion. Esto no afecta a la seguridad de su aparato. Si el olor persiste después de
varios usos, le recomendamos encender la freidora sin alimentos durante varias horas a 200°F.

Insercion de las hojas en el aparato

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

e Introduzca las otras hojas en el aparato deslizandolas en las ranuras
laterales.

o Coloque las bandejas mas cerca de la resistencia superior para una
coccion mas rapida y mas crujiente.

e  Para garantizar una coccion uniforme, cambie las sabanas a mitad

del ciclo.

Uso del asador

e Después de retirar los tenedores, tire del asador
longitudinalmente a través del centro de los alimentos.

e NOTA: Para sujetar mejor los alimentos en el asador, introduzca
los tenedores del asador en los alimentos en diferentes angulos.

e Coloque las horquillas (A) a cada lado del asador y fijelas en su
sitio apretando los dos tornillos (B).

e Sujete el espetdn montado ligeramente inclinado, de modo que

el lado derecho quede mas alto que el izquierdo, e introduzca el

lado izquierdo del espetdn en la conexion para espetones
situada en el interior del aparato.

e Con el lado izquierdo firmemente en su sitio, coloque el lado
derecho del espetdn en la conexion para espetones del lado
derecho del aparato.

e Parainiciar la rotacién de la rejilla, pulse el botdn de rotacidn.

e Pararetirar los alimentos cocinados, utilice el asa (véase el
capitulo "Retirar el asador").
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Quitar la saliva

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

conexidn izquierda.

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 alimentacidn 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 botdn de encendido.
Seleccione una funcidn preajustada (véase el apartado "Preajustes de coccidén") o ajuste manualmente la
temperatura y después el tiempo.

El aparato iniciara automaticamente el ciclo de cocciéon unos segundos después de seleccionar una funcién
preajustada o tras ajustar manualmente la hora y/o la temperatura. Alternativamente, puede pulsar el
botdn de encendido para iniciar el ciclo de coccién inmediatamente después de seleccionar el tiempo y la
temperatura deseados.

Nota: Puede abrir la puerta del aparato en cualquier momento durante el proceso para comprobar el progreso
de la preparacion.

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 botén de la bombilla.

Consejos

Los alimentos de menor tamafio suelen requerir un tiempo de coccién ligeramente inferior al de los
alimentos de mayor tamano.

Las cantidades mas grandes de alimentos pueden requerir tiempos de coccidon mas largos que las
cantidades mas pequefias.

Voltear o dar la vuelta a los alimentos a mitad de coccidn garantiza que se cocinen uniformemente.
Para obtener un resultado mas crujiente, se recomienda rociar las patatas frescas con un poco de aceite
vegetal. Si afiade un poco de aceite, hagalo justo antes de cocinarlas.

Los alimentos que normalmente se preparan en el horno también pueden prepararse en esta freidora.
Utilice masa precocinada para preparar bocadillos de forma rapida y sencilla. La masa precocinada
también requiere menos tiempo de preparacién que la masa casera.

Cuando prepare platos como tartas o pasteles, puede colocar una bandeja de horno o un recipiente sobre
la bandeja del interior de la freidora. También se recomienda el uso de una bandeja o recipiente para
hornear cuando se preparen platos delicados o rellenos.

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

vez que se haya familiarizado con el aparato, podra realizar pequefios ajustes para adaptarlo a su gusto.

29



Boton de preajuste

Temperatura por defecto

Hora predeterminada

w

Recalentamiento 115°C 12 minutos
Patatas fritas 200°C 15 minutos
Filete/chuletas 6 175°C 25 min
Pescado ﬂ 165°C 15 minutos
Gambas u 160°C 12 minutos
Pizza & 180 °C 15 minutos
Pollo ..o 185°C 40 minutos
Hornear é 160°C 30 minutos
Asador* -&' 190°C 30 minutos
Deshidratacion 30°C 2 horas (1:30-24h)

Mesa de cocina

La tabla de coccidn le ayudara a elegir la temperatura y el tiempo adecuados para obtener los mejores

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

parametros para adaptarlos a sus propios gustos.

Nota: Tenga en cuenta que estos ajustes son aproximados. Dado que las materias primas varian en origen,

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

Alimentacion Min-Max Tiempo Temperatura Nota
Patatas fritas finas .
250-750 g 15-16 min 200 °C
congeladas
Patatas fritas gruesas .
250-750 g 15-20 min 200 °C
congeladas
i . Afiada media cucharada
Patatas fritas caseras 250-750 g 10-16 min 200 °C .
de aceite
. . Afiada media cucharada
Cuiias de patata caseras 250-750 g 18-22 min 180 °C .
de aceite
Cubitos de patata . Afiada media cucharada
250-750 g 12-18 min 180 °C .
caseros de aceite
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Patatas fritas 250¢g 15-18 min 180 °C
Patatas gratinadas 500¢g 15-18 min 200 °C
Bistec 100-500¢g 8-12 minutos 180 °C
Chuletas de cerdo 100-500g 10-14 min 180 °C
Hamburguesa 100-500¢g 7-14 min 180 °C
Rollo con salchicha 100-500g 13-15 min 200 °C
Muslo de pollo 100-500¢g 18-22 min 180°C
Pechuga de pollo 100-500g 10-15 minutos 180 °C
Rollitos de primavera 100-400¢g 15-20 min 200 °C
Nuggets de pollo . .
100-500¢g 10-15 minutos 200 °C
congelados
Palitos de pescado .
100-500¢g 6-10 minutos 200 °C
congelados
Palitos de mozzarella 100-500g 8-10 minutos 180 °C
Verduras rellenas 100-500¢g 10 minutos 160 °C
. Utilice un molde para
Pastel 300g 20-25 min 160 °C
hornear
) . Utilice un molde para
Quiche 300g 20-22 min 180 °C
hornear
. Utilice un molde para
Magdalenas 300g 15-18 min 200 °C
hornear
3 . Utilice un molde para
Pasteleria 300g 20 minutos 160 °C
hornear
Aros de cebolla .
450 g 15 minutos 200 °C

congelados

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

receta y la campana del temporizador le avisara cuando llegue el momento de voltear o dar la vuelta al

alimento. Cuando oiga la campana del temporizador, habra transcurrido el tiempo de coccidn preestablecido.

Si empieza con el aparato frio, afiada 3 minutos al tiempo de coccion.

Limpieza

Limpie la freidora después de cada uso. Los accesorios de cocina estan fabricados con materiales duraderos y

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

Antes de limpiarlo, desenchufe el cable de alimentacion de la toma de corriente y aseglrese de que el aparato

se ha enfriado completamente.
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e Limpie el exterior del aparato con un pafio humedo y detergente suave. E
e Para limpiar la puerta, frote suavemente ambos lados con agua tibia jabonosa y un pafio humedo. No
empape ni sumerja la puerta ni el aparato en agua ni los lave en el lavavajillas. La puerta es extraible
en caso necesario. Para quitar la puerta, dbrala y tire hacia arriba.
e Limpie el interior del aparato con agua caliente, detergente suave y una esponja no abrasiva. A
continuacion, limpie a fondo el aparato con un pafio hiumedo. No deje agua estancada en el interior
del aparato. No frote los serpentines de calefaccidn ya que son fragiles y podrian romperse.
e Sies necesario, elimine los restos de comida no deseados con un cepillo suave de cerdas de nailon.
e Sumerja cualquier resto de comida horneada en los accesorios en agua tibia y jabdn para eliminarlos
facilmente. Se recomienda lavar a mano.

Almacenamiento de productos

. Desenchufe el aparato y deje que se enfrie bien.

. Asegurese de que todas las piezas estén limpias y secas.

. Coloque el aparato en un lugar limpio y seco.

. Guarde el producto fuera del alcance de los nifios y los animales.
Eliminacion

Este producto no es un residuo ordinario. Para deshacerse del producto, utilice el sistema de

reciclaje local o pongase en contacto con el minorista al que compro el producto. No deseche el

producto con los residuos domésticos normales. Utilizar el método de eliminacion correcto
[ ayudard a proteger el medio ambiente.

Declaracion 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
2014/30/UE sobre compatibilidad electromagnética y la Directiva 2014/35/UE sobre baja tension, asi como
todos los demas requisitos pertinentes de la Directiva de la UE. La Declaracién de Conformidad ha sido emitida
bajo nuestra responsabilidad y esta disponible bajo peticidn.
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Solucion de problemas

El problema

Posible causa

Solucién

La freidora de aire caliente no
funciona

El aparato no esta conectado a la red
eléctrica

Inserte el enchufe en una toma con
toma de tierra.

No ha ajustado el temporizador

Para encender el aparato, ajuste el
botén del temporizador al tiempo de
coccion deseado.

Los ingredientes fritos en la freidora
no estan listos

La cantidad de ingredientes en la
freidora es demasiado grande.

Coloque lotes mas pequefios de
ingredientes en el recipiente. Las
tandas mas pequeiias se frien mas
uniformemente.

La temperatura ajustada es demasiado
baja.

Ajuste el mando de la temperatura a la
temperatura deseada (consulte la
seccion "Ajustes" en el capitulo "Uso
del aparato").

El tiempo de preparacioén es
demasiado corto.

Ajuste el temporizador para el tiempo
de coccion deseado (consulte
"Ajustes" en la seccién "Uso del
aparato").

Los ingredientes se frien de forma
desigual en la freidora

Algunos tipos de ingredientes
necesitan agitarse a mitad del tiempo
de preparacion.

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
coccidn. Consulte la seccion "Ajustes”
en el capitulo "Uso".

Sale humo blanco del aparato

Estd preparando ingredientes grasos.

Al freir ingredientes aceitosos en una
freidora, una gran cantidad de aceite
se escapa al recipiente. El aceite
produce humo blanco y la olla puede
calentarse mas de lo normal. Esto no
afecta al aparato ni al resultado final.

El envase alin contiene residuos de
grasa del uso anterior.

El humo blanco se debe al
calentamiento de la grasa en el
recipiente. Después de cada uso,
asegurese de limpiar bien el
recipiente.

Codigos de error

Visualizacién en pantalla

Posible causa

Solucién

El

Circuito del sensor térmico
interrumpido

Pdngase en contacto con el servicio de
atencion al cliente

E2

Cortocircuito del sensor térmico

Pdngase en contacto con el servicio de
atencion al cliente
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Informacion sobre la denuncia
En caso de siniestro, la informacién mas reciente esta disponible en la pagina web del concesionario del pais en
cuestion.

Informacion del fabricante:

Si tiene alguna pregunta o duda sobre su nuevo producto, pongase en contacto con nuestro equipo de
atencién al cliente.

Gavris.r.o.

Slunecnd 481/6, Brno
63400

Republica Checa

Correo electronico:

info@noaton.de
obchod@gavri.cz
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Mode d'emploi
Noaton A120 Ultra Pro

Lisez et conservez soigneusement ces instructions

Plus d'informations et la derniére version du manuel

peut étre consultée sur le site web du fabricant.
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Les paramétres sont susceptibles d'étre modifiés. Pour obtenir la version la plus
récente de ce manuel, veuillez consulter le site web du fabricant a I'adresse
suivante : . La conception et les spécifications peuvent étre modifiées sans
préavis, sous réserve d'erreurs typographiques. La version originale du manuel
est en tchéque et n'est qu'une traduction.

Version : A120_ultra_pro_09_2023-FR
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Contenu du paquet
e 1xfour a air chaud
e 1xmanuel d'instruction
e 1x pince de cuisine
e I1xlivre de recettes
e 1x panier a friture (poignée comprise)
o 2xfeuille de grille
e 1xplaque grillagée antiadhésive
e 1xplateau d'égouttage
e 1xrotisserie pour le poulet
e 1x kit kebab (pour 8 brochettes)
e 1x panier rond rotatif
e 1x poignée

Parametres
Parametres Valeurs
Tension 220-240 V~
Fréquence 50 Hz
Puissance 1800 W
Volume 121
Température de 80°C - 200°C
chauffage
Minuterie 1-90 min
Dimensions 30,5x30,5x35cm

Description du produit

A
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Nombre | Description

1. Affichage

2. Poignée

3. Four a air chaud
4. Sortie d'air

Consignes de sécurité et avertissements

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par des personnes dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites ou qui manquent d'expérience et de
connaissances, a condition qu'ils soient surveillés ou qu'ils aient regu des instructions concernant
l'utilisation de I'appareil en toute sécurité et qu'ils comprennent les risques encourus. Les enfants ne
doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien par |'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, sauf s'ils sont agés d'au moins 8 ans et qu'ils sont surveillés.

Tenez |'appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

N'immergez jamais le boitier, qui contient des composants électriques et des éléments chauffants,
dans I'eau et ne le rincez pas sous le robinet.

Ne laissez pas I'eau ou d'autres liquides pénétrer dans 'appareil afin d'éviter tout risque
d'électrocution.

Placez toujours les ingrédients a frire dans le récipient de friture de maniere a ce qu'ils n'entrent pas
en contact avec les éléments chauffants.

Ne couvrez pas l'entrée et la sortie d'air lorsque I'appareil fonctionne.

Ne remplissez pas le pot d'huile, car cela peut provoquer un risque d'incendie.

Ne touchez jamais l'intérieur de I'appareil lorsqu'il est en fonctionnement.

La température des surfaces accessibles peut étre élevée lorsque I'appareil fonctionne.

Vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la tension du réseau local.

N'utilisez pas I'appareil si le cordon d'alimentation ou d'autres piéces sont endommagés.

Ne demandez pas a des personnes non autorisées de remplacer ou de réparer un cable d'alimentation
endommagé.

Tenez le cordon d'alimentation a I'écart des surfaces chaudes.

Ne branchez pas I'appareil sur une prise de courant et ne manipulez pas le panneau de commande
avec les mains mouillées.

Ne placez pas I'appareil contre un mur ou d'autres appareils. Laissez au moins 10 cm d'espace libre a
I'arriére et sur les c6tés et 10 cm d'espace libre au-dessus de I'appareil.

Ne posez rien sur l'appareil.

N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce manuel.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance.

Pendant la friture a I'air chaud, de la vapeur chaude est libérée par les sorties d'air. Gardez vos mains
et votre visage a distance de la vapeur et des sorties d'air. Faites également attention a la vapeur et a
I'air chauds lorsque vous retirez la casserole de I'appareil.

Si vous voyez de la fumée noire s'échapper de I'appareil, débranchez-le immédiatement. Attendez que
la fumée ait cessé avant de retirer la casserole de I'appareil.

Assurez-vous que |'appareil est placé sur une surface horizontale et stable.

Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. Il peut ne pas convenir a une utilisation
slre dans des environnements tels que les cuisines d'employés, les fermes, les motels et autres
environnements non résidentiels. Il n'est pas non plus destiné a étre utilisé par des clients dans des
hotels, des motels, des chambres d'hotes et d'autres environnements résidentiels.

Débranchez toujours I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.

L'appareil a besoin d'environ 30 minutes pour refroidir avant de pouvoir étre manipulé ou nettoyé en
toute sécurité.
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Le fabricant et I'importateur dans I'Union européenne ne sont pas responsables des dommages causés
par le fonctionnement de 'appareil, tels que les blessures, les brilures, le feu, les blessures, les
dommages a d'autres objets, etc.

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

Piéces et accessoires

Appareil principal - Facile a nettoyer avec une éponge ou un chiffon humide et un détergent
doux. Evitez les nettoyants agressifs et abrasifs. N'immergez jamais cet appareil dans I'eau ou
tout autre liquide.

Panneau de commande - vous permet de contréler les fonctions de I'appareil.

Orifices d'entrée d'air - Ne couvrez pas les orifices d'entrée d'air lorsque |'appareil est en
fonctionnement.

Bouches d'air chaud - Ne couvrez pas les bouches d'air lorsque I'appareil est en
fonctionnement. Ne les placez pas a moins de 15 cm d'autres objets.

Plateaux - peuvent étre utilisés pour déshydrater, préparer des en-cas croquants et
réchauffer des aliments tels que des pizzas.

Bac d'égouttage - Pour faciliter le nettoyage, cuisinez toujours avec un bac d'égouttage.
Poignée - Une poignée doit étre utilisée pour insérer et retirer les aliments préparés a |'aide
d'une roétissoire, d'une brochette ou d'un panier rotatif.

Rotisserie - Utilisez-le pour les rotis et les poulets entiers. Insérez le manche dans le sens de
la longueur au centre de la viande. Placez les fourchettes sur I'arbre a partir des deux
extrémités, puis faites-les glisser dans la viande. Fixez-les a |'aide de vis. Des encoches sont
prévues sur le manche pour les vis. Si nécessaire, vous pouvez ajuster les vis plus pres du
centre de I'arbre, mais jamais en dehors de I'encoche.

Remarque - Assurez-vous que le roti ou le poulet tourne librement dans |'appareil. Si
I'aliment préparé est trop gros, il ne tournera pas et ne cuira pas uniformément (1,5 - 2 kg).
Enveloppez la viande avec de la ficelle de cuisine pour faciliter la rotation.

Panier rond rotatif - Idéal pour les chips, les noix grillées et autres snacks. Utilisez la poignée
pour insérer et retirer le panier.

Set de brochettes - Utilisé pour la préparation de brochettes ou de kebabs. Les disques a
brochettes sont montés sur I'arbre et fixés a I'aide de vis.

Avertissement - Les plaques, |'arbre et les autres pieces métalliques de cet appareil sont
tranchants et deviennent tres chauds pendant I'utilisation. Il convient d'étre trés prudent
afin d'éviter les blessures. Portez des gants ou des mitaines de protection.

Avant la premieére utilisation

Retirez tous les matériaux d'emballage.

Retirez tous les autocollants ou étiquettes de I'appareil.

Le lavage a la main est recommandé. Lavez toutes les pieces et tous les accessoires utilisés pour la
cuisson a I'eau chaude savonneuse.

Ne jamais laver ou immerger |'appareil dans I'eau. Essuyez l'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec
un chiffon propre et humide. Rincez avec un chiffon chaud et humide.

Placez I'appareil sur une surface stable et plane. Laissez un espace libre d'au moins 15 cm derriére et
au-dessus de la friteuse.
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Ne placez pas I'appareil sur une surface qui ne résiste pas a la chaleur. m
Préchauffez I'appareil pendant quelques minutes avant la cuisson pour permettre a la couche
d'huile protectrice du fabricant de braler. Aprés ce cycle de cuisson, essuyez I'appareil avec de I'eau
chaude savonneuse et un chiffon.
Ne remplissez pas le conteneur avec de I'huile ou un autre liquide.
Ne placez rien sur le dessus de I'appareil, le flux d'air serait perturbé et affecterait le résultat de la
friture a I'air chaud.
Remarque : le four peut dégager une légere fumée ou odeur lorsqu'il est chauffé pour la premiére fois. Ce
phénomeéne est normal pour de nombreux appareils de chauffage. Cela n'affecte pas la sécurité de votre
appareil. Si I'odeur persiste apreés plusieurs utilisations, nous vous recommandons de faire fonctionner la
friteuse sans aliments pendant plusieurs heures a 200°F.

Insertion des feuilles dans I'appareil

e Insérez le bac de récupération dans le fond de I'appareil.

e Insérez les autres feuilles dans I'appareil en les faisant glisser dans
les rainures latérales.

o  Placez les plateaux plus pres de I'élément chauffant supérieur pour
une cuisson plus rapide et plus croustillante.

e Pour garantir une cuisson homogéne, changez les feuilles a la moitié

du cycle.

Utilisation de la rotissoire

e  Aprés avoir retiré les fourchettes, tirez le tournebroche dans le
sens de la longueur a travers le centre de I'aliment.

e REMARQUE : Pour mieux maintenir les aliments sur la broche,
insérez les fourchettes dans les aliments sous différents angles.

e Placez les fourches (A) de chaque c6té du tournebroche et fixez-
les en serrant les deux vis (B).

e Tenez le tournebroche assemblé en l'inclinant Iégerement de

maniére a ce que le c6té droit soit plus haut que le co6té gauche

et insérez le coté gauche du tournebroche dans le raccord du
tournebroche a l'intérieur de l'appareil.

e Le coté gauche étant fermement en place, placez le c6té droit
de la broche dans le raccord de la broche sur le c6té droit de
I'appareil.

e  Pour lancer la rotation de la grille, appuyez sur le bouton de
rotation.

e  Pour retirer les aliments cuits, utilisez la poignée (voir chapitre

"Retirer la broche").
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Retrait du crachat

e Al'aide de la poignée, accrochez le bas des cotés
gauche et droit de I'arbre fixé au tournebroche.

e Pour retirer la rétissoire, soulevez légérement le
cOté droit de la rotissoire et faites glisser I'arbre
hors du raccord gauche.

e Tirez délicatement sur le tournebroche et retirez-le

de l'appareil.
Remarque : Les procédures ci-dessus s'appliquent au
panier rond rotatif et a I'ensemble de brochettes.

Cuisson dans la friteuse

e Placez les ingrédients sur I'accessoire sélectionné.

e  Branchez le cordon d'alimentation sur une prise de courant. Insérez les accessoires sélectionnés dans
I'appareil et fermez la porte.

e Une fois que les accessoires et les aliments sélectionnés sont en place, appuyez une fois sur le bouton
d'alimentation.

e Sélectionnez une fonction préréglée (voir section "Préréglages de cuisson") ou réglez manuellement la
température puis la durée.

e L'appareil démarre automatiquement le cycle de cuisson quelques secondes aprés avoir sélectionné une
fonction préréglée ou aprés avoir réglé manuellement la durée et/ou la température. Vous pouvez
également appuyer sur la touche marche/arrét pour lancer le cycle de cuisson immédiatement aprés avoir
sélectionné la durée et la température souhaitées.

Remarque : a tout moment, vous pouvez ouvrir la porte de I'appareil pour vérifier I'état d'avancement de la

préparation.

Remarque : Reportez-vous aux tableaux de ce manuel ou au livre de recettes pour déterminer les réglages

corrects.

Remarque : Pour allumer la lumiére a l'intérieur de la friteuse, appuyez sur le bouton de I'ampoule.

Conseils

e Lesaliments de petite taille nécessitent généralement un temps de cuisson légerement plus court que les
aliments de grande taille.

e Lesgrandes quantités d'aliments peuvent nécessiter des temps de cuisson plus longs que les petites
quantités.

e Tourner ou retourner les aliments a mi-cuisson permet de garantir une cuisson homogene.

e Pour un résultat plus croustillant, il est recommandé d'arroser les pommes de terre fraiches d'un peu
d'huile végétale. Si vous ajoutez un peu d'huile, faites-le juste avant la cuisson.

e Lesaliments qui sont normalement préparés au four peuvent également étre préparés dans cette friteuse.

e  Utilisez de la pate préparée a I'avance pour préparer rapidement et facilement des en-cas. La pate
préparée nécessite également moins de temps de préparation que la pate faite maison.

e Lorsque vous préparez des plats tels que des gateaux ou des tartes, vous pouvez placer une plaque ou un
plat de cuisson sur le plateau situé a l'intérieur de la friteuse. L'utilisation d'une plaque ou d'un récipient de
cuisson est également recommandée pour la préparation de plats délicats ou garnis.
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Préréglages de cuisson

La durée et la température indiquées dans le tableau ci-dessous correspondent aux réglages de base par
défaut. Une fois que vous vous serez familiarisé avec I'appareil, vous pourrez procéder a des ajustements

mineurs pour |'adapter a vos go(ts.

Bouton de présélection Température par défaut Heure par défaut
Réchauffage jE 115°C 12 minutes
Frites L] 200 °C 15 minutes
Steak/ cotelettes 6 175°C 25 min
Poisson ﬂ 165°C 15 minutes
Crevettes u 160 °C 12 minutes
Pizza & 180 °C 15 minutes
Poulet ..D 185°C 40 minutes
Patisserie é 160 °C 30 minutes
Rotisserie* &‘ 190°C 30 minutes
Déshydratation 30°C 2 heures (1h30-24h)

Table de cuisson

Le tableau de cuisson vous aidera a choisir la bonne température et le bon temps pour obtenir les meilleurs

résultats. Une fois que vous vous serez familiarisé avec le processus de cuisson dans la friteuse, vous pourrez

ajuster ces parameétres en fonction de vos propres godts.

Note : N'oubliez pas que ces réglages sont approximatifs. Les matiéres premieres variant en fonction de leur

origine, de leur taille, de leur forme et de leur marque, nous ne pouvons pas garantir les meilleurs réglages

pour vos matiéres premieres.

Alimentation Min-Max L'heure Température Note
Frites minces surgelées 250-750 g 15-16 min 200 °C
Frites surgelées épaisses 250-750 g 15-20 min 200 °C
. . . . Ajoutez une demi-
Frites maison 250-750 g 10-16 min 200 °C . o
cuillere a soupe d'huile
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Quartiers de pommes

Ajoutez une demi-

- 250-750 g 18-22 min 180 °C T )
de terre maison cuillere a soupe d'huile
Cubes de pommes de . Ajoutez une demi-
. 250-750 g 12-18 min 180 °C e )
terre maison cuillere a soupe d'huile
Pommes de terre .
. , 250¢g 15-18 min 180 °C
rissolées
Pommes de terre .
o, 500 g 15-18 min 200 °C
gratinées
Steak 100-500¢g 8-12 minutes 180 °C
Cotelettes de porc 100-500g 10-14 min 180 °C
Hamburger 100-500¢g 7-14 min 180 °C
Roulez avec la saucisse 100-500g 13-15 min 200 °C
Pilon de poulet 100-500¢g 18-22 min 180 °C
Blanc de poulet 100-500¢g 10-15 minutes 180 °C
Rouleaux de printemps 100-400g 15-20 min 200 °C
Nuggets de poulet . .
3 100-500¢g 10-15 minutes 200 °C
surgelés
Doigts de poisson . .
) 100-500¢g 6-10 minutes 200 °C
surgelés
Batonnets de mozzarella 100-500¢g 8-10 minutes 180 °C
Légumes farcis 100-500¢g 10 minutes 160 °C
. . Utilisez un moule a
Gateau 300¢g 20-25 min 160 °C . .
patisserie
) . Utilisez un moule a
Quiche 300g 20-22 min 180 °C . .
patisserie
. . . Utilisez un moule a
Muffins 300g 15-18 min 200 °C . .
patisserie
. . . . Utilisez un moule a
Patisserie 300g 20 minutes 160 °C . .
patisserie
Rondelles d'oignon .
450 g 15 minutes 200 °C

surgelées

Pour les aliments qui doivent étre retournés, réglez la minuterie sur la moitié du temps nécessaire a la recette

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

la sonnerie de la minuterie, le temps de cuisson préréglé est écoulé.

Si vous commencez avec un appareil froid, ajoutez 3 minutes au temps de cuisson.

43




Nettoyage

Nettoyez la friteuse apres chaque utilisation. Les accessoires de cuisson sont fabriqués dans un matériau
durable et peuvent étre lavés au lave-vaisselle. N'utilisez jamais de produits ou d'ustensiles de nettoyage
abrasifs sur ces surfaces.

Avant de procéder au nettoyage, débranchez le cordon d'alimentation de la prise de courant et assurez-vous
que l'appareil est bien refroidi.

e  Essuyez |'extérieur de |'appareil avec un chiffon humide et un détergent doux.

e Pour nettoyer la porte, frottez délicatement les deux cotés avec de I'eau chaude savonneuse et un
chiffon humide. Ne trempez pas ou n'immergez pas la porte ou lI'appareil dans |'eau et ne les lavez pas
au lave-vaisselle. La porte est amovible si nécessaire. Pour retirer la porte, ouvrez-la et tirez-la vers le
haut.

e Nettoyez l'intérieur de I'appareil avec de I'eau chaude, un détergent doux et une éponge non abrasive.
Nettoyez ensuite soigneusement I'appareil a I'aide d'un chiffon humide. Ne laissez pas d'eau stagner a
I'intérieur de I'appareil. Ne frottez pas les serpentins de chauffage, car ils sont fragiles et risquent de
se casser.

e  Sinécessaire, éliminez les résidus alimentaires indésirables a I'aide d'une brosse douce a poils de
nylon.

e Trempez les aliments cuits sur les accessoires dans de |'eau chaude savonneuse pour les enlever
facilement. Il est recommandé de les laver a la main.

Stockage des produits

. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir completement.

. Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches.

o Placez I'appareil dans un endroit propre et sec.

. Conservez le produit hors de portée des enfants et des animaux.
Elimination

Ce produit n'est pas un déchet ordinaire. Pour vous en débarrasser, utilisez le systeme de

recyclage local ou contactez le détaillant chez qui vous avez acheté le produit. Ne jetez pas le

produit avec les déchets ménagers ordinaires. En utilisant la bonne méthode d'élimination, vous
[ contribuerez a la protection de I'environnement.

Déclaration de conformité
Producteur : Gavri s.r.o.

Modeéle : A120 Ultra Pro

Ce produit a été déclaré conforme aux exigences et autres dispositions pertinentes de la directive 2014/30/UE
sur la compatibilité électromagnétique et de la directive 2014/35/UE sur la basse tension, ainsi qu'a toutes les
autres exigences pertinentes de la directive de I'UE. La déclaration de conformité a été émise sous notre
responsabilité et est disponible sur demande.
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Dépannage

Le probleme

Cause possible

Solution

La friteuse a air chaud ne fonctionne
pas

L'appareil n'est pas branché sur le
secteur

Insérez la fiche d'alimentation dans
une prise de courant reliée a la terre.

Vous n'avez pas réglé la minuterie

Pour mettre I'appareil en marche,
réglez le bouton de la minuterie sur le

temps de cuisson souhaité.

Les ingrédients frits dans la friteuse
ne sont pas préts.

La quantité d'ingrédients dans la
friteuse est trop importante.

Placez de plus petites quantités
d'ingrédients dans le récipient. Les

petits lots cuisent plus uniformément.

La température réglée est trop basse.

Réglez le bouton de température sur
la température souhaitée (voir la
section "Réglages" du chapitre
"Utilisation de I'appareil").

Le temps de préparation est trop
court.

Réglez la minuterie sur le temps de
cuisson souhaité (voir "Réglages" dans
la section "Utilisation de I'appareil").

Les ingrédients sont frits de maniéere
inégale dans la friteuse.

Certains types d'ingrédients doivent
étre secoués a la moitié du temps de

préparation.

Les ingrédients qui se superposent
(par exemple les chips) doivent étre
secoués a la moitié du temps de
cuisson. Reportez-vous a la section
"Réglages" du chapitre "Utilisation".

Fumée blanche s'échappant de
I'appareil

Vous préparez des ingrédients gras.

Lorsque vous faites frire des
ingrédients huileux dans une friteuse,
une grande quantité d'huile s'échappe
dans le récipient. L'huile produit de la
fumée blanche et la marmite peut
devenir plus chaude que d'habitude.
Cela n'affecte pas I'appareil ni le
résultat final.

Le récipient contient encore des
résidus de graisse provenant de
|'utilisation précédente.

La fumée blanche est due a
I'échauffement de la graisse dans le
récipient. Aprés chaque utilisation,
veillez a nettoyer correctement le
récipient.
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Codes d'erreur

Affichage a I'écran Cause possible Solution

Interruption du circuit du capteur . o
E1 . Contactez le service clientele
thermique

E2 Court-circuit du capteur thermique Contactez le service clientele

Informations sur la plainte
En cas de réclamation, les dernieres informations sont disponibles sur le site web du concessionnaire dans le
pays concerné.

Informations du fabricant:

Si vous avez des questions ou des inquiétudes concernant votre nouveau produit, veuillez contacter notre
équipe d'assistance a la clientele.

Gavris.r.o.

Slunecnd 481/6, Brno
63400

République Tcheque

Courriel :

info@noaton.de
obchod@gavri.cz
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Instrukcje uzytkowania
Noaton A120 Ultra Pro

Prosze uwaznie przeczytac i zapisac€ niniejsze instrukcje
Wiecej informacji i najnowsza wersja podrecznika

mozna znalezé na stronie internetowej producenta.
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Parametry moga ulec zmianie. Aby uzyska¢ najnowszg wersje niniejszej
instrukcji, prosze odwiedzi¢ strone internetowa producenta pod adresem .
Konstrukcja i specyfikacje mogg ulec zmianie bez powiadomienia, btedy
typograficzne zastrzezone. Oryginalna wersja instrukcji jest w jezyku czeskim i
jest tylko ttumaczeniem.

Wersja: A120_ultra_pro_09 _2023-PL
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Zawartos$¢ opakowania

1x piec na gorace powietrze

1x instrukcja obstugi

1x szczypce kuchenne

1x ksigzka kucharska

1x kosz do smazenia (wraz z uchwytem)
2x arkusz siatki

1x nieprzywierajaca ptyta kratowa

1x tacka ociekowa

1x rozen do kurczaka

1x zestaw do kebaba (na 8 szasztykéw)
1x obrotowy okragty kosz

e Ixuchwyt

Parametry
Parametry Wartosci
Napiecie 220-240 V~
Czestotliwosc 50 Hz
Moc 1800 W
Objetosc 12|
Temperatura 80°C - 200°C
ogrzewania
Timer 1-90 min
Wymiary 37 x 31,4 x 39 cm

Opis produktu

i

—
A\
/
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Liczba | Opis

1. Wyswietlacz

2. Uchwyt

3. Piekarnik na gorace
powietrze

4. Wylot powietrza

Instrukcje bezpieczenstwa i ostrzezenia

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy,
pod warunkiem, Zze sg one nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie bezpiecznego
korzystania z urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie moga bawic sie
urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze majg one
co najmniej 8 lat i s3 nadzorowane.

Urzadzenie i jego przewdd nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8 roku
zycia.

Nigdy nie zanurza¢ obudowy, ktéra zawiera elementy elektryczne i elementy grzejne, w wodzie ani nie
ptukac jej pod kranem.

Nie wolno dopusci¢ do przedostania sie wody lub innych ptynéw do wnetrza urzadzenia, aby zapobiec
porazeniu pragdem.

Prosze zawsze umieszcza¢ smazone sktadniki w pojemniku do smazenia, aby nie miaty kontaktu z
elementami grzewczymi.

Nie wolno zakrywaé wlotu i wylotu powietrza podczas pracy urzadzenia.

Nie nalezy napetnia¢ garnka olejem, poniewaz moze to spowodowac zagrozenie pozarem.

Nigdy nie dotykac wnetrza urzadzenia podczas jego pracy.

Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka podczas pracy urzadzenia.

Prosze sprawdzié, czy napiecie wskazane na urzgdzeniu odpowiada napieciu w lokalne;j sieci zasilajacej.

Nie uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajgcy lub inne czesci s uszkodzone.

Nie nalezy prosi¢ oséb nieupowaznionych o wymiane lub naprawe uszkodzonego kabla zasilajacego.
Przewdd zasilajgcy nalezy trzymad z dala od gorgcych powierzchni.

Nie wolno podtfaczac¢ urzadzenia do gniazdka ani obstugiwaé panelu sterowania mokrymi rekami.

Nie umieszczac urzadzenia przy $cianie lub innych urzadzeniach. Prosze pozostawi¢ co najmniej 10 cm
wolnej przestrzeni z tytu i po bokach oraz 10 cm wolnej przestrzeni nad urzadzeniem.

Nie nalezy umieszcza¢ zadnych przedmiotdw na urzgdzeniu.

Prosze nie uzywac urzadzenia do celéw innych niz opisane w niniejszej instrukcji.

Prosze nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru.

Podczas smazenia gorgcym powietrzem przez wyloty powietrza wydostaje sie gorgca para. Prosze
trzymac rece i twarz w bezpiecznej odlegtosci od wylotéw pary i powietrza. Prosze rowniez uwazac na
goracg pare i powietrze podczas wyjmowania garnka z urzadzenia.

Jesli z urzadzenia wydobywa sie ciemny dym, nalezy natychmiast odtaczy¢ je od zasilania. Przed
wyjeciem garnka z urzgdzenia nalezy poczekaé, az dym ustanie.

Prosze upewnic sie, ze urzgdzenie jest ustawione na poziomej i stabilnej powierzchni.

To urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Moze nie by¢ odpowiednie do
bezpiecznego uzytkowania w sSrodowiskach takich jak kuchnie pracownicze, gospodarstwa rolne,
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motele i inne sSrodowiska niemieszkalne. Nie jest réwniez przeznaczone do uzytku przez klientéw w
hotelach, motelach, pensjonatach i innych $rodowiskach mieszkalnych.

Prosze zawsze odfgczac urzadzenie, gdy nie jest uzywane.

Urzadzenie musi ostygnaé przez okoto 30 minut, zanim bedzie mozna je bezpiecznie obstugiwac lub

czyscic.

Producent i importer w Unii Europejskiej nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane

dziataniem urzadzenia, takie jak obrazenia ciata, oparzenia, pozar, urazy, uszkodzenia innych rzeczy itp.

Wszystkie dostepne powierzchnie mogg sie nagrzewac podczas uzytkowania.

Czesci i akcesoria

Urzadzenie gtéwne - tatwe do czyszczenia za pomocg wilgotnej ggbki lub Sciereczki i
tagodnego detergentu. Prosze unikaé ostrych i Sciernych srodkdw czyszczacych. Nigdy nie
zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

Panel sterowania - umozliwia sterowanie funkcjami urzadzenia.

Otwory wlotu powietrza - Nie zakrywaé otwordow wlotu powietrza podczas pracy
urzadzenia.

Wyloty goracego powietrza - Nie przykrywaé wylotow powietrza, gdy urzadzenie pracuje.
Nie umieszczac ich w odlegtosci mniejszej niz 15 cm od innych przedmiotdéw.

Tacki - mogg by¢ uzywane do suszenia, przygotowywania chrupigcych przekasek i
podgrzewania zywnosci, takiej jak pizza.

Tacka ociekowa - Prosze zawsze gotowac z tackg ociekowg, aby utatwié czyszczenie.
Uchwyt - Do wkfadania i wyjmowania zywnosci przygotowanej za pomoca rozna, szpikulca
lub kosza obrotowego nalezy uzywac uchwytu.

Rozen - Stosowad do pieczeni i catych kurczakéw. Wtozy¢ trzonek wzdtuz do srodka miesa.
Umiesci¢ widelce na trzonie z obu koricéw, a nastepnie wsungc¢ je w mieso. Zabezpieczyc je
na miejscu za pomocg Srub. Na trzonie znajdujg sie wyciecia na $ruby. W razie potrzeby
mozna ustawié sruby blizej srodka watka, ale nigdy poza wycieciem.

Uwaga - Prosze upewnic sie, ze pieczen lub kurczak obraca sie swobodnie w urzgdzeniu. Jesli
przygotowywana potrawa jest zbyt duza, nie bedzie sie obracac ani gotowac réwnomiernie
(1,5 - 2 kg). Prosze owingé mieso sznurkiem kuchennym, aby utatwi¢ rbwnomierne
obracanie.

Obrotowy okragty kosz - doskonaty na chipsy, prazone orzechy i inne przekaski. Do
wktadania i wyjmowania koszyka stuzy uchwyt.

Zestaw do kebaba - uzywany do przygotowywania kebabdéw lub szasztykéw. Tarcze do
szasztykow sg zamontowane na wale i zabezpieczone $rubami.

Ostrzezenie - Plyty, watek i inne metalowe czesci tego urzadzenia sg ostre i bardzo sie
nagrzewaja podczas uzytkowania. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc, aby unikngc
obrazen ciata. Prosze nosi¢ rekawice ochronne.

Przed pierwszym uzyciem

Usunac¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.

Usungc wszelkie naklejki lub etykiety z urzadzenia.

Zaleca sie mycie reczne. Wszystkie czesci i akcesoria uzywane podczas gotowania nalezy my¢ cieptg
wodg z mydtem.
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e Nigdy nie my¢ ani nie zanurzaé urzgdzenia w wodzie. Wytrze¢ wewnetrzng i zewnetrzng strone
urzadzenia czystg, wilgotng sSciereczky. Wyptukac ciepta, wilgotng szmatka.
e  Prosze ustawic urzadzenie na stabilnej i rownej powierzchni. Prosze pozostawi¢ co najmniej 15 cm
wolnej przestrzeni za i nad frytownica.
Nie umieszczac urzadzenia na powierzchni, ktéra nie jest odporna na ciepto.
Rozgrzewac urzadzenie przez kilka minut przed gotowaniem, aby umozliwi¢ wypalenie sie ochronnej
warstwy oleju producenta. Po zakornczeniu cyklu wypalania nalezy przetrze¢ urzadzenie ciepta woda
z mydtem i Sciereczka.
Nie napetnia¢ pojemnika olejem ani innym ptynem.
Nie nalezy umieszczac zadnych przedmiotow na urzadzeniu, poniewaz przeptyw powietrza zostanie
zaktécony, co wptynie na wyniki smazenia goragcym powietrzem.
Prosze zwrdci¢ uwage: Piekarnik moze wydziela¢ lekki dym lub zapach podczas pierwszego nagrzewania. Jest
to normalne zjawisko w przypadku wielu urzadzen grzewczych. Nie ma to wptywu na bezpieczenstwo
urzadzenia. Jesli zapach utrzymuje sie po kilku uzyciach, zalecamy witgczenie frytownicy bez jedzenia na kilka
godzin w temperaturze 200°F.

Wkladanie arkuszy do urzadzenia

e  Wiozyc¢ tacke ociekowg do dolnej czesci urzadzenia.

e  Wiozy¢ pozostate arkusze do urzadzenia, wsuwajgc je w boczne
rowki.

e  Prosze umiescic tace blizej gdrnego elementu grzejnego, aby
przyspieszy¢ gotowanie i zwiekszy¢ chrupkosc.

e Aby zapewnic¢ rGwnomierne gotowanie, nalezy zmienic arkusze w

potowie cyklu.

Korzystanie z rozna

e  Po wyjeciu widelcéw prosze przeciggng¢ watek rozna wzdtuz
przez Srodek potrawy.

e  UWAGA: Aby lepiej utrzymac jedzenie na roznie, prosze wiozyc
widelce rozna do jedzenia pod réznymi katami.

e Umiesci¢ widelce (A) po obu stronach rozna i zamocowac je,
dokrecajac dwie sruby (B).

e Przytrzymac zmontowany rozen pod niewielkim katem, tak aby

prawa strona znajdowata sie wyzej niz lewa, i wtozy¢ lewga

strone rozna do ztgcza rozna wewnatrz urzadzenia.

e Gdy lewa strona jest mocno osadzona, prosze umiesci¢ prawa
strone rozna w ztaczu rozna po prawej stronie urzadzenia.

e Abyrozpoczgc obracanie rusztu, prosze nacisngc przycisk
obracania.

e Aby wyjgc¢ ugotowang potrawe, prosze uzy¢ uchwytu (patrz
rozdziat "Wyjmowanie rozna").
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Usuwanie rozna

Uwaga: Powyzsze procedury majg zastosowanie do
okragtego kosza obrotowego i zestawu do kebaba.

Za pomocg uchwytu zaczepié dolng czes¢ lewej i
prawej strony watka przymocowanego do rozna.
Aby wyjac€ rozen, prosze lekko unies¢ prawa strone
rozna i wysungc¢ wat z lewego ztgcza.

Ostroznie pociggnaé i wyjac rozen z urzadzenia.

Gotowanie we frytkownicy

Prosze umiesci¢ sktadniki na wybranym akcesorium.

Prosze podtaczy¢ przewadd zasilajgcy do gniazdka elektrycznego. Prosze wtozy¢ wybrane akcesoria do
urzadzenia i zamknga¢ drzwiczki.

Po umieszczeniu wybranych akcesoridw i zywnosci na miejscu, prosze nacisnac jeden raz przycisk zasilania.
Prosze wybrac zaprogramowang funkcje (patrz rozdziat "Zaprogramowane ustawienia gotowania") lub
recznie ustawi¢ temperature, a nastepnie czas.

Urzadzenie automatycznie rozpocznie cykl gotowania kilka sekund po wybraniu zaprogramowanej funkgji
lub po recznym ustawieniu czasu i/lub temperatury. Alternatywnie mozna nacisng¢ przycisk zasilania, aby
rozpoczac¢ cykl gotowania natychmiast po wybraniu zgdanego czasu i temperatury.

Uwaga: W dowolnym momencie procesu mozna otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, aby sprawdzi¢ postep
przygotowania.

Uwaga: Prosze zapoznac sie z tabelami w niniejszej instrukcji lub ksigzce kucharskiej, aby okresli¢ prawidtowe
ustawienia.

Uwaga: Aby witgczyc¢ Swiatto wewnatrz frytownicy, prosze nacisngé przycisk zaréwki.

Wskazowki

Mniejsze produkty wymagajg zazwyczaj nieco krétszego czasu gotowania niz produkty o wiekszych
rozmiarach.

Wieksze ilodci zywnosci moga wymagacd dtuzszego czasu gotowania niz mniejsze ilosci zywnosci.
Obracanie lub odwracanie potraw w potowie gotowania zapewnia rGwnomierne ugotowanie potrawy.
Aby uzyska¢ bardziej chrupiaca skérke, zaleca sie skropic Swieze ziemniaki niewielka iloscig oleju
roslinnego. Jesli dodajg Panstwo odrobine oleju, nalezy to zrobié¢ tuz przed gotowaniem.

Jedzenie, ktére zwykle przygotowuje sie w piekarniku, mozna réwniez przygotowac w tej frytkownicy.

W celu szybkiego i fatwego przygotowania przekaski prosze uzy¢ gotowego ciasta. Gotowe ciasto wymaga
rowniez krétszego czasu przygotowania niz ciasto domowej roboty.

Podczas przygotowywania potraw takich jak ciasta lub placki, na tacy wewnatrz frytownicy mozna umiescic¢
blache do pieczenia lub naczynie do zapiekania. Korzystanie z blachy do pieczenia lub pojemnika jest
rowniez zalecane w przypadku przygotowywania delikatnych lub wypetnionych potraw.

Ustawienia wstepne gotowania

Czas i temperatura w ponizszej tabeli odnoszg sie do podstawowych ustawien domysinych. Po zapoznaniu sie z

urzadzeniem, bedg Panstwo w stanie dokona¢ drobnych regulacji, aby dostosowac je do wtasnych upodoban.
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Przycisk ustawien wstepnych

Domyslna temperatura

Czas domysiny

)

Podgrzewanie k2 115°C 12 minut
Frytki & 200°C 15 minut
Stek/kotlet @' 175°C 25 min

Ryby 4# 165°C 15 minut
Krewetki ‘\j 160 °C 12 minut
Pizza & 180 °C 15 minut
Kurczak -to 185°C 40 minut
Pieczenie é 160°C 30 minut
Rotisserie* &. 190°C 30 minut
Odwodnienie 30°C 2 godziny (1:30-24h)

Stot do gotowania

Tabela gotowania pomoze Panstwu wybra¢ odpowiednig temperature i czas w celu uzyskania najlepszych

rezultatéw. Po zapoznaniu sie z procesem gotowania we frytownicy mozna dostosowac te ustawienia do

wtasnych upodoban.

Uwaga: Prosze pamietac, ze podane ustawienia sg przyblizone. Poniewaz surowce rdéznig sie pochodzeniem,

rozmiarem, ksztattem i markg, nie mozemy zagwarantowac najlepszych ustawien dla Panstwa surowcow.

Zywnos¢é Min-Max Czas Temperatura Prosze zauwazy¢
Cienkie mrozone frytki 250-750 g 15-16 min 200 °C
Grube mrozone frytki 250-750¢g 15-20 min 200 °C
Domowe frytki 250-750 g 10-16 min 200 °C Dodac po6t tyzki oleju
Domowe kliny . L
. . 250-750 g 18-22 min 180 °C Doda¢ pot tyzki oleju
ziemniaczane
Domowe kostki . TN
. . 250-750 g 12-18 min 180 °C Doda¢ pot tyzki oleju
ziemniaczane
Hash browns 250¢g 15-18 min 180 °C
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Zapiekane ziemniaki 500 g 15-18 min 200 °C
Stek 100-500¢g 8-12 minut 180 °C
Kotlety wieprzowe 100-500g 10-14 min 180 °C
Hamburger 100-500g 7-14 min 180 °C
Butka z kietbasa 100-500¢g 13-15 min 200 °C
Podudzie z kurczaka 100-500g 18-22 min 180 °C
Piers z kurczaka 100-500¢g 10-15 minut 180 °C
Sajgonki 100-400 g 15-20 min 200 °C
Mrozone nuggetsy z .
100-500¢g 10-15 minut 200 °C
kurczaka
Mrozone paluszki rybne 100-500¢g 6-10 minut 200 °C
Paluszki z mozzarelli 100-500g 8-10 minut 180 °C
Warzywa faszerowane 100-500¢g 10 minut 160 °C
i . Prosze uzy¢ formy do
Ciasto 300g 20-25 min 160 °C . .
pieczenia
Prosze uzy¢ formy do
Quiche 300g 20-22 min 180 °C ¢ . y ] y
pieczenia
Prosze uzy¢ formy do
Muffiny 300g 15-18 min 200 °C ¢ . v . v
pieczenia
. . Prosze uzy¢ formy do
Ciasto 300g 20 minut 160 °C . .
pieczenia
Mrozone krazki .
450 g 15 minut 200 °C

cebulowe

W przypadku potraw, ktére nalezy obrdci¢, nalezy ustawi¢ minutnik na potowe czasu wymaganego w przepisie,

a dzwonek minutnika powiadomi Panstwa, gdy nadejdzie czas na obrdcenie potrawy. Gdy ustyszg Parfistwo

dzwonek timera, ustawiony czas gotowania uptynat.

Jesli rozpoczynajg Panstwo prace z zimnym urzadzeniem, prosze dodac 3 minuty do czasu gotowania.

Czyszczenie

Frytkownice nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu. Akcesoria do gotowania sg wykonane z trwatego materiatu i

mozna je my¢é w zmywarce. Prosze nigdy nie uzywac na tych powierzchniach sciernych srodkow czyszczgcych

ani przyborow.

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odtgczy¢ przewdd zasilajgcy od gniazdka elektrycznego i upewnic

sie, ze urzadzenie jest catkowicie schtodzone.

e  Prosze przetrze¢ zewnetrzng czes¢ urzgdzenia wilgotng szmatkg i tagodnym detergentem.
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Aby wyczysci¢ drzwiczki, nalezy delikatnie wyszorowac obie strony ciepta wodg z mydtem i wilgotng
Sciereczka. Nie moczy¢ ani nie zanurzaé drzwiczek lub urzagdzenia w wodzie ani nie my¢ w zmywarce.
W razie potrzeby drzwiczki mozna zdjg¢. Aby zdjaé drzwiczki, nalezy je otworzyé i pociggna¢ do gory.
Prosze wyczysci¢ wnetrze urzgdzenia goracg wodg, fagodnym detergentem i niescierng gabka.
Nastepnie prosze doktadnie wyczysci¢ urzadzenie wilgotng szmatka. Nie pozostawia¢ wody wewnatrz
urzadzenia. Nie szorowa¢ wezownic grzewczych, poniewaz sg one delikatne i mogg peknac.

W razie potrzeby usung¢ niepozadane resztki jedzenia za pomocg miekkiej szczotki z nylonowym
wtosiem.

Prosze namoczy¢ zapieczone jedzenie na akcesoriach w cieptej wodzie z mydtem, aby fatwo je usunac.
Zaleca sie mycie reczne.

Przechowywanie produktu

Prosze odtaczy¢ urzadzenie od zasilania i poczekaé, az doktadnie ostygnie.

Upewnic sie, ze wszystkie czesci sg czyste i suche.

Prosze umiesci¢ urzadzenie w czystym i suchym miejscu.

Produkt nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci i zwierzat.

Utylizacja

systemu recyklingu lub skontaktowac sie ze sprzedawcy, od ktérego produkt zostat zakupiony.

K Ten produkt nie jest zwyktym odpadem. Aby pozbyc¢ sie produktu, nalezy skorzysta¢ z lokalnego

Prosze nie wyrzuca¢ produktu razem ze zwyktymi odpadami domowymi. Korzystanie z
prawidtowej metody utylizacji pomoze chronié sSrodowisko.

Deklaracja zgodnoSci
Producent: Gavri s.r.o.

Model: A

Niniejszy

120 Ultra Pro

produkt zostat zadeklarowany jako zgodny z wymaganiami i innymi stosownymi postanowieniami

dyrektywy 2014/30/UE w sprawie kompatybilnosci elektromagnetycznej i dyrektywy 2014/35/UE w sprawie
niskiego napiecia oraz wszystkimi innymi stosownymi wymaganiami dyrektywy UE. Deklaracja zgodnosci
zostata wydana na naszg odpowiedzialnos¢ i jest dostepna na zadanie.
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Rozwigzywanie problemow

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Frytkownica na gorace powietrze nie
dziata

Urzadzenie nie jest podtgczone do sieci
elektrycznej

Prosze wtozy¢ wtyczke sieciowg do
uziemionego gniazdka.

Nie ustawiono timera

Aby wtgczy¢ urzadzenie, prosze ustawic
przycisk timera na zgdany czas gotowania.

Sktadniki smazone we frytkownicy nie sg
gotowe

llo$¢ sktadnikéw we frytkownicy jest zbyt
duza.

Prosze umieszcza¢ mniejsze partie
sktadnikéw w pojemniku. Mniejsze partie
smaza sie bardziej rownomiernie.

Ustawiona temperatura jest zbyt niska.

Ustawi¢ pokretto temperatury na zadang
temperature (patrz sekcja "Ustawienia" w
rozdziale "Korzystanie z urzgdzenia").

Czas przygotowania jest zbyt krotki.

Ustawic timer na zgdany czas gotowania
(patrz "Ustawienia" w rozdziale
"Korzystanie z urzadzenia").

Sktadniki s3 nieréwnomiernie smazone we
frytkownicy

Niektore rodzaje sktadnikdw nalezy
wstrzasngé w potowie czasu
przygotowania.

Sktadniki, ktore lezg na sobie lub nad sobg
(np. frytki), nalezy wstrzgsna¢ w potowie
czasu gotowania. Prosze zapoznac sie z
sekcja "Ustawienia" w rozdziale
"Uzytkowanie".

Biaty dym wydobywajacy sie z urzagdzenia

Przygotowujg Panstwo ttuste sktadniki.

Podczas smazenia ttustych sktadnikow we

frytkownicy duza ilos¢ oleju wydostaje sie

do pojemnika. Olej wytwarza biaty dym, a

garnek moze by¢ goretszy niz zwykle. Nie

ma to wptywu na dziatanie urzadzenia ani
na efekt koricowy.

Pojemnik nadal zawiera pozostatosci
ttuszczu z poprzedniego uzycia.

Biaty dym jest spowodowany
podgrzewaniem ttuszczu w naczyniu. Po
kazdym uzyciu prosze upewnic sie, ze

pojemnik zostat prawidtowo wyczyszczony.

Kody btedow

Wyswietlanie na ekranie

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

E1l

Przerwany obwdd czujnika termicznego

Prosze skontaktowac sie z obstugg klienta

E2

Zwarcie czujnika termicznego

Prosze skontaktowac sie z obstugg klienta
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Informacje dotyczace skargi
W przypadku reklamacji najnowsze informacje sg dostepne na stronie internetowej dealera w danym kraju.

Informacje od producenta:

Jesli majg Panstwo jakiekolwiek pytania lub watpliwosci dotyczgce nowego produktu, prosimy o kontakt z
naszym zespotem obstugi klienta.

Gavri s.r.o.

Sluneénd 481/6, Brno
63400

Republika Czeska

Email:

info@noaton.de
obchod@gavri.cz
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Navod na pouzitie
Noaton A120 Ultra Pro

Pozorne si precitajte a ulozte tieto pokyny
DalSie informacie a najnovsia verzia prirucky

najdete na webovej stranke vyrobcu.
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Obsah balenia
e Ixteplovzdusna rura
e 1xnavod na pouzitie
e 1x kuchynské klieSte
e 1xkniha receptov
e 1xfritovaci kos (vratane rukovate)
o 2x mriezkovy list
e 1x neprilnavd mriezkova doska
e 1x odkvapkdvacia miska
e 1Ixrotacny rezac na kurca
e 1Ixsuprava na kebab (na 8 Spizov)
e 1xotocny okruhly ks
e 1xrukovat

Parametre
Parametre Hodnoty
Napatie 220-240 V~
Frekvencia 50 Hz
Napdjanie 1800 W
Zvazok 121
Teplota vykurovania 80°C - 200°C
Casovaé 1-90 min
Rozmery 37 x 31,4 x 39 cm
Popis produktu
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Cislo | Popis

1. Zobrazenie
2. Rukovat
3. Teplovzdusna ruara

4. Vystup vzduchu

Bezpecnostné pokyny a upozornenia

Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentadlnymi schopnostami alebo s nedostatkom skisenosti a znalosti, ak si pod
dozorom alebo boli poucené o bezpecnom pouzivani spotrebica a rozumeju prisluSnym
nebezpeéenstvam. Deti sa so spotrebi¢com nesmu hrat. Cistenie a uzivatel'ska Gdribu nesmu
vykonavat deti, pokial nemaju najmenej 8 rokov a nie st pod dozorom.

Spotrebic a jeho kabel uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

Nikdy neponarajte kryt, ktory obsahuje elektrické komponenty a vykurovacie prvky, do vody ani ho
neoplachujte pod vodovodnym kohutikom.

Do spotrebica sa nesmie dostat voda ani iné kvapaliny, aby nedoslo k Urazu elektrickym pradom.
Smazené prisady vZidy umiestnite do fritovacieho kontajnera tak, aby neprisli do kontaktu s ohrevnymi
telesami.

Pocas prevadzky spotrebica nezakryvajte privod vzduchu a vystup vzduchu.

Hrniec nenaplifiajte olejom, pretoZe to mdze spdsobit nebezpetenstvo poziaru.

Nikdy sa nedotykajte vnutra spotrebica, ked je v prevadzke.

Teplota pristupnych povrchov mdze byt pocas prevadzky spotrebica vysoka.

Skontrolujte, ¢i napétie uvedené na spotrebici zodpoveda napatiu v miestnej elektrickej sieti.
Spotrebi¢ nepouzivajte, ak je poskodeny napajaci kabel alebo iné Casti.

NeZiadajte neopravnené osoby o vymenu alebo opravu poskodeného napajacieho kabla.

Napajaci kabel drzte mimo horucich povrchov.

Spotrebi¢ nezapajajte do zasuvky ani neobsluhujte ovladaci panel mokrymi rukami.

Neumiestriujte spotrebic k stene ani k inym spotrebicom. Vzadu a po stranach nechajte aspon 10 cm
volného priestoru a nad spotrebicom 10 cm volného priestoru.

Na spotrebic ni¢ nekladte.

NepouZivajte spotrebi¢ na iné ucely, ako su popisané v tomto navode.

Nenechavajte spotrebic bez dozoru.

Pocas fritovania horucim vzduchom sa horuca para uvolfiuje cez vystupy vzduchu. Ruky a tvar
udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti od vystupov pary a vzduchu. Pozor na horicu paru a vzduch
davajte aj pri vyberani hrnca zo spotrebica.

Ak zo spotrebica vychadza tmavy dym, okamZite ho odpojte od elektrickej siete. Pred vybratim hrnca
zo spotrebica pockajte, kym dym neprestane.

Uistite sa, Ze je spotrebi¢ umiestneny na vodorovnom a stabilnom povrchu.

Tento spotrebié je uréeny len na pouzitie v domacnosti. Nemusi byt vhodny na bezpeéné pouzivanie v
prostrediach, ako su kuchyne zamestnancov, farmy, motely a iné nebytové prostredia. Taktiez nie je
uréeny na pouzivanie zakaznikmi v hoteloch, moteloch, penziénoch a inych obytnych prostrediach.
Ked'spotrebi¢ nepouzivate, vidy ho odpojte zo zasuvky.

Spotrebi¢ potrebuje priblizne 30 minat na vychladnutie, aby sa s nim dalo bezpeéne manipulovat alebo
ho distit.

Vyrobca a dovozca v Eurdpskej Unii nezodpoveda za Skody spdsobené prevadzkou zariadenia, ako su
urazy, obarenie, poziar, zranenie, poskodenie inych veci atd.
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Vsetky pristupné povrchy sa m6zu pocas pouzivania zahriat.

Nahradné diely a prislusenstvo

Hlavny spotrebic - l'ahko sa cisti vihkou Spongiou alebo handrickou a jemnym Cistiacim
prostriedkom. Vyhnite sa drsnym a abrazivnym Cistiacim prostriedkom. Nikdy neponarajte
tento spotrebi¢ do vody alebo akychkolvek tekutin.

Ovladaci panel - umoznuje ovladat funkcie spotrebica.

Otvory na privod vzduchu - Pocas prevadzky spotrebi¢a nezakryvajte otvory na privod
vzduchu.

Vystupy hortceho vzduchu - Nezakryvajte vystupy vzduchu, ked' je spotrebic v prevadzke.
Neumiestnujte ich do vzdialenosti 15 cm od inych predmetov.

Taniere - mozno ich pouzit na suSenie, pripravu chrumkavych pochutin a ohrievanie potravin,
napriklad pizze.

Odkvapkavacia miska - Vzdy varte s odkvapkavacou miskou, ktord ulahcuje Cistenie.
Rukovit - na vkladanie a vyberanie potravin pripravenych pomocou roZnic, $pizov alebo
oto¢ného ko$a by sa mala pouzivat rukovat.

Rotisserie - PouZivajte na pecené a celé kuréata. Vlozte hriadel pozdiZne do stredu masa. Na
hriadel nasadte vidlicky z oboch koncov a potom ich zasurite do méasa. Upevnite ich na
mieste pomocou skrutiek. Na hriadeli su zarezy na skrutky. V pripade potreby mozZete skrutky
nastavit blizSie k stredu hriadela, ale nikdy nie mimo zarezu.

Poznamka - Uistite sa, Ze sa pecienka alebo kurca v pristroji volne otaca. Ak je pripravované
jedlo prilis velké, nebude sa otacat alebo varit rovhomerne (1,5 - 2 kg). Mdso omotajte
kuchynskym Spagatom, aby ste napomohli rovhomernému otdcaniu.

Otocny okruhly koSik - skvely na Cipsy, prazené oriesky a iné obclerstvenie. Na vkladanie a
vyberanie kosika pouZite rukovat.

Suprava na kebab - pouZiva sa pri priprave kebabu alebo Spizov. Kotucée na $piz su
namontované na hriadeli a zaistené skrutkami.

Upozornenie - Platne, hriadel a ostatné kovové Casti tohto spotrebica su ostré a pocas
pouzivania sa velmi zahrievaju. Je potrebné dbat na velkd opatrnost, aby nedoslo k
poraneniu 0sbb. PouzZivajte ochranné rukavice alebo palciaky.

Pred prvym pouzitim

Odstrante vsetky obalové materialy.

Zo spotrebica odstrante vsetky nalepky alebo Stitky.

Odporuca sa umyvanie ruk. VSetky Casti a prisluSenstvo pouzivané pri vareni umyvajte teplou
mydlovou vodou.

Spotrebic nikdy neumyvajte ani neponarajte do vody. Vnutro a vonkajsok spotrebica utrite Cistou
vlhkou handrickou. Oplachnite ho teplou vlhkou handric¢kou.

Spotrebi¢ umiestnite na stabilny a rovny povrch. Za fritézou a nad nou nechajte volny priestor aspon
15 cm.

Spotrebi¢ neumiestriujte na povrch, ktory nie je odolny voci teplu.

Pred varenim spotrebi¢ niekolko minut predhrievajte, aby sa mohla spélit ochranna vrstva oleja od
vyrobcu. Po tomto vypalovacom cykle spotrebic utrite teplou mydlovou vodou a handrickou.
Nadobu nenapifiajte olejom ani inou tekutinou.
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Na hornu €ast spotrebia ni¢ neklad'te, pradenie vzduchu by sa narusilo a ovplyvnilo by vysledok fritovania m
hortcim vzduchom.

Upozornenie: rira méze pri prvom zahriati vydavat mierny dym alebo zapach. Je to normalne pri mnohych

vykurovacich zariadeniach. Nema to vplyv na bezpeénost vasho spotrebica. Ak zapach pretrvava aj po

niekolkych pouZitiach, odporiéame zapnut fritézu bez potravin na niekolko hodin pri teplote 200 °C.

VKkladanie listov do spotrebica

e Vlozte odkvapkavaciu misku do spodnej asti spotrebica.

e  Ostatné listy vlozte do spotrebica tak, Ze ich zasuniete do bo¢nych
drazok.

e  Pre rychlejSie varenie a vacsiu chrumkavost umiestnite plechy blizsie
k hornému vyhrevnému telesu.

e Ak chcete zabezpedit rovnomerné varenie, v polovici cyklu vymetrite

plechy.

Pouzivanie rotacného rostu

e Po vybrati vidli¢iek pretiahnite hriadel razfia pozdiZne stredom
potravin.

e POZNAMKA: Ak chcete jedlo na razni lepsie podopriet, zasurite
vidlice razia do jedla pod r6znymi uhlami.

e  Umiestnite vidlice (A) na kazdu stranu razna a zaistite ich na
mieste utiahnutim dvoch skrutiek (B).

e  Zostaveny raznici drzte pod miernym uhlom tak, aby prava

strana bola vyssie ako lava strana, a lavu stranu raznici zasunte

do pripojky na raznici vo vnutri spotrebica.

e Ked je lava strana pevne na mieste, vloZte pravu stranu razna
do pripojky razna na pravej strane spotrebica.

e Ak chcete spustit otacanie rostu, stlacte tlacidlo otacania.

e Na vybratie uvareného jedla pouZite rukovéat (pozri kapitolu
"Vyberanie razna").
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Odstranenie pl'uvanca

e Pomocou rukovate zahaknite spodnu cast lavej a
pravej strany hriadela pripojeného k razni.

e Ak chcete vybrat otoény rost, mierne nadvihnite
pravu stranu otocného rostu a vysunite hriadel z
lavého pripojenia.

e  Opatrne vytiahnite a vyberte raznici zo spotrebica.

Poznamka: Uvedené postupy sa vztahuju na otoény
okruhly kéS a supravu na kebab.

Varenie vo fritéze

e  Umiestnite prisady na vybrané prislusenstvo.

e  Zapojte napdjaci kabel do elektrickej zasuvky. VloZte vybrané prislusenstvo do spotrebica a zatvorte
dvierka.

e PovloZeni vybraného prislusenstva a potravin stlacte raz tlacidlo napajania.

e Vyberte prednastavenu funkciu (pozri ¢ast "Prednastavené funkcie varenia") alebo manualne nastavte
teplotu a potom cas.

e Spotrebi¢ automaticky spusti cyklus varenia niekolko sekind po vybere prednastavenej funkcie alebo po
manualnom nastaveni ¢asu a/alebo teploty. Pripadne mozete stlaéenim tladidla napéjania spustit cyklus
varenia ihned' po zvoleni poZzadovaného ¢asu a teploty.

Poznamka: Pocas procesu mébzete kedykolvek otvorit dvierka spotrebica a skontrolovat priebeh pripravy.

Poznamka: Spravne nastavenia najdete v tabulkach v tomto navode alebo v knihe receptov.

Poznamka: Ak chcete zapnut svetlo vo vnutri fritézy, stlacte tlacidlo Ziarovky.

Tipy

e  Potraviny mensich rozmerov si zvycajne vyzaduju o nieco kratsi ¢as varenia ako potraviny vacsich
rozmerov.

e  Vicsie mnozZstva potravin mozu vyzadovat dlhsi ¢as varenia ako mensie mnozstva potravin.

e Otocenim alebo prevratenim jedla v polovici varenia sa zabezpeci rovhomerné prepecenie jedla.

e Ak chcete dosiahnut chrumkavejsi vysledok, odportiéame Cerstvé zemiaky pokvapkat trochou rastlinného
oleja. Ak pridate trochu oleja, urobte tak tesne pred varenim.

e Vtejto fritéze mbZete pripravovat aj jedld, ktoré sa bezne pripravuju v rire.

e Na rychlu a jednoduchu pripravu obclerstvenia pouzite vopred pripravené cesto. Predpripravené cesto si
tiez vyZzaduje menej ¢asu na pripravu ako domdce cesto.

e  Pripriprave pokrmov, ako su kolace alebo torty, mézete na plech vo vnutri fritézy polozit plech alebo
nadobu na pecenie. PouZzitie plechu alebo nadoby na pecenie sa odporuca aj pri priprave jemnych alebo
plnenych pokrmov.

Predvol'by varenia
Cas a teplota v nasledujlcej tabulke sa vztahuji na zakladné predvolené nastavenia. Po zozndmeni sa so
spotrebi¢om budete moct vykonat drobné Gpravy podla vlastného vkusu.
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Tlacidlo predvolby Predvolena teplota Predvoleny cas
Ohrievanie @ 115°C 12 minat
Hranolky & 200°C 15 mint
Steaky/kotlety é 175°C 25 min.
Ryby ﬁ 165°C 15 minut
Krevety u 160°C 12 minut
Pizza & 180 °C 15 minat
Kuracie méso % 185°C 40 minut
Pelenie é 160°C 30 minut
Rotisserie* &' 190°C 30 minat
Dehydratacia 30°C 2 hodiny (1:30-24 h)
Tabul'’ka varenia

Tabulka varenia vam poméze zvolit spravnu teplotu a ¢as pre dosiahnutie najlepsich vysledkov. Ked'sa

oboznamite s procesom varenia vo fritéze, mbzete tieto nastavenia upravit podla vlastnych chuti.

Poznamka: Majte na pamiti, Ze tieto nastavenia su priblizné. KedZe suroviny sa lisia pévodom, velkostou,

tvarom a znackou, nemdzeme zarucit najlepsie nastavenia pre vase suroviny.

Potraviny Min-Max Cas Teplota Poznamka
Tenké mrazené .
. 250-750 g 15-16 min 200 °C
hranolceky
Hrubé mrazené hranolky 250-750 g 15-20 min. 200 °C
. . Pridajte pol polievkovej
Domace hranolky 250-750 g 10-16 min 200 °C . .
lyZice oleja
; X A . Pridajte pol polievkovej
Domace zemiakové kliny 250-750 g 18-22 min 180 °C . .
lyZice oleja
Domadce zemiakové . . Pridajte pol polievkovej
250-750 g 12-18 min 180 °C .. .
kocky lyZice oleja
Hash browns 250 g 15-18 min 180 °C
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Gratinované zemiaky 500 g 15-18 min 200 °C
Steak 100-500¢g 8-12 minut 180 °C
Bravcové kotlety 100-500g 10-14 min 180 °C
Hamburger 100-500g 7-14 min 180 °C
Rolka s klobasou 100-500¢g 13-15 min 200 °C
Kuracie stehno 100-500g 18-22 min 180 °C
Kuracie prsia 100-500¢g 10-15 minat 180 °C
Jarné zavitky 100-400g 15-20 min. 200 °C
Mrazené kuracie L
100-500¢g 10-15 minut 200 °C
nugetky
Mrazené rybie prsty 100-500¢g 6-10 minut 200 °C
Mozzarella tycinky 100-500¢g 8-10 minut 180 °C
Plnena zelenina 100-500¢g 10 minut 160 °C
. PouzZite formu na
Torta 300g 20-25 min 160 °C ..
pecenie
) . PouzZite formu na
Quiche 300g 20-22 min 180 °C L
pecenie
. . PouzZite formu na
Muffiny 300g 15-18 min 200 °C L
pecenie
; .. L, Pouzite formu na
Cukrarenské vyrobky 300g 20 minut 160 °C ..
pecenie
Mrazené cibulové o
450 g 15 minut 200 °C

kruzky

V pripade potravin, ktoré je potrebné obracat, nastavte ¢asovac na polovicu ¢asu potrebného na pripravu

receptu a zvoncek ¢asovaca vas upozorni, ked je ¢as jedlo obracat. Ked pocujete zvonéek ¢asovaca,

prednastaveny cas varenia uplynul.

Ak zacinate so studenym spotrebicom, pridajte k ¢asu varenia 3 minuty.

Cistenie

Po kazdom poufiti fritézu vycistite. PrisluSenstvo na varenie je vyrobené z odolného materialu a mozno ho

umyvat v umyvacke riadu. Na tieto povrchy nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace materialy alebo naradie.

Pred Cistenim odpojte napajaci kdbel zo zasuvky a uistite sa, Ze je spotrebic¢ dokladne vychladnuty.

e Vonkajsiu ¢ast spotrebica utrite vihkou handri¢kou a jemnym Cistiacim prostriedkom.

e Ak chcete dvere vydistit, jemne ich vydrhnite z oboch stran teplou mydlovou vodou a vihkou

handrickou. Dvierka ani spotrebi¢ nenamacajte ani neponarajte do vody, ani neumyvajte v umyvacke
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riadu. Dvierka su v pripade potreby odnimatelné. Ak chcete dvierka vybrat, otvorte ich a potiahnite

smerom nahor.

e Vnutro spotrebica vycistite horicou vodou, jemnym Cistiacim prostriedkom a neabrazivnou $pongiou.

Potom spotrebi¢ dokladne vycistite vihkou handri¢kou. Vo vnutri spotrebica nenechavajte stat vodu.

Ohrievacie $piraly nedrhnite, pretoZe su krehké a mohli by sa zlomit.

e Vpripade potreby odstrante neziaduce zvysky jedla makkou kefou s nylonovymi Stetinami.

e  Pripadné pripecené potraviny na prislusenstve namocte do teplej mydlovej vody, aby ste ich lahko
odstranili. Odporuca sa ru¢né umyvanie.

Skladovanie vyrobku

. Odpoijte spotrebic od elektrickej siete a nechajte ho dékladne vychladnut.
. Uistite sa, Ze su vSetky Casti Cisté a suché.

o Spotrebi¢ umiestnite na Cisté a suché miesto.

. Vyrobok uchovavajte mimo dosahu deti a zvierat.

Likvidacia

Tento vyrobok nie je oby¢ajny odpad. Ak chcete vyrobok zlikvidovat, pouzite miestny recyklaény
systém alebo sa obratte na predajcu, u ktorého ste vyrobok zakupili. Vyrobok nelikvidujte spolu s
beZnym domovym odpadom. PouZitim spravneho spbsobu likvidacie pomézZete chranit Zivotné

prostredie.

Vyhlasenie o zhode
Vyrobca: Gavri s.r.o.

Model: A120 Ultra Pro

Tento vyrobok bol vyhlaseny za vyhovujuci poZiadavkam a dalsim prislusSnym ustanoveniam smernice
2014/30/EU o elektromagnetickej kompatibilite a smernice 2014/35/EU o nizkom napéti a véetkym daléim
prislu$nym poZiadavkdm smernice EU. Vyhlasenie o zhode bolo vydané na nadu zodpovednost a je k dispozicii

na poziadanie.

RieSenie problémov

Problém

MozZna pricina

RiesSenie

Nefungujlica teplovzdusna fritéza

Spotrebic nie je pripojeny k elektrickej
sieti

Sietovu zastrcku zasunte do
uzemnenej zasuvky.

Nenastavili ste ¢asovac

Ak chcete spotrebi¢ zapnut, nastavte
tlacidlo ¢asovaca na pozadovany ¢as
varenia.

Ingrediencie vyprazané vo fritéze nie
su hotové

Mnozstvo zlozZiek vo fritéze je prilis
velké.

Do nadoby vlozte mensie davky prisad.
Mensie davky sa smaZzia
rovnomernejsie.

Nastavena teplota je prilis nizka.

Nastavte gombik teploty na
pozadovanu teplotu (pozri ¢ast
"Nastavenia" v kapitole "Pouzivanie
spotrebica").
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Cas na pripravu je prili$ kratky.

Nastavte Casovac na pozadovany cas
varenia (pozri "Nastavenia" v Casti
"PouZzivanie spotrebica").

Ingrediencie sa vo fritéze smazia
nerovnomerne

Niektoré druhy prisad je potrebné v
polovici pripravy pretrepat.

Prisady, ktoré lezia na sebe alebo nad
sebou (napr. Cipsy), by sa maliv
polovici varenia pretrepat. Pozrite si
Cast "Nastavenia" v kapitole
"Pouzivanie".

Biely dym vychadzajuci zo spotrebica

Pripravujete mastné prisady.

Pri vyprazani mastnych surovin vo
fritéze unika do nadoby velké
mnoZstvo oleja. Olej produkuje biely
dym a nddoba mdze byt horucejsia
ako zvycajne. Nema to vplyv na
spotrebic ani na konec¢ny vysledok.

Nadoba stale obsahuje zvysky tuku z
predchadzajuceho pouZzitia.

Biely dym vznika pri zahrievani tuku v
nadobe. Po kazdom poufiti sa uistite,
Ze ste nadobu riadne vycistili.

Kédy chyb

Zobrazenie na obrazovke

Mozna pricina

Riesenie

El

Preruseny obvod tepelného snimaca

Kontaktujte zakaznicky servis

E2

Skrat tepelného snimaca

Kontaktujte zakaznicky servis

Informacie o sEaznosti

V pripade reklamacie su najnovsie informdcie k dispozicii na webovej stranke predajcu v prislusnej krajine.

Informacie vyrobcu:

Ak mate akékolvek otazky alebo obavy tykajuce sa vasho nového produktu, kontaktujte nas tim zakaznickej

podpory.

Gavri s.r.o.

Slunec¢nd 481/6, Brno
63400

Ceska republika

E-mail:

info@noaton.de
obchod@gavri.cz
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