AirFry oven basket
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EN Enjoy crunchy and evenly cooked food like
fries, vegetables and chicken wings, with little or
no oil with the AirFry Oven Basket. The spegcially
designed mesh structure allows for more air
circulation, heating food from all angles. No need
to turn or flip food during cooking. Cook more in
one go.

CA Gaudeix amb la cistella de forn AirFry
d'aliments cruixents i cuinats uniformement com
ara patates rosses, verdures i aletes de pollastre.
La seva estructura de malla especialment
dissenyada permet més circulacié de [aire,
escalfant el menjar des de qualsevol angle. No
cal girar ni moure el menjar mentre es cou. Cou
més d'una sola tirada.

CZ \/ychutnejte si kifupavé a rovnomémé
propecené pokrmy, jako jsou hranolky, zelenina
a kureci kfidla, s malym mnoZstvim oleje nebo
bez néj diky kosi AirFry Oven Basket. Speciélné
navrzena sitova struktura umoziiuje lepSi
cirkulaci vzduchu a ohfiva jidlo ze vSech Ghld.
Béhem vareni neni tfeba jidlo otaCet ani obracet.
Uvaite vice pokrmd najednou.

DE GenieRen Sie knusprige und gleichmaRig
gebratene Speisen wie Pommes frites, Gemuise
und Hahnchenfliigel mit dem AirFry-Ofenkorb
mit wenig oder gar keinem Ol. Die speziell
entwickelte Netzstruktur ermdglicht eine bessere
Luftzirkulation und erhitzt die Speisen aus allen
Winkeln. Sie miissen die Speisen wahrend des
Garvorgangs weder wenden noch umdrehen.
Kochen Sie mehr auf einmal.

DK Nyd sprad og jeevnt tilberedt mad som
pommes frites, grentsager og kyllingevinger med
lidt eller ingen olie med AirFry Oven Basket. Den
specialdesignede netstruktur giver mulighed for
mere luftcirkulation og opvarmer maden fra alle
vinkler. Ingen grund til at vende eller dreje maden
under tilberedningen. Tilbered mere pa én gang.

ES Disfrute de alimentos crujientes y
uniformemente  cocinados como  patatas
fritas, verduras y alitas de pollo, con poco
o nada de aceite con la cesta para horno
AirFry. La estructura de malla especialmente
disefiada permite una mayor circulacion del
aire, calentando los alimentos desde todos los
angulos. No es necesario girar o voltear los
alimentos durante la coccién. Cocine mas de
una vez.

Fl Nauti rapeista ja tasaisesti kypsennetyista
ruoista, kuten ranskalaisista, vihanneksista
ja kanansiivista, vahalla oliylla tai iiman 6ljya
AirFry-uunikorin avulla. Erityisesti suunniteltu
verkkorakenne mahdollistaa paremman
ilmankierron ja l@mmittad ruokaa kaikista
kulmista. Ruokaa ei tarvitse kaantaa tai kaantaa
kypsennyksen aikana. Kypsenna enemman
kerralla.

FR Savourez des aliments croustillants et cuits
uniformément, comme les frites, les légumes et
les ailes de poulet, avec peu ou pas d’huile, grace
au panier pour four AirFry. La structure en maille
spécialement congue permet une meilleure
circulation de lair et réchauffe les aliments
sous tous les angles. Plus besoin de tourner ou
de retourner les aliments pendant la cuisson.
Cuisinez plus en une seule fois.

GR AmoAaUoTe Tpayavd Kal OpOIOHOPPA WNHEVA
Qayntd, OTwg TOTATEG  TNYOVITEG,  AAXaVIKG
Kal prepoUyeg KotdTrouAou, We Aiyo i kaBdAou
A& pe 10 KaAGBI @oupvou AirFry. H eidikd
oxedlaopévn Oopr) TTAEypatog ETTPETTEI TV
kaAUTEPN KUKAOQOpIa Tou aépa, Beppaivovtag
T0 QaynTé amé OAEG TIG Ywvieg. Aev XpeidleTal
va yupiete 1) va avaTrodoyupileTe To @ayntd
Kotd TN didpkeia Tou Wnoipatog. Mayeipéyte
TIEPIOOOTEPA HE Hia KivnoT.

IT Godetevi cibi croccanti e cotti in modo
uniforme, come patatine, verdure e ali di pollo,
con poco o niente olio grazie al cestello del
forno AirFry. La struttura a rete appositamente
progettata consente una maggiore circolazione
dellaria, riscaldando gli alimenti da tutte le
angolazioni. Non & necessario girare o rigirare
gli alimenti durante la cottura. Cuocete di piti in
una sola volta.

NL Geniet van knapperig en gelijkmatig
gegaard voedsel zoals frietjes, groenten en
kippenvieugels, met weinig of geen olie met
de AirFry Ovenmand. De speciaal ontworpen
gaasstructuur zorgt voor meer luchtcirculatie,
waardoor het voedsel vanuit alle hoeken wordt
verwarmd. Je hoeft het voedsel tijdens het
bakken niet om te draaien of om te keren. Kook
meer in één keer.

NO Med AirFry Ovnkurv kan du nyte spre
og jevnt tilberedt mat som pommes frites,
grennsaker og kyllingvinger, med lite eller ingen
olie. Den spesialdesignede nettstrukturen gir
mer luftsirkulasjon og varmer opp maten fra alle
vinkler. Du trenger ikke & snu eller vende maten
under tilberedningen. Tilbered mer pa én gang.

PL Ciesz sie chrupigcymi i réwnomiemie
ugotowanymi  potrawami, takimi jak frytki,
warzywa i skrzydetka kurczaka, z niewielkg
ilodcig oleju lub bez niego, dzigki koszykowi
AirFry Oven Basket. Specjalnie zaprojektowana
struktura siatki pozwala na wigksza cyrkulacje
powietrza,  podgrzewajac  jedzenie  pod
kazdym katem. Nie ma potrzeby obracania lub
odwracania zywnosci podczas gotowania. Gotuj
wigcej za jednym razem.

PT Desfrute de alimentos estaladios e
uniformemente  cozinhados, como  batatas
fritas, legumes e asas de frango, com pouco
ou nenhum dleo, com o cesto para forno AirFry.
A estrutura de rede especialmente concebida
permite uma maior circulagao de ar, aquecendo
os alimentos de todos os angulos. Ndo é
necessario virar ou virar os alimentos durante a
cozedura. Cozinhe mais de uma s vez.

SE Njut av krispig och jamnt tillagad mat som
pommes frites, gronsaker och kycklingvingar,
med lite eller ingen olja med AirFry-ugnskorgen.
Den specialdesignade natstrukturen méjliggor
mer luftcirkulation och varmer maten fran alla
vinklar. Du behdver inte vanda eller vrida pa
maten under tillagningen. Tillaga mer pa en gang.

Sl Uzivajte v hrustljavi in enakomerno pripravijeni
hrani, kot so krompircek, zelenjava in pis¢ancja
krila, z malo ali ni¢ olja s pomocjo kosare AirFry
Oven Basket. Posebej zasnovana mrezasta
struktura omogoa boljSe kroZenje zraka in
segrevanje hrane z vseh strani. Med kuhanjem
hrane ni treba obracati ali obracati. Pripravite ve¢
jedi naenkrat.

SK Vychutnajte si chrumkavé a rovnomerne
pripravené jedla, ako su hranolky, zelenina a
kuracie kridla, s malym mnozstvom oleja alebo
bez neho vdaka kosu AirFry Oven. Specidlne
navrhnutd sietova Struktira umozriuje lepsSiu
cirkulaciu vzduchu a ohrieva jedlo zo vSetkych
uhlov. Pocas varenia nie je potrebné jedlo otacat
ani obracat. Uvarte viac jedal na jeden zatah.

TR AirFry Finin Sepeti ile kizartmalar, sebzeler
ve tavuk kanatlar gibi yiyecekleri gok az yad
kullanarak veya hi¢ yag kullanmadan citir gitir
ve esit sekilde pisirmenin keyfini ¢ikarin. Ozel
olarak tasarlanmis ag yapisi daha fazla hava
sirkiilasyonu saglayarak yiyecekleri her agidan
1sitir. Pigirme sirasinda yiyecekleri dondirmeye
veya cevirmeye gerek yok. Tek seferde daha
fazla pisirin.

HR UzZivajte u hrskavoj i ravnomjerno kuhanoj
hrani poput pomfrita, povréa i pile¢ih krilaca, s
malo ili bez ulja uz AirFry koSaricu za peénicu.
Posebno  dizajnirana  mrezasta  struktura
omogucuje vecu cirkulaciju zraka, zagrijavanje
hrane iz svih kutova. Nema potrebe okretati ili
prevrtati hranu tijiekom kuhanja. Skuhajte vise u
jednom potezu.

HU Elvezze a ropogésra és egyenletesen
atsutott ételeket, példaul a silt krumplit, a
zoldségeket és a csirkeszamyakat, kevés olajjal
vagy anélkiil az AirFry siitdkosarral. A specidlisan
kialakitott halos szerkezet nagyobb légkeringést
tesz lehet6vé, igy minden szogbdl melegiti az
ételt. Nem kell megforditani vagy megforditani az
ételt siités kdzben. Stisson tobbet egy menetben.

RO Bucurati-va de alimente crocante si gétite
uniform, cum ar fi cartofii préjiti, legumele si
aripioarele de pui, cu putin sau fara ulei, cu cosul
pentru cuptor AirFry. Structura cu ochiuri special
conceputa permite 0 mai mare circulatie a aerului,
fncélzind alimentele din toate unghiurile. Nu este
nevoie sa intoarceti sau sa rastumati alimentele
in timpul gatitului. Gatiti mai multe dintr-o data.

RS UzZivajte u hrskavoj i ravnhomerno pecenoj
hrani poput pomfrita, povr¢a i pilecih krilaca, sa
malo ili bez ulja uz AirFry Reven Basket. Posebno
dizajnirana mrezasta struktura omogucava vecéu
cirkulaciju zraka, zagrijavaju¢i hranu iz svih
uglova. Nema potrebe da okrecete hranu tokom
kuvanja. Kuhajte vise u jednom potezu.

BG HacnaxpnapaitTe ce Ha xpynkaBa U
PaBHOMEPHO MPUrOTBEHa XpaHa Kato MbpXeHU
KapTohu, 3erneHdyLy UM nunewku kpunua ©
Marnko WM HUKaKkBO Macrio C KolUHWLUaTa 3a
¢ypHa AirFry. CneupanHo npoekTvpaHara
MpexecTa CTpykTypa rossorisisa Mo-gobpa
LMpKynaLys Ha Bb3ayxa, kato Harpsisa xpaHata
OT BCUYKM bImn. He e Heobxoaymo aa obpbluate
v npeobpbliate xpaHata Mo Bpeme Ha
rotBeHe. [purotBeTe noBeye C eavH 3amax.

EE Nautige AirFry ahjukorvi abil krobedat ja
ihtlaselt kiipsetatud toitu, nagu frikartulid,
kodgiviliad ja kanatiivad, vahese voi Uldse iima
dliga. Spetsiaalselt disainitud  vérkstruktuur
voimaldab suuremat ohuringlust, soojendades
toitu igast kljest. Toitu ei ole vaja kiipsetamise
ajal keerata ega Umber poorata. Kipsetage
korraga rohkem.

LT Meégaukités traskiais ir tolygiai iSkeptais
patiekalais, pavyzdziui, bulvytémis, darzovémis
ir vistienos sparmais, naudodami ,AirFry“ orkaités
krep§j, kuriame yra mazai aliejaus arba jo
visai néra. Specialiai sukurta tinklelio struktara
uztikrina geresne oro cirkuliacijg, todél maistas
ikaista i$ visy pusiy. Kepimo metu maisto nereikia
apversti ar apversti. ISkepkite daugiau patiekaly
vienu kartu.

LV Izbaudiet kraukSkigus un vienmérigi
pagatavotus &dienus, pieméram, fr kartupelus,
darzenus un vistas spaminus, ar AirFry Oven
grozu, izmantojot maz vai bez ellas. Ipasi
izstradata sieta konstrukcija nodrosina labaku
gaisa cirkulaciju, uzsildot &dienu no visiem
lenkiem.  GatavoSanas laikd e&dienu nav
nepiecieSams pagriezt vai apgriezt. Pagatavojiet
vairak édienu viena piegajiena.

UA Haconomxkyiitecst XpycTkolo Ta piBHOMIPHO
NPUrOTOBAHOID  DKElo, Takolo sk KapTonns
dpi, 0BOMI Ta Kypsui KpWnbLi, 3 HEBEMMKOK
KinbkicTio onii abo B3arani 6e3 Hei 3 KOLMKOM
ans cmaxerHs AirFry Oven Basket. CrietjiansHo
po3pobrneHa cityacta CTpykTypa 3abesnedye
KpaLly LMpKynsLito MOBITPS, HarpiBakoum ixy
3 ycix GokiB. He notpibHo nepeseptatn abo
nepesepTath Ky nif vac rotyeaHHs. [oTyite
6Ginblue 3a oauH pas.
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Follow the suggestions in the table for best cooking results.

Food category Amount Temperature (°C) | Cooking time (min)
Bakery products *

Croissant, frozen ca. 350 g 180-220°C 15-30
Puff pastry, frozen ca.400g 180-220°C 15-35
Pizza, frozen ca.340g 180-220°C 15-35
Potato products *

French Fries, frozen ca.650 g 180-220°C 20-30
French Fries thick, frozen ca. 600 g 180-220°C 20-30
Potato wedges, frozen ca.650 g 180-220°C 15-25
Croquettes, frozen ca.450 g 180-220°C 15-30
Other *

Escalopes, frozen ca.300g 180-220°C 15-25
Fish burgers, frozen ca.350g 180-220°C 15-25
Calamari rings, frozen ca.250g 180-220°C 15-25
Chicken nuggets, frozen ca.300g 180-220°C 15-25
Fish fingers, frozen ca. 500 g 180-220°C 15-25

*Add 1 teaspoon of olive oil to the tray to prevent food from sticking.
*Preheat the oven till Ul signal or 10 minutes if the type of oven does not have a temperature reached alarm.

*After the preheating phase, place the "AirFry Oven Basket" in the centre of the oven cavity (level 3) and the baking tray / dripping pan on level 1 (insert
this in the oven before starting to preheat).

If necessary or missing from the table, check the cooking instructions suggested on the frozen food package as a general guide.

@D

CnepgaiiTe NpeanoxeHusiTa B Tabnuuara 3a Han-4o6pu pe3ynTtati Npu rotBeHe.

Kateropus xpana KonuuectBo Temneparypa (°C) | Bpeme 3a rotBeHe (MWH)

Tectenu usgenus *

KpoacaH, 3ampaseH ok. 350 180-220°C 15-30
ByTep TecTo, 3amMpaseHo oK. 400 180-220°C 15-35
Muua, 3ampaseHa ok. 3401 180-220°C 15-35
Kaptochenn npoaykrm *

MbpxeHun kapTochy, 3ampasenu oK. 650 r 180-220°C 20-30
g'a‘;;)’;‘;i::m kaprou  AeGenu, oK 600 T 180-220°C 20-30
KapTodhm ¢ kopuika, 3ampaseHn oK. 650 1 180-220°C 15-25
KpokeTu, 3ampasern oK. 450 1 180-220°C 15-30
Dpyru*

LHu1uenw, 3ampaseHn ok. 3001 180-220°C 15-25
Pu6Hu Byprepu, 3ampaseru ok. 3501 180-220°C 15-25
TMpbCTEHM OT Kanmapw, 3ampaseHn oK. 2501 180-220°C 15-25
MuneLuk xanku, 3aMpaseHu ok. 3001 180-220°C 15-25
Pu6HM npbynLm, 3ampasern o1. 5001 180-220°C 15-25

*[lo6aBeTe 1 YaeHa MbXWLIA 3eXTUH KbM TabnaTa, 3a ja ce NpeaoTBpaTH 3anenBaHeTo Ha XpaHata.
*Moparpeiite dypHaTa AoKaTo ce Yye curHambT uim 10 MUHYTK, ako TUMBT dypHa HsMa anapma 3a [ocTvrHaTa Temneparypa.

*Cnep chasara Ha Moarpsisane, noctasete , KolwHuuata Ha dypHarta AirFry B LieHTbpa Ha KyxvHata Ha dypHaTta (HvBo 3) 1 TaBaTa 3a nedeHe/TaBata
3a OTTYaHe Ha H1BO 1 (CrioxeTe A BbB (hypHaTa, Npeau [1a 3aro4HeTe NoarpsiBaHeTo).

Axo e HeoGXoAUMO UNK NUNCBa B TabnuuaTa, NpoBepeTe MHCTPYKLMUTE 3a roTBeHe, NPeAsIoKeHU Ha OMakoBKaTa Ha 3aMpa3seHara XpaHa,
KaTo 00LLO yKa3aHue.




D

Segueix els suggeriments de la taula per aconseguir els millors resultats.

Categoria de I'aliment Quantitat Temperatura (°C) | Temps de cocci6 (min)
Forn i pastisseria*

Croissant, congelat 350 g aprox. 180-220 °C 15-30
Pasta de full, congelada 400 g aprox. 180-220 °C 15-35
Pizza, congelada 340 g aprox. 180-220 °C 15-35
Productes de patata*

Patates rosses, congelades 650 g aprox. 180-220 °C 20-30
Eg};ﬁ; o TS Orubudes, 600 g aprox. 180-220 °C 2030
Grills de patata, congelats 650 g aprox. 180-220 °C 15-25
Croquetes, congelades 450 g aprox. 180-220 °C 15-30
D’altres*

Escalopa, congelada 300 g aprox. 180-220 °C 15-25
Hamburguesa de peix, congelada 350 g aprox. 180-220 °C 15-25
Anelles de calamar, congelades 250 g aprox. 180-220 °C 15-25
Delicies de pollastre, congelades 300 g aprox. 180-220 °C 15-25
Bastonets de peix, congelats 500 g aprox. 180-220 °C 15-25

* Afegeix una culleradeta d'oli d'oliva a la safata perqué el menjar no s’enganxi.
* Preescalfa el forn fins que sentis I'avis de la Ul o durant 10 minuts si el tipus de forn no disposa d’alarma de temperatura assolida.

* Després de la fase de preescalfament, posa la cistella “AirFry Oven Basket” al mig de la cavitat del forn (nivell 3) i la safata / contenidor de degoteig
al nivell 1 (posa-I'hi abans de comengar a preescalfar).

Si calgués o no ho trobes a la taula, consulta les instruccions de cocci6 indicades a I'envas del menjar com a guia general.

L 2

Prod i co nejlepsiho vysledku postupuijte podle doporuceni pro pfipravu v tabulce.

Druh jidla Mnozstvi Teplota (°C) Cas peeni (minuty)
Pecivo *

Croissant, mrazeny cca3509g 180-220 °C 15-30
Listové tésto, mrazené cca400g 180-220 °C 15-35
Pizza, mrazena cca340g 180-220 °C 15-35
Vyrobky z brambor *

Hranolky, mrazené cca 650 g 180-220 °C 20-30
Silné hranolky, mrazené cca600g 180-220 °C 20-30
Americké brambory, mrazené cca650g 180-220 °C 15-25
Krokety, mrazené cca450g 180-220 °C 15-30
Dalsi *

Rizky, mrazené cca 3009 180-220 °C 15-25
Rybi karbanatky, mrazené cca 3509 180-220 °C 15-25
Krouzky kalamart, mrazené cca250g 180-220 °C 15-25
Kureci nugety, mrazené cca3009g 180-220 °C 15-25
Rybi prsty, mrazené cca500g 180-220 °C 15-25

*Chcete-li zabranit pfichyceni potravin, pfidejte na plech IZicku olivového oleje.
*Predehfivejte troubu do té doby, nez se ozve signal nebo 10 minut, pokud dany typ trouby nema signalizaci dosazZeni teploty.

*Po fazi predehfivani umistéte ko§ horkovzdusné fritézy do stfedni €asti trouby (3. trover) a plech na peceni / odkapavaci plech na 1. droven (ten
umistéte do trouby jesté pfed zacatkem spusténim predehfivani).

V piipadé potieby nebo pokud v tabulce néjaka informace chybi, pouzijte jako obecné voditko pokyny pro pfipravu uvedené na obalu
mrazenych potravin.
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Folg forslagene i tabellen for at fa de bedste madlavingsresultater.

Fodevarekategori Maengde Temperatur (°C) | Tilberedningstid (min.)
Bagvaerk*

Croissanter, frosne ca. 350 g 180-220°C 15-30
Butterdej, frossen ca.400g 180-220°C 15-35
Pizza, frossen ca.340g 180-220°C 15-35
Kartoffelprodukter*

Pommes Frites, frosne ca.650 g 180-220°C 20-30
Pommes Frites, tykke, frosne ca. 600 g 180-220°C 20-30
Kartoffelbade, frosne ca.650 g 180-220°C 15-25
Kroketter, frosne ca.450 g 180-220°C 15-30
Andet*

Krebinetter, frosne ca.300g 180-220°C 15-25
Fiskeburgere, frosne ca.350g 180-220°C 15-25
Blaeksprutteringe, frosne ca.250g 180-220°C 15-25
Kyllingenuggets, frosne ca.300g 180-220°C 15-25
Fiskepinde, frosne ca. 500 g 180-220°C 15-25

*Tilszet 1 tsk. olivenolie til kurven for at forhindre, at maden szetter sig fast.
*Forvarm ovnen til Ul-signal eller 10 minutter, hvis din ovn ikke afgiver en alarm, nar temperaturen er naet.

*Nar ovnen er varm, seettes AirFry kurven midt i ovnen (niveau 3) og bagepladen/bradepanden pa niveau 1 (seet denne ind i ovnen inden, du teender
for ovnen).

Hvis det er nedvendigt, eller hvis det ikke star i tabellen, skal du som en generel vejledning kontrollere tilberedningsvejledningen, som
foreslas pa pakningen af de frosne madvarer.

\DEJ

Befolge die Vorschldge in der Tabelle fiir optimale Garergebnisse.

Speisenkategorie Menge Temperatur (°C) | Garzeit (Min.)
Backwaren*

Croissant, gefroren ca.350g 180-220 °C 15-30
Blatterteig, gefroren ca.400g 180-220 °C 15-35
Pizza, gefroren ca.340g 180-220 °C 15-35
Kartoffelprodukte*

Pommes frites, gefroren ca.650g 180-220 °C 20-30
Pommes frites, dick, gefroren ca. 600 g 180-220 °C 20-30
Kartoffelspalten, gefroren ca.650 g 180-220 °C 15-25
Kroketten, gefroren ca.450 g 180-220 °C 15-30
Andere*

Schnitzel, gefroren ca.300g 180-220 °C 15-25
Fischburger, gefroren ca.350g 180-220 °C 15-25
Tintenfischringe, gefroren ca.250g 180-220 °C 15-25
Chicken Nuggets, gefroren ca.300g 180-220 °C 15-25
Fischstabchen, gefroren ca.500g 180-220 °C 15-25

* Gib 1 Teeloffel Olivendl auf das Backblech, damit die Speisen nicht anhaften.

* Heize den Backofen auf, bis das Signal der Benutzeroberflache ertont, oder fiir 10 Minuten, wenn dein Backofen keinen Alarm abgibt, wenn er die
Aufheiztemperatur erreicht hat.

* Setze das Backblech/die Fettpfanne (vor dem Aufheizen des Backofens) auf Einschubebene 1 ein und platziere den ,AirFry Backofenkorb” nach dem
Aufheizen in die Mitte des Backraums (auf Einschubebene 3).

Verwende bei Bedarf oder falls die Angaben in der Tabelle fehlen, die auf der Verpackung der Tiefkiihlgerichte angegebenen Garhinweise
zur Orientierung.
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AKOAOUBNOTE TIG TTPOTACEIG OTOV TTIVAKA Y1 KAAUTEPO ATTOTEAEG AT PAYEIPEPATOG.

Karnyopia gayntou MoooémTa O¢puokpaaia (°C) | Xpoévog ynaipatog (AeTrTd)
Aprookeudopara*

Kpouaodv, kateyuypéva TepiTou 350 yp. 180-220 °C 15-30
Z@oNIdTa, KATEWYUYHEVN TepiTou 400 yp. 180-220 °C 15-35
Nitoa, katewuypévn Tepitrou 340 yp. 180-220 °C 15-35
Mpoi6vra Tatdrag*

TMaTaTeg TNYQVITEG, KOTEWUYHEVEG TepiTIou 650 yp. 180-220 °C 20-30
E&l‘fﬂﬁﬁp » EZ”V“"”ég Heyaheg, Tiepiou 600 yp. 180-220 °C 20-30
MaTdreg o€ PETEG, KATEWUYHEVEG TrepitTou 650 yp. 180-220 °C 15-25
KPOKETEG, KaTEWYUYHEVEG Tepitou 450 yp. 180-220 °C 15-30
AMNAo*

EokaAoTT, KaTeEWuypéva Tepitrou 300 yp. 180-220 °C 15-25
MmiQTéKIO PopIoU, KATEWUYHEVT Tepitou 350 yp. 180-220 °C 15-25
fgﬁ;’ﬁﬁﬁv . KaaapIc, Trepitiou 250 yp. 180-220 °C 1525
KOTOUTIOUKIEG, KOTEWUYHEVEG Tepitou 300 yp. 180-220 °C 15-25
MrToUKiToEG WapioU, KATEYUYHEVEG Trepitou 500 yp. 180-220 °C 15-25

*MpocBéaTe 1 KouTaAdKI Tou YAUKOU ACIGAadO OTO Tawi yia va pnv KOAAAoEl To gaynTo.

*MpoBepAVETE TOV POUPVO PEXPI VO aKOUOTET TO arjua 1] 10 AeTTTd £dv 0 TUTTOG TOU PoUpVOU BeV EXEI CUVAYEPHO ETTITEUENG BEPpOKPaATIag.

*Metd T dion TTpobépuavong, TotroBetiaTe 1o "AirFry Oven Basket" 1o kévTpo Tou goUpvou (eTTitredo 3) Kai To Tayi Wnaoipatog/Tayi yia Ta it oTo
€TTiTTed0 1 (TOTIOBETAGTE TO GTO POUPVO TIPIV EEKIVAOETE TNV TIPOBEPUAvON).

Edv eival ammapaitnto 1} Agitrel amd 10 Tpaméd), eAEyETe TIG OBNYiEG HAYEIPEUOTOG TTOU TIPOTEIVOVTAI OTN CUOCKEUACIO KATEYUYHEVWV

TPOPILWV WG YEVIKO 0BNYo.

S

Sigue las sugerencias que encontraras en la tabla para 6ptimos resultados de coccion.

Categoria de alimento Cantidad | Temperatura (°C) | Tiempo de coccién (minutos)
Productos de pasteleria *

Croissants, congelados aproximadamente 350 g 180-220°C 15-30
Pastas de hojaldre, congeladas aproximadamente 400 g 180-220°C 15-35
Pizza, congelada aproximadamente 340 g 180-220°C 15-35
Productos a base de patatas *

Patatas fritas, congeladas aproximadamente 650 g 180-220°C 20-30
Patatas fritas gruesas, congeladas aproximadamente 600 g 180-220°C 20-30
Gajos de patatas, congelados aproximadamente 650 g 180-220°C 15-25
Croquetas, congeladas aproximadamente 450 g 180-220°C 15-30
Otros *

Escalopes, congelados aproximadamente 300 g 180-220°C 15-25
?;r:gzgg;:sas de  pescado, aproximadamente 350 g 180-220°C 15.25
Anillas de calamar, congeladas aproximadamente 250 g 180-220°C 15-25
Nuggets de pollo, congelados aproximadamente 300 g 180-220°C 15-25
Barritas de pescado, congeladas aproximadamente 500 g 180-220°C 15-25

*Agrega 1 cucharadita de aceite de oliva a la bandeja para evitar que se peguen los alimentos.

*Precalienta el horno hasta que aparezca la sefial Ul o 10 minutos si el tipo de horno no tiene alarma para la temperatura.

*Tras la fase de precalentado, coloca la “cesta AirFry para horno” en el centro de la cavidad del horno (nivel 3) y la bandeja/la bandeja de goteo en el
nivel 1 (introdticela en el horno antes de comenzar a precalentarlo).

De ser necesario o si falta en la tabla, verifica las instrucciones de coccién sugeridas en el paquete de los congelados como guia general.
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Parimate kiiy I saavl iseks jargige tabelis toodud soovitusi.

Toidukategooria Kogus Temperatuur (°C) | Kiipsetusaeg (min)
Kiipsetised *

Sarvesaiad, kiilmutatud ca350g 180-220°C 15-30
Lehttainakiipsetised, kiilmutatud ca400g 180-220°C 15-35
Pitsa, kiilmutatud ca340g 180-220°C 15-35
Kartulitooted *

Friikartulid, kiilmutatud ca650g 180-220°C 20-30
Friikartulid paksud, kiilmutatud ca600g 180-220°C 20-30
Kartuliviilud, kilmutatud ca650g 180-220°C 15-25
Kroketid, kilmutatud ca450g 180-220°C 15-30
Muu *

Eskalopid, kiilmutatud ca300g 180-220°C 15-25
Kalaburgerid, kiilmutatud ca350g 180-220°C 15-25
Kalmaariréngad, kilmutatud ca250g 180-220°C 15-25
Kananagitsad, kiilmutatud ca300g 180-220°C 15-25
Kalapulgad, kiilmutatud ca500g 180-220°C 15-25

*Toidu kleepumise véltimiseks lisage kiipsetusplaadile 1 tl oliivioli.
*Eelkuumutage ahju kasutajalidese signaalini vai 10 minutit, kui ahjutlitibil pole temperatuuri saavutamise hairet.

*Parast eelkuumutamise faasi asetage "AirFry ahjukorv" ahju keskele (tase 3) ja kiipsetusplaat / tilkumisalus 1. tasemele (sisestage see ahju enne
eelkuumutamise alustamist).

Vajadusel v6i tabelist puudumisel tutvuge lildise juhendina killmutatud toiduainete pakendil soovitatud toiduvalmistamisjuhistega.

Noudata taulukon ehdotuksia saavuttaaksesi parhaat kypsennystulokset.

Ruokalajin kategoria Maara Lampdtila (°C) | Kypennysaika (min)
Leipomotuotteet*

Kroissantti, pakaste n.350g 180-220 °C 15-30
Lehtitaikina, pakaste n.400g 180-220 °C 15-35
Pizza, pakaste n.340g 180-220 °C 15-35
Perunatuotteet”

Ranskalaiset, pakaste n.650 g 180-220 °C 20-30
Paksut ranskalaiset, pakaste n.600g 180-220 °C 20-30
Lohkoperunat, pakaste n.650g 180-220 °C 15-25
Kroketit, pakaste n.450g 180-220 °C 15-30
Muut*

Leikkeet, pakaste n.300g 180-220 °C 15-25
Kalapihvit, pakaste n.350g 180-220 °C 15-25
Mustekalarenkaat, pakaste n.250g 180-220 °C 15-25
Kananugetit, pakaste n.300g 180-220 °C 15-25
Kalapuikot, pakaste n.500g 180-220 °C 15-25

* Lisaa pellille 1 teelusikallinen oliividljya valttéaksesi ruoan kiinni tarttumisen.
* Esikuumenna uuni, kunnes &animerkki kuuluu, tai 10 minuutin ajan, jos uunissa ei ole lampétilan saavuttamisen halytysta.

* Esikuumennuksen jalkeen aseta "AirFry-paistokori” uunin keskitasolle (kolmas taso) ja uunipelti/uunipannu alimmalle tasolle (aseta tdma uuniin ennen
esikuumennuksen aloittamista).

Tarvittaessa, tai jos tieto puuttuu taulukosta, noudata pakasteen pakkauksessa olevia kypsennysohjeita.
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Suivez les re 1dations du tabl pour obtenir des résultats de cuisson optimaux.

Catégorie d’aliments Quantité Température (°C) | Temps de cuisson (min.)
Pains et patisseries*

Croissants, surgelés ca. 350 g 180a220°C 15 a 30 min.
Pate feuilletée, surgelée ca.400g 180a220°C 15 a 35 min.
Pizza, surgelée ca.340g 1802220 °C 15 a 35 min.
Produits a base de pommes de terre

Frites, surgelées ca.650 g 1804220 °C 20 a 30 min.
Frites épaisses, surgelées ca. 600 g 1804220 °C 20 a 30 min.
nQS“sirltg: sﬂfg pomimes de teme ca.650g 1804 220°C 15425 min.
Croquettes, surgelées ca.450 g 1804220 °C 15 a 30 min.
Autres*

Escalopes, surgelées ca.300g 1802220 °C 15225 min.
Burgers de poisson, surgelés ca. 350 g 1804220 °C 15 a 25 min.
Anneaux de calamars, surgelés ca.250g 1804220 °C 15 a 25 min.
Nuggets de poulet, surgelés ca.300g 1804220 °C 15 a 25 min.
Bétonnets de poisson, surgelés ca. 500 g 180a220°C 15 a 25 min.

*Ajouter 1 cuillére a café d’huile d'olive sur le plateau pour éviter que les aliments n'adhérent.

*Préchauffez le four jusqu'a ce que le signal de l'interface utilisateur s'active ou pendant 10 minutes si votre four ne dispose pas d'une alarme indiquant
que la température est atteinte.

*Aprés la phase de préchauffage, placez le « Panier AirFry » au centre de la cavité du four (niveau 3) et le plateau de cuisson / lechefrite au niveau 1
(insérez-le dans le four avant de commencer le préchauffage).

Si nécessaire ou si 'information manque dans le tableau, Itez les instructi de cui suggérées sur 'emballage des plats
surgelés comme guide général.

(HRS

Slijedite prijedloge u tablici za najbolje rezultate kuhanja.

Kategorija hrane Koli¢ina Temperatura (°C) | Vrijeme pecenja (min.)

Pekarski proizvodi*

Kroasan, smrznuti otpr. 350 g 180°C - 220°C 15-30
Lisnato tijesto, smrznuto otpr. 400 g 180°C - 220°C 15-35
Pizza, smrznuta otpr. 340 g 180°C - 220°C 15-35
Proizvodi od krumpira*

Pomftit, smrznuti otpr. 650 g 180°C - 220°C 20-30
Pomfrit, debelo rezani, smrznuti otpr. 600 g 180°C - 220°C 20-30
Kroketi od krumpira, smrznuti otpr. 650 g 180°C - 220°C 15-25
Kroketi, smrznuti otpr. 450 g 180°C - 220°C 15-30
Ostalo*

Odresci, smrznuti otpr. 300 g 180°C - 220°C 15-25
Riblji burgeri, smrznuti otpr. 350 g 180°C - 220°C 15-25
Kolutovi lignje, smrznuti otpr. 250 g 180°C - 220°C 15-25
Pilec¢i medaljoni, smrznuti otpr. 300 g 180°C - 220°C 15-25
Riblji Stapici, smrznuti otpr. 500 g 180°C - 220°C 15-25

*U pladanj dodajte 1 Zli¢icu maslinovog ulja kako se hrana ne bi lijepila.
*Prethodno zagrijte peénicu do Ul signala ili 10 minuta ako vrsta pe¢nice nema alarm za dosegnutu temperaturu.

*Nakon faze prethodnog zagrijavanja, stavite ,AirFry posudu za pecenje” na sredisnji dio pecnice (razina 3) i lim za pecenje/posudu za skupljanje
tekucine (umetnito u pe¢nicu prije nego $to pocnete prethodno zagrijavati) na razinu 1.

Ako je potrebno ili nije navedeno u tablici, provjerite upute za kuhanje predlozene na pakiranju zamrznute hrane kao op¢i vodic.




D

A legjobb siitési eredmény ér k az alabbi ta I

Etelkategoria Mennyiség Homeérséklet (°C) | Siitési id6 (perc)
Pékaru*

Croissant, fagyasztott kb. 350 g 180-220°C 15-30
fa‘;'y"assuztt o veles teszandl kb. 400 g 180-220°C 1535
Pizza, fagyasztott kb.340g 180-220°C 15-35
Burgonyatermékek*

Silt burgonya, fagyasztott kb.650 g 180-220°C 20-30
Siilt burgonya, vastag, fagyasztott kb. 600 g 180-220°C 20-30
Burgonyagerezd, fagyasztott kb. 650 g 180-220°C 15-25
Krokett, fagyasztott kb.450 g 180-220°C 15-30
Egyéb*

Sertésszelet, fagyasztott kb.300g 180-220°C 15-25
Halas hamburger, fagyasztott kb.350 g 180-220°C 15-25
Tintahalkarikak, fagyasztott kb.250 g 180-220°C 15-25
Csirke nuggets, fagyasztott kb. 300 g 180-220°C 15-25
Halrudacskak, fagyasztott kb. 500 g 180-220°C 15-25

*Az 6sszetapadas elkeriilése érdekében adjon hozza 1 teaskandl olivaolajat.
*Melegitse el6 a siitét a hangjelzés elhangzasaig, vagy 10 percig, ha a sité nem rendelkezik hémérséklet-érzékeléses hangjelzéssel.

*Az elémelegitési fazist kovetden helyezze az ,AirFry siitékosarat” a siitétér kozepére (3-as szint), illetve a siitd talcat / cseppfogét az 1-es szintre
(ezeket még az elémelegités el6tt be kell helyezni).

Ha sziikséges, vagy nem szerepel a lenti tablazatban, altalanos iranymutatasként olvassa el a fagyasztott termék csomagolasan feltiintetett
utasitast.

Segui i suggerimenti della tabella per ottenere i migliori risultati di cottura.

Categoria cibo Quantita Temperatura (°C) | Durata cottura (min.)

Prodotti da forno *

Croissant, surgelati ca.350g 180-220°C 15-30
Pasticcini di sfoglia, surgelati ca.400g 180-220°C 15-35
Pizza, surgelata ca.340g 180-220°C 15-35
Prodotti a base di patate *

Patatine fritte, surgelate ca.650g 180-220°C 20-30
Patatine fritte spesse, surgelate ca.600g 180-220°C 20-30
Patate a spicchi, surgelate ca.650 g 180-220°C 15-25
Crocchette, surgelate ca.450g 180-220°C 15-30
Altro *

Scaloppine, surgelate ca.300g 180-220°C 15-25
Burger di pesce, surgelati ca.350g 180-220°C 15-25
Anelli di calamari, surgelati ca.250g 180-220°C 15-25
Bocconcini di pollo, surgelati ca.300g 180-220°C 15-25
Bastoncini di pesce, surgelati ca. 500 g 180-220°C 15-25

*Aggiungi 1 cucchiaino di olio d'oliva alla teglia per evitare che il cibo si attacchi.
*Preriscalda il forno fino al segnale Ul o 10 minuti se il tipo di forno non ha un allarme di temperatura raggiunta.

*Dopo il preriscaldamento, posiziona il “cestello del forno AirFry” al centro della cavita del forno (livello 3) e la lamiera dolcilleccarda al livello 1 (inseriscila
nel forno prima di iniziare il preriscaldamento).

Se necessario o se manca la tabella, controlla le istruzioni di cottura suggerite sulla confezione del surgelato come guida generale.




Geriausiems maisto gaminimo rezul pasiekti Jokités lenteléje pateiktais pasialymais.

Maisto kategorija Kiekis Temperatiira (°C) | Gaminimo trukmé (min.)
Kepiniai *

Rageliai, uzsaldyti apie 350 g 180-220 °C 15-30
Elilgglids)r;iiuotos teSlos  kepiniai, apie 400 g 180-220 °C 15-35
Pica, uzSaldyta apie 340 g 180-220 °C 15-35
Bulviy produktai *

Gruzdintos bulvytés, uzSaldytos apie 650 g 180-220 °C 20-30
Storoe o gruzdintos  bulvytés, apie 600 g 180-220°C 20-30
Bulviy skiltelés, uzsaldytos apie 650 g 180-220 °C 15-25
Kroketai, uzsaldyti apie 450 g 180-220 °C 15-30
Kita *

Eskalopai, uzSaldyti apie 300 g 180-220 °C 15-25
Zuvies kotletai, uz$aldyti apie 350 g 180-220 °C 15-25
Kalmary Ziedai, uzsaldyti apie 250 g 180-220 °C 15-25
Vistienos gabaliukai, uzsaldyti apie 300 g 180-220 °C 15-25
Zuvies pirsteliai, uzSaldyti apie 500 g 180-220 °C 15-25

* | skardg jpilkite 1 arbatinj Saukstelj alyvuogiy aliejaus, kad maistas nepridegty.
* Pakaitinkite orkaite iki signalo arba 10 minuciy, jeigu orkaité neturi pasiektos temperatiros signalo.

* Po pasildymo etapo padékite orkaités krepsj ,AirFry” j orkaités angos vidurj (3 lygyje), o kepimo skardg / surinkimo padéklg — 1 lygyje (jdékite jg |
orkaite prie$ pradédami pasildyma).

Jeigu butina arba néra lenteléje, vadovaukités bendraisiais gaminimo nurodymais, pateiktais ant uzsaldyto maisto p

LV

Labaka gatavos rezultata iegSanai ievérojiet tabula noraditos ieteikumus.

Partikas kategorija Daudzums Temperatiira (°C) | Gatavosanas laiks (min.)
Konditorejas izstradajumi *

Kruasani, saldéti apméram 350 g 180-220 °C 15-30
Kartainas miklas maizite, saldéta apméram 400 g 180-220 °C 15-35
Pica, saldéta apméram 340 g 180-220 °C 15-35
Kartupelu produkti *

Kartupeli fri, saldéti apméram 650 g 180-220 °C 20-30
Kartupeli ri, biezi, saldéti apméram 600 g 180-220 °C 20-30
Kartupelu daivinas, saldétas apméram 650 g 180-220 °C 15-25
Kroketes, saldétas apméram 450 g 180-220 °C 15-30
Cits *

Eskalops, saldéts apméram 300 g 180-220 °C 15-25
Zivju burgeri, saldéti apméram 350 g 180-220 °C 15-25
Kalmaru gredzeni, saldéti apméram 250 g 180-220 °C 15-25
Vistas nageti, saldéti apméram 300 g 180-220 °C 15-25
Zivju pirkstini, saldéti apméram 500 g 180-220 °C 15-25

* Pievienojiet paplaté 1 téjkaroti olivellas, lai novérstu partikas pielipsanu.

* leprieks uzkarsgjiet krasni lidz atskan skanas signals vai paiet 10 mindtes, ja attieciga veida krasnij nav temperatiiras sasniegSanas skanas
bridinajums.

* Péc sakotnéjas uzkarsésanas fazes, ievietojiet AirFry cepeskrasns grozu krasns dobuma vidd (3. imenT) un cepamo paplati / pilienu savaksanas
paplati 1. Tmenf (to ievietojiet krasnT pirms sakt sakotnéjo uzkarsésanu).

Ja nepiecieSams vai ja tabula nav noradits, visparéjai atsaucei parbaudiet gatavoSanas norades, kas sniegtas uz saldétas partikas
iepakojuma.
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Folg forslagene i tabellen for de beste tilberedningsresultatene.

Matkategori Mengde Temperatur (°C) | Tilberedningstid (min)
Bakeprodukter *

Frossen croissant ca. 350 g 180-220 °C 15-30
Frossen butterdeig ca.400g 180-220 °C 15-35
Frossen pizza ca.340g 180-220 °C 15-35
Potetprodukter *

Pommes frites, frosne ca.650 g 180-220 °C 20-30
Tykke pommes frites, frosne ca. 600 g 180-220 °C 20-30
Potetbater, frosne ca.650 g 180-220 °C 15-25
Croquetter, frosne ca. 450 g 180-220 °C 15-30
Annet *

Schnitzler, frosne ca.300g 180-220 °C 15-25
Fiskeburgere, frosne ca.350g 180-220 °C 15-25
Calamariringer, frosne ca.250g 180-220 °C 15-25
Kyllingnuggets, frosne ca.300g 180-220 °C 15-25
Fiskepinner, frosne ca. 500 g 180-220 °C 15-25

*Tilsett 1 teskje med olivenolje pa brettet for & hindre at mat fester seg.
*Forvarm ovnen til lydsignal heres eller 10 minutter hvis ovnstypen ikke har en alarm for oppnadd temperatur.

*Etter forvarmingsfasen, sett «AirFry-ovnskurveny i midten av ovnsrommet (niva 3) og stekebrettet/dryppannen pa niva 1 (sett inn dette i ovnen for
du starter forvarming.

Hvis nedvendig, eller det mangler fra tabellen, sjekk tilberedningsinstruksjonene foreslatt pa emballasjen til den frosne maten som en
generell veiledning.

D@

Volg de aanbevelingen in de tabel op voor het beste kookresultaat.

Voedselcategorie Hoeveelheid Temperatuur (°C) | Bereidingstijd (min.)
Bakkerijproducten *

Croissant, bevroren ca. 350 g 180-220°C 15-30
Bladerdeeggebak, bevroren ca.400g 180-220°C 15-35
Pizza, bevroren ca.340g 180-220°C 15-35
Aardappelproducten *

Frietjes bevroren ca.650g 180-220°C 20-30
Dikke friet bevroren ca. 600 g 180-220°C 20-30
Aardappelpartjes, bevroren ca.650 g 180-220°C 15-25
Aardappelkroketjes, bevroren ca.450g 180-220°C 15-30
Anders *

Schnitzels, bevroren ca.300g 180-220°C 15-25
Visburgers, bevroren ca.350¢g 180-220°C 15-25
Calamares, bevroren ca.250g 180-220°C 15-25
Kipnuggets, bevroren ca.300g 180-220°C 15-25
Vissticks, bevroren ca. 500 g 180-220°C 15-25

*Doe 1 theelepel olijfolie op de bakplaat om te voorkomen dat er eten blijft plakken.
*Verwarm de oven voor totdat het Ul-signaal afgaat of 10 minuten als het type oven geen temperatuuralarm heeft.

*Plaats na de voorverwarmfase het ‘AirFry Oven-mandje’ in het midden van de ovenruimte (niveau 3) en de bakplaat/lekbak op niveau 1 (zet deze in
de oven voordat je begint met voorverwarmen).

Als het nodig is of ontbreekt in de tabel, raadpleeg dan de kookinstructies op de verpakking van de bevroren gerechten als algemene
leidraad.
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Postepuj zgodnie z zaleceniami w tabeli, aby uzyska¢ najler efekty pi

Kategoria potraw llos¢ Temperatura (°C) | Czas pieczenia (min.)
Produkty piekarnicze*

Croissant, mrozony ok. 350 g 180-220°C 15-30
Ciasto francuskie, mrozone ok.400 g 180-220°C 15-35
Pizza, mrozona ok.340g 180-220°C 15-35
Produkty ziemniaczane*

Frytki, mrozone ok. 650 g 180-220°C 20-30
Frytki grube, mrozone ok. 600 g 180-220°C 20-30
Cwiartki ziemniakéw, mrozone ok.650 g 180-220°C 15-25
Krokiety, mrozone ok.450g 180-220°C 15-30
Inne*

Eskalopki, mrozone ok. 300 g 180-220°C 15-25
Burgery rybne, mrozone ok.350 g 180-220°C 15-25
Krazki z kalmaréw, mrozone ok.250 g 180-220°C 15-25
Nuggetsy z kurczaka, mrozone ok.300g 180-220°C 15-25
Paluszki rybne, mrozone ok. 500 g 180-220°C 15-25

* Dodaj 1 tyzeczke oliwy z oliwek na blache do ciasta, aby zapobiec przywieraniu produktéw.

* Wstepne nagrzewanie nalezy zakoriczy¢é w momencie sygnatu Ul lub po 10 minutach, jesli model piekamika nie posiada alarmu osiggnigcia
temperatury.

* Po zakonczeniu fazy wstepnego nagrzewania nalezy umies¢ ,Koszyk AirFry Oven” na $rodku komory piekarnika (poziom 3), a blache do pieczenia
ciasta / ociekacz na poziomie 1 (nalezy wiozy¢ je do piekarnika przed rozpoczgciem wstepnego nagrzewania).

W razie potrzeby lub braku informacji w tabeli nalezy zapoznac si¢ z ogélnymi instrukcjami gotowania suger ymi na opakowaniu
Zzywnosci mrozonej.

@D

Siga as sugestdes da tabela para obter os melhores resultados de cozedura.

Categ. de alimentos Quantidade Temperatura (° C) | Tempo de cozedura (min.)
Produtos de padaria*

Croissants, congelados ca. 350 g 180-220 °C 15-30

Sgﬁ;‘lsa o massa fohada, ca. 400 g 180-220 °C 1535

Pizza, congelada ca.340g 180-220 °C 15-35

Produtos de batata*

Batatas fritas, congeladas ca.650g 180-220 °C 20-30

Batatas fritas grossas, congeladas ca.600g 180-220 °C 20-30

Batatas cortadas, congeladas ca.650 g 180-220 °C 15-25
Croquetes, congelados ca.450g 180-220 °C 15-30

Outro*

Escalopes, congelados ca.300g 180-220 °C 15-25

B gees e pebe ca.350g 180-220 °C 1525

Argolas de lula, congeladas ca.250g 180-220 °C 15-25

Nuggets de frango, congelados ca.300g 180-220 °C 15-25

Barrinhas de peixe, congeladas ca. 500 g 180-220 °C 15-25

* Adicione 1 colher de cha de azeite ao tabuleiro para evitar que os alimentos colem.
* Pré-aquega o forno até ao sinal Ul ou 10 minutos se o tipo de forno nao tiver um alarme de temperatura atingida.

* Apos a fase de pré-aquecimento, coloque o “cesto de forno AirFry” no centro da cavidade do forno (nivel 3) e o tabuleiro para assar / bandeja de
pingos no nivel 1 (colocar no fomno antes de iniciar o pré-aquecimento).

hal dos ali 1ad

Se for necessario ou se ndo constar da tabela, verifique as instrugdes de cozedura sugeridas na
como guia geral.




LRO,

Urmati sugestiile din tabel pentru cele mai bune rezultate la gatire.

Categorie alimente Cantitate Temperatura (°C) | Durata de gatire (min)
Produse de panificatie*
Croissant, congelat cca. 350 g 180-220°C 15-30
Aluat de foietaj, congelat cca. 400 g 180 - 220°C 15-35
Pizza, congelata cca. 340 g 180 - 220°C 15-35
Produse din cartofi *

cca. 650 g 180 - 220°C 20-30
Cartofi prajiti grosi, congelati cca. 600 g 180 -220°C 20-30
Cartofi wedges, congelati cca. 650 g 180 -220°C 15-25
Crochete, congelate cca. 450 g 180 - 220°C 15-30
Altele *
Escalop, congelat cca. 300 g 180-220°C 15-25
Burgeri de peste, congelati cca. 350 g 180 - 220°C 15-25
Inele de calamar, congelate cca. 250 g 180 - 220°C 15-25
Nuggets de pui, congelate cca. 300 g 180 - 220°C 15-25
Batoane de peste pane, congelate cca. 500 g 180 - 220°C 15-25

*Adaugati o lingurita de ulei de masline in tava pentru a preveni lipirea preparatelor.
*Preincalziti cuptorul pana cand se aprinde interfata sau timp de 10 minute daca tipul de cuptor nu prezinta o alarma pentru temperatura atinsa.

*Dupa faza de preincalzire asezati ,Cosul AirFry pentru cuptor” in centrul cuptorului (nivelul 3) si tava de gatit/ tava de scurgere la nivelul 1 (introduceti-o
n cuptor inainte de a incepe preincélzirea).

Dacé este necesar sau nu este indicat in tabel, verificati instructiunile sug pe ambalajul prep i congelat ca si ghid general.
LSKJ

Ak chcete dosiahnut’ optimalne vysledky pripravy, postupuijte podla navrhov v tabulke.

Kategoria pokrmu Mnozstvo Teplota (°C) Cas pripravy (min)
Pekarenskeé vyrobky *

Croissant, mrazeny pribl. 350 g 180-220°C 15-30
Listkové pecivo, mrazené pribl. 400 g 180-220°C 15-35
Pizza, mrazena pribl. 340 g 180-220°C 15-35
Zemiakové vyrobky *

HranolEeky, mrazené pribl. 650 g 180-220°C 20-30
Hranol&eky hrubé, mrazené pribl. 600 g 180-220°C 20-30
Americké zemiaky, mrazené pribl. 650 g 180-220°C 15-25
Krokety, mrazené pribl. 450 g 180-220°C 15-30

Iné*

Rezne, mrazené pribl. 300 g 180-220°C 15-25
Rybie hamburgery, mrazené pribl. 350 g 180-220°C 15-25
Krazky kalméra, mrazené pribl. 250 g 180-220°C 15-25
Kuracie nugety, mrazené pribl. 300 g 180-220°C 15-25
Rybie prsty, mrazené pribl. 500 g 180-220°C 15-25

* Na plech pridajte 1 ¢ajovul lyZicku olivového oleja, aby sa jedlo neprilepilo.
* Predhrievaijte raru, kym nezaznie signdl, alebo 10 mindt, ak rira neobsahuje funkciu upozornenia na dosiahnutie teploty.

* Po faze predhrievania umiestnite kd$ do teplovzdusnej riry do strednej Casti rary (Urovei 3) a plech na pecenie/pekac na odkvapkavanie tuku na
uroveri 1 (do rary ho viozte pred zaciatkom predhrievania).

V pripade potreby alebo neuvedenia v tabulke pouzite ako vSeobecny navod pokyny na pripravu uvedené na obale mrazeného jedla.




Upostevajte priporocila v tabeli za najbolj$e rezultate kuhanja

Kategorija hrane Koli¢ina Temperatura (°C) | Cas priprave (min)
Pekovski izdelki *

Zamrznjeni rogljicki pribl. 350 g 180-220 °C 15-30
éasrtr;rznjeno pecivo iz listnatega pribl, 400 g 180-220 °C 15-35
Zamrznjena pica pribl. 340 g 180-220 °C 15-35
Krompirjevi izdelki *

Zamrznjen ocvrti krompir pribl. 650 g 180-220 °C 20-30
Zamrznjen ocvrti krompir, debel pribl. 600 g 180-220 °C 20-30
E:r?fr;r'u o OmPr v oblicah, pribl. 650 g 180-220°°C 15.25
Kroketi, zamrznjeni pribl. 450 g 180-220 °C 15-30
Drugo *

Zrezki, zamrznjeni pribl. 300 g 180-220 °C 15-25
Ribji burgerji, zamrznjeni pribl. 350 g 180-220 °C 15-25
Obrocki kalamarov, zamrznjeni pribl. 250 g 180-220 °C 15-25
Piscancji kroketi, zamrznjeni pribl. 300 g 180-220 °C 15-25
Ribje paltke, zamrznjene pribl. 500 g 180-220 °C 15-25

*V pladenj dodajte 1 ¢ajno Zlicko olivnega olja, da preprecite oprijem Zivil.
* Pecico predgrejte do Ul signala oz. 10 minut, ¢e va$a pecica nima alarma za doseZeno temperaturo.

* Po fazi predgrevanja postavite ,AirFry Oven Basket‘ na sredino v notranjosti pecice (nivo 3), peka¢ za pecivo/prestrezno ponev pa na nivo 1 (to
vstavite v pe€ico pred zacetkom predgrevanja).

Po potrebi oz. ¢e tega ni v tabeli, preverite navodila za pripravo zamrznjenih izdelkov na embalazi.

S

Koristite predloge iz tabele da biste postigli najbolje rezultate.

Kategorija namirnice Kolic¢ina Temperatura (°C) | Vreme pripreme (min)

Pekarski proizvodi *

Kroasan, zamrznut oko 350 g 180-220°C 15-30
Lisnato testo, zamrznuto oko 400 g 180-220°C 15-35
Pica, zamrznuta oko 340 g 180-220°C 15-35
Proizvodi od krompira *

Pomffit, zamrznut oko 650 g 180-220°C 20-30
Pomifrit krupniji, zamrznut oko 600 g 180-220°C 20-30
Pekarski krompir, zamrznut oko 650 g 180-220°C 15-25
Kroketi, zamrznuti oko 450 g 180-220°C 15-30
Ostalo *

Odresci, zamrznuti oko 300 g 180-220°C 15-25
Riblje plieskavice, zamrznute oko 350 g 180-220°C 15-25
Kolutici lignji, zamrznuti oko 250 g 180-220°C 15-25
Pile¢i komadiéi, zamrznuti oko 300 g 180-220°C 15-25
Riblji prstici, zamrznuti oko 500 g 180-220°C 15-25

*Sipajte 1 kasicicu maslinovog ulja u tepsiju da biste spregili slepljivanje hrane.
*Zagrevajte rernu do oglasavanja signala ili 10 minuta ako rera nema alarm za dostignutu temperaturu.

*Po zavrSenom zagrevaniju stavite ,AirFry korpu za rernu” u sredinu reme po S$irini i visini (na 3. nivo), a pleh za pecenie ili pleh za skupljanje te¢nosti
na 1. nivo (stavite ga pre pocetka zagrevanja rerne).

Ako je neophodno ili ako nedostaje u tabeli, radi orijentacije pogledajte predlozeno uputstvo za pripremu na pakovanju smrznutih namirnica.




LSE

Folj rek Jati na i tabellen for bast tillagni iltat.

Matkategori Mangd Temperatur (°C) | Tillagningstid (min)
Bagerivaror*

Croissant, fryst ca. 350 g 180-220 °C 15-30
Smoérdegskakor, frysta ca.400g 180-220 °C 15-35
Pizza, fryst ca.340g 180-220 °C 15-35
Potatisprodukter*

Pommes frites, frysta ca.650 g 180-220 °C 20-30
Tjocka pommes frites, frysta ca.600 g 180-220 °C 20-30
Potatisklyftor, frysta ca.650 g 180-220 °C 15-25
Kroketter, frysta ca.450g 180-220 °C 15-30
Annat*

Schnitzlar, frysta ca.300g 180-220 °C 15-25
Fiskburgare, frysta ca. 350 g 180-220 °C 15-25
Blackfiskringar, frysta ca.250g 180-220 °C 15-25
Kycklingnuggets, frysta ca.300g 180-220 °C 15-25
Fiskpinnar, frysta ca. 500 g 180-220 °C 15-25

*Tillsatt en tesked olivolja pa platen for att forhindra att maten fastnar.
*Forvarm ugnen tills larmsignalen hars eller 10 minuter om ugnstypen inte har ett temperaturlarm.

*Efter forvarmningen placerar du "AirFry-korgen” mitt i ugnen (niva 3) och bakplaten/langpannan pa niva 1 (sétt in den i ugnen innan férvarmningen
borjar).

Anvind instruktionerna pa den frysta matens forpackning som riktlinje om uppgifter saknas i tabellen eller vid behov.

@

En iyi pigsirme sonuglari icin tablodaki dnerileri takip edin.

Yiyecek kategorisi Miktar Sicaklik (°C) Pigirme siiresi (dk)
Finin Griinleri *

Kruvasan, donduruimus yaklasik 350 g 180-220°C 15-30
Puf boregi, dondurulmus yaklasik 400 g 180-220°C 15-35
Pizza, dondurulmus yaklasik 340 g 180-220°C 15-35
Patates iiriinleri *

Patates Kizartmasi, dondurulmus yaklasik 650 g 180-220°C 20-30
oo yakiasik 600 g 180-220°C 20-30
Patates dilimleri, dondurulmus yaklasik 650 g 180-220°C 15-25
Patates koftesi, dondurulmus yaklasik 450 g 180-220°C 15-30
Diger *

$Snitzel, dondurulmus yaklasik 300 g 180-220°C 15-25
Balik burger, dondurulmus yaklasik 350 g 180-220°C 15-25
Kalamar halkasi, dondurulmus yaklasik 250 g 180-220°C 15-25
Tavuk nugget, dondurulmus yaklasik 300 g 180-220°C 15-25
Balik kroket, dondurulmus yaklasik 500 g 180-220°C 15-25

*Yapismayi dnlemek igin 1 cay kasigi zeytinyagini tepsiye stiriin.
*Finini, kullanic arayiizi sinyali duyulana kadar veya firinda sicaklik alarmi yoksa 10 dakika énceden isitin.

*On Isitma asamasindan sonra, “AirFry Firin Sepetini” firin boslugunun ortasina (seviye 3) ve firin tepsisini / damlama tepsisini de seviye 1’e yerlestirin
(bunu 6n I1sitmaya baglamadan énce firina yerlestirin).

Gerekirse veya tabloda yoksa, genel olarak yol géstermesi igin dondurulmus gida paketinin tizerindeki dnerilen pigirme talimatlarina bakin.




LUK

[Ins HalKpawmx pe3ynbTaTiB roTyBaHHA AOTPUMYMTECA peKOMeHAALiN, HaBeAeHUX y Tabnuui.

Kateropis npoaykTis KinbkicTb Temneparypa (°C) | Yac rotyBaHHs (xB)
Buniuka*

KpyacaHu, 3aMopoxeHi npub. 350 r 180-220°C 15-30
E:S?;:me:a TMCTKOBOTO  TicTa, npuG. 400 T 180-220°C 15-35
Miua, 3amopoxeHa npu6. 340 r 180-220°C 15-35
Bupo6u 3 kapTonni*

Kaptonns cpi, 3amopoxeHa npub. 650 r 180-220°C 20-30
3'(:3;‘;';’;("6”‘?"" BeNMK WMAToHKM, npUG. 600 180-220°C 20-30
SK:,‘W’L‘;';’;("GH . flo-CenAHCLIv, npu6. 650 180-220°C 15-25
KpokeTu, 3aMopoxeHi npm6. 450 r 180-220°C 15-30
IHwe*

Eckanonw, 3amopoxeHi npw6. 300 r 180-220°C 15-25
PubHi koTneTn, 3amMopoxeHi npw6. 350 r 180-220°C 15-25
KinbLis kanbMmapis, 3aMOpOXeHi npub. 250 r 180-220°C 15-25
Kypsii HareTcy, 3aMopoxeHi npu6. 300 r 180-220°C 15-25
Puv6HI nannyky, 3aMopoxeHi npu6. 500 r 180-220°C 15-25

*Nopaiite 1 YaitHy NoXKy ONMBKOBOI Orii B 1eKO, LL06 3anobirT NpunmMnaHHio xi.

*MonepenHbo pogirpiiite pyxoy wady Ao curHany Ul abo npotsirom 10 XBUMWH, SKLLO Y BaLLii Mofeni AyxoBoi Lwadu HeMae curHany npo AOCATHEHHS!

BCTaHOBMEHOI TemMnepaTypu.

*Micnsa nonepeaHLOro nporpiBaHHs po3micTiTe «KopauHy ans ayxosoi wadw AirFry» y LeHTpi AyxoBoi Lwadm (piBeHb 3), a Aeko / AeKo ANns BUMIHKN —
Ha piBHi 1 (MocTasTe 11oro B Ayx0By Luady nepes no4aTkoM nonepesHLOro NporpiBaHHS).

Y pasi notpe6u aGo 3a BiACYTHOCTI CTPaBM B Tabnuui AOTPUMYIATECA 3araribHUX PEKOMEHAALi LOAO NMPUroTyBaHHS, 3a3Ha4YeHnX Ha
ynakoBLi BAPOGHMKOM 3aMOPOXEHNX NPOAYKTIB.
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Austria 01-86640-0 Electrolux Austria GmbH, Campus 21, Europaring F15 202, A-2345 Brunn am Gebirge,
Belgium 02716 26 00 Electrolux Belgium NV, Raketstraat/Rue de la fusée 40, 1130 Brussels

Croatia 0038516323338 ELECTROLUX D.O.0, Slavonska avenija 6a, 10000 Zagreb

Czech Republic 261302261 Electrolux s.r.o., Budéjovicka 778/3, Praha 4, 140 21, www.electrolux.cz

Denmark +45 79221370 Electrolux Home Products Denmark A/S , Strevelinsvej 38-40, DK-7000 Fredericia
Estonia 6650030 Electrolux Eesti AS, Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn

Finland 09 856 36 000 Oy Electrolux Ab, Lautatarhankatu 8B, FI-00580 Helsinki

France 08 09 100100 Electrolux France SAS, 43 avenue F. Louat, 60307 Senlis Cedex

Germany 0911 323 2000 Electrolux Hausgerate GmbH, Fiirther Stralke 246, D-90429 Niirnberg

Greece 210 9854880 ‘I?Ilf?é?lg)s( T/lil:?:lji]A' & Electrolux Hellas Spares and Services S.A. , ApTéuIdog 3,
Hungary +3612521773 Electrolux Lehel Kft., Vaci ut 80., 1133 Budapest,

Ireland 0344 561 3613 Suite 7 & 8 Westland House, Westland Park, NangorRoad, Dublin 22

Italy 00390252813601 | Electrolux Appliances S.p.A. Via del Mulino, 1 -Pal. U10 20090 Assago (M)
Latvia 67313626 Electrolux Latvia Ltd., Duntes iela 17A, LV-1005, Riga

Lithuania +370 5 2780609 UAB Electrolux Ukmergés g. 219, LT-07152, Vilnius, Lithuania

Electrolux Luxembourg SARL, West Side Village Building F, 89F, rue Pafebruch, 8308

Luxembourg 42431301 Capellen-Luxembourg

Netherlands 0172 468400 Elijer::trolux Home Products (Nederland) B.V., Vennootsweg 1, 2404 CG Alphen aan den

Norway 22722400 Electrolux Home Products Norway AS, Drammensveien 260, 0277 Oslo

Poland 801444800 Electrolux Poland Sp. z 0.0. , ul. Karolkowa 30, 01-207 Warszawa

Portugal 21440 3900 E%c::g%xé?@ﬁgagﬂpéz:a Fonte, Edificio Gongalves Zarco -Q35,

Romania 021-9913 Electrolux Romania SA, Bd Aviatorilor 41, Sector 1, 011853 Bucuresti

Slovakia 232 141 303 Electrolux Slovakia, s.r.o., Galvaniho 17/B, Bratislava, 821 04, www.electrolux.sk

Spain 915865500 Electrolux Espafa SlAU., Av. de Europa, 16. Parque Empresarial La Moraleja, 28108

902144145 —Alcobendas -Madrid

Sweden 0771-767676 Electrolux Hemprodukter AB, S.t Géransgatan 143, SE-105 45 Stockholm

Switzerland 0848 848 111 Electrolux AG, Badenerstrasse 587, 8048 Zirich
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UK 0344 561 3613 Electrolux Appliances AB , Addington Way, Luton, Bedfordshire, LU4 9QQ

Ukraine 0800 50 80 20 AN “Enektpontoke J11C” 04073, Ykpaina, m.Kuis, np-T.C. BaHgepw 28A
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