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Parameter Werte
Spannung 220-240 V~
Frequenz 50 Hz
Strom 1800 W
Band 121
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Beschreibung des Produkts

N
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Nummer | Beschreibung

1. Anzeige

2. Handgriff

3. | SAGE dzZF2FSy
4, Luftauslass

Sicherheitshinweise und Warnungen

w

geee geegege geegee 1)

1)

€€

g€ €EeE

DiesesD S Ndininvon Kindernab 8 Jahrenund Personermit S A y 3 S & O K NNYJB fldenedischeypder
3SAaGA3Sy CNKAITSAGSY 2RSNI YFHy3aSt yRSNI 9NFI KNHzy3 dzy R YSy
6SNRSY 2RSNJAY RAS &AAO0OKSNB . Sydzildzyd RS& DSNNiG& SAy3asSsa
BSNBGSKSYd YAYRSNI RNNFSYy yAOKG YAlG RSY DSNNG aLASt Syo v
R dzNX K 3viefiéhfedsEidenn, sie sindmindestens 8lahre altund werden beaufsichtigt.

BewahrerSiedasD S NN (seindggitiél dz{i S Ni& Reficbweitevon Kindernunter 8 Jahrenauf.

¢ dzOKSYy {AS RIFa DSKNdz2aS:Z RIa St S{TGNRAOKS Y2YLRYSyGSy dz
& LIN f SshicHt untSr dem Wasserhahab.

[FaasSy {AS 1S8SAy 21 8a4SNJ 2RSNJ I yRSNB Ct NaaA3a1SAGSYy Ay RI 3
vermeiden.

[ S3SYy {AS RAS FTNAROGGASNISY %%dzil G6Sy AYYSNI a2 Ay RSYy CNRGC
. S NN Kkbidinéerd

DeckerSiedenLufteinlassunddie[ dzF | diéhtall @enrasD S Na\Bétriebist.

C N f SieSeyi Topfnicht mit m fdadieseine Brandgefahr darstellekann.

. S NN Bidhieryfals dasnneredesD S NWénaeSin Betriebist.

DieTemperaturderi dza Ny 3t A OK SkannhactSditmveny DIK S v in Betdghist.

« 0 S NLISi?Nob @eauf demD S NaNgegeben&pannungnit der Spannung des NJi f StiOrnStyes
NoSNBAYyalAYYGHO®

VerwendenSie dad S Ndgtit, wenndasNetzkabebderandere Teild S & O KshdR A 3

Bitten SiekeineunbefugtenPersonengino S & O K N\Rtkkahgl&iérsetzenoder zureparieren.

HaltenSiedas NetzkabelonK S A B 8 § NJF ffeO K Sy

SteckerSie da®) S Ndldtitin eine Steckdoseind bedienenSiedasBedienfeldhicht mit nasse Ny RSy @

StellenSiedasD S Ndithit gegen eingVandoderandereD § NMass&edSianderw N O 1 @il andle® Seiten

mindestensl0 cm Freiraum untl 6 £8JY D18 dhiNRieiraum.

StellenSie] SA y S DS 8ubddsd S NJIR @

VerwendenSiedasD S Ndtit ¥ NahtlereZweckealsdie in dieser Anleitundpeschriebenen.

LasserSiedasD S Ndldtit unbeaufsichtigt.

.SAY I SAOQGEdZFOGFNRGASNEBY 6ANR KSAOGSNI 51 YLIF RdzZNOK RAS [ dzF (
in sicherer Entfernung von den Damgiy R [ dzF i dzaf NaaSy o ! OKGSy {AS I dzOK | dzF
wennSiedenTopfausdemD S NN ySKYSy o

28yy {AS Rdzy1t Sy wl dzOK | dzd& RSY DSNNG 12YYSy &a4SKSy:s (NBy

Rauch: dz¥ 3 $id, Ibevdr Sielen TopfausdemD S Naghimen.

AchtenSiedarauf,dassdasD S NelféinerhorizontalenundstabilenC £ N €pefitS

5285454 DSNNG Aad ydzaNI FNNJ RSy DSoNYdzOK AY | dzaKFEG 068ada
DSO NI dzOK Ay | Y3Sodzy3aSy 6AS aAiidl NbSAGS NIohGmg&oyirgen. | dzS NI K| 1
3SSA3aySid 9a Aaid I dzOK yAOKG FNNJ RAS SNBSYyRdzyd RdzNOK Yc
Wohnumgebungen bestimmt.

ZiehenSieimmer denNetzsteckerywenn SiedasD S qu,tthi'l benutzen.

DasD S Naissetwa30Minutent 6 1 N Kév&@ Fieessicherhandhaberoderreinigen] | Y Y Sy @

5SNJ I SNEGStfSNI dzy R LYLRNISdzZNI Ay RSNJ 9dzZNBLINAAOKSY | yAzy
D S N3¢ifuachiwerden,wie z.B.Verletzungen S Nb NN K deyNIi@seEzungen{ O K NaR &gleren

Dingen.etc.

Allel dza Ny ht SASONGFSIYN O KWK Naey/BRnutzungvarmwerden.
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Teileund: OAA

1

I | dzLJG A Sidhd\zid reinigen mit einem feuchten Schwamm oder Tuch und einem milden
Reinigungsmittel. Vermeiden Sie scharfe und scheuernde Reinigungsmittel. Tauchen Sie das

D S Ni¢ralsin Wasseoder andereCf NdaA 31 SAGSYy SAyo

Bedienfeld-S NJ' | 3lfin&ndi& Steuerungler FunktionendesD S NN i a ¢

[ dzF G SA YT | aDedkénBig dfy EBYSA Yy | richtlatE T gk IBY R Rl & DSN
Betriebist.

| SA Gt dzF dDedznSiddia [A &F O | dusht al wenisdasD S Nd\Bétriebist.

StellenSiesienicht in einem Abstandon15cm zuanderenDS 3 Sy da @y RSy

Tabletts-1 1 Yy Sy 1dz¥Y 5SKe@RNASNBYIX T dzNJ | SNARGSE f dzy3 -
Speiserwie Pizzaverwendet werden.

Tropfschale- KochenSieimmermit einer Tropfschalepym die Reinigungzuerleichtern.

Griff-%4dzy 9AYyf SASYy dzyR | SNl dzaySKYSy @2y {LISAaSys:
Drehkorbzubereitetwurden, sollteein Griff verwendet werden.

Rotisserie- C NBxdten und ganze N Ky OSteSkgrdieden Stielder[ N yrAdin 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
9AY1SNDbdzyaISy FNNJI RAS {OKNI dzoSy® ClIffa
Mitte des{ OKI Fia KSNI y T NG SBReRehiSauS NI yASY!Il f &
Hinweis-! OKGSy {AS RIN}dZFXZ RIFaa aA0K RSNJ . NI OGSy :
f NaadGe® 2Syy RIa DIFNBdzi Tdz INROG A&adx tNaad Sa
2 kg).UmwickelnSiedasFleischmit Y N O K S ydahtit Bisgich3a £ SA OKr¥hN G A 3

Drehbarer runder KorbL RS FNNJ / KALJAZ 3ISNI aGSGS bNaasS dz
den Griff, umdenKorbeinzusetzen unduentfernen.

KebabSet-CNNJ RA S %dzo SNBAGdzy3d @2y YSo6l 06 2RSNJ { LRSI
Wellemontiert undmit Schrauben gesichert.

Warnung-5AS tfFd0Sys RAS 2SttS dzyR FyRSNBE aSial ff
FSNRSY 6NKNBYR RSa YOSHNKIIRK adzyaBXKyNJ 1Kd3 AAISINY SA RS
vorsichtigvorgehen TragenSieSchutzhandschuhederCNdza (Gt A y 3 S ®

SNF 2 NR

Vor der ersten Verwendung

f
f
f

EntfernenSiealle Verpackungsmaterialien.

EntfernenSiealle Aufkleberoder EtikettenvondemD S NN & ®

I NY RS g Iwirder@aghlen.WascherSiealle beim KochernverwendetenTeileund¥%dzo S K1 NIi SA t S
mit warmemSeifenwasser.

2 30KSYy 2RSNJ (I dzOKSy {AS Rl & DSNNity R ASdYl Syaa SV & RS
D S NiitiehemsauberenfeuchtenTuchab.{ LJN Bi&gmit einemwarmen,feuchtenTuchab.

StellenSiedasD S NeNféine stabileundebeneC f N Odss@®iehinterundN 6 SeXBritteuseeinen

Freiraum von mindestenk5cm.

StellenSiedasD S Nditlit aufeineh 6 S NJF Hidh@IREEZGT S0 SsE G Ny RA 3

HeizenSiedasD S Niyrilem KocheneinigeMinuten langvor, damit die vom Hersteller angegebene

{ OKdzi T AOKAOK{G Fdza mt F6oNBYYSY 1Fyyo 2Aa0KSYy {AS
warmem Seifenwasseund einem Tuch ab.

C N f Siedlgfi. S K NriichtSiNth bderanderenCt NaaA 31 SAGSy @
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LegenSiekeineD S A Sy a (i N3asR S Nbed@tstromg N NR S & iverdétiund dasErgebnisdes

| SAGE dzF OTSNIMYAISIINRDKET A ISy @

Bitte beachten Sie: Der Backofen kann beim ersten Aufheizen einen leichten Rauch oder Geruch abgeben.
Dasistbeivielen] SA T 3 $oidaliFego S S A y i NidhQiik SichahieithresD S NIWerinder Geruch

' dzZOK yIF OK YSKNXYIFfAISY DSONFdzOK FyKNf G SYLIFSKESY 6ANJ

Lebensmittelbein n nem#flischalten.

Einlegender " 1 R Orddsd AOR O

1 SetzerSiedie Tropfschalén denBodendesD S N&Ini &

T [S3Sy {AS RAS I yRSNByY t
seitlichenRillen schieben.

T {GSttSy {AS RAS .fSOKS yNKSNJ
zu garen und knuspriger zu werden.

T 'Y SAy 3t SAOKYNGAISA DINByYy 14
LakennachR S NJ IdésZyKlis S

NGGSH

Verwendung des' OET | CAOROO

1 NachdenSiedie Gabelnentfernt haben,ziehenSieden
{ LIA S G de€] KN yrai®durchdie Mitte desEssens.

f HINWEIS !Y RIFa 9aaSy o0SaasSNJ |
a0S0O01Sy {AS RAS {LASO3Iro6StYy
Essen.

T {SGi1 Sy {AS RAS DFoSty 6! 0 |
befestigenSiesie mit den beidenSchrauber(B).

9 1 -ft3dSy {AS RSy T1daAalYYSy3aSol
RAS NBOK(GS {SAGS KIKSNIIFIfad RAS TAY]lS {SAUS Aauzx
fAY1S {SAGS RSE {LASISA Ay RSY {LASGFYy&aOKt dza a

DSNNGa o

1 Wenn die linke Seite fest sitzt, setzen Sie die rechte Seite de
{ LIA Snldénd LIA S 0 | yaaf deKrdchten BeitedesD S NN

T 'Y RAS w2iaGlrdAr2y RSa&a w2aidsSa
Rotationstaste.

1 Verwenden Sie den Griff, um das gekochte Essen zu entferr
(sieheKapitel'Entfernended LA S0 Sa b0 @
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Entfernen der Spucke

1

Haken Sie mit dem Griff die Unterseite der linken
undrechtenSeitedesam{ LJAb&fdistigtenSchafts
ein.

Um die Rotisserie zu entfernen, heben Sie die
rechte Seite der Rotisserie leicht an und schieben
Siedie Welleausdemlinken Anschluss.
BASKSY {AS RSy {LASO @2N , dzy' R
entfernenSieihn.

Hinweis:Die obengenanntenVerfahrengelten¥ Ni&k
drehbarenrundenKorb unddasKebabSet.

Garenin der Fritteuse

T
T

l

LegerSiedie ZutatenaufR I & I dza 2 8z6 S K NB

SteckerSiedasNetzkabeln eine SteckdoseSetzerSieR | & | dza % 8z¢ HiKdadiDS Neiv (ind

a OKft Biédie & N NJp

{20 f R RIa | dzZAa3SoNKE OGS %dzo SKI NJ dzyR RAS [SoSyavAadasSt
Einschalttaste.

2 N K tSkginevoreingestellteFunktion(sieheAbschnitt"Voreinstellungerif NidkGaren")oder stellen

Siedie Temperatur und dandie Zeit manuelkin.

54 DSNNG &ad0FNISG RSy DIFNW2NHIyYy3 |dzi2YFiAaOK SAyA3aSs
Funktionoder nachder manuellenEinstellung/on Zeitund/oder Temperatur Alternativ] | y ySigatich

RAS 9AYaOKFItdaGradsS RNNO{SyzZ dzy RSy DIFINWV2NHIy3I a2F2N
Temperaturzu starten.

Hinweis Sie] | y yi8E'S NN & $IK WigPRozessegederzeitl T T yirSdéFortschrittder Zubereitung
T dzZ N6 SNLINNFSy o

Hinweis SchauerSiein den Tabellenin diesemHandbuchoderim Rezeptbucmach,um dierichtigen
Einstellungerzu ermitteln.

Hinweis:UmdasLichtim Innerender FritteuseeinzuschaltenR NN CojedufdieD f N K 6-Kabkd, S y

Tipps

1  KleinereLebensmitteb Sy | (indé& Regekine etwas| N NIG&rieRals3 NJ GL&bRESmittel.

 DNJ {MehgBnanLebensmittelrd Sy | (YA S yA O KiSNWBBSpalSralskleinereMengen.

 WennSiedie Speisemachder| N f denG&rzeitwenden,ist sichergestelltdasssie3d f S A O gegatd A 3
werden.

f CNNJ SAYy {1ydzZALINAISNBa 9NHSoyAa SYLFASKE G Sa aiaAoOKI TN
Wenn Sieing Sy A 3 mf tkiiSjedieskik @ SdgrKochen.

f Speisendie normalerweiseém Backoferzubereitetwerden,| | Yy ya&Kin dieserFritteusezubereitet
werden.

1 tSNBSYRSY {AS O2NBSTSNIAIGSY ¢SA3 FTNNIRAS a0KyStts
Teigerfordert auchweniger Vorbereitungszedlsselbstgemachtereig.

f WennSieGerichtewie Kuchenoder Tortenzubereiten,] | Y ySt&eih Backblectoder eine Backformauf

das Tablett im Inneren der Fritteuse stellen. Die Verwendung eines Backblech® dalé¢ Nt 4 SNA SYLJFA S
sich auch beiler Zubereitungzon empfindlicher2 R S NJ 3 &éFidhterd. G Sy
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Voreinstellungen zum Kochen
DieZeit und Temperaturangabein der Tabelleunten beziehensichaufdie GrundeinstellungenSobaldSie
sichmit demD S Nirilaut gemachthaben,] | y ySigkjeinereAnpassungenachlhremGeschmack

vornehmen.

TastePreset StandardTemperatur Standardzeit
2 A SRS NBND NN Sy 115¢ / 12Minuten
Pommedrites ® 200c / 15Minuten
StealeoteIettsﬁ 175c / 25min
Fischﬂ 165c / 15Minuten
Garneleu 160c / 12 Minuten
Pizze ¥ 180c / 15 Minuten
Huhn*’ 185c¢ / 40 Minuten
Backer 160c / 30 Minuten
Rotisserie*‘&’ 190c / 30Minuten
Dehydrierun 30c / 2 Stunden(1:30-24h)

Tisch kochen

DieGartabellehilft Ihnen,die richtige Temperaturund Zeit ¥ NildbestenErgebnisseug N K f SBbaldSiesich

YAG RSY DIFENW2NHIY3 Ay RSNICNRGGSdzaS GSNI NI dzi 3ISYIl OKi
eigenenGeschmack anpassen.

Hinweis Bitte beachtenSie,dassdieseEinstellungemur dzy 3 S FWeieNidBd Dadie Rohstoffein Bezugauf
| SNy dzy ¥ DNIGSZ C2NY)Y dzyR al NS @FNRASNBYZ (I yySy 6AN

garantieren.
Essen Min-Max Zeit Temperatur Notiz
SNy yeﬁqrene 250-7509 1516 min 200c /
Pommesfrites
Dickegef .
ckegetrorene 250-750g 1520 min 200¢ /
Pommesfrites
Hausgemachté®ommes 2507509 10-16min 200¢ / Einenhalben9 a a f nh {7

18



frites KAyl dzF N3

H h Einenhalben9 & & f nhf
ausgemachte 2507509 1822 min 180c¢ / inenhalbens a a 11
Kartoffelspalten KAY Il dzf N3
Hausgemachte Einenhalben9 a a f nh 3

9 2507509 12-18 min 180c /

YIENLI2FFSS KAYT dzF N3

HashBrowns 2509 1518 min 180c /
Gratinierte Kartoffeln 5009 1518 min 200c /
Steak 100- 5009 8-12Minuten 180c /
Schweinekoteletts 100- 5009 10-14min 180c /
Hamburger 100- 5009 7-14min 180c /
. NI {0 ®iKVBuyst 100- 5009 13-15min 200c¢ /
I NKy SNJ S¢ 100-500g 1822 min 180c /
I NKy S NB NX 100- 5009 10-15Minuten 180c /
CNNKf Ay3a 100- 4009 1520 min 200c /
GefroreneChicken .
! 100- 5009 10-15Minuten 200c /
Nuggets
Gefrorene
- . 100- -10 Mi 2
CAa0OKa(GNO 00-5009 6-10 Minuten 00c /
MozzarellaStangen 100-500g 8-10Minuten 180c /
DSTNDSEWRA S 100-500g 10Minuten 160c /
v —
Torte 300g 20-25min 160c / erwenden Sie eine
Backform
. . Verwenden Sie eine
Quiche 300g 20-22min 180c / Backform
v —
Muffins 300g 1518 min 200c / erwenden Sie eine
Backform
N o V ie ei
DSoNO 300g 20 Minuten 160¢ / erwenden Sie eine
Backform
GefroreneZwiebelringe 4509 15Minuten 200c /

C N9péisendie gewendetwerdenY N & dsfepeaSieden Timeraufdiel N f dernz&tein,die T NidERezept

0SYyl GA3G 6ANRXE dzyR RAS Df201S RS&a ¢AYSNR oSAad {AS RI
wenden.Wenn Sialie Glocke deFimersK | NiStyfi€voreingestellte Garzeiterstrichen.

WennSiemit einemkaltenD S Naginnen addierenSie3 Minuten zur Garzeithinzu.
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Reinigung
ReinigerSiedie FritteusenachjedemGebrauchDasY 2 OK | digidugaliNNG- LI- T AMatedialgétektigtS Y
undd LINf Y I & O Keérwesd¢nbiéhieriats Scheuermittedder UtensilienT Nitddeh 6 SNF f NOKSy @

BASKSY {AS @2N) RSN wSAyAddzyd RSy bSiTl aidSO1TSNI Idza RSN
G2t t aliANYRANKE G A&l o

f  WischenSiedie! dz(i S y deSDASINN leinenmYeluditen Tuchund einemmilden Reinigungsmittel
ab.

T 'Y RAS ¢NNJ T dz NBAyA3dSy: aOKNHMzwmo6Sy {AS 6SARS {SAGS
feuchtenTuchab. TaucherSiedie¢ NoWérR I a  DiéhiNdNWasser eiindwascherSiesienichtin
RSNJ { LINf YI aOKAYS®d 5AS ¢NNJ A&l 0SA . SRIENF loySKYol
ziehenSiesienachoben.

T wWSAYyA3ISY {AS RIa LYySNB RSa DSNNGA YAl KSAGSY 214
VAOKG AO0KSASNYRSY {OKsl YYd wSAyAISY {AS RIFA DSNNG
Tuch.Lassen Siekeih a3 SNJ AY LYYySNBYy RS&a DSNNia aiSKSyo { OK

diesel SNDO NBOKt AOK aAYR dzy R 0 NBOKSYy (I yyiSyo
f EntfernenSiegegebenenfallsizy’ S NB N Essdddtastdit einerweichen. N NiitiNglonborsten.
f WeichenSiealleangebackenemhebensmittebufdem¥: dzo SikKwamdemSeifenwasseein, um sie
leichtl dz Sy G F SNJY S ikl empfoifléhs N&d OK S

Produktlagerung

w ZiehenSieden Netzsteckeund lasserSiedasD S NA\NNINY R6 4 OKf Sy &

() StellenSiesicher,dassalle Teilesauberund trockensind.

W StellenSiedasD S NaN éinen sauberennd trockenenOrt.

) BewahrenSiedasProduktl dzii S NiKrRé&icbweitevon Kindernund Tierenauf.

Entsorgung

RecyclingSystenoder wendenrSiesichandenl Ny RideifiévdSiedasProduktgekaufthaben.
9yGaz2NBSYy {AS RIa tNRBRdZlG yAOKG YAG RSY y2N¥IfE S
mmmm  Entsorgungsmethodanwenden, helferSie, dig Y¢St G T dz a OKNGT Sy o

K 5A5a4Sa& tNRBRdZl G Aad {SAYy 3ASH1I Kyt AOKSNI I oFFHEfd 9y

+1 1T &£ Ol EOROOAOEIT ROOT ¢
Produzent: Gavri s.r.o.

Modell: A120Ultra Pro

DiesedProduktwurde alskonformmit den Anforderungen unénderenrelevantenBestimmungerder

WAOKGEAYAS Hamnkonk9! NoOoSNJI St STUNRBYIFIYySGiAaOoOKS +SNINN3I
Niederspannung sowie allen anderen relevanten Anforderungen davEWOK G f Ay AS SNJ ft NNI® 54 S
Y2y T 2NYA G Nirdesimgr dndend¥afamtwortungausgestellundistaufAnfrageS NK Nt G f A OK &
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Fehlersuche

DasProblem

al 3f NSakh®

[ 1 &dzy 3

DasD S Nd¥richtandasStromnetz
angeschlossen

Stecken Sie den Netzstecker in eine
geerdeteSteckdose.

I SA Gt dzF duRktthiertinightza S

SiehabendenTimernichteingestellt

UmdasD S NeNzuschaltenstellenSiedie
Timer¢ F 3GS | dzF RAS 3
ein.

Die Menge der Zutaten in der Fritteuse is
ZUuANR2 G @

GebenSiekleinereChargenvon Zutatenin
RSy . SKNfGSNW® Yt §)
3t SAOKYNGAISN

In der Fritteuse frittierte Zutaten sind
nicht fertig

DieeingestellteTemperaturist zuniedrig.

Stellen Sie den Temperaturregler auf die
I3SsNyaoOKisS ¢ SYLISN
Abschnitt "Einstellungen” im Kapitel

"Benutzung de® SNNG & b 0

DieVorbereitungszeiist zukurz.

{GStitSy {AS RSy ¢A
Garzeit ein (siehe "Einstellungen” im
Abschnitt"Verwendung de® S NN (i &

Die Zutaten werden in der Fritteuse
dzy 3t S A GritieftN G A 3

9AYA3S I NISYy @2y %
I Nt FGS RSNJ %dzo SNEB A
werden.

Ydzli b G SyX RAS FdzF 2
ol . ® [/ KALAOLE &2ff
DFENJ SAG 3ISEOKNGGST

Abschnitt "Einstellungen” im Kapitel
"Verwendung".

2 S A Ré&ustkommtausRSY DS |

Siebereitenfetthaltige Zutatenzu.

28yy {AS |1 tA3S wdzi
FNAGGASNBYsS SyiasgSa
AY RSy . SKNfGSNW® 5
wl dzOK dzy R RSNJ ¢ 2L
3861 Kyt AOK sSNRSyYy
9AYFtdzaa | dF Rl a
Endergebnis.

58N . SKNE GSNI Sy i KN

vorherigenGebrauch.

Derg S ARmSchwird durchdie Erhitzung

RSa cSdda AY . SKNt
{AS RINIdzZFZ RI&&
jedem Gebrauch NN y Feihige® K

Fehlercodes

Anzeigeauf dem Bildschirm

al 3f NS

[ adzy 3

E1l Unterbrochener Thermosensor KontaktierenSiedenKundenservice
Kreislauf
E2 KurzschlusdesThermosensors KontaktierenSiedenKundenservice

Informationen

I A Adi® Beschwerde

Im Schadensfafinden Siedie neuesteninformationenaufder Websitedesl Ny Rih deiBietreffenden

Land.
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Herstellerinformationen:

WennSieFragemder BedenkerzulhremneuenProdukthaben,wendenSiesichbitte anunser
Kundendienstteam.

Gauvris.r.o.

{tdzyS6yt nymkcI . NNyy
63400

TschechischRepublik

EMail:
info@noaton.de
obchod@gavri.cz
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Instrucciones de us
Noaton A120Ultra Pro

—

Leay guardecuidadosamentesstasinstrucciones
atd AYTFT2NXVIOAsy & 1 gtaAYl OSNBAsYy R

enlaLdt 3 wep Hel fabricante.
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Contenido del paquete

T

= =4 -4 —a -8 -8 8 A _a 98 _°

1xhorno de airecaliente
1xmanual de instrucciones
1xpinzas deocina

1libro de recetas

1x cestapara¥ NJ&dwashincluida)
2xhojacuadriculada

1xplacade rejilla antiadherente
1xbandejarecogegotas
1xasadormarapollo

1xjuego debrochetas(para8 brochetas)
1x cestaredondagiratoria

1x asa

0OAQUI AOOT O

t F N} YS{NRA& | Valores
¢Syaisy 220-240 V~
Frecuencia 50 Hz

Potencia 1800 W
Volumen 121
Temperaturade 80ACOOAC
calentamiento

Temporizador 1-90 min
Dimensiones 37x31,4x39cm

$ A O A O EdelIpdudto

—

2

—

& ), _

| “

—
J

[,——-

J
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bgYS/ 5Sa&ONALIOA 5 Y
1. Mostrar

2. Mango

3. Horno de airecaliente

4. Salidade aire

Instrucciones de seguridad y advertencias

w

€€

€€

geegeg eEegegeee egegege

€

€€

Esteaparatopuedeserutilizadopory A 3apaitir de 8| 3 % @or personasconcapacidadeF Na A Ol & >
aSyaz2NaltSa 2 YSyidltSa NBRddz-OARFa 2 02y Frtidl RS
supervisados o hayan sido instruidos en el uso seguro del aparato y comprendan los peligros que

w

O2ytt SOl [2a yA32& y2 RS0Sy 2dz3F NJ 02y St | LI NI G2
dzadzr NA2 y2 RS6Sy &aSNINBIfATIFIR2& LI2N yA32a I YSyz2a
supervisados.

Mantengael aparatoy sucablefueradelalcancedelosy A Fierdoresde8l 32 a @

Nosumerjanuncalacarcasa, queontienecomponentesS f S O § eldinénfoscalefactoresenagua

ni la enjuaguebajo elgrifo.

No permitaqueentre aguau otrost N |j deh dRapatatoparaevitardescarga§f SO0 NA O & @
Cologquesiemprelosingredientedftitos en el recipientede fritura paraque no entren en contactocon

lasresistencias.

No cubrala entradani lassalidasde aire cuandoel aparatoS & i $unctyamiento.

Nollenelaollade aceite,yaque puedeprovocarun riesgode incendio.

Notoque nuncaelinterior del aparatocuandoS & énfuncionamiento.

Latemperaturade lassuperficiesaccesiblepuedeserelevadacuandoel aparatoS & ént

funcionamiento.

Compruebeyue el voltajeindicadoen el aparatocoincideconel de lared local.

Noutilice el aparatosiel cabledel f A Y S yuibtraplesasS a (RIy3 | Rl & ®

No pidaa personaso autorizadagjue sustituyano reparenun cabledel £ A Y S yRill 30 ARs2y®

Mantengael cabledel £ A Y S yalejadode sugerficiesalientes.

Noenchufeel aparatoni manejeel panelde control conlasmanosmojadas.

Nocoloqueel aparatocontraunaparedu otrosaparatos.Dejeal menos10cmde espacidibre enla

parte trasera yloslateralesy 10 cmpor encima debhparato.

No cologuenadaencimadel aparato.

No utilice el aparatoparafinesdistintosde losdescritosen estasinstrucciones.

Nodejeel aparatosinvigilancia.

Durante la fritura con aire caliente, sale vapor caliente por las salidas de aire. Mantenga las manos y la
OFNY + dzyt RA&AGFYOAl &S3dz2Ny RS tFa alfARFa RS @I LI
calientesal sacar la olla del aparato.

{A @S ljdzS alfS Kdzvy2 2a0dz2NE RSt FLINIG2Z RSalO2ysSoOi
guedejede salirhumoantesderetirar la olla del aparato.

I & S 3 @aldeeeparatoS a dotocadosobreunasuperficiehorizontaly estable.

9GS FLINIG2 Saidt RS&GAYIR2 SEOfdzaAQEYSY(dS |t dzaz
seguroen entornoscomococinasde empleadosgranjasmotelesy otros entornosno residenciales.

¢l YLRO2 Saidt RSadGAylIR2 I &aSN) dziAfATIFR2 LI2N Oft ASyi
entornosresidenciales.

Desenchufesiempreel aparatocuandono lo utilice.

Elaparatonecesitaaproximadamente30 minutosparaenfriarseantesde que puedamanipularseo

limpiarsecon seguridad.
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Elfabricantey elimportadorenla! y A 5 y  SadzBiRdslBdsponsablesielosR | 3causadopor
el funcionamientodel aparato,comoheridas,quemadurasincendios)esionesR I 3&ofrascosas,
etc.

Todadassuperficies accesiblggiedencalentarsedurante eluso. &

Piezasy accesorios

T

Aparato principa-Ct OAf RS € AYLWALF NI O2y dzyl SaLkRkyeal 2 LI}
Evite los limpiadores fuertes y abrasivos. No sumerja nunca este aparato en agua ni en
YAYHJI dZA R2 @

Panelde control - le permitecontrolarlasfuncionesdel aparato.

Rejillasde entrada de aireNo cubralaNB2A f f & RS Sy i NI} RI RS I ANB
enfuncionamiento.

Salidas de aire calienteNo cubralasi  f ARFa RS FANB OdzZr yR2 St I LI
funcionamientoNo lascoloquea menos del5cm deotrosobjetos.

Bandejas se pueden utilizar para deshidratar, hacer aperitivos crujientes y calentar
alimentoscomola pizza.

Bandejade goteo - Cocinesiempreconunabandejade goteo parafacilitarla limpieza.

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

asadoruna brochetao unacestagiratoria.

Asador-! GAf NOSt2 Sy lFalR2a & LRtt2a SyiSNraod Lyi
OSyGuNR RS I OFNYySo /2t21jdzS tFa K2NJdaAfftla Sy
Sy I OFINYySeo CNe2Sfla Sy &adz aAdAz2 02y G2NYAff:
YSOSAlI NR2Z LIzZSRS | 2dzadl NI f2a G2NyAfft2a Y a Of
muesca.

Nota-! 8 S3IgNBasS RS [[dzS St FalR2 2 St LRftf2 3IANIY
aS Sadt LINBLINIYR2 Sa RSYIFaAlR2 3INIYREI y2 3J
Envuelvda carneconhilo de cocinapara facilitar urgiro uniforme.

Cesta redonda giratorialdeal para patatas fritas, frutos secos tostados y otros aperitivos.

Utiliceel asa para introducir y extraer la cesta.

Juego de brochetasSe utiliza para preparar brochetas o pinchos. Los discos para brochetas
semontanen el ejey sefijan contornillos.

Advertencia-[ & LJ F OFax St S2S @& 20Nra LI NISa YSit f
calientan mucho durante su usDebe tener mucho cuidado para evitar lesiones personales.

Utilice guante® manoplasR S LINR G SOOAs y @

Antes del primer uso

f
f
f

Retiretodoslos materialesde embalaje.

Retirecualquierpegatinao etiquetadel aparato.

Serecomiendaavara mano.Lavetodaslaspiezasy accesoriositilizadosenlaO 2 O @dnagyiatibiay

2l osy o

b2 fI @3S yA &addzyYSNBI ydzyOF St FLINFrd2 Sy | 3dzd & [ AYL]
limpioyK g YSR2 & conOdy't N3RS Ralients.

Coloqueel aparatosobreunasuperficieestabley nivelada.Dejeal menos15cmde espacidibre por

R S (i Nabr@ncima dda freidora.
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No coloqueel aparato sobreuna superficieque no searesistenteal calor.

Precalienteel aparato durante unosminutos antesde cocinarparapermitir que sequemela capa

protectora de aceitedel fabricante. Trasesteciclode O 2 O Qifpig/baparato conaguatibia

jabonosaydzy” LJ 32 @

No llene el recipienteconaceiteuotrof N1j dzA R2 @

No coloquenadaencimadel aparato, el flujo de aire se@ S N@itkirbadoy ¥ S Ol ledulddode

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
muchosaparatosde O I f S T [E<ioddategfad la seguridadde su aparato Siel olor persisteR S & LddzS a
variosusos,le recomendamosncenderla freidora sin alimentosdurante variashorasaH n n ¢ C ®

) T O A Cd& Esthbjas en el aparato

1 Introduzcalabandejarecogegota®n la parteinferior del aparato.

9 LYGiNRRdzdZ OF fla 20GNI&a Kz22Fa Sy
laterales.

§ /2t21jdzS fl1a olFyRS2Fa Yta OSNI
02 OGA Y LIA R lcrujientey't a

f t N JIENFYGATEFEN dzyl 0200As5Yy ¢

delciclo.

Usodel asador

f 5S&LJzS& RS NBOANINI f2a GSyS
longitudinalmentea (i NJ- d&I$entrode losalimentos.

1 NOTA Para sujetar mejor los alimentos en el asador, introdu
lostenedoresdel asadoren losalimentosen diferentest y 3 dz

f Coloqudashorquillas(A)a cadaladodel asadory ¥ N 2e8 $ul-
sitio apretando lodostornillos (B).

f {dz2SiS St SalLlsSiasy Y2yl R2 f
St tFR2 RSNBOK2 1jdzSRS Yt a |

frR2 AT ljdzASNR2 RSt SalLlSidsy Sy tr OZySEAS5Y LJ NI
situadaen elinterior del aparato.

1 Con el lado izquierdo firmemente en su sitio, coloque el ladc
RSNBEOK2 RSt SaLlsSidsy Sy tI C
derechodel aparato

§ ParainiciarlaN2 0 | d@l&rejiyfa, pulseel 6 2 lideMR G I OJ

T tFNF NBGANIN £2&8 fAYSyG2a
O LIN'Retizér 2| asador").
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Quitar la saliva

1 Utilizando el mango, enganche la parte inferior de
los lados izquierdo y derecho del eje unido al
asador.

1 Pararetirar el asador levanteligeramenteel lado
derecho del asador y deslice el eje fuera de la
02y SEAsY ATl dzA SNRI ®

9 Tire con cuidado y retire el asador del aparato.

Nota: Logprocedimientos anteriores son aplicables a la

cestaredondagiratoriay aljuegode brochetas.

Cocinar en la freidora

1 Coloqudosingredientesen el accesoricseleccionado.

f  Enchufeelcabledel f A Y S yaluhatrhasdgcorriente.Introduzcalosaccesorioseleccionadognel
aparatoy cierrela puerta.

f  Unavezcolocadodosaccesorioy losalimentosseleccionadogyulseunavezel 6 2 (ide ghcendido.

§ Seleccionaina¥ dzy @reajugtadad @ S ¢l @p&tado’Preajustesle O 2 O O & gjugtémanualmentda
temperaturay R S & Létiti€ndpo.

 ElaparatoA y A ® &4( BIY'+ { Aelzicldt8 @ 2 G QiiossggundoR S & Ldézplaccionauna¥ dzy OA 5 y
preajustada o tras ajustar manualmente la hora y/o la temperatura. Alternativamente, puede pulsar el
02Gsy RS SYyOSYyRAR2 LI N} AYAOAIFINI St OAOt2 RS 0200AsYy
temperaturadeseados.

Nota: Puedeabrir la puertadel aparatoen cualquiermomentodurante el procesoparacomprobarel progreso

def I LINBLI NI} OAsy o

Nota: Consultdastablasde estemanualo el libro de recetasparadeterminarlosajustescorrectos.

Nota: Paraencendera luzdelinterior delafreidora, pulseel 6 2 (i de M bombilla.

Consejos

f Losalimentosdemenorii I Y Is@RnrequeriruntiempodeO 2 O Gidemryfenteinferior al de los
alimentosdeY I @ 2 NJ G YI 32 @

f LascantidadesY' t grandesde alimentospuedenrequerirtiemposdeO 2 O A $agfjosquelas
cantidadesy t BIS1j dzS3 | & @

f  Voltearo darlavueltaalosalimentosamitad de O 2 O @drantjzaque secocinenuniformemente.

1 ParaobtenerunresultadoY t érujiente,serecomiendarociarlaspatatasfrescasconun pocode aceite
vegetal{ A | ihbdedBlel OSA (i ST fMiteSde Cofinarisiza (i 2

f Losalimentosque normalmentesepreparanenel hornoii I Y dopueplghprepararseen estafreidora.

f  Utilicemasaprecocinadgparaprepararbocadillosde formaN} LJAsBnkillalLamasaprecocinada
i I Y orag8igfemenostiempo deLINS LJI NJ 1@ masgtasdiralzS

1 Cuandoprepareplatoscomo tartaso pastelespuedecolocarunabandejade horno o unrecipientesobre
fI oFyRS2F RSt AYyUSNA2NI RS fI FNBAR2NI ® ¢l YOASY &S
hornearcuando sereparen platosielicadoso rellenos.

Preajustes deAT AAEé 1
Eltiempoy latemperaturaquefiguranen latablasiguienteserefierenalosajustesd + & jpdbdefecto. Una
vezquesehayafamiliarizadocon elaparato,LJ2 RréklizarlJS |j dz%jgstesparaadaptarloasugusto.

29



. 2 (deyreajuste Temperaturapor defecto Horapredeterminada
Recalentamientc@ 115c¢ / 12minutos
Patatadfritas & 200c / 15minutos
Filete/chuletasé' 175¢c / 25min
pescadc® 165¢ / 15minutos
Gambasw® 160c / 12minutos
Pizzav) 180c / 15minutos
p0||0..o 185c / 40 minutos
Hornearé 160c / 30minutos
Asador*&' 190c / 30minutos
58SaKAR I@u I OA sy 30c / 2 horas(1:30-24h)

Mesade cocina

[ Gloftl RS O200Asy S FedzRIFENY | StSIANI £ (GSYLISNI G dzN
resultadosUnavezque sehayafamiliarizadoconel procesode O 2 O @Alafrgidora,LJ? Rajibtarestos

LJ- NI Y Raia@aptarlos suspropiosgustos.

Nota¥Y ¢ Sy3al Sy OdzsSyidl 1jdzS Saidza F2dzaiSa 42y | LINPEAYI R24&
G I Y I f@a¥ marca, ngpodemosgarantizar losnejoresajustesparasusmateriasprimas.
LfAYSyYydl ¢ Min-Max Tiempo Temperatura Nota
Patatas fritas fi
alatas fritas finas 2507509 1516 min 200c /
congeladas
Patatas fritas gruesas
g 2507509 1520 min 200c /
congeladas
I 3 I rRddiacucharada
Patatasfritas caseras 2507509 10-16 min 200c / 3 ! _u
de aceite
I 3 I rRddiacucharada
| dz3de patata caseras 2507509 18-22min 180c / 3 ! _u
de aceite
Cubitosde patata . I 3 | iRddiacucharada
250-7509g 12-18 min 180c / .
caseros deaceite
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Patatasfritas 2509 1518 min 180c /
Patatasgratinadas 5009 1518 min 200c /
Bistec 100- 5009 8-12 minutos 180c /
Chuletasde cerdo 100- 5009 10-14min 180c /
Hamburguesa 100- 5009 7-14min 180c /
Rolloconsalchicha 100- 5009 13-15min 200c /
Muslo de pollo 100- 5009 18-22min 180c /
Pechugade pollo 100- 5009 10-15minutos 180c /
Rollitosde primavera 100- 4009 15-20min 200c /
Nuggetsde pollo .
vggetscep 100-500g 10-15minutos 200¢ /
congelados
Palitos de pescado .
! P 100- 5009 6-10minutos 200¢ /
congelados
Palitosde mozzarella 100- 5009 8-10 minutos 180c /
Verdurasrellenas 100- 5009 10minutos 160c /
Pastel 300g 20-25min 160c / Utilice un molde para
hornear
. . Utili Id
Quiche 300g 20-22min 180¢ / fice un molce para
hornear
utili Id
Magdalenas 3009 1518 min 200c / fice Un molde para
hornear
AL A utili Id
tFadst SN 300g 20minutos 160¢ / fice un molce para
hornear
Arosde cebolla 450g 15minutos 200¢ /

congelados

Paralosalimentosque debanvoltearse programeel temporizadorparala mitad del tiempo necesarigarala

NBOSGI @&
FtAYSyd2o

OF YLI y I
/ dzb y R 2

Siempieza condl LJ NJ G 2

Limpieza

[ AYLAS ¢t

FNBSAR2NI

RSt

RS & LIdzS &

GSYLRNRT |
2A3F £ OFYLI yI
T NiN®<al tienpodRD 2 ®OA 5 y ©

RS OIF RI

R2NJ f §

RSt GSYLRNRIT I

I @A &l NI

Odzl y R
R2NE KI

[2& | OOS&a2NAX?2
sonaptospara ellavavajillas. Nattilice nuncamaterialeso utensiliosde limpiezaabrasivoen estassuperficies.

Antesde limpiarlo,desenchufeel cabledel f A Y S ydélat@aslgtorrientey & S 3 gldéddeelBparato
seha enfriado completamente.

31



f Limpieel exteriordelaparatoconun LI K% Y SyRi@ergentesuave. lE
f tFNF fAYLAFNI £ LIzZSNIFXZ FNRGS &adzZ gSYSyidS |Yoza -
SYLI LIS yA &adzySNEBIF €1 LJzSNIIF yA St FLINXG2 Sy I 3dz

encaso necesario. Paruitarf | LJdzS NJitrehacia arritd. |-
1 Limpie el interior del aparato con agua caliente, detergente suave y una esponja no abrasiva. A
O2y liAydzZ OAsyX fAYLIAS | T2 yNAéaeje&la estdntaddlenietintéb@y dzy LI

delaparato.Nofrote losserpentinesde O I f S FyaquésorsTyNd B A 1.2 Bohpeise/
1 Siesnecesariogliminelosrestosde comida nodeseadosonun cepillosuavede cerdasde nailon.
 {dzYSNEBI Odz f1jdzA SNI NSai2 RS O2YARI K2NYySFRI Sy fz2a
Ft OA f Sefegbiniénda lavar a mano.

Almacenamiento de productos

w Desenchufeel aparatoy dejequeseS y TN S

w I & S 3 {aldbetddlaslaspiezasS a (li@plasy secas.

() Coloqueel aparatoen un lugarlimpio y seco.

) Guardeel productofueradel alcancedelosy A 3y2o8animales

%l EI ET AAE&T

reciclajelocalo LJs y 3dn éoftactoconel minoristaalque O 2 Y Lelywoducto. No desecheel
LINE RdzOiG 2 O2y t2& NBaAARdIz2A R2YSadAaodza y2N¥iHfSao |
I | & dzRalpmdtkger el medio ambiente.

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

$ AAIT A Odk AoEférmidad
Productor: Gavri s.r.o.

Modelo:A120Ultra Pro

Se ha declarado que este producto cumple los requisitos y otras disposiciones pertinentes de la Directiva
HAMNKoONK! 9 &20NB O2YLI GAOAfARIR StSOGUNRYFIYSUGAOL & (I
todoslosR S Y teguisitospertinentesde la DirectivadelaUE.La5 S O f | BdCénfommjfachasidoemitida

bajonuestra responsabilidad S&a it BAKERRVISGASOAs Yy D
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I O Adpioblemas

Elproblema

Posiblecausa

{2f dzOAs Yy

La freidora de aire caliente no

funciona

Elaparatono S & éohectadoalared
St SOGNR O

Inserte el enchufe en una toma con
tomadetierra.

No haajustadoel temporizador

Para encender el aparato, ajuste el
o 2 (idelyemporizadoral tiempo de
02 O @dsaaylo.

Losingredientesfritos enlafreidora

noS a ilistas

Lacantidadde ingredientesen la
freidoraesdemasiadayrande.

[ 2t21jdzS t23Sa Y
ingredientes en el recipiente. Las
GFyRIFa Yta LS| dzg

uniformemente.

Latemperaturaajustadaesdemasiado
baja.

Ajuste el mando de la temperatura a
temperatura deseada (consulte la
48500Asy b! 2dzaidSa
del aparato").

Eltiempode LINB LJ- Mg OA
demasiadacorto.

Ajusteel temporizadorparael tiempo
RS 0200Asy RSaf§
b! 2dzaiSab Sy f

aparato").

Losingredientesse¥ NJNeSofma

desigualen la freidora

Algunos tipos de ingredientes
necesitanagitarsea mitad del tiempo
deLINB LI NI OA 5y

Los ingredientes que se encuentrar
unos encima de otros 0 unos sobre
otros (por ejemplo, las patatas fritas
deben agitarse a mitad del tiempo d
O 2 O Coomsyftdad S O CAjustes”
enelOF LING dzt 2 B!

Salehumo blancodel aparato

9 & préparandaingredientesgrasos.

l'f FNBNNJI AYINBRA
freidora, una gran cantidad de aceitq
se escapa al recipiente. El aceite
produce humo blanco y la olla pueds
Ot Syl NBRS Yta R
afectaal aparatoni al resultadofinal.

Elenvasd: § gbntieneresiduosde
grasadel uso anterior.

El humo blanco se debe al
calentamiento de la grasa en el
recipiente.5 S & LitinShdauso,
FaS83gNBasS RS f
recipiente.

# & A Ed@lerfor

A & dzI {ehpahtdlad 5 y

Posiblecausa

{2t d2OAs Yy

Circuitodelsensori S NI A O 4

- tsy3drasS Sy 02yl (
interrumpido I G S ydblienty
E2 t 5 y ddnéolactoconel serviciode

Cortocircuitodel sensori S NJY A

I G Sy ddolienty
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a

)y T &£l Ol delrdbichnte:
Sitiene algunapreguntao dudasobresunuevoproducto,LJs Yy Jdn éoftactoconnuestroequipode
I G S yddients.
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{tdzyS6yt nymkcI . Ny2
63400

w S LIJg &hekal |

CorreoStf SOUNB YA O2Y
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Mode d'emploil
Noaton A120Ultra Pro

Lisezet conservezsoigneusementesinstructions
tfdza RUAYTF2NNIGA2ya SG 1 RSNYASNB @S|

peuts (0 NB O swylaésieiveéb8uSabricant.
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Contenu du paquet

1 ME ¥2dbbadt F A NJ
1xmanueld'instruction
1xpincede cuisine
1xlivre derecettes

2xfeuille de grille

1xplagueI NA £ £ | 3S S
IxplateauR U S 3 2 dzii 4 |
IxNGb (0 A poiir& Ndulét

1x kit kebab(pour8 brochettes)
1x panierrond rotatif

IxLI2 A3y SS

= =4 -4 4 -4 -8 8 -2 -8 - -2

0AOAI T OOAO

Ixpaniert. T NSALI2dENBY Bi<)

FYGiAF RKSEA DS

38§

t F N} Y& GNBa | Valeurs

Tension 220-240 V~
CNBIljdzSy OS 50 Hz

Puissance 1800 W

Volume 121

¢ SYLISNdeid dzNE 80ACO00AC
chauffage

Minuterie 1-90 min
Dimensions 30,5 x 30,5 x35cm

Description du produit

A

T
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Nombre | Description
1. Affichage

2. t2A3ySS

3. C 2 dzNXxhaud I A NJ

4. Sortie d'air

Consignesde O A O & Bvériissements

w

eegegegegee €

€ e€egee € €€

€€

/' SG F LI NBAf LISdzi siGNB dziatAasS LI NI RSa SyFlryida
OF LI OAlSa LIKeaAljdzSazx aSyazNASttSa 2dz YSyidlftSa a
O2yylAaalyOSaz t O2yRAGAZY ljdzUAfa az2ASyd adzZNBSA
I'utilisation de l'appareilentoute & S O deNdur'ils Somprennentlesrisquesencourus Lesenfantsne
R2AQGSyYy{l LI & 22dz28SNJ I @SO f Ul LI NBAftd® [ S ySiaidzelr3as S
S ¥ ¥ S Qaii dizpafants,saufstilssontN 3 §'@moins8ansetquilsd 2 y i a4 dzZNISAf f Sa o
Tenez'appareilet soncordon horsdeLJ2 NdeSeBfantsde moinsde 8ans.

N'immergezamaisle 6 2 n @ui cditi@tdescomposantsS f S O (i ddedSdzSaY Ehylufifants,

dansl'eauet nele rincez pasousle robinet.

Nelaissepasl'eauou d'autresliquidesLJS y S dansEpphreilafin R U S dolitiris) i

RUSEt SOGNROdzi A2y ®

PlacezoujourslesA y 3 NBRveSIgnsI&NS O A ddiitng de Y | v At&dBilsn'entrent pas

encontact avedesS f S Y &hyuifants.

Necouvrezpast U S yetias@3ti d'air lorsquel'appareilfonctionne.

Neremplissezasle pot d'huile, carcelapeut provoquerun risqued'incendie.

Netouchezjamaist U A y ded'appagedksqu'ilest enfonctionnement.

Lali S Y LIS Niksgudie&accessiblepeuts i SIB S BrsqSel'appareilfonctionne.

+ S NJgdefa@hsionA y R A sudzp@reilcorrespondt latensiondu NB & Bdaldz

N'utilisezpasl'appareilsile cordond'alimentationou d'autresLJA § OE8&Y R2 YY I 23S & ®
Nedemandezast despersonnesion| dzii 2 NikréngpBceroude NS LIuNBNNG Blighentation

SYR2YYl 3So

Tenede cordond'alimentationt.f U Sd@$sitfaceschaudes.

Nebranchezasl'appareilsur uneprisede courantet ne manipulezpasle panneaude commande

aveclesmainsY2 dzA f £ SSa o

bS LI FOST LI a t4Ul LI NBAET O2y iNB dzy YdzNJ 2dz RUI dzii NB
f U NeNshrded® (i S acm$@'éspamdibre au-dessusie l'appareil.

Neposezrien surl'appareil.

N'utilisezpasl'appareilt. d'autresfinsquecellesR S O Ndan$cé anuel.

Nelaissezpasl'appareilsanssurveillance.

t SYRFYyG fF FNARGAZNE £ £ Ul AN OKI dzRE RS fI @I LISdzNJ OK
et votre visage: distancede lavapeuret des sortiesi'air. FaitesS 3 | f Saviedjoriit lavapeuret &

l'air chauddorsquevousretirez la casserolde I'appareil.

{A @2dza ©@2&S8S1T RS I Fdz¥sSS y2ANB AXYSRAN NIYEYR D f dili
laT dzYISB U dvéhtdarairer lacasserolale 'appareil.

Assureavousquel'appareilestLJt Isd$esurfacehorizontaleet stable.

CetappareilestR S & & anyisagedomestiqueuniquement.ll peut ne pasconvenirt. une utilisation

AHINB RlIya RSa Sy@ANRYyySYSyGa GSta ljdzS tSa Odzia
SY@ANRYYySYSyGa y2y NBaARSyGAStaod Lt yuSad LI &
K & (i 8ek ddiels, deshambresk U K tetid'SuresenvironnementNB a A RSY G A St 4 @

5 S0 NI yoddarSlppareillorsquiln'estpasdzii A f A & S ®

[ UF LI NBAET I 0Saz2Ay RUSY@GANRY on YAydziSa L}2dzZNJ NBF
touted S OdzNA G S @

N3
2y
ff
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«w

Lefabricantet I'importateur dansl'UnionS dzNB LJB&Ssghypasresponsableslesdommages) | dz
par le fonctionnementde I'appareil tels que lesblessureslesd N lefsilés Blessuresles '
dommageg. d'autresobjets, etc.

Touteslessurfacesaccessiblepeuventdevenirchaudegpendant!'utilisation. &

OET

T

AtAdessoires
Appareil principa-CF OAt S t ySGiG28SNI I SO dzyS SLRy3AS 2dz
R2dzEd ; GAGST tS&a ySiddzelyda aNBaaAaTa SiG FoNd

tout autre liquide.

Panneaude commande- vouspermetde O 2 y (i K&fohciidwdde I'appareil.

hNRATAOSE RNeRolirdePBaS RN AANDSA RUSYGINBS RUFANIf2N
fonctionnement.

Bouches d'air chaudNe couvrez pas leésouches d'air lorsque I'appareil est en
fonctionnement.Nelesplacez pat moins del5 cm d'autres objets.

Plateaux-LJS dz@Sy i s (NS dziAf AaSa Limsoguargs®ek e RNI i SNE
NB O K | ddsTafim@ntdels quedespizzas.

BacR U S 3 2 dRbiirfacHitsrle nettoyage cuisinezoujoursavecunbacR Y S 32 dzi G | IS @

t 2A3YVES LRAIYSS R2A0G sOUNB dziAfAasSS LIR2dzZNJ Ay &S]
RUdzy S N&uagbidcnéttdoNdBurk panierrotatif.

wh A sHifsME S LI2dzNJ £ S8 NbGAA SG S84 LkRdA Sia Sy
fI f2y3dzS8dzNJ I dz OSYdiNB RS tF GAlFIYyRS® tfl OST ¢
SEGNBYA (S deE glidskizians lafviadé. Be5 3 . f Ul ARS RS OAdD 5 ¢
LINE $dzS& &dzNJ £ S Yy OKS LIRdNJ £ Sa Grao {A ysSOSa:

centre del'arbre, maisjamais en dehors déencoche.

Remarque-AssurezZd2 dza 1j dzS €S Nb GA 2dz €S LJ2dz SO 02 dzNy S
fUFfAYSY(G LINBLINB Sad GNRLI INRAX At2kg)S (2 dzNY ¢
Enveloppezaviande avedle la ficelle deuisine pourfaciliter la rotation.

Panierrond rotatif-L RS f LJ2dzNJ £ Sa OKALBAI tSa y2AE 3INACE
pourA y & Sthefyedle panier.

Setdebrochettes! G Af A4S LI2dzNJ 1 LINBLI NI GA2Yy RS 06NBOK:
brochettessontY 2 y (518 Barbre eff A ElQidede vis.

Avertissement-[ S& LJ I [jdzSazx € Ul NDNBE SiG €Sa | dziNBa LIS
0N yOKIyia Si RSOASYYSYUGLUNDAYOKESUARARUISYREB Yyl
afinR U S deshiieSshdsPortezdesgantsou desmitainesde protection.

Avant lab O A | EAitili€afion

f
f
f

RetireztouslesY | (i S NierhbdilEge.

Retireztouslesautocollantsou S G A |j dt&l'épjpede.

[§ t1 @3S £ tF YIAy Said NBO2YYlIyRSo [ @ST G2dziSa
cuissort.  f éh&ubesavonneuse.

Nejamaislaverou immergerl'appareildansi'eau.Essuyet U A y @t$ NIS & degrtigpaBeilavgc

un chiffon propreet humide.Rincezavecun chiffonchaud et humide.

PlaceZ'appareil sulune surfacestableet plane.Laissezin espacdibre d'aumoins15cmR S NNk § NB
au-dessudle la friteuse.
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Neplac?zpasl'appartajl§urunesurfacequi neNXB a paitila%haleur.
t NB O K Fagphréilpendantquelquesminutesavantla cuissonpour permettre t la couche
d'huile protectrice du fabricantde 6 NJHUf BING®Gyclede cuissonessuyed'appareil avecde I'eau
chaudesavonneuse etin chiffon.
Neremplissezpasle conteneuravecde I'huile ou un autre liquide.
bS LX I OST NASYy &dzNJ £ S RS&aadza RS f Ul LI NBAfTS £S5 F¢
frituret € Ul ANJ OKI dzR®
Remarque le four peutR S 3 | uBe§ Ng I E debqubdeurlorsquiilestO K | daduflegLINES Y fois. &
LIKSYy2YsyS Said y2N¥If L1d2NJI RS y2YoNBdzE | LI NBAf&A RS OK
F LILJ NBAf® {A fU2RSdzNJ LISNBAAGS | LINBAa LJX dzaASdzNB dziAf A&l
friteuse sansaliments pendantplusieursheurest. Hnnc C®

Insertion desfeuilles dans l'appareil

T Ly & @N&sdeNB O dzLIS NI lé@fdnd dé 'apphrgila

T LYasSNBil tSa | dziNBa F¥SdaftfSa F
lesrainuresf I G SNI f Sa o

9 ttFOST tS& LX LI GSIHdzE LI dzda LINB 3
unecuisson plusapideet pluscroustillante.

f  Pourgarantirunecuissork 2 Y 2 3 éhgh§edesfeuillestlaY 2 A (
ducycle.

Utilisation delaOE OE OOT EOA

T 'LINBA | @g2ANI NBGANB fSa F2dN dzN.
sensdef | f 2y 3 dzSleledtréde l'alinenDd S N&

1 REMARQUEPour mieux maintenir les aliments sur la broche
A Y a @NdbiichettesdanslesalimentssousR A F T @ngBsy”

9 ttFOST tSa FT2dz2NDOKSa o! 0 RS-
lesen serrant lesdeuxvis(B).

T ¢SySi tS G2d2NySoNROKS | & Y
YEYASNE t OS jdz§ £S O84S RN
Si AyasSNBil S OGS 3l dzOK R
tournebrochet.  f U A y fiappedeiS dzZNJ R S

T [ S OGS 3l dzOKS Sl yid FSNX¥YSY
RS £+ o0NRBOKS RIya fS NIOO2N
l'appareil

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

f t2dzNJ NBGANBNI £fSa fAYSyida C
"Retirerla broche").
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Retrait du crachat

" fUFARS RS fl LBRAIYySS:
gaucheet droit del'arbre ¥ A E ®urrielinche.

t 2dzNJ NBGANBNI £ NbdAaazA
OtGS RNRBAG RS fI NyxdArAaa:z
horsdu raccord gauche.

¢CANBT RSEAOFGSYSyYyld &adeNd €

1

1

1

del'appareil.

Remarque : LekINE O S Rdlzdeisd'appligluent au
panierrond rotatif et £ I'ensemblede brochettes.

Cuissondans la friteuse

PlacedesA y 3 NBRiN'dsoesbdirdd ST SO A2y y S o
Brancheze cordond'alimentationsuruneprisede courant.L y & $&iEckssoired St SOWang yy S a
l'appareilet fermez la porte.

lyS F2A& ljdzS tSa I 0O0Saaz2ANBa Si fSa

T
T

1

d'alimentation.

FEAYSYda

{ St S O (unetoycyioB IIING NBvdifsegtonh t NB NBRidduiss@ Soa NB Jrhabuellementa
i S Y LIS Nabiisf dzNFR dzNB S ®
[ UF LI NBAf RSYFNNB Fdzi2YFdAljdzSYSyid €S O0edtS RS Odzia
F2yOlAz2y LINBNBIfSS 2dz FLINBAa | §2ANI NBIES YIydzsSttSyYSy

S 3t t SapghiyerurlatoucheY | NJO K Spolr Id¥és lécyclede cuissomt Y Y S R A | i ISNGF (0

aSt SOUR 2 FYUSBIS (1 SIZLISKNIAGIIENSS &
Remarque: £ tout moment, vouspouvezouvrir la porte de l'appareilpour @ S NX ¥ Bl@vddicementdela
LINBLI NF GA2Y @
Remarque: Reportezvousauxtableauxde cemanuelou aulivre de recettespourR S (i S NIESNB S KJF 3 S a
corrects.
Remarque: Pourallumerlaf dzY A § NB vy in€aNeSsezaidpuyezsurle boutondel'ampoule.

Conseils

1

Lesalimentsde petite tailley’ S O S

alimentsde grandetaille.
Lesgrandedj dzI y d'alimestapeuventy’ S O S dasteripS détuissorpluslongsque lespetites
jdzt yGAGSad
Tournerou retourner lesalimentst. mi-cuissorpermetde garantirunecuissorK 2 Y2 38 y S ®

Af Said NBO2YYlLy

t 2 dzNJ dzy

NBadz GF G LI dza ONRBdzaGAfEFyls

d'huile@ S 3 S Sivoiis§jobitez unpeu d'huile faitesle juste avant lacuisson.
Lesalimentsqui sontnormalementLINJB LAufaly geuventS 3 | f SsYUININI L HankEete friteuse.
RS I LINGS LINBLINBS t Ul giOF @ [[J2 dzNINLINS LI N

' GAEAAST

LINB LY 8BS 5 a8 R i Smobsféitempsde LINS LI Ndela AR i maison.

[ 2 N& lj dz8

@2dza LINBLI NBT RSa LIXFdéGda (St a

&3Sy S W tneSdetuissort S 3§ NBUS&yfifueles

j dzS RSa

ast Soi

ANG S d:

plat de cuissorsurle plateaud A & 025 A v @WedaNeSsazNatilisationd'uneplaqueoud'unNB OA dgA Sy G

cuissonS & (i

SANBOY Y o $S LING LIplhtd RiSAE 2iofDgarii
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0 Oi Oi CdeAuBdbiC
LaR dzNegBI&i S Y LIS NIyiRdENgaiE eSableauci-dessousorrespondentiuxNEB 3  de BhSepar

R S T IUndefbidquevousvousserezF | Y A fakekl'djabadelvouspourrezLINE O SdesajNstements

mineurspour l'adapter. @23l 4 ©

BoutondeLINB a St SO ¢ S Y LIS NdarR&NI dz(] HeureLJ- NJ RS T I d
wS OK I d@ Tl 38 115c / 12 minutes
Frites 200c / 15minutes
steak6t i & (8 i d & 5 175¢ / 25min
Poissor.ﬂ 165c / 15 minutes
Crevettesu 160c / 12 minutes
Pizzav) 180c / 15minutes
p0u|et..p 185c / 40 minutes
t NGA D™ SNR S 160c / 30 minutes
w01 a8 N &5 190¢ / 30minutes
5SaKeR @u FGA2Yy 30c / 2 heures(1h3024h)

Table de cuisson

[ S Gl ofSldz RS Odziaazy @2dza FARSN}Y t OK2A&ANIfF o02YyyS
NBadzAZ GFrdae |yS T2ra ljdzS @2dza @02dza aSNBT FlIYAEfAFNRAS |
ajustercesLJl NJ Y énifoddsign devospropres3 2 Hili & ®

Note : N'oubliezpasque cesNB 3 f sorflapgroximatifsLesY | 1 A [SINIS ¥ AvérididEed fonction de leur

2NAIAYST RS €SdzNJ GFAfEST RS fSdzNJ F2N¥S Sié RS f SdzNJ YI N
pourvosY I (1 AIBINIBYA § NS & @

Alimentation Min-Max L'heure ¢ SYLISNI i d Note
Fritesmincesa dzNH S 2507509 1516 min 200c /
Fritesa dzNH $1.3 & ¢ 250-750g 1520 min 200c /

Ajoutez une demi

Fritesmaison 250750 10-16 min 200c / - _
g ! O dzA & $o8pbdBuile

42



Quartiersde pommes

Ajoutez une demi

et lasonneriede la minuterie vousalerteralorsqu'ilseratempsde retourner I'aliment. Lorsquevousentendez
la sonneriede la minuterie, letempsdeOdzA 4 4 2 Y SAMNB SIB A A8 S @
Sivouscommencezavecun appareilfroid, ajoutez3 minutesau tempsde cuisson.

43

de terre maison 250-750g 18-22min 180c / O dzi & $oapadiuile
Cubes de pommes de . Ajoutez une demi
250-750 12-18 min 180c / - .
terre maison g ! O dzA & $oéphdBiuile
Pommes de terre
A 250 1518 mi 180c /
NE2&2fSS d min ¢
Pommes de terre
: A 500 1518 min 200c /
INI GAYSS d !
Steak 100- 5009 8-12minutes 180c /
/| &G StdSpbic S 3 100-500g 10-14min 180c¢ /
Hamburger 100- 5009 7-14min 180c /
Roulezavecla saucisse 100- 5009 13-15min 200c /
Pilonde poulet 100- 5009 18-22min 180c /
Blancde poulet 100- 5009 10-15minutes 180c /
Rouleauxde printemps 100- 4009 15-20min 200c /
Nuggetsde poulet 100- 500 10-15minutes 200c /
AdNBSE S a4 g
Doigtsde poisson .
~ 100- -1 2
AdZNB ST S 2 00-5009 6-10minutes 00c /
. N 2 yogBoizarella 100-500g 8-10 minutes 180c /
[ S 3 dAarGisi 100- 5009 10 minutes 160c /
s oA Utilisezun moulet
DNO S| 20-25mi 1 . N
uSl dz 3009 0-25min 60c / LING A Z4SN
Utilisezun moulet
ich 20-22mi 1 . N
Quiche 3009 0-22min 80c / LINGAZ4SN
ili let
Muffins 300g 1518 min 200¢ / Utiisezun moulet.
LINOA&a&aSN
. - ili let
t NGA&aSN 300g 20 minutes 160c / Utlisezunmoulet.
LINOA&a&aSN
Rondellesd'oignon .
A a 450 15 t 200c /
AdNBSE SS g minutes ¢
t 2dzNJ £ Sa FfAYSyYyGa ljdzA R2AOSyd sdiNB NBG2dzNySax NB3It Si



Nettoyage
bSGid2eST tF FNARGSAAS | LINBA OKLIFljdzS dziAt A&l dAz2yd [ Sa | C
durableet peuvents i NI @flavevaisselleN'utilisezjamaisde produits ou d'ustensilesde nettoyage

abrasifs sur cesurfaces.

' @ yd RS LINRPOSRSNJ I dz ySiGid2el3Ss RSONI yOKST véu§ O2NR2Y
guel'appareil est bien refroidi.

 Essuyet U S E (d8I'ndpaBeilzNécun chiffonhumideetunR S (i S N&IS v

9 t2dzNJ ySGid28SNI tF LRNIST FNRGGEST RStAOFGSYSyid fSa
chiffon humide. Ne trempez pas ou n'immergez pas la porte ou l'appareil dans I'eau et ne les lavez pas
aulave@l AaaStftSeo [ LRNIS Sad I Y2JA0 fdaSttiedaveiS©OSa al A NB
haut.

T bSdd2eST tUAYGSNASdZNI RS Ul LI NBAE | SO RS tUSl| dz
bSGG2eS8T SyadzadS a2A3ySdzASYSy( IhishézpdsBNBA @& (& Ity EINA R
f U Ay g aphagedNEfrottez paslesserpentins dechauffage carils sont fragiles etrisquentde
secasser.

T {A ysSOS&aalANBx StAYAYSI fSa NBaARdza FftAYSYydl ANBa
nylon.

1 TrempeZesalimentscuitssur lesaccessoiredansde I'eau chaudesavonneusgour lesenlever
facilementL f S &aid N#@@favert yiRIS YI Ay ®

Stockage des produits

w 5 S 06 NI VappkirSilet laissederefroidirO2 Y LI § (i SY
AssurezvousquetouteslesLJA § O propreseta § OK S

Placez'appareildansun endroit propre et sec.

Conserveze produit horsde LJ2 NHeSehfantset desanimaux

YSyio
®

€ EE
g:<

Ol EI ET AOET 1

/'S LINPRdzAG yuSad LI a dzy RSOKSI ﬁAYIANBdJ t 2 dzNJ |
:g NBO&e ot l3asS t20Ft 2dz 02y Gl OGSI té $u-7\ffl-yﬁ OKSI

produitaveclesR S O KySSilya drfilalies EnutilisantlabonneY S KRRSt A Yvoyst G A2y S
mmmm contribuerezt £ | LIN&®'én@rGniemBny.

$7T Al ACRSDET EI O EOi
Producteur : Gavri s.r.o.
a 2 R § A130UltraPro

CeproduitaS GRSS Of | NB alxexjgangemdaGresdispositiongpertinentesde la directive2014/30/UE

adzNJ £ O2YLI GAOAfAGS SEtSOUNRYIF3IYySihAljdzS SGi RS € RA
I dzi NB& SEA3ISYyOS& LISNIAYySyiSa RS fI RANBOGAGS RS f¢
NB & LJ2 vy &t lesb dispohiliieSur demande.

N
I
]

@b’)
8 )
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$7i DPAT T ACA

LeLINR 6 f 8§ YS

Causepossible

Solution

Lafriteuset air chaudne fonctionne
pas

[ Ul LI NBA ¢
secteur

X

LY&aSNBI fI TAOKS
uneprisede O 2 dzNJ vy fila téuos. t

Vousn'avezpasNX FafmButerie

Pour mettre I'appareil en marche,
NB 3lé dlitonde la minuteriesurle
tempsde cuissord 2 dzK | A {

Lalj dzF YRIBAIYS3I Ndarkla S
friteuseesttrop importante.

Y

ttFOST RS LX dza
RUAYIANBRASYydGa RI
petitslots cuisentplusdzy A ¥ 2 NJY

Lali S Y LIS \NGHd= D basse.

w S Jie®ltonded S Y LIS Msiir (i
f 1 GSYLISNI {dzNB
aS0GA2y bwsS3f I 3
"Utilisationde 'appareil").

Letempsde LINB LJI Nsktroph 2
court.

wS3It ST fF YAydziS§
cuissord 2 dzK(vokr 5 \8S 3 f dard
la section"Utilisation del'appareil").

[ &4 Ay3aNBRASyi(a
nedz2yid LI & LN
[ S& AYANBRASYyGa

A Yy S HanslaSriteuse.

/ SNIi Aya GeLlsa R
s ABO 2T 2 A i lefpsiedz
LINBLI NI} GAzZY

[ S& AYy3aNBRASyGa
6L NI SESYLX S f Sa
48502dz8a t fl Y2
cuisson. Reporte@ 2 dza t f
b w S 3 f du éh&piiréj Utilisation".

C dzY Bléhchea 4 S OK IdéJLJt
I'appareil

VousLINE LiledhB/ 3 N dras.S

Lorsque vous faites frire des

AYANBRASY(GA& KdzAf

unegrandelj dzI ydhailédssu S O K

RFya €S NBOALASY
FdzysS ot yOKS S

devenirpluschaude qued'habitude.

Cela n'affecte pas l'appareil ni le

NG & difall | {

LeNXB O A dalitiényeiicoredes
NE&ARdza RS 3INI A
I'utilisation LINS OS RSy (i

[ FdzysS ot yO
fUSOKIdzZFFSYSyid R
NEOALASY({d | LINE &
GSAttST t ySiidza
NBEOALASY(®
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Codesd'erreur

Affichagetf 4 SONJI y Causepossible Solution

Interruption du circuitdu capteur

_ Contactede serviceOf A Sy (i
thermique

El

E2 Courtcircuitdu capteurthermique Contactede serviceOf A Sy (i

Informations sur la plainte
EncasdeNB Of | YesRi S Ny B rim&idnssontdisponiblessurle site webdu concessionnaireansle
paysO2 Yy OSNY S @

Informations du fabricant :

SivousavezdesquestionsoudesA Yy |j dzA SoicdzRafténtre nouveauproduit, veuillezcontacternotre
Slj dz'asistance f | Of ASy (st So

Gavris.r.o.

{tdzyS6yt nymkcI . Ny2

63400

w S LJdzo ¢ @ K §146 dzS

Courriel:

info@noaton.de
obchod@gavri.cz
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Parametry

Opis produktu

1xpiecnad 2 NJo@iétrze
1xinstrukcja2z 60 a O dz3 A
1xszczypc&uchenne
1x1 a A Rugharska
1xkoszR 2

& Y Hviré&a0dhivytem)

2xarkuszsiatki
Ixy A SLINJ & a0 &Ebwan Ol
1xtackaociekowa
1XxNE ddS klurczaka
1xzestawdokebaba (n8& 1T | &1 &1 5 60
1xobrotowy2 1 NJRA@3Z é
1xuchwyt

Parametry

2 | NI 2T OA

bl LAt OA

S 220-240 V~

/T tahz2Gt A g450Hz

Moc

1800 W

hoat i
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0 12|

Temperatura
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1-90 min
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Przyciskdzd (i | 6 & 8 B LIy | 5 2 Y & ltedfmperatura CzaR2Yel tye lm
Podgrzewanie@ 115c / 12 minut
Frytki & 200¢ / 15minut
Stek/kotletﬁ' 175¢c / 25min
Ryby'lw 165c / 15minut
Krewetki‘\j 160c / 12minut
Pizzav) 180c / 15minut
Kurczakto 185c / 40 minut
Pieczenieé 160c / 30minut
Rotisserie*‘&' 190c / 30minut
Odwodnieni 30c / 2 godziny(1:30-24h)

3 O doggotowania

TabelagotowanialL.J?2 Y 2t 0 & a di @ aBRIRAJ2 ¢ AISRYLASNEzaisa el uzyskanianajlepszych

NBTl dzA GFlisged t2 TFLRTYFIYAdz aAt T LINRPOSASY 3J2G26F YAl 685
GOl ayzBIDR201 ZO

t LI YAtGFEOS 0S8 LIRRIYS dzadGrFEéASYAl &an LINJeof A
YOH(iNGIYE2 © STYIR3 6 | NI nAjlesaydga G | diat 3 Z a&didaNe 6 Os 6 @

Uwaga¥Y t NR &l
rozmiarem,] &1 G4 |

Aeoy2159 Min-Max Czas Temperatura t NBBF dz6 | O ¢
CienkieY N2 0 RytkiS 2507509 1516 min 200c /
GrubeY NE 0 ®ytkiS 2507509 1520 min 200c /
Domowefrytki 250-750¢ 10-16 min 200c¢ / 5 2 RILJSIIR dIgjuA
Domowekliny . < .
. . 2507509 1822 min 180c / 5 2 RILJZIXE Olgjui
ziemniaczane
Domowekostki .
. . 2507509 12-18 min 180c / 5 2 RILJISXX®E OlgjuA
ziemniaczane
Hashbrowns 2509 1518 min 180c /
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Zapiekaneziemniaki 5009 1518 min 200c / m

Stek 100- 5009 8-12minut 180c /
Kotlety wieprzowe 100- 5009 10-14min 180c /
Hamburger 100- 5009 7-14min 180c /
. dzte] A SUb | 100- 5009 13-15min 200c¢ /
Podudziez kurczaka 100- 5009 18-22min 180c /
t A SiNidczaka 100- 5009 10-15minut 180c /
Sajgonki 100-400g 15-20min 200c /
NRO2Y S Z
aNBOZ2YS yd 100-500g 10-15minut 200¢ /
kurczaka
a N2 0 pajiskirybne 100- 5009 6-10 minut 200c /
Paluszkz mozzarelli 100- 5009 8-10 minut 180c /
Warzywafaszerowane 100- 5009 10minut 160c /
Ciasto 300g 20-25 min 160c / tNBalt dzde
pieczenia
. . t NR&T £ dzd @&
Quiche 300g 20-22 min 180c / at b aoe
pieczenia
, _ t N2P&T t  dzd &
Muffiny 300g 1518 min 200c / .a . 20 €
pieczenia
t N2P&T t  dzd &
Ciasto 3009 20 minut 160c / .a . 20 €
pieczenia
aNBogNBO
EN 1 4509 15minut 200c /

cebulowe

2 IINJeLJ R{dz LI20GNI g3 10Gs5NB ylIftSoe 20NsO0OA06X ylILfSodoe dzail
I RT62yS1 YAydziyAll LR2éAFR2YA tlZalglts 3IAREe ylIRS2RIAS
dzwonektimera, ustawionycza8 2 4 2 g | YA |  dzLJOR Yy DU @

WS NE i L2 G Fea/Eiidd dmnymdzNI N R T LSNEA BSPYES nminuty do czasugotowania.

Czyszczenie
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63400

RepublikeCzeska

Email:
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