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DESCRIPTION
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Handles

Digital touchscreen panel
Time/temperature display
Air outlet

Cord

Grid

AUTOMATIC COOKING MODES
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Roast 2. Gril 3. Airfry 4. Bake

PRECAUTIONS FOR USE
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This appliance can only be used on Cook4me products, on the Cook4me bowl, positioned in
the Cook4me.

Never use the appliance on other recipients (plastic, glass, etc.)

Check the stability of the appliance above the Cook4me bowl, before starting the cooking cycle.
WARNING! To avoid any risk of burns, carry the appliance flat while holding the handles.
WARNING! The Cook4me must not be in operation when using the appliance Extra crisp.

A the end of the cooking with Extra Crisp, be sure to remove the appliance before starting
a new cooking with Cook4me. Always remove Extra Crisp from the pot when cooking is
completed.

WARNING: When cooking with Cook4me, do not use Extra Crisp as a lid.

BEFORE FIRST USE
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Remove all packaging material.

Remove any stickers or labels from the appliance.

Thoroughly clean the bowl and the removable grid with hot water, some washing-up liquid
and a non-abrasive sponge.

Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth.
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PREPARING FOR USE

. Place Cook4me on a flat and stable work surface.
. Never use Extra Crisp lid on your Cook4me without the cooking bowl. Wipe the bottom of

the cooking bowl. Make sure that there is no food or liquid residue under the bowl or on the
heating plate. Then place the bow! by positioning the handles of the bowl in the notches.

. Place Extra Crisp on the Cook4me bowl by aligning the handles of both appliances. Do

not place anything on the appliance. The lid of your Cook4me must remain open when
using Extra Crisp.

. Check the positioning of the cord: it must not be caught under Extra Crisp, nor between Extra

Crisp and the open lid of the Cook4me. The appliance will not start.

USING THE APPLIANCE
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ooking times for the main foods are given in the section ‘Cooking Guide’. Recipes on Cook4me

pp help you get to know the appliance.

. Connect the power supply cord to an electrical socket.

Place the food in the bowl.

Note: Never fill the bowl beyond the MAX level mark or exceed the maximum amount

indicated in the table (see into section ‘Cooking Guide’), as this could affect the quality

of the end result.

. Place Extra Crisp above Cook4me’s bowl.

aution: Do not touch the hot parts of the appliance during use. Only touching the screen

nd holding the appliance by the handles are possible.

. To begin cooking, you can select between the automatic cooking mode or choose the
manual settings.

. If choosing manual settings:

Adjust the temperature with the and @ buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 70-200°C.
Then set the desired cooking time by pressing the button and adjusting the time with
the (+) and (=) buttons. The timer can be set for between 0 and 60 minutes.
Press the Start button to begin cooking with the selected temperature and time settings.
Cooking starts. The remaining cooking time will alternate on the screen display.

. If choosing automatic cooking mode:

Press Menu key on the screen to select the desired cooking mode (these modes are
described in detail in the “Cooking guide” section).
Confirm the cooking mode by pressing the Start button. This will launch the cooking
process.
Cooking starts. The remaining cooking time will alternate on the on-screen display.
Some foods require shaking halfway through the cooking time (see section ‘Cooking
Guide’). To shake the food, remove the appliance from the bowl. To avoid damaging the
non-stick coating on the pan, use only wooden or plastic utensils to stir food. Then put
Extra crisp back on the bowl and press the Start button (&) again to restart cooking.
Once the cooking time has elapsed, the appliance will make a sound and go down in
temperature. Remove the appliance from the bowl and place it on a heat-resistant surface.
Check if the food is ready.
If the food is not ready yet, simply place Extra Crisp back on the bowl and set the timer for a
few extra minutes.
When the food is cooked, take out Extra Crisp.
Caution: Do not turn Extra Crisp, do not touch the hot grill. Do not turn the bowl, because of
any excess hot oil.
After hot air frying, the bowl, Extra Crisp and the food are very hot. Depending on the type of
food cooked in the bowl, be careful as steam may escape from the bowl.
Note: after 3 minutes of inactivity, the appliance goes into standby and after 30 minutes
of inactivity, the appliance will switch to Sleep mode. Press the button to turn it back on
again.



COOKING GUIDE

The table below helps you to select the basic settings for the food you want to prepare.

Note: The cooking times below are only a guide and may vary according to the variety
and batch of potatoes used. For other foods the size, shape and brand may affect results.
Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

Min-max Approx

Temperature | Cooking Shake* Extra

Amount (g) | Time (min) mode information
Potatoes & fries
Frozen chips (10
mmx 10 mm 300-750g | 22-33 min 200°C Yes
standard thickness)
Homemade French . . " Add 1 thsp
Fries (8 x 8 mm) 300-750g™ | 22-33 min 200°C Yes of ol
Frozen ) o
potaito wedges 300-750g | 22-33 min 200°C Yes
Meat & Poultry
Chicken breast
fillets 100-500 g | 12-19 min 200°C
(boneless)
Chicken (whole) | 1200g | 45-50min |  200°C
Snacks
Frozen chicken . o
Nuggets 100-600g | 7-12 min 200°C
Baking
Use a baking
Muffins 4x100g | 18-22 min 160°C tin/oven
dish™
Use the
Cookame | 2449604 | 50 min 160°C Cooklme
cake mold
cake mold

* Shake halfway through cooking.

**place the cake tin/oven dish in the bowl.

IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of ingredients and
liquids indicated in the instruction manual and in the recipes.

When you use mixtures that rise (such as with cake, quiche or muffins) the oven dish should not be filled more
than halfway.

Visit the app or www.tefal.com (link: https://www.tefal.com/) for online recipes.

e Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger size foods.

e Shaking foods halfway through the cooking time improves the end result and can help prevent
uneven cooking.

e Add some oil to fresh potatoes for a crispy result. After adding a spoon of oil, fry the potatoes
within a few minutes.

MAKING HOME-MADE CHIPS

For the best results, we advise to use frozen chips. If you want to make home-made chips, follow

the steps below.

1. Choose a variety of potato recommended for making chips. Peel the potatoes and cut them
into equal thickness chips.

2. Soak the potato chips in a bowl of cold water for at least 30 minutes, drain them and dry them
with a clean, highly absorbent tea towel. Then pat with paper kitchen towel. The chips must
be thoroughly dry before cooking.

3. Pour 1 tablespoon of oil (vegetable, sunflower or olive) in a dry bowl, put the chips on top and
mix until they are coated with oil.

4. Remove the chips from the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that any excess oil
stays behind in the bowl. Place the chips in the bowl.

Note: Do not tip the container of oil coated chips directly into the bowl in one go,
otherwise excess oil will end up at the bottom of the bowl.

5. Fry the chips according to the instructions in the section Cooking guide.

CLEANING

Clean the appliance after every use.
Do not use metal kitchen utensils or abrasive cleaning materials to clean them, as this may
damage the nonstick coating.
1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
2. Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.
3. Clean the grid with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: The appliance is not dishwasher-safe.
4. Do not immerse the appliance in water or any other liquid.

TORAGE

1. Unplug the appliance and let it cool down.

2. Make sure all parts are clean and dry.

3. Store the appliance horizontally, without covering it. Do not turn it over and do not overlay
product on it.



GUARANTEE AND SERVICE

o If your appliance does not start, check that it is correctly positioned on the bowl (the 2 switches
must be on, the power cable must not be trapped between the bowl and Extra Crisp).

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Tefal website at
www.tefal.com (link: https://www.tefal.com/) or contact the Tefal Consumer Care Centre in
your country. You can find the phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no
Consumer Care Centre in your country, go to your local Tefal dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit www.tefal.com (link: https://www.tefal.com/) for
a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care Centre in your country.

If you have any problems with your appliance or queries call our Customer Relations Team
first for expert help and advice:

OMNMUCAHUE

A [pbxKn D W3xopeH oTBOp 3a Bb3Ayx
B [urntaneH ceH3opeH naHen E Kab6en
C [ncnnen 3a TemnepaTypa/Bpeme F Pewetka

ABTOMATUYHU NMPOIrPAMU 3A TOTBEHE

1.

MeueHe 2. TpunoBaHe 3. TloteeHe cropew|Bb3ayx 4. [leyeHe

I'IPEJZI,I'IABHI/I MEPKW NMPU YNOTPEBA
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To3n ypef, Moxe fa ce n3nonssa camo 3a npopyktn Cook4me, Bbpxy Kynata Ha Cook4me,
noctaseHa B Cook4me.

HuiKora He noctasAiTe ypeaa Bbpxy APYrv CbAoBe (MNacTMacoBu, CTbKAEHN U T.H.)
MpoBepeTe cTabunHoOCTTa Ha ypeAa Bbpxy Kynata Ha Cook4me, npeaw Aa 3anoyHeTe LuKbia
Ha roTeeHe.

MPEOYMNPEXXOEHWE! 3a pa w3berHeTe BCAKAKbB PUCK OT M3rapaHWA, NpeHacanTte ypepa
XOPU30HTAsHO, KaTo ro fbPXUTE 33 APBKKUTE.

MPEOYNPEXXAEHWE! Cook4me He TpabBa aa pabotu, Korato usnonssare ypega Extra Crisp.

B Kkpas Ha rotBeHeTo ¢ Extra Crisp He 3abpaBaiiTe ia OTCTpPaHMTe ypeaa, Npeau fja 3anoyHeTe
fa roteute HoBo AcThe ¢ Cook4me. BuHaru otctpaHaBaiiTe Extra Crisp oT TeHaxepaTa, Korato
rOTBEHETO € NPUKIUNIIO.

MNPEAYNPEXAEHWE: Korato roteute ¢ Cook4me, He nsnonsgaiite Extra Crisp KaTo Kanak.

MPEAU NBPBA YINIOTPEBA
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OTCTpaHeTe BCUYKM ONAKOBBYHN MaTepurann.

MpemaxHeTe OT ypeaa BCUUKM CTUKEPU 1 eTUKETU.

Mouncrete fobpe KynaTta 1 NOABVKHATA PELIETKA C ropeLla Bofa, TeUeH npenapar 3a MreHe
Ha CbfjoBe 1 HeabpasmeHa robba.

M36bpLueTe ypeaa OTBLTPE 1 OTBbH C BlaXXHa Kbpra.

I'IO,CI,FOTOBKA 3A YMNOTPEBA
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MocTaBete Cook4me Bbpxy paBHa 1 cTabunHa paboTHa NOBbPXHOCT.

Hukora He u3nonsgaiTe Kanaka Ha Extra Crisp Bbpxy Cook4me 6e3 KynmaTa 3a rovseHe.
M36bplueTe AbHOTO Ha KyraTa 3a roTBeHe. YBepeTe ce, Ue MOJ HarpsaBallaTa nioya HAMa
0oCTaTbLM OT XpaHa 1nu TeuyHocT. Cnep ToBa CloxeTe KynaTa, KaTo NocTaBuTe ApPbKKUTE Ha
KynaTa BbB BATbOHaTUHNTE.

MoctaBete Extra Crisp Bbpxy Kynata Ha Cook4me, KaTo noApaBHUTE APBLXKKUTE Ha
ABaTa ypepa. He nocraBsaiite HuWo Bbpxy ypeaa. Kanakbr Ha Cook4me Tpa6Ba fga
ocTaHe OTBOPEH, Korato 3Bate Extra Crisp.

MpoBepeTe pa3nonoxeHreTo Ha Kabena: Ton He TpsAGBa Aa nonapHe nog Extra Crisp, HUTO
mexay Ekctpa Crisp n otBopeHus kanak Ha Cook4me. YpeabT He ce cTapTupa.




M3NOJZI3BAHE HA YPEJA

BpemeTo 3a rotBeHe Ha OCHOBHWTE TWMOBE XpaHW € AafeHO B pasjena ,PbkoBOACTBO 3a

roTeeHe". Pelientute ot npunoxeHneto Cook4me wwe By nomorHat fa ono3sHaeTe ypefa.

1. CBbpxKeTe 3axpaHBaLLyna Kaben KbM eNeKTPUYECKr KOHTAKT.

2. TlocTaBeTe xpaHaTa B Kynata.
3a6enexka: Hukora He HanbnBaiiTe Kynata Hag mapkuposkata MAX (MAKC.) n He
HaABuLWaBaliTe MaKCMMaNHOTO KONIMYECTBO, NOCOYEHO B Tabnuuarta (BuKTe pasaen
»PbKOBOACTBO 3a rotBeHe”), Tbil KaTo ToBa MOXe Aa NOBAUsAEe Ha KauyecTBOTO Ha
KpailHuA pesynTar.

3. Cnoxere Extra Crisp Bbpxy Kynata Ha Cook4me.
BHumaHwme: He foKocBaiiTe ropewjnte 4acT Ha ypefa no Bpeme Ha ynorpe6a. Moxe
camo Aia AOKOCBaTe eKpaHa 1 ia AbpXKUTe ypeaa 3a ApbKKUTe.

4. 3a pa 3anoyHeTe roTBEHeTO, MOXeTe fja n3bepete aBTOMAaTUYHO NporpamMa 3a roteeHe unm
PBYHM HACTPOMKN.

a. Ako nsbepeTte PbUHK HACTPONKM:

«  Perynupaite Temnepatypata
Bapupa ot 70 go 200°C.

»  Cnep ToBa 3apaiiTe }enaHOTO BpPeMe 3a roTBeHe, KaTo HaTicHeTe 6yToHa 1 perynupare
BpPemeTo C 6yToHuTE (+) 1 @ . TamepbT MOXe Aa ce HacTpou mexay 0 1 60 MUH.

+  HaTucHete 6yToHa 3a cTapTpaHe, 3a ja 3anoyHeTe [ja roTBUTe C M36PaHNTe HAaCTPOIKN 3a
Temnepartypa v Bpeme.
loTBeHeTO 3anoyBa. OCTaBalLLOTO BpeMe 3a FOTBEHE LLie ce 0TOPOABa Ha AUCN/en Ha eKpaHa.

b. Mpwu n360p Ha aBTOMaTV4YHA Nporpama 3a rotBeHe:

- HaTucHete GyToHa 3a MeHIOTO () Ha ekpaHa, 3a fa usbepeTe xenaHata nporpama 3a
roTeeHe (Te3u Nporpamu ca onncaHn Noapo6Ho B pasaena ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”).

+ lNoTBbpheTe nporpamarta 3a roTBEHe, KaTo HaTUCHeTe GyTOHa 3a cTapTupaHe. ToBa Lie
CTapTvpa npoueca Ha rotBeHe.

» ToTtBeHeTo 3anousa. OCTaBaLLOTO BPEMe 3a FOTBEHE Lie ce 0TOPOosBa Ha ANCNes Ha eKpaHa.

5. Hakowm xpaHu n3nckBaT pasbbpKBaHe Mo cpefata Ha rotBeHeTo (BUXKTe pasfen ,PbKoBOACTBO
3a rotBeHe”). 3a fa pa3bbpkaTe xpaHaTta, OTCTpaHeTe ypeda OT KynaTta. 3a Aa u3berHete
noBpexaaHe Ha He3anenBalloTo MOKPUTME Ha TWUraHa, U3nonssaiTe camo AbpBEHW Un
nnacTMacoBu Npréopy 3a pa3bbpkBaHe Ha xpaHata. Cnep Toa noctasete Extra Crisp o6paTHO
BbpPXY KynaTa 1 HaTUCHeTe OTHOBO GyTOHa 3a cTapTupaHe (5ip), 3@ Aa Bb30GHOBITE FOTBEHETO.

6. Cnep KaTo M3Teuye BPEMETO 3a FrOTBEHe, YPeAbT e M3fafe 3ByK v Temnepatyparta e ce
Hamanu. OTcTpaHeTe ypefa OT KynaTa 1 ro noctaBeTe BbpXy TOMI0YCTONYVBaA MOBbPXHOCT.

7. TpoBepeTe Aanu xpaHaTa e rotoBa. AKO XpaHaTa BCe Ole He e roToBa, NPOCTO NnocTaBeTe
oTHoBO Extra Crisp BbpXy KynaTta 1 HacTpoiTe TaliMepa 3a OLLe HAKONKO MUHYTU.

8. KoraTto xpaHaTta e crotBeHa, otctpaHeTte Extra Crisp.
BHumaHme: He obpbuaite Extra Crisp HaobpaTHO, He [OKOCBalTe ropelarta ckapa. He
obpbLyaiiTe Kynata Nopajmn eBeHTyanHo 0CTaHano ropeLyo omo.
Cnep nmbpKeHe C ropely Bb3ayx, Kynata, Extra Crisp n xpaHata ca mMHoOro ropewm.
B 3aBucMOCT OT BMAa Ha XpaHaTa, NpUroTBeHa B Kynata, 6bAeTe BHUMATENHN, Thid KaTo OT
KynaTa MoXe Aa n3nese napa.
3abenexka: cnep 3 MHyTV 6e3aeiicTBUe ypeabT NPeMHaBa B PEXIM Ha TOTOBHOCT, a cef,
30 MVHYTU 6e3aeiicTBMe — B CNALY peXxuM. HaTcHeTe 6yToHa, 3a Aa ro BKIIOUMTE OTHOBO.

C 6yTOHVITe n @ Ha AUTNTaIHNA eKpaH. TepMOCTaT‘bT

PBbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

[onHata Tabnuua By nomara npu n36opa Ha OCHOBHM HACTPONKM 3a XpaHaTta, KOATO 1cKaTe fa
npuroTsuTe.

3a6enexka: BpemeTo 3a rotBeHe, NOCOUEHO MO-A0NY, € CAMO OPUEHTMPOBBUYHO U MOXKe fa
Bapupa B 3aBUCUMOCT OT COPTa 1 KONNYECTBOTO Ha KapTodurTe. Mpn Apyru XpaHu pasmepwT,
dopmarta n mapkaTta UM MOXe Aa NOBNMAAT Ha pesyntaTtute. CnefoBaTeNnHO MoXe fa ce
HanoXu fja Kopurupare Manko BPEMeTo 3a roTBeHe.

a pno emnepartypa | NMporpama |p [Nonb enHa
a30bp dHe
0 ecTBo (g)| BpPeEme = a rotBeHe dopmauma
KapTtodu n nbpkeHn Kaptodpn
3ampazeHn
MbpXeHY KapTodu
(cTaHpaptHa 300-7509 | 22-33 MuH 200°C Ha
nebenvHa 10 mm
x10mm)
[lomaiwnm Mpubasete
MbpXKeHnkaptopn | 300-750 g** | 22-33 MuH 200°C JIE] Ten.
(8x8mm) oo
3ampaseHn
KapTodeHu 300-750g | 22-33 MuH 200°C JIE]
peseHn
Meco 1 nTuye meco
Munewkn
rbpan 100-500g | 12-19 muH 200°C
(obe3KkocTeHw)
Mune (usno) 12009 45-50 MUH 200°C
CHakcoBe
3ampaszeHun
nunewKn 100-600g | 7-12 MuH 200°C
Xanku
lMeueHe Ha TecTeHn nsgenus
V3non3salite
g o dopma 3a
MbduHm 4x100g | 18-22 MunH 160°C neveHe/chyl
3a hypHa**
M3nonsgante
®opma 3a dopmara
KeKC 700-900 g 50 MUH 160°C 35 Kekc Ha
Ha Cook4me Cookdme

* Pa3bbpKarite No cpeaata Ha rOTBEHETO.

**nocraBeTte ¢popmara 3a neyeHe/cbaa 3a pypHa B Kynarta.

BAXHO: 3a fja n3berHeTe noBpea Ha ypefa, HUKora He NpeBuiLaBaiTe MakCYManHUTE KONMYeCTBa CbCTaBKM
N TEYHOCTK, MOCOYEHN B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLNK 1 B peuenTuTe.

Korato nsnonssate cmecu, KOUTO HabyxBaT (HanpuUmep 3a KeKC, KL nnv MbGUHWM), CbAbT 3a GpypHa He TpAbBa
Aa Ce Nb/IHM NoBeYye OT NONOBUHATA.

3a oHNaliH peuenTn nocereTe CTp Ta Ha o unun www.tefal.com.




+  XpaHute ¢ no-gpebeH pasmep 06MKHOBEHO U3MCKBAT MasIko Mo-KpaTko BpemMe 3a roTBeHe oT
no-egpure.

+  Pa36bpKBaHeTO Ha xpaHaTa No cpefiaTa Ha rOTBEHETO NOA06PABA KPaliHUA Pe3ynTaT 1 Moxe
[1a OMOTHe 3a NpeoTBPaTABaHe Ha HEPaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

+  Jlo6aBeTe Manko ON1O KbM NpecHnTe KapTody, 3a la CTaHaT xpynkasu. Cnep KaTo fobasuTe
NBXKMLA ONNO, MbpXKeTe KapTodUTE 32 HAKONKO MUHYTU.

NMPUTOTBAHE HA AOMALUHN NbPKEHN KAPTOOU

3a Hall-fo6py pe3ynTtaTi CbBeTBame fja M3Mon3BaTe 3amMmpaseHy MbpxKeHn kapTodu. AKo uckate aa

NpUroTenTe AOMALLHU MbPXeHU KapTodw, CnefBaiiTe CTbMKKTE NO-AONY.

1. WN36epeTte copT KapTodu OT NPenopbYaHnTe 3a NPUroTBAHE Ha MbpXKeHW KapTodu. Obenete
KapToduTe 1 I HapexeTe Ha NapyeTa C eAHakBa aebennHa.

2. HakucHete KapTodeHuUTe napyeTa B Kyna CbC CTyAeHa Bofa 3a noHe 30 MUHYTH, oTLefeTe
i 1 T NOACYLETe C YMCTa, CUNHO abcopbumpallya KyxHeHcka Kbpna. Cnes ToBa nonwuiiTe ¢
KyxHeHcka xapTua. NapueTtaTa kapTodu TpAGBa a Ca HaMb/IHO U3CbXHANV NPeAV MbpXKeHe.

3. W3scunete 1 cyneHa nbxuua onvo (PacTUTeNHo, CTbHYOINEeA0BO UM MacIHOBO) B CyXa Kyna,
cnoxete KaptoduTe BbTPE U 1 pa3bbpKaiiTe, OKATO Ce MOKPUAT C ONKO.

4. W3BapeTe KapTOodUTe OT KynaTa C NPbCTW NN C KyXHEHCKU NPYBOP, Taka Ye U3IILHOTO OfMO
fla ocTaHe B Kynata. [locTaBeTe KapToduTe B Kynata.
3a6 He nm3c iTe HaBeHbXK HaMasaHUTe C ONno KapTodpu OoT KOHTeliHepa
AVPEKTHO B KynaTa, B MPOTMBEH C/ly4ail U3/INLUHOTO ONNO Lie nonajHe Ha AbHOTO Ha
Kynara.

5. W3nbpxeTe KapToduUTe CbIMACHO UHCTPYKLMMTE B pa3aena,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe”.

NCTBAHE

MouncTBaiiTe ypeaa cnep Bcaka ynotpeba.

He nsnonsBaiite meTanHn KyXHeHCKN Npu6opu nnun abpasnBHN NOYNCTBALLM MaTepuany 3a

NOYMCTBAHETO MY, Thil KaTo He3anenBaLoTo NOKPUTME MOXKe Aa ce yBpeau.

1. V3BafeTe wencena oT KOHTaKTa v OCTaBeTe ypeaa fa ce OXaau.

2. TouncTeTe C BNlaxkHa Kbpra BbHLUHATa YacT Ha ypepaa.

3. TouncTeTe peLeTKata C ropelya BOAA, TEYEH Npernapar 3a MMeHe Ha CbAoBe 1 HeabpasnBHa
ro6a. MoxeTe Aa M3Moni3BaTe TEYHOCT 3a MOYMCTBAHE HAa MAsHWMHM, 3a Aa NpemaxHeTe
0CTaHanoTo 3aMbpcABaHe.
3a6enexka: YpeabT He MoXe [la ce MUe B CbAOMUANHA MaLUVHa.

4. He notansaiiTe ypefja BbB BOfa WM ApYyra TEYHOCT.

XPAHEHUE

1. U3KnioueTe ypefia OT KOHTAKTa 1 ro OCTaBeTe Aa Ce OXMaau.

2. YBeperTe Ce, 4e BCUYKM YaCTVi €A YNCTU U CYXM.

3. CbxpaHsBaiiTe ypefa B XOPM30OHTAHO NomoxeHune, 6e3 fja ro nokpwveate. He ro obpbluaiite
Hao6paTHO U He ro NOKPUBaiTe C NpeaMeTy.

FTAPAHUMA N CEPBU3HO OBCJTY>KBAHE

+  Ako ypeawT Bu He ce cTapTupa, MpoBepeTe fanu € NPaBUIHO MOCTaBEH BbpXy KynaTa
(2-Ta NpeBKNtOUBaTENMN TPAGBA Aa Ca BKIIOYEHN, 3aXPaHBaLLMAT Kaben He TpAGBa fa nonaga
mexay Kynata n Extra Crisp).

+  AKo ce HyxfaeTe OT cepBU3 UNK MHGOPMALIMA, KAKTO U ako MMaTe Npobnem, Mons, noceteTe
yebcaiita Ha Tefal www.tefal.bg unu ce cebpxeTe ¢ LleHTbpa 3a 06CNyKBaHe Ha noTpebuTenuTe
Ha Tefal BbB Bawara gbpkaa. MoxeTe fla HamepuTe TenepoHHUA HOMEP B NNCTOBKATa 3a
MeXayHapofjHaTa rapaHuus. Ako BbB BaliaTa Abp)KaBa HAMa LEHTbP 3a 0OC/yXBaHe Ha
noTpe6uTennTe, 06bpHeTe Ce KbM MeCTHVA Tbprosel, Ha Tefal.

OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTU

AKO cpellHeTe Npobnemu ¢ ypeaa, BUXKTe CrMCbKa € YeCTo 3ajiaBaHu Bbnpocu Ha www.tefal.bg
N Ce CBbPXKETE C LIEHTbPa 3a 06C/yKBaHe Ha noTpebuTteny BbB Bawara fbpasa.

AKo MMaTe HAKaKBM Npo6nemum ¢ ypeaa nnu BbNpocu, CBbpiKeTe ce Haii pen ¢

oTAen 3a Bpb3KM C KNNEHTUTE 3a eKCnepTHa NoOMOLL 1 CbBeTH:
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Rukojeti D Vystup vzduchu
Digitalni dotykovy panel E Kabel
Zobrazeni casu/teploty F  Mrizka

AUTOMATICKE REZIMY

VARENI{

1.

Prazeni 2. Grilovani 3. Zdravé smazZeni 4. Peceni

BEZPECNOSTNI POKYNY
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Spotrebi¢ Ize pouZivat pouze s vyrobky Cook4me, na nadobé Cook4me umisténé v hrnci
Cook4me.

Spotfebic nikdy nepouZivejte s jinymi nddobami (plastovymi, sklenénymi apod.).

Pred zahdjenim cyklu vafeni zkontrolujte stabilitu spotfebice nad nadobou Cook4me.
VAROVANI! Abyste predesli nebezpeci popdleni, drzte spotfebi¢ pfi pfendseni naplocho za
rukojeti.

VAROVANI! Pfi pouziti spotiebi¢e Extra Crisp nesmi byt hrnec Cook4me v provozu.

Skondite-li s vafenim se spotfebi¢em Extra Crisp, vyndejte jej, nez za¢nete vafit s hrncem
Cook4me. Po skonceni vareni sundejte prislusenstvi Extra Crisp z hrnce.

VAROVANI: Pfi vafeni v hrnci Cook4me nepouZivejte piislusenstvi Extra Crisp jako viko.

PRED PRVNIM POUZITIM

wnN =

Odstrarite veskery obalovy materidl.

Odstrarite ze spotfebice veskeré nalepky nebo Sstitky.

Dikladné umyjte nadobu a vyjimatelnou mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbou.

Otfete vnitini i vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem.

PRIPRAVA K POUZITI
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Postavte spotfebi¢ Cook4me na rovny a stabilni povrch.

Viko Extra Crisp na spotfebi¢i Cook4me nikdy nepouzivejte bez varné nadoby. Otrete dno
varné ndadoby. Ujistéte se, Ze pod topnou deskou nejsou zbytky potravin nebo tekutin. Poté
vlozte nadobu dovnitf tak, aby rukojeti nadoby zapadly do zarezd.

Polozte viko Extra Crisp na nadobu Cook4me tak, Ze vyrovnate rukojeti obou spotrebici.
Na spotfebi¢ nic nepokladejte. Pfi pouziti spotfebice Extra Crisp musi viko hrnce
Cook4me zUstat oteviené.

Zkontrolujte umisténi kabelu: nesmi byt zachyceny pod spotiebicem Extra Crisp ani mezi
spotiebicem Extra Crisp a otevienym vikem hrnce Cook4me. Spotfebic by se nespustil.

POUZITI SPOTREBICE

Doba vareni hlavnich jidel je uvedena v ¢asti ,Privodce vafenim®. Recepty v aplikaci Cook4ame
vam pomohou sezndmit se se spotfebicem.

1.
2.

Zapojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

Umistéte potraviny do nadoby.

Poznamka: Nikdy nepliite misu nad znacku MAX ani nepfekracujte maximalni mnozstvi
uvedené v tabulce (viz ¢ast ,Pravodce vafenim®), protoZe by to mohlo ovlivnit kvalitu
konecného vysledku.

PoloZte spotfebic Extra Crisp nad nadobu Cook4me.

Upozornéni: Béhem pouzivani se nedotykejte horkych casti spotiebice. Je mozné se
pouze dotykat obrazovky a drZet pfistroj za rukojeti.

Chcete-li zacit vafit, mhzete si vybrat mezi automatickym reZzimem vafeni a ru¢nim
nastavenim.

. Pfi ruénim nastaveni:

Upravte teplotu pomoci tlacitek @ a @ na obrazovce. Termostat Ize nastavit od 70
do 200 °C.
Poté nastavte pozadovanou dobu vareni stisknutim tlacitka a Gpravou ¢asu pomoci
tlagitek (+) a (). Casovat Ize nastavit na 0 az 60 minut.
Stisknutim tlacitka Start zahdjite vareni se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu.
Zahdji se vareni. Zbyvajici doba vareni se bude zobrazovat na displeji.

Pokud zvolite automaticky rezim vareni:

Stisknutim tla¢itka Menu (=) na obrazovce vyberete pozadovany rezim vareni (rezimy jsou
podrobné popsany v ¢dsti ,,Pravodce varenim®).

ReZim vareni potvrdite stisknutim tlacitka Start. Tim se spusti proces vareni.

Zahdji se vareni. Zbyvajici doba vareni se bude zobrazovat na displeji.

Neékteré pokrmy je tfeba v poloviné doby vareni promichat (viz ¢ést ,Privodce vafenim®).
Chcete-li pokrm promichat, vyjméte pfistroj z nddoby. Aby nedoslo k poskozeni nepfilnavého
povrchu nddoby, k michani jidla pouZivejte pouze dievéné nebo plastové kuchyriské nacini.
Poté nasadte spotrebic Extra Crisp zpatky na nadobu a opétovnym stisknutim tlacitka Start
vareni znovu spustte.

Po uplynuti doby vareni spotrebi¢ vyda zvukovy signdl a snizi se jeho teplota. Vyjméte
pfistroj z nddoby a poloZte jej na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je jidlo pfipravené. Pokud jidlo jeSté neni hotové, jednoduse spotrebic
Extra Crisp znovu umistéte na nddobu a nastavte ¢asovac jesté na nékolik minut.
Kdy?z je jidlo uvarené, vyjméte spotfebic z nddoby.

Upozornéni: Spotfebic¢ Extra Crisp neotacejte a nedotykejte se horkého grilu. Neotacejte
nadobou pro pfipad, Ze by v ni byl ptebytecny horky olej.

Po zdravém smazeni jsou nddoba, spotfebi¢ Extra Crisp a jidlo velmi horké. V zavislosti na
typu pokrmu pfipravovaného v nddobé si davejte pozor na unikajici paru.

Poznamka: Po 3 minutach necinnosti prejde spotiebi¢ do pohotovostniho rezimu a po
30 minutach necinnosti se prepne do rezimu spanku. Stisknutim tlacitka jej znovu zapnete.



PRUVODCE VARENIM

Nésledujici tabulka vam pomdze vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: NiZe uvedené doby vareni jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle odrady
a mnoizstvi pouZitych brambor. U ostatnich potravin mizZe mit na vysledek vliv velikost, tvar
a druh. Z tohoto duvodu muze byt nutné dobu vareni mirné upravit.

Priblizna Tep|ota
doba (min) Q)

Dalsi
informace

Min.-max.
mnozstvi (g)

ReVZ|m, Promichani*
vareni

Brambory a hranolky

Zmrazené hranolky

(standardni ) .
tlougtka 300-750g | 22-33 min | 200°C Ano
10x 10 mm)

Domaci hranolky " . . Pridejte
@x8mm) 300-750g™ | 22-33 min | 200°C Ano 1 ks olee
Zmrazené ) .

bramborovekinky | 3007509 | 22:33 min | 200°C Ano

Maso a drubez
Kufeci prsni
fizky 100-500 g | 12-19 min | 200°C
(bez kosti)
Kufe (celé) 12009 | 45-50 min | 200°C
Obcerstveni

Mrazené kueci | 100,600 g | 7-12min | 200°C

nugety
Peceni
PouZijte plech
Muffiny 4x100g |18-22min| 160°C na peceni/
zapékaci
misu™
Pouzijte
Forma na dort 700-900 50 min 160°C formu
Cook&me 9 a na dort
Cook&me

*V poloviné vareni promichejte.

** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.

DULEZITE: Aby nedo3lo k poskozeni spotfebie, nikdy nepfekracujte maximalni mnoZstvi ingredienci a tekutin
uvedené v ndvodu k pouziti a v receptech.

Pfi pouziti smési, které kynou (napiiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla plnit vice nez
do poloviny.

Online recepty naleznete v aplikaci nebo na webu www.tefal.cz.

e Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

e Promichani pokrm@ v poloviné doby vafeni zlepsuje konecny vysledek a muze zabranit
nerovnomérnému vareni.

e Do Cerstvych brambor pridejte trochu oleje, aby byly kiupavé. Po pfidani IZice oleje brambory
usmazite béhem nékolika minut.

PRIPRAVA DOMACICH CHIPSU

Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud pouZijete zmrazené chipsy. Chcete-li si pfipravit domaci

chipsy, postupujte podle nize uvedeného postupu.

1. Vyberte si odriidu brambor doporucenou k pfipravé chipst. Oloupejte brambory a nakrdjejte
je na stejné silné platky.

2. Bramborové platky namocte alespori na 30 minut do nadoby se studenou vodou, nechte je
okapat a osuste je Cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste papirovym ubrouskem. Pfed
pfipravou musi byt platky zcela suché.

3. Nalijte do suché misy 1 IZici oleje (rostlinného, slunecnicového nebo olivového), navrch polozte
platky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.

4. Prsty nebo kuchyriskym nacinim vyjméte platky z misy, aby prebytecny olej zlstal v mise.
VloZte platky do nadoby.

Poznamka: Misu s platky pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou pfimo do nddoby na
vareni, jinak by na jejim dné zustal piebytecny olej.

5. Smazte chipsy podle pokynl uvedenych v ¢asti Privodce vafenim.

CISTENI

Po kaZzdém pouziti spotrebic vycistéte.

K cisténi nepouzivejte kovové kuchyrské nacini nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoz by

mobhlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

1. Vypojte zastreku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.

2. Otfete vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem.

3. Umyjte mfizku horkou vodou, mycim prosttedkem a neabrazivni
K odstranéni zbyvajicich necistot muZete pouzit odmastovaci prostfedek.
Poznamka: Spotfebic nelze myt v mycce.

4. Neponotujte spotfebi¢ do vody nebo jiné tekutiny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotrebic ze sité a nechejte jej vychladnout.

2. Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily ¢isté a suché.

3. Spotiebi¢ skladujte ve vodorovné poloze a nezakryvejte jej. Spotiebi¢ neotdcejte a nic na néj
nepokladejte.

houbou.



ZARUKA A SERVIS

e Pokud se spotfebi¢ nespusti, zkontrolujte, zda je spravné umistén na nadobé (dva spinace musi A Rucke D Izlazni otvor za zrak
byt zapnuté a napdjeci kabel nesmi byt zachyceny mezi nddobou a spotfebi¢em Extra Crisp). B Digitalni zaslon osjetljiv na dodir E Kabel
e Pokud potiebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové stranky

L \ Ly b } > L C Prikaz vremena/temperature F Resetka
spole¢nosti Tefal na adrese www.tefal.cz nebo se obratte na stiedisko péce o zakazniky spole¢nosti
Tefal ve vasi zemi. Telefonni ¢islo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se
ve vasi zemi stfedisko péce o zakazniky nenachdzi, obratte se na mistniho prodejce vyrobkd Tefal. < m
AUTOMATSKI NACINI PRIPREME HRANE
RESENI PROBLEMU 1. Pecenje 3. Przenje vru¢im zrakom
2. Grill 4. Kruhikolaci
Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku www.tefal.cz, kde naleznete
seznam nejcastéjsich dotaz(, nebo se obratte na stfedisko péce o zakazniky ve své zemi. MJIERE OPREZA TIJEKOM UPORABE
Pokud mate jakékoli problémy se spotfebicem nebo dotazy, zavolejte nejdfive nasemu tymu
pro vztahy se zakazniky pro odbornou pomoc a radu: 1. Ovaj uredaj moze se rabiti samo na Cook4me proizvodima, Cook4me posudi, postavljen na
Cook4me.
2. Uredaj nikad nemojte rabiti na drugim posudama (od plastike, stakla itd.)
3. Provjerite stabilnost uredaja iznad Cook4me posude prije no Sto pokrenete ciklus pripreme
hrane.
4. UPOZORENIJE! Kako ne bi doslo do opeklina, uredaj nosite u ravnom poloZaju drze¢i ga na
drske.
5. UPOZORENIE! Cook4me ne smije biti u uporabi ako se rabi uredaj Extra Crisp.
6. Kad dovrsite pripremu hrane s Extra Crisp, obavezno maknite uredaj prije no $to pocnete

novu pripremu hrane uredajem Cook4me. Extra Crisp uvijek maknite s posude kad je kuhanje
gotovo.
7. UPOZORENIE: Kad za kuhanje rabite Cook4me, nemojte rabiti poklopac Extra Crisp.

PRIJE PRVE UPORABE

1. Skinite svu ambalazu.
S uredaja skinite sve naljepnice i etikete.

w N

Posudu i odvojivu redetku temeljito ocistite vru¢om vodom, deterdZentom za posude i
neabrazivnom spuzvom.
4. Unutrasnji i vanjski dio uredaja obriite viaznom krpom.

PRIPREMA ZA UPORABU

1. Uredaj Cook4me stavite na ravnu i stabilnu povrsinu.
Poklopac Extra Crisp nemojte nikad stavljati na Cook4me bez posude za kuhanje. Obrisite
dno posude za kuhanje. Provjerite nema li pod grijatom ploc¢om ostataka hrane ili tekucine.
Zatim postavite posudu tako da ru¢ke na posudi budu poravnate s utorima.

3. Poklopac Extra Crisp postavite na Cook4me posudu tako da poravnate rucke na oba
uredaja. Nemojte nista stavljati na uredaj. Poklopac uredaja Cook4me mora ostati
otvoren ako se rabi Extra Crisp.

4. Provjerite poloZaj kabela: ne smije se nalaziti ispod poklopca Extra Crisp ni izmedu poklopca

Extra Crisp i otvorenog poklopca uredaja Cook4me. Uredaj se nece pokrenuti.



UPORABA UREDAJA VODIC ZA PRIPREMU HRANE

Vrijeme kuhanja glavnih namirnica navedeno je u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”. Recepti u U tablici u nastavku pronaci ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.

aplikaciji Cook&sme pomoéi ¢e vam da se upoznate s uredajem. Nq;).omena:.Niie ngvedepu vremena priprer.ncl hru.ne‘samo.s:fl inforr)‘lqtivne prirode i mogu
ovisiti o vrsti krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica veli¢ina, oblik i brend mogu utjecati
na rezultate. Stoga ¢ete mozda morati prilagoditi vrijeme kuhanja.

1. Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uticnicu.
2. Stavite namirnice u posudu.
Napomena: Posudu nikad nemojte puniti preko oznake MAX niti prekoracivati

maksimalnu koli¢inu naznaéenu u tablicu (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu Min.—maks. | ~ Priblizno | Temperatura | Nacin |p, + x| Dodatne
hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu konaénog rezultata. kolicina (g) | vrijeme (min) (°C) pripreme informacije
3. Postavite poklopac Extra Crisp na posudu Cook4me. Krumpir i prZeni krumpiri¢i
Oprez: Tijekom uporabe nemojte dodirivati vruée dijelove uredaja. Moze se dodirivati Zamrznuti krumpirici
samo zaslon i uredaj se moze prihvatiti za rucke. (standardne debljine | 300-750 g | 22-33 min 200°C Da
4. Za pocetak pripreme hrane moZete odabrati automatski nacin pripreme hrane ili neku od 10x 10 mm)
ru¢nih postavki. Domadi przen )
a. Ako ste odabrali ruéne postavke: krumpirici 300.750¢™ | 22-33min|  200°C Da Dodajte 1
e Prilagodite temperaturu (“) s pomocu tipke @ i @ na digitalnom zaslonu. Na termostatu (8 x 8 mm) dicu ulja
se mogu odabrati temperature od 70 do 200 °C. I
« Zatim postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane tako da pritisnete tipku (1) i prilagodite Zumkrrz:rl;tpeirlgmke 300-750g | 22-33 min 200°C Da
vrijeme tipkama @ i @ Timer se moZe postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta. Meso i
e - ) - . eso i perad
e Pritisnite tipku Pokreni kako biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim postavkama Filet pilecih
temperature i vremena. o o prsa 100-500g | 12-19min | 200°C
Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se prikazati preostalo vrijeme pripreme hrane. (bez kosti)
b. Ako ste odabrali automatski nacin pripreme hrane:
e Pritisnite tipku izbornika na zaslonu kako biste odabrali Zeljeni nacin pripreme hrane Pile (cijelo) 1200g | 45-50 min 200°C
(nacini pripreme hrane detaljno su opisani u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”). Mali zalogaiji
e Pritiskom tipke Pokreni potvrdite nacin pripreme hrane. To ¢e pokrenuti postupak pripreme Zammznuti
hrane. pile¢i medaljoni 100-600g | 7-12 min 200°C
e Pokrenut ce se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se prikazati preostalo vrijeme pripreme hrane.
5. Neke namirnice potrebno je protresti na pola vremena pripreme (pogledajte odjeljak Kruh i kolaci
,Vodi¢ za pripremu hrane”). Trebate li protresti namirnice, skinite uredaj s posude. Kako Uporabite
se neprianjajuca obloga ne bi ostetila, za mijeanje rabite samo drveni ili plasti¢ni pribor. _ podlozak
Zatim vratite poklopac Extra Crisp na posudu i ponovo pritisnite tipku Pokreni (3] kako biste Muffini 4x100g | 18-22 min 160°C za pecenje
ponovo pokrenuli pripremu hrane. /po§u.du*z*a
6. Kad vrijeme pripreme hrane dode do kraja, uredaj ée se oglasiti zvukom i smanjiti temperaturom. pecnicu
Skinite uredaj s posude i stavite ga na povrsinu koja je otporna na visoke temperature. Uporabite
7. Provjeritg jeli hrung c:;otova: Ako Ahrana jo§Anije gotova, jednostavno vratite Extra Crisp na Cook4me _ | 700900 g 50 min 160°C Cook&me
posudu i postavite jo3 nekoliko minuta na timeru. kalup za kolace kalup za
8. Kad je hrana gotova, skinite Extra Crisp. kolace
Oprez: Nemojte okretati Extra Crisp i nemojte dodirivati vruéu reSetku. Nemojte okretati * Protresite na pola pripreme hrane.
posudu jer u njoj moze biti viska vruceg ulja. ** Stavite podloZak za pecenje / posudu za peénicu u posudu.
Nakon prZenja na vru¢em zraku poklopac Extra Crisp i hrana bit ¢e vrlo vruéi. Ovisno o vrsti VAZNO: Kako se uredaj ne bi o3tetio, nikad nemojte prekoraciti maksimalnu koli¢inu namirnica i tekucine koja
hrane koju pripremate u posudi, pripazite na vruéu paru koja moZe izadi iz posude. je navedena u prirucniku i u receptima.

Ako rabite mjesavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pecnicu smije biti
napunjena najvise do pola.
Recepte potrazite u aplikaciji ili na internetskoj stranici www.tefal.com.

Napomena: Nakon 3 minute neaktivnosti uredaj e prijeci u stanje pripravnosti, a nakon
30 minuta neaktivnosti uredaj ¢e prije¢i u stanje mirovanja. Pritisnite tipku kako biste ju
ponovo ukljucili.



Priprema manjih komada hrane obicno traje krace od pripreme vecih komada.

Ako namirnice na pola pripreme protresete, konaéni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.
Svjezem krumpiru dodajte ulja kako bi rezultat bio hrskaviji. Nakon $to dodate Zlicu ulja, przite
krumpire nekoliko minuta.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Preporu¢ujemo da za najbolje rezultate uporabite zamrznute krumpirice. Ako Zelite pripremiti
domace prZene krumpirice, pratite korake u nastavku.

1.

2.

5.

Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir i nareZite ga
na jednake komade.

Narezani krumpir najmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom, ocijedite ih i
osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih tapkajte papirnatim ru¢nikom.
Krumpirici se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

U suhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte krumpirice
i mijeSajte sve dok krumpiri¢i ne budu prekriveni uljem.

Izvadite krumpirice iz posude prstimaiili kuhinjskim priborom kako bi visak ulja ostao u posudi.
Stavite krumpirice u posudu.

Napomena: Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom
izvrnuti u posudu jer ¢e visak ulja ostati na dnu posude.

Krumpirice przite u skladu s uputama u ,,Vodicu za pripremu hrane”.

CISCENJE

Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Za ciscenje nemojte rabiti metalni kuhinjski pribor ni abrazivhe materijale za ¢iS¢enje jer to
moze ostetiti neprianjajucu oblogu.

1.
2.
3.

4,

Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pri¢ekajte da se uredaj ohladi.

Vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom.

Redetku ocistite vruéom vodom, deterdZzentom za posude i neabrazivhom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.

Napomena: Uredaj se ne moze prati u perilici posuda.

Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANIJE

1.
2.
3.

Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.

Provjerite jesu li svi dijelovi ¢isti i suhi.

Uredaj spremite vodoravno i nemojte ga pokrivati. Nemojte ga okretati naopako i nemojte na
njega stavljati druge predmete.

JAMSTVO | SERVIS

Ako se uredaj ne moze pokrenuti, provjerite je li pravilno postavljen u posudu (2 prekidac¢a
moraju biti ukljuena, kabel za napajanje ne smije se nalaziti izmedu posude i poklopca Extra
Crisp).

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne dodatne informacije ili imate problem,
posjetite Tefalovu web-stranicu www.tefal.com ili se obratite Tefalovoj korisnickoj podrsci u
svojoj zemlji. Broj telefona moZete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi
nema korisnicke podrske, obratite se lokalnom distributeru za Tefal.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako je doslo do problema s uredajem, na stranici www.tefal.com potraZite popis najcescih
pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj zemlji.

Ako imate problema s uredajem ili pitanja, najprije nazovite Tim za odnose s kupcima kako
biste dobili struénu pomoc i savjete.
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LEIRAS
Fogantyuk D Légkimeneti nyilas
Digitdlis érint6képernyd E Kabel
Id6/hémérséklet kijelz6 F Racs

Piritas 2. Grillezés Levegdn siités 4. Sltés

A HASZNALATTAL KAPCSOLATOS OVINTEZKEDESEK
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Ez a készilék csak a Cook4me termékekkel, a Cook4me tdlon, a Cook4me termékben
elhelyezve hasznalhaté.

Soha ne haszndlja a késziiléket mas targyakkal (mianyag, Uveg stb.)

A f6zési ciklus megkezdése elGtt ellendrizze, hogy a készilék biztosan van-e régzitve a
Cookame edény folott.

FIGYELMEZTETES! Az éqgési sériilések elkeriilése érdekében a késziiléket a fogantyanal fogva,
alappoziciéban tartva mozgassa.

FIGYELMEZTETES! Az Extra Crisp késziilék hasznalatakor a Cook4me késziiléknek tilos
miikodnie.

Tavolitsa el a késziléket az Extra Crisppel torténd siités végeztével, miel6tt a Cookdme
segitségével Uj fozési tevékenységbe fogna. Mindig tavolitsa el az Extra Crispet az edénybdl a
f6zés végén.

FIGYELEM: A Cook4me-vel val6 fézéskor ne haszndlja az Extra Crispet fedélként!

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

wnN =

4.

Tavolitson el minden csomagoléanyagot.

Tavolitson el minden matricat és cimkét a készilékral.

Alaposan tisztitsa meg a tdlat és a kivehetd racsot forré vizzel, kis mennyiségli mosogatdszerrel
és karcolasmentes szivaccsal.

A késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhdval tordlje le.

FELKESZULES A HASZNALATRA

1.

I

w

&~

Helyezze a Cook4me késziiléket egy sik, stabil munkafeliletre.

Soha ne haszndlja siitdedény nélkil az Extra Crisp fedelet a Cook4me-hez. Tordlje ki a
siitedény aljat. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon élelmiszer- vagy folyadékmaradvany a
hélap alatt. Ezutan forgassa a talat gy, hogy a fogantyik a hornyokba kertiljenek.

A két készulék fogantytinak dsszeillesztésével helyezze az Extra Crisp eszkdzt a Cook4dme
edényére. Ne helyezzen semmit a késziilékre. Az Extra Crisp haszndlata soran a Cook4me
fedelének nyitva kell maradnia.

Ellenérizze a kabel elhelyezkedését: nem szabad, hogy az Extra Crisp alé vagy az Extra Crisp
és a Cook4ame nyitott fedele kozé keriiljon. A késziilék nem indul el.

A KESZULEK HASZNALATA

A fobb ételek elkészitési idejét a ,FGzési Gtmutatdé” ciml rész tartalmazza. A Cookdme
alkalmazasban elérhetd receptek segitenek megismerni a késziiléket.

1.
2.

Csatlakoztassa a halézati kabelt a halézati aljzathoz.

Helyezze az ételt az edénybe.

Megjegyzés: Soha ne toltse a talat a MAX szintjelzésen tul, és ne Iépje tal a tablazatban
feltiintetett maximadlis mennyiséget (lasd a ,F6zési Gtmutatd” cimii részt), mivel ez
befolyasolhatja a végeredmény mindségét.

Helyezze az Extra Crisp eszkozt a Cook4me edénye folé.

Vigyazat: Ne érintse meg a késziilék forro feliileteit hasznalat kézben. Csak a képerny6t
érintse meg, a késziléket pedig a fogantyuk segitségével foghatja.

A stités megkezdéséhez vdlaszthat az automatikus siitési méd vagy a manudlis bedllitasok
kozil.

a. Manudlis bedllitdsok esetén:

Allitsa be a hémérsékletet (7]) a digitdlis képernydn Iévé‘@ és @ gombokkal. A termosztat
70 és 200 °C kozott valtozik.

Ezutan dllitsa be a kivant siitési id6t a (2) gomb megnyomasaval, és dllitsa be az idét a
és (=) gombokkal. Az id8zit6 0 és 60 perc kdzétti idstartamra dllithaté be.

Nyomja meg az Inditds gombot a kivalasztott h6mérséklet- és idébeallitasokkal torténd
sutés megkezdéséhez.

Megkezdddik a siités. A hatralévé sitési id6 a képernyd kijelzdjén kévethetd nyomon.

b. Automatikus siitési mod esetén:

A kivant sttési méd kivalasztdsahoz nyomja meg a képernyén a Menii gombot (az
lizemmodokrol részletes leirast taldl a ,,F6zési atmutatéd” cimii részben).

Az Inditds gomb megnyomasaval fogadja el a kivalasztott siitési modot. Ezzel elindul a
sutési folyamat.

Megkezdddik a siités. A hatralévé siitési id6 a képernydn kovethetd nyomon.

Egyes ételeket a sitési id6 felénél meg kell keverni (lasd a ,F6zési Gtmutaté” cimdi részt).
Az étel megkeveréséhez vegye ki a késziiléket az edénybdl. A siitdedény tapaddsmentes
bevonatanak megévasa érdekében az étel keveréséhez kizarélag fa vagy mdianyag
eszkozoket haszndljon. Ezutan tegye vissza az Extra Crisp eszkozt az edényre, és nyomja
meg ismét a Start gombot (5i;) a stités Gjrainditasahoz.

Asitésiidd leteltével a készilék hangjelzést ad és csokkenti a héfokot. Vegye ki a késziiléket
az edénybdl és helyezze hoallo fellletre.

Ellenérizze, hogy az étel elkésziilt-e. Ha az étel még nem készillt el, egyszeriien helyezze
vissza az Extra Crisp eszkdzt az edényre és dllitsa be az id6zit6t néhany percre.

Ha elkésziilt az étel, vegye ki az Extra Crispet.

Vigyazat: Ne forditsa el az Extra Crispet és ne érintse meg a forré grillsiit6t. Ne forditsa el az
edényt, nehogy kifolyjon a forré olaj.

A forré levegds sutés utan az edény, az Extra Crisp és az étel is nagyon forr6. Az edényben
készitett étel tipusatol fiiggden legyen dvatos, mert g6z tavozhat az edénybdl.

Megjegyzés: a késziilék haszndlaton kiviil 3 perc utan készenléti Gzemmédba, 30 perc utan
pedig alvé izemmodba kapcsol. Nyomja meg a gombot az Gjbdli bekapcsoldshoz.
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A lenti tablazat segit kivalasztani az elkésziteni kivant ételekhez illé alapbedllitasokat.
Megjegyzés: Az alabbi siitési idok csupan tajékoztaté jellegiiek, és a felhasznalt burgonya
fajtajatol és mennyiségétdl fiiggben valtozhatnak. Mas élelmiszerek esetében a méret, a
forma és a marka befolyasolhatja az eredményeket. Ezért elé6fordulhat, hogy modositania
kell a siitési idon.

Burgonya és hasabburgonya

Fagyasztott
burgonya (10 mm
x 10 mm, normal

vastagsagu)

300-750 g | 2233 min | 200°C Igen

Hazi
hasabburgonya
(8 x8mm)

Fagyasztott
burgonyadarabok

Adjon hozz 1

300-750g™ | 22-33min |  200°C I9en | ¢ giandi olaot

300-750g | 22-33 min 200°C Igen

Has és baromfi

Csirkemell-filé

(csont nélkiil) 100-500 g | 12-19 min 200°C

Csirke (egész) 1200 g 45-50 min 200°C

@ O®

Nassolnivalok

Fagyasztott ) .
csirkefalatok | 1006009 | 7-12min | 200°C
Siitemények siitése
Haszndljon
Muffin 4x100g | 18-22 min 160°C siitsformat/
sitGedényt™
Cookhme Haszndlja
0 700-900g | 50 min 160°C a Cook&me
B stiteményformat

* A stitési id6 felénél keverje at.

**helyezze a siit6format/siitéedényt az edénybe.

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne Iépje til a hasznalati Gtmutatoban és a
receptekben feltiintetett maximalis mennyiséget.

Amikor olyan keveréket hasznal, amely megemelkedik (példaul siitemény, quiche vagy muffin), a sitSedényt
nem szabad a felénél jobban megtalteni.

Online receptekért latogassa meg az alkalmazast vagy a www.tefal.com weboldalt.

TANACSOK

e A kisebb méret ételek daltaléban valamivel révidebb sutési id6t igényelnek, mint a nagyobb
ételek.

e Az ételek atkeverése a sitési idd felénél javitja a végeredményt, és segit megel6zni az
egyenetlen siilést.

* Aropogdsabb végeredmény érdekében adjon olajat a friss burgonydhoz. Adjon egy kandlnyi
olajat a burgonydhoz, majd par perc alatt siisse ki.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

A legjobb végeredmény érdekében javasoljuk, hogy haszndljon fagyasztott burgonyaszeleteket.

Ha hazilag szeretne siilt burgonyat késziteni, kovesse az alabbi lépéseket.

1. Vdlasszon a sitéshez ajanlott burgonyafajtat. Hamozza meg a burgonyat és vagja egyenld
vastagsagl szeletekre.

2. Aztassa a burgonyaszirmokat egy tal hideg vizben legalabb 30 percig, majd éntse le a vizet és
szdritsa meg a burgonyat egy tiszta, nagy nedvszivé képességi torlékendével. Ezutan paskolja
at a burgonyat papir térlskenddvel. A burgonydnak siités el6tt teljesen szaraznak kell lennie.

3. Ontsén 1 evskandl olajat (névényi, napraforgé vagy oliva is haszndlhaté) egy széraz talba,
tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket olajréteg nem fedi.
4. Kézzel vagy konyhai eszkdzzel tavolitsa el a szirmokat a talbdl, hogy a felesleges olaj a talban

maradjon. Rakja a szirmokat az edénybe.
Megjegyzés: Ne ontse az olajos burgonyds tal tartalmat kozvetleniil az edénybe,
kalonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

5. Susse ki a burgonyat a Siitési Gtmutato fejezetben leirt utasitdsoknak megfelelGen.

TISZTITAS

Minden haszndlat utdan tisztitsa meg a késziiléket.

A tisztitashoz ne hasznaljon fém konyhai eszk6zoket vagy strolé hatasu tisztitoszereket, mert

ezek karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

1. Hazza ki a hdlézati csatlakozédugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehdilni a késziiléket.

2. Tisztitsa meg a késziilék fedelének kiils6 részét egy nedves torldruha segitségével.

3. A rdcsot forrd vizzel, mosogatészerrel és karcolasmentes szivaccsal tisztitsa. A maradék
szennyezGdés eltavolitasahoz hasznaljon zsirtalanito folyadékot.
Megjegyzés: A késziilék nem tisztithaté mosogatégépben.

4. Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

TAROLAS

1. Hazza ki a késziilék dugéjat a konnektorbdl, és hagyja lehdilni.

2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

3. A késziiléket vizszintesen dllitva, lefedés nélkil tarolja. Ne forditsa fejre és ne tegye rd mas
terméket.



GARANCIA ES SZERVIZ

o Ha akésziilék nem indul el, ellendrizze, hogy megfelelGen helyezkedik-e el az edényen (a 2 kapcsold A Uchwyty D Wylot powietrza
legyen bekapcsolva, a hdlézati kabel nem csipddhet be az edény és az Extra Crisp kozé). B Cyfrowy panel dotykowy E Przewéd

Ha javitasra vagy informaciéra van sziiksége, vagy valamilyen probléma meriil fel, latogasson el
a Tefal weboldalara (www.tefal.com), vagy forduljon az adott orszag Tefal vevészolgalatahoz. A
telefonszamot megtaldlja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem mikodik

vevdszolgadlat, forduljon a helyi szakkereskedhoz. TRYBY AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA
ARITA 1. Pieczeni 3. Smazeni wietrzi
HIBAELHARITAS > Greilclosv';;e > Wr;gi:kr;egorqcym powietrzem

Ha a készulékkel kapcsolatban barmilyen probléma mertil fel, latogasson el a www.tefal.com 2 . 2 - -
weboldalra a gyakran felmerild kérdések listajaért, vagy forduljon az adott orszag SRODKTI OSTROZNOSCI DOTYCZACE UZYTKOWANIA PL
vevdszolgdlatahoz. ] . . ) . o

Ha béarmilyen problémaéja vagy kérdése van a termékkel kapcsolatban, forduljon To urzgdzenie moze byé uzywane wytgcznie z produktami Cook4dme — na misie Cook4ame,

iigyfélszolgalatunkhoz, hogy szakérts segitséget tudjunk nyajtani: umieszczonej w urzqdzeniu Cookéme.
Nigdy nie uzywa¢ urzqdzenia na innych powierzchniach (tworzywo sztuczne, szkfo itp.).

Przed rozpoczeciem cyklu gotowania sprawdzi¢ stabilno3¢ urzgdzenia nad misq Cook4me.
OSTRZEZENIE! Aby unikngé ryzyka poparzei, nalezy trzymac urzqdzenie ptasko za uchwyty.
OSTRZEZENIE! Urzgdzenie Cook4me nie moze dziata¢ podczas korzystania z urzqdzenia Extra
Crisp.

Po zakorczeniu gotowania z uzyciem urzqdzenia Extra Crisp, zdja¢ urzqdzenie przed
rozpoczeciem gotowana nowej potrawy z uzyciem urzqdzenia Cook4me. Pamietaj, aby
zawsze po skoriczonym gotowaniu zdjgé pokrywe do smazenia Extra Crisp.

UWAGA: W trakcie standardowego gotowanie nigdy nie korzystaj z pokrywy Extra Crisp,
uzywaj jej tylko do smazenia.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

C  Wyswietlacz czasu/temperatury F Kratka
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1. Usung¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.
2. Usunqgc z urzqdzenia wszystkie naklejki i etykiety.
3. Doktadnie umyé mise oraz zdejmowanq kratke gorgcg wodg z niewielkq iloscig ptynu do mycia

naczyn i ggbkg niepowodujgcq zarysowan powierzchni.
4. Wytrze¢ urzgdzenie wewnqtrz i na zewnqgtrz wilgotng szmatkg.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

Umiescic¢ urzqdzenie Cook4me na ptaskiej i stabilnej powierzchni roboczej.

Nigdy nie uzywaé pokrywki Extra Crisp na urzqdzeniu Cook4me bez misy do gotowania.
Wytrze¢ dno misy do gotowania. Upewnic sig, ze pod ptytq grzewczq nie ma resztek jedzenia
ani ptynu. Nastepnie wiozy¢ mise , umieszczajqc jej uchwyty w wycieciach.

Umiesci¢ urzadzenie Extra Crisp na misie Cook4me, wyréwnujac uchwyty obu urzadzen.
Nie ktas¢ zadnych przedmiotéw na urzgdzeniu. W przypadku uzycia urzadzenia Extra
Crisp pokrywka urzgdzenia Cook4me musi by¢ otwarta.

Sprawdzi¢ potozenie przewodu: nie moze on znajdowa¢ sie pod urzqdzeniem Extra Crisp
ani pomiedzy urzqdzeniem Extra Crisp a otwartg pokrywka Cook4me. W takim przypadku
urzgdzenie nie uruchomi sie.

N =
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UZYWANIE URZADZENIA

Czas przyrzqdzania gtéwnych produktéw spozywczych podano w rozdziale ,Przewodnik po

9

1.
2.

a

otowaniu”. Przepisy w aplikacji Cook4me pomogq zapoznac sie z obstugqg urzqdzenia.
Podtqczy¢ przewéd zasilajacy do gniazda elektrycznego.

Nigdy nie nalezy kroi¢ jedzenia w misie.

Uwaga! Nie napetnia¢ misy powyzej oznaczenia poziomu MAX ani nie przekraczaé
maksymalnej iloéci podanej w tabeli (patrz ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze
to wplynqgé na jakos¢ rezultatu.

Umiesci¢ urzgdzenie Extra Crisp nad misg Cook4me.

Uwaga: Nie dotyka¢ gorgcych elementéw urzgdzenia podczas uzycia. Dotyka¢ mozna
jedynie ekranu, natomiast urzqdzenie mozna trzymac wytacznie za uchwyty.

Aby rozpoczgé gotowanie, mozna wybrac tryb automatycznego gotowania lub ustawienia
reczne.

. W przypadku wyboru ustawief recznych:

b

Ustawi¢ temperature za pomocq przyciskéw i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
dziata w zakresie od 70 do 200°C.
Nastepnie ustawi¢ zgdany czas gotowania, naciskajgc przycisk i regulujgc czas za
pomocq przyciskow (+) i @ Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie od 0 do 60 minut.
Nacisnqg¢ przycisk Start, aby rozpoczgé gotowanie z wybranymi ustawieniami temperatury
i czasu.
Rozpocznie si¢ gotowanie. Pozostaty czas gotowania bedzie wyswietlany na ekranie
naprzemiennie.

. W przypadku wyboru trybu automatycznego gotowania:

Nacisng¢ przycisk Menu na ekranie, aby wybra¢ zgdany tryb gotowania (tryby te
zostaty szczeg6towo opisane czesci ,,Przewodnik po gotowaniu”).

Potwierdzic¢ tryb gotowania, naciskajac przycisk Start. Spowoduje to uruchomienie procesu
gotowania.

Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania bedzie wyswietlany naprzemiennie
na ekranie wyswietlacza.

Niektére produkty wymagajg wstrzgsniecia w potowie czasu gotowania (patrz ,,Przewodnik
po gotowaniu”). Aby wstrzgsngé potrawe, nalezy wyjgé urzgdzenie z misy. Aby unikngé
uszkodzenia powtoki zapobiegajqcej przywieraniu, do mieszania zywnosci nalezy uzywaé
wylgcznie przyboréw kuchennych z drewna lub tworzyw sztucznych. Nastepnie ponownie
umiescic urzadzenie Extra Crisp na misie i nacisngc przycisk Start , aby wznowi¢ gotowanie.
Po uplywie czasu gotowania urzgdzenie wyemituje sygnat dzwigkowy i zredukuje temperature.
Wyjac urzqdzenie z misy i potozy¢ je na powierzchni odpornej na wysokq temperature.
Sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa. Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowa, wystarczy z
powrotem potozy¢ urzqdzenie Extra Crisp na misie i ustawi¢ minutnik na kilka dodatkowych
minut.

Po ugotowaniu potrawy nalezy zdjqg¢ urzadzenie Extra Crisp.

Uwaga: Nie obracac¢ urzadzenia Extra Crisp i nie dotykac gorgcego grilla. Nie obraca¢ miski
z powodu nadmiernej ilosci gorgcego oleju.

Po smazeniu gorgcym powietrzem misa, urzqdzenie Extra Crisp i potrawa sq bardzo gorgce.
W zaleznosci od rodzaju potrawy przygotowywanej w misie nalezy zachowaé ostroznosc,
poniewaz z misy moze wydostawac sie para.

Uwaga: po 3 minutach braku aktywnosci urzgdzenie przechodzi w tryb gotowosci, a po 30
minutach braku aktywnosci urzqdzenie przechodzi w tryb udpienia. Nacisngé przycisk, aby

PRZEWODNIK PO GOTOWANIU

Tabela ponizej pomoze uzytkownikowi wybraé ustawienia odpowiednio do przygotowywanych

produktow.

Uwaga! Podane ponizej czasy gotowania majq jedynie charakter orientacyjny i mogq sie
rézni¢ w zaleznosci od rodzaju i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych produktow
spozywczych na rezultat moze miec ich rozmiar, ksztatt i marka. W zwigzku z tym moze byé

konieczne niewielkie dostosowanie czasu przyrzqdzania.

llos¢

min.-maks. (g)

Ziemniaki i frytki

Dodatkowe

informacje

Frytki mrozone
(standardowa . .
el T 300-750 g | 22-33 min 200°C Tak
10 mm)
Domowe frytki g " R . . Dodaé 1 tyzke
®x8mm) 300-750g™ | 22-33 min 200°C Tak oleju
Mrozone kawatki
X -33 mi X 2
e 300-750g | 22-33min |  200°C Tak
Mieso i dréb
Filety z piersi
kurczaka 100-500 g | 12-19 min 200°C
(bez kosci)
Kurczak (caty) 1200 g 45-50 min 200°C
Przekaski
Mrozone
nuggetsy z 100-600g | 7-12 min 200°C
kurczaka
Wypieki
Uzyc formy/
Babeczki 4x100g | 18-22 min 160°C naczynia do
pieczenia™
Forma do Uzy¢ formy
ciasta 700-900 g 50 min 160°C do ciasta
Cook&me Cook&me

* Wstrzgsnq¢ w potowie gotowania.

** Umiesci¢ forme/naczynie z ciastem w misie.

WAZNE! Aby unikngé¢ uszkodzenia urzqdzenia, nigdy nie nalezy przekracza¢ maksymalnych iloci sktadnikow i

ptynéw wskazanych w instrukgji obstugi oraz w przepisach.
W przypadku stosowania mieszanek wyrastajgcych (np. na ciasta, chatki czy babeczki) naczynie do pieczenia
nie powinno by¢ napetnione wiecej niz do potowy.

Przepisy mozna znalez¢ w aplikacji lub na stronie www.tefal.com.



WSKAZOWKI

Mniejsze potrawy zwykle wymagajg nieco krétszego czasu gotowania niz wigksze potrawy.
Wstrzgsanie potrawy w trakcie gotowania poprawia rezultat koficowy i moze zapobiec
nierbwnomiernemu ugotowaniu.

Dodac¢ troche oleju do Swiezych ziemniakéw, aby uzyska¢ chrupkosé. Po dodaniu tyzki oleju
usmazy¢ ziemniaki w ciggu kilku minut.

DOMOWE FRYTKI

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, zalecamy wykorzystanie frytek mrozonych. Aby przygotowaé
domowe frytki, nalezy wykonaé ponizsze czynnosci.
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Wybra¢ odmiane ziemniakéw zalecang do robienia frytek. Obra¢ ziemniaki i pokroi¢ je na
kawatki o jednakowej grubosci.

Namoczy¢ frytki ziemniaczane w misce z zimng wodq przez co najmniej 30 minut, po czym
odsqczyc je i osuszyc czystym, bardzo chtonnym recznikiem. Nastepnie poklepac papierowym
recznikiem kuchennym. Frytki muszq by¢ catkowicie suche przed przyrzqdzeniem.

Wiaé 1 tyzke oleju (warzywnego, stonecznikowego lub oliwy z oliwek) do suchej miski, wtozy¢
frytki i wymiesza¢, az pokryjq sie olejem.

Wyjqé frytki z miski palcami lub za pomocq przyboréw kuchennych, aby nadmiar oleju
pozostat w misce. Wiozy¢ frytki do misy.

Uwaga! Nie przektadaé namoczonych w oleju frytek z miski z olejem bezposrednio do
misy, poniewaz nadmiar oleju sptynie na jej dno.

Usmazy¢ frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci ,,Przewodnik po gotowaniu”.

CZYSZCZENIE

Urzgdzenie nalezy czy3ci¢ po kazdym uzyciu.

Do czyszczenia nie uzywaé metalowych przyboréw kuchennych ani Sciernych $rodkow
czyszczgcych, poniewaz moze to spowodowaé uszkodzenie powloki zapobiegajgcej
przywieraniu.

1.

2.
3.

4.

Wyjaé wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczekaé, az urzqdzenie
ostygnie.

Obudowe urzgdzenia nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczkg.

Wyczysci¢ kratke gorgcg wodg z niewielkq ilos¢ ptynu do mycia naczyn i ggbka niepowodujgcq
powstawania zarysowan. Do usunigcia wszelkich pozostatosci mozna uzy¢ ptynu
odttuszczajgcego.

Uwagal! Urzgdzenia nie mozna my¢ w zmywarce.

Nie zanurza¢ urzgdzenia w wodzie ani jakimkolwiek innym ptynie.

PRZECHOWYWANIE

1.
2.
3.

Wyjaé wtyczke urzgdzenia z gniazdka elektrycznego i pozostawic je do ostygniecia.
Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci sq czyste i suche.

Przechowywa¢ urzqdzenie w pozycji poziomej bez przykrywania. Nie odwraca¢ urzgdzenia
oraz ktas¢ na nim produktow.

GWARANCJA | SERWIS

Jesli urzgdzenie nie uruchamia sie, nalezy sprawdzi¢, czy jest prawidtowo umieszczone na misie
(2 przetqgczniki muszq by¢ wigczone, przewdd zasilajgcy nie moze byé przytrzasniety miedzy misq
a urzqdzeniem Extra Crisp).

Jesli potrzebujesz pomocy technicznej lub informacji bgdZ masz problem, odwiedZ strone
internetowq Tefal pod adresem www.tefal.com lub skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta firmy
Tefal w swoim kraju. Numer telefonu mozna znalezé w ulotce gwarancyjne;j. Jesli w Twoim kraju
nie ma Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z lokalnym dystrybutorem firmy Tefal.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzgdzeniem wejdz na strone www.tefal.com, aby uzyskac¢ liste czesto
zadawanych pytan lub skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.

W przypadku probleméw z urzadzeniem lub pytari nalezy najpierw skontaktowac sie z
zespotem obstugi klienta, aby uzyskaé fachowg pomoc i porady:



DESCRIERE

mTMmQOgAN®>

Manere

Panou digital tactil
Afisaj timp/temperaturd
Evacuare aer

Cablu

Sita

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

Rotisare 2. Grill 3. Gdatirecuaercald 4. Coacere

PRECAUTII IN UTILIZARE
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Acest aparat poate fi folosit numai pe produse Cook4me, pe oala Cook4me, pozitionat in
aparatul Cook4me.

Nu utilizati niciodata aparatul pe alte recipiente (din plastic, din sticla etc.)

Verificati stabilitatea aparatului pe oala Cook4me, inainte de a incepe ciclul de gdtire.
AVERTISMENT! Pentru a evita riscul de arsuri, transportati aparatul orizontal, tinandu-l de
ménere.

AVERTISMENT! Cook4me nu trebuie folosit in timpul utilizarii aparatului Extra crisp.

La finalul gatirii cu Extra Crisp, asigurati-va ca ati luat aparatul de pe Cook4me inainte de a
gdti din nou. Inlaturati intotdeauna capacul Extra Crisp de pe vas cand terminati de gdtit.
AVERTISMENT: Céand gatiti la Cook4me, nu folositi Extra Crisp drept capac clasic.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

wN =

iIndepartati tot ambalajul.

indepartati autocolantele sau etichetele de pe aparat.

Curdtati bine oala si sita detasabild cu apa caldd, putin detergent lichid de vase si un burete
neabraziv.

Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE
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Asezati Cook4me pe o suprafatd pland si stabild.

Nu utilizati niciodatd capacul Extra Crisp pe Cook4me, fard oala de gatit. Stergeti partea
inferioard a oalei de gatit. Asigurati-va cd nu existd resturi de alimente sau lichid sub placa
de incdlzire. Apoi asezati oala, fixand manerele acesteia in fante.

Asezati Extra Crisp pe oala Cook4me, aliniind manerele ambelor aparate. Nu asezati
nimic pe aparat. Capacul aparatului Cook4me trebuie sa raména deschis cand utilizati
Extra Crisp.

Verificati pozitia cablului: acesta nu trebuie sa fie prins sub aparatul Extra Crisp, nici intre
Extra Crisp si capacul deschis al aparatului Cook4me. Aparatul nu va porni.

FOLOSIREA APARATULUI

Timpul de gdtire pentru alimentele principale este indicat in sectiunea ,Ghid de gdtire”. Retetele
din aplicatia Cook4me va ajutd sa intelegeti functionarea aparatului.

1.
2.

a.

Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.
Asezati alimentele Tn oala.
Notd: Nu umpleti niciodatd oala peste marcajul nivelului MAX si nu depdsiti cantitatea
maximd indicatd in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de gdtire”) deoarece acest lucru
poate afecta calitatea rezultatului final.
Asezati Extra Crisp pe oala Cook4me.
Atentie: Nu atingeti partile fierbinti ale aparatului in timpul utilizdrii. Atingeti numai
ecranul si tineti doar de ménerele aparatului.
Pentru a incepe gdtireq, puteti selecta modul automat de gdtire sau puteti alege setdrile
manuale.

Dacd alegeti setdrile manuale:

Reglati temperatura (#f) cu ajutorul butoanelor (+)si @ de pe ecranul digital. Termostatul
variazd intre 70-200°C.

Apoi setati timpul de gdtire dorit, ap&sand butonul si regland timpul cu ajutorul
butoanelor (+) si @ Cronometrul poate fi setat intre 0 si 60 de minute.

Apdsati butonul Start pentru a incepe gdtirea cu setdrile de temperaturd si timp selectate.
incepe gatirea. Timpul de gatire riimas va apdrea intermitent pe afisajul ecranului.
Dacd alegeti modul automat de gdtire:

Apdsati tasta Meniu (v de pe ecran pentru a selecta modul de gdtire dorit (aceste moduri
sunt descrise in detaliu in sectiunea ,,Ghid de gatire”).

Confirmati modul de gdtire apdsand butonul Start. Acest lucru va incepe procesul de gatire.
Incepe gatirea. Timpul de gatire rémas va apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

Unele alimente trebuie amestecate putin la jumatatea procesului de gdtire (consultati
sectiunea ,,Ghid de gdtire”). Pentru a amesteca alimentele, indepartati aparatul de pe oald.
Pentru a evita deteriorarea stratului antiaderent al vasului, folositi numai ustensile din lemn
sau plastic pentru a amesteca. Apoi puneti Extra Crisp inapoi pe oald si apdsati butonul
Start () din nou pentru a reincepe gdtirea.

Odatd ce timpul de gatire s-a scurs, aparatul va emite un sunet, iar temperatura va scadea.
Luati aparatul de pe oald si asezati-l pe o suprafata rezistentd la caldurd.

Verificati daca alimentele sunt gata. Dacd alimentele nu sunt gata, puneti la loc Extra Crisp
pe oald si setati cronometrul la cateva minute.

Atunci cand alimentele sunt gdtite, indepdrtati Extra Crisp.

Atentie: Nu intoarceti Extra Crisp, nu atingeti sita fierbinte. Nu intoarceti oala deoarece
poate exista exces de ulei fierbinte.

Dupd gatirea la aer cald, oala, Extra Crisp si alimentele sunt foarte fierbinti. In functie de
tipul de alimente gdtire in oald, acordati atentie deoarece poate iesi abur din oald.

Notd: dupa 3 minute de inactivitate, aparatul intrd in modul de asteptare, iar dupa 30 de
minute de inactivitate, aparatul va intra in modul inactiv. Apdsati butonul pentru a-l porni
din nou.



GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setdrile de baza pentru alimentele pe care doriti sd le pregdtiti.
Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie de varietatea
si cantitatea de cartofi folosite. Pentru alte alimente, mdrimea, forma si marca pot afecta
rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gdtire.

Cantitate Timp | Temperaturd «| Informatii
min.-max. (g) | aprox. (min) suplimentare
Cartofi si cartofi prdjiti
Cartofi pai
congelati (grosime i R . .
dondard de 10 mm | 3007509 (22:33 min|  200°C Da
x 10 mm)
Cartofi pai pregdtiti . . R ’ . Addugati 1
in casd (8 x 8 mm) 30075097 |22-33 min 200°C Da lingurd de ulei
Cartofi wedges :
5 - o (=)
congelat 300-750g |22-33min|  200°C Da
Carne si pui
Fileuri din piept
de pui 100-500 g |12-19 min|  200°C
(fard os)
Pui (intreg) 1200g |45-50 min|  200°C
Gustdri
Nuggets de pui i 3 : .
congelati 100-600 g | 7-12 min 200°C
Coacere
Utilizati o
’ . . tava de copt/
Briose 4x100g [18-22 min 160°C
vas pentru
cuptor™
Forme de copt Utilzati
Pt 1 700-900 g | 50min 160°C forma de copt
Cook4me
Cook4me

* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.

** asezati tava de copt/ vasul pentru cuptor in oald.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depdsiti niciodatd cantitatile maxime de ingrediente
si lichide indicate in manualul de instructiuni si in retete.

Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prdjituri, quiche sau briose) vasul pentru cuptor nu
trebuie umplut mai mult de jumatate.

Vizitati aplicatia sau www.tefal.com pentru retete online.

e Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gdtire decdt alimentele de marime
mai mare.

e Amestecarea alimentelor la jumdtatea timpului de gatire imbunatdteste rezultatul final si
poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

e Adadugati putin ulei la cartofii proaspeti pentru un rezultat crocant. Dupd addugarea unei
linguri de ulei, prdjiti cartofii cateva minute.

CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Pentru cele mai bune rezultate, recomandam utilizarea unor cartofi pai congelati. Daca doriti sa

gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.

1. Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curdatati cartofii si taiati-i in
pdrti cu grosime egald.

2. Puneti cartofii pai intr-un bol cu apd rece timp de cel putin 30 de minute, scurgeti-i si uscati-i
cu un servet curat si absorbant. Apoi stergeti cu un prosop din hartie de bucdtdrie. Cartofii pai
trebuie uscati bine inainte de gatire.

3. Puneti 1 lingurd de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol uscat, puneti
cartofii pai si amestecati panda cand sunt acoperiti bine cu ulei.

4. Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatuld pentru ca excesul de ulei sa ramana
n bol. Asezati cartofii pai in oald.

Nota: Nu turnati dintr-o datd cartofii pai acoperiti cu ulei direct in oald, deoarece excesul
de ulei va ajunge pe fundul oalei.

5. Prajiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,Ghid de gatire”.

CURATARE

Curdtati aparatul dupa fiecare utilizare.

Nu utilizati ustensile din metal sau materiale de curdtare abrazive pentru a-l curdta deoarece

acestea pot deteriora stratul antiaderent.

1. Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul sa se raceascd.

2. Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.

3. Curdtati sita cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv. Puteti utiliza
un degresant lichid pentru a indepdrta murdaria ramasa.
Notd: Aparatul nu se poate spdla in masina de spdlat vase.

4. Nu scufundati aparatul in apd sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se rdceasca.
2. Asigurati-va cd toate componentele sunt curate si uscate.
3. Depozitati aparatul orizontal, fard a-l acoperi. Nu il intoarceti si nu puneti produse pe el.




GARANTIE SI SERVICE
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Daca aparatul nu porneste, verificati dacd este pozitionat corect pe oald (cele 2 comutatoare
trebuie sa fie pornite, cablul de alimentare nu trebuie prins intre oald si Extra Crisp).

Dacd aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemd, vizitati site-ul
web www.tefal.com sau contactati centrul de asistentd Tefal pentru consumatori din tara dvs.
Puteti gasi numarul de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Dacd nu exista
un centru de asistentd pentru consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local Tefal.aler.

DEPANARE

Daca intampinati probleme cu aparatul, vizitati www.tefal.com pentru o listd de intrebari
frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.

Dacd intampinati probleme cu aparatul sau aveti intrebadri, sunati intdi la echipa de
asistentd clienti pentru indrumare si sfaturi profesionale:

A Pyukn
B Lundposas ceHcopHasa naHenb
C OtobpakeHvie BpeMeH/TemnepaTypbl

OMNMUCAHUE

D BbinyckHas pelueTka
E Kabenb nutaHus
F Pewetka

ABTOMATUYHECKUE PEXXMbDI MPUTOTOBJIEHUA

1.

3anekaHve 2. Tpunb 3. Asporpunb 4. Bbineuka

MEPbI MPEAOCTOPOMXHOCTU NMPU UCMNOJIb3OBAHUN
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Mpubop MOXHO wncronb3oBaTb Tonbko C npopykTamu Cook4me, c uawen Cook4me,
ycTaHoBneHHo B npnbop Cook4me.

Hvkorpa He ncnonb3yiiTe NpU6OP Ha APYrUX EMKOCTAX (MNACTUKOBBIX, CTEKNAHHBIX 1 Ap.)
Y6epntecb B ycToumBocTM npubopa Ha uvawe Cookdme, mpexpe 4YeM HauyaTb LMKA
NPUroTOBNEHNA.

MNPEAYNPEXEHWE! Bo n3bexkaHne oxoroe fepxmute npubop poBHO, Koraa 6epete ero 3a
PYyUKM.

MNPEAYNPEXIAEHWE! YctpoiictBo Cook4me He [oMKHO paboTaTb BO BPeEMs MCMOb30BaHUA
npu6opa Extra Crisp.

B KoHue npurotoBneHua ¢ nomolbio npubopa Extra Crisp ob6a3aTenbHO CHMMUTE 3TOT
npubop, npexae YeM HauMHaTb HOBOE MPUroTOBNeHWe C nomolblo npubopa Cookdme.
Bcerpa cHumarite asporpwunb Extra Crisp ¢ yalum, Korga npurotoBsieHne 3aBepLuaeTca.
MNPEAYNPEXAEHWE. He ncnonb3yiite asporpunb Extra Crisp B KauecTse KpbILWKU Npu
npurotosneHuu ¢ nomotybto Cook4me.

I'IEPEA NEPBbIM NCMNOJIb3OBAHUEM
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Ypanute Bce ynakoBOUHble MaTepuiarbl.

Yanute Bce HaKNenKM UK STUKETKK € Nprbopa.

TwaTenbHO OYMCTUTE Yally U CbEMHYIO PELIETKY B rOpsAYern BOAE C MOMOLbI0 HEGONBLLOMO
KONMYeCTBa MOKLLETO CPeACTBa U ry6Ku 6e3 abpasnBHOTO MOKPbITHA.

MpoTpyTe BHYTPEHHIOIO 11 BHELLHIOIO MOBEPXHOCTb MPMGOPa BNaXXHOM TKaHbIO.

I'IOAFOTOBKA K NCMNOJIb3OBAHUIO
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Momectute npnbop Cook4me Ha POBHYIO YCTORUMBYIO Pabouyto MOBEPXHOCTb.

Hukorpa He wucnonb3yiite Kpblwky Extra Crisp Ha npubope Cook4me 6e3 uawm pns
npurotoBneHusA. MpoTpyTe AHO YalWK ANA NPUTOTOBNEHNA. YOeANTECh, 4TO Ha HarpeBaTenbHON
NNacTyHe HeT OCTAaTKOB MWLM UM XUAKOCTU, 3aTeM yCTaHOBUTE Yallly, BCTaBMB PYUKU Yalin B
nassbl.

MomecTute KpbiwKy Extra Crisp Ha yawy npn6opa Cook4me, cosmec-ms pyuKn o6oumx
ycTpoiicte. Huyero He craBbTe Ha npubop. Kp p pa Cook4

0CTaBaTbCA OTKPbITON BO BP nenc p Extra Crisp.

Y6epuTecb B NpPaBWIbHOM MONOXEHWM Kabens NUTaHWA: OH He AOMKEH HAaXOAUTBCA HU MOJ
npubopom Extra Crisp, H1 mexpay npubopom Extra Crisp v oTKpbITOW KpbilwKov nprbopa
Cook4me. Mpubop He HauHeT paboTy.




MNCnoJib3OBAHME NMPUBOPA

Bpems NpuUrotoBneHnA 0OCHOBHbIX MPOAYKTOB yKa3aHo B pa3sfene «Tabnuua no npuroToBeHNIo

6ntop». Petientbl B npunoxeHnn Cook4me nomoryT Bam Nyylue y3HaTb 0 paboTe npmbopa.

1. MoakniounTe WHYpP NUTAHKA K dNEKTPUYECKON po3eTKe.

2. TlomecTnTe NPOAYKTHI B YaLLly.
Mp He Ha liTe B Yawy BOAy Bbille MaKCMMaNbHOro ypoBHA (oTMeTKa
MAX) nnn He npeBblwWwaliTe MaKCUManbHbI YPOBEHb, YKa3aHHblll B Tabnuuye (cm. B
paspene «Tabnuua npmroTo 6ntoa»), TaK Kak 3TO MOXKET NOBANATb Ha KauecTBO
KOHEYHOro pe3ynibTaTa NpUroToBNeHNA.

3. TMomectute KpbiwKy Extra Crisp Ha yawy npun6opa Cook4me.
BHumaHue! He npukacaitecb K ropaumm 4actam npuéopa Bo Bp nucnonb:
Mo>KHO TONbKO NPUKacaTbCA K 3KpaHy 1 fiepXKaTb Npubop 3a pyuku.

4. Tepepn Hauanom NpUroToBNEHUA Bbl MOXeTe BbIOpaTb NI0OON aBTOMATUYECKMNIA PEXUM 1N
BbI6PaTb PyUHble HACTPOWKM.

a. Eciiv Bbl BblOpanu pyyHble HaCTPONKM:

«  Otperynupyiite Temnepatypy C NMOMOLLbIO KHOMOK n @ Ha LMGPOBOM 3KpaHe.
TemnepaTypy MOXHO oTperynupoBatb B npeaenax ot 70 °C go 200 °C

+  3aTemyCTaHOBUTE XeflaeMoe Bpems NPUroTOB/IEHNA, HaXaB KHOMKY (7)) u HacTpous Bpemsa
C NMOMOLLbK KHOMOK 7 @ Talimep MOXHO YCTaHOBUTb B inana3oHe oT 0 40 60 MUHYT.

+  Haxmute KHonky Start, uToGbl HayaTb MPUrOTOBMIEHVE C BbIOPAHHOW TemMnepaTypon u
BpeMeHeM.
MpurotoeneHune HaunHaeTcA. Ha skpaHe 0To6pa3nTCA OCTaBLIeeC BPeMA NMPUroTOBNIEHNS.

b. Ecnin Bbl Bbl6pany aBTOMaTUYECKMNIA PEXUM NPUFOTOBNEHNS:

+ Haxmute kHomKy Menu () Ha 5KpaHe, YToGbl BbIGPaTh Kenaemblil PeXM NPUroToBieHNs
(noppobHOE onrcaHre PeXxnMoB CM. B pasfene «Tabnnua npuroToBsieHNA 6niogy).

+  Haxmute KHoOMKy Start, uyTOGbl NOATBEPAWTL peXWMM npurotoBneHus. [lpouecc
NpUroToBNIEHNA ByAeT 3anyLyeH.

+ [lpurotosneHune HaunHaeTcA. Ha aKkpaHe 0TO6pa3nNTCA OCTaBLIEECA BPEMA NMPUTrOTOBNIEHUA.

5. HekoTopble MpopyKTbl HeO6XOAMMO MNepemellaTb MO WCTEYEHWUW MOMOBUHbI BPeMeHU
npurotoBneHus (cm. pasgen «Tabnuua npurotosneHna 6aoa»). CHUMMTE NPUGOP C YaLy,
4TObbI NepemeLlaTb NPOAYKTbI. YTO6bl He NOBPEANTL aHTUMPUrapHOe NOKPbITe Nprbopa,
ncnonb3ynte ANA nepemellBaHA MPOAYKTOB TOMbKO [iepeBAHHble UM NNacTUKOBble
NprHaANexHoCcTn. 3aTem nomectute npubop Extra Crisp o6paTHO Ha uvally ¥ HaxmuTe
KHOMKy Start (3, 4To6bl CHOBa 3anyCTUTL NPOLIECC NPUrOTOBNEHMA.

6. [o wucTeueHUM BpPeMeHU MPUrOTOBNIEHUA NPUOOP W3[ACT 3BYKOBOW CUTHam W CHU3UT
Temnepatypy. CHuMUTE NPMBOP C YaLLM 1 YCTAHOBUTE Ha KapOMPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

7. TposepbTe rotoBHOCTbL 6ntopa. Ecnv 6ntofo Bce ele He roToBO, NPOCTO NOMeCTUTe NpKUbop
Extra Crisp 06paTHO Ha Yallly 11 yCTaHOBUTE TaliMep eLLe Ha HECKOMbKO JOMONHUTENbHbBIX MUHYT.

8. Kak TonbKo 6ntogo 6yfet rotoBo, cHumuTe npmbop Extra Crisp ¢ yawm.
BHumaHue! He nepesopauvBaiite npubop Extra Crisp 1 He npuvkacaitecb K ropsyemy
rpunio. He nepeBopauviBaiiTe yally, Tak Kak B HE MOXXET HaXOANUTbCA 6ObLIOe KONMYECTBO
ropayero macna.
Yawa, npubop Extra Crisp u camo 6nioao OuyeHb ropsaure nocie WCMNoAb3oBaHUA
asporpunsa. byabTe 0CTOPOXHbI, TaK KaK M3 Yallyl MOXeT BbliATI Nap B 3aBUCUMOCTH OT Tvna
NPVroTOBNEHHOTO B Hell 6rtofia.
MprmeyaHne. Yepes 3 MUHYTbI HEAKTUBHOrO COCTOAHWUA MPUGOP NEpexoanT B Pexum
oXupaHus, a cnycta 30 MAHYT HEaKTUBHOMO COCTOAHMA NPUGOP NepekloyaeTcs B CRAWMUI
pexum. YTobbl CHOBa BKIIOUUTb €10, HAXKMITE Ha KHOTIKY.

Tabnuua HXKEe MOMOXKET BamM Bbl6paTb OCHOBHble HAaCTPOWKM ANA NPUroTOBIEHUA 6niopa.

Mp Bap Tbl BP npuroT npeacr B KayecTBe OpueHTupa
M MOFYT N3MEHATbCA B 3aBMCUMOCTMN OT COpTa M Konuyectsa Kaptodensa. Pasmep, popma
W MapKa Apyrux npofykToB MoryT Tb Ha KO i pe3ynbTaT NpUroT

Bo3moxHo, Bam no‘rpe6ye'rca HEeMHOro oTperynnposaTb BpeMsA NpurotoBsieHnA.

MuH.-maKc Mpun6n. Temnepatypa Pexum n «+| flononHuTenbHas
KONNYECTBO Bpema (MuH) (°C) NpUroToBAeHNA epemewats nHdopmauus
Kaprodenb n kaprodennb ppn
3aMOpOXEHHbIN
KapTodens dpu
(cTaHpapTHasA 300-7509g | 22-33 MUH. 200°C Ha
ToniwmHa 10 Mm x
10 Mm)
MBI [lo6asbre
kaptodenb opu | 300-750 g** | 22-33 MUH. 200°C [a 1 ct.n. macna
(8x 8 Mm) o
3amopoxeHHble
KapTodenbHble 300-750g | 22-33 MUH. 200°C Ha
LONbKIA
Msco n nTuga
Oune KypuHoit
TpyAKN 100-500g | 12-19 MuH. 200°C
(6e3 kocTeir)
Kypuua (uenas) 12009 45-50 MUH. 200°C
3aKyckn
3aMOPOXEHKSE | 400 600 g | 7-12mm. | 200°C
KyPUHbIE HarreTchl
Bbineuka
Wcnonb3oBatb
. o dopmy gna
MadduHbl 4x1009g |18-22 MUH. 160°C BnesIOpMY
ANA fyXOBKN**
®opma ana qug;;;z;l;e
BbINEYKM 700-900 g 50 MUH. 160°C BITeUKH
Cook4me Cookdme

* HeobxoanMo nepemellaTh Mo NcTeYeHN NONOBUHBI BPEMEHU NPUrOTOBIEHUSA.
** nomectute dopmy ans I/bopmy ana oy B valy.

BAXKHO! Bo n3bexxaHve noBpexxaeHvs nprbopa He npesbiLlaiTe MaKCMManbHOEe KONMYECTBO NHIPEAVEHTOB U
JKUAKOCTE, NPpUBEAEHHOE B MHCTPYKLWM MO SKCMyaTaLumn 1 B peLienTax.

Korpa Bbl ncrmonbsyete cmecy, KOTopble MOAHMMAIOTCA (HanpuMep, Kak BO BPemA MPUroTOBNeHUs TopTa,
OTKPbITOro nupora unn madpdrHoB) Gopma NA yXOBKM He AoMKHa ObiTb 3anosiHeHa 6osiblie, YeM Ha NONOBUHY.
Mocetute npunoxexne unm cant www.tefal.com, 4to6b1 ysHathb ewye 6onblue peLenTos.




+  TpopyKTbl HeGonblOro pasmepa TPebyloT MeHbLEro BPEMEHU MPUrOTOBMEHUs, Yem
npoayKTbl 60NbLIOro pasmepa.

+  lNepemewriBaHvie NPOAYKTOB MO WCTEYEHWW MONOBUHbLI BPEMEHV MPUrOTOBIEHNA YnyyliaeT
pesynbTaT 1 No3BoAET NPefoTBPaTUTh HEPAaBHOMEPHOE NPUroToBneHue 6tofa.

+  [o6aBbTe HEMHOro Macna B CBeXui Kaptodenb, utobbl caenatb ero xpycrawmm. Jobasbre
JIOXKY Macna n o6xxapuBaiiTe KapTodenb B TEUEHNE HECKONBKUX MUHYT.

MPUTOTOBJIEHME AOMALUHEITO KAPTOOENA OPU

Mcnonb3yiiTe 3aMOpPOXKEHHbIV KapTodenb ¢pu Ana nosyuyeHve Hawnydwero pesynbrata. [na

NPWUroToBNEHA JOMALIHEro KapTodena Gppw BbINONHNUTE CRefytoLye Wwaru.

1. Bblbepute copT KapTodens, PeKoMeHAOBaHHbIN ANA NPUroToBneHus KapTtodens dpu.
QuucTUTe 1 HapexbTe KapTodesb Ha PaBHbIE MO TOMLYMHE CONOMKM.

2. 3amounTe KapTodenbHyI0 CONMOMKY B Yalle C XONOAHOW BOJON He MeHee Yem Ha 30 MUHYT,
cneiiTe BOAy W BbICYWWTE KX C MOMOLbIO YMCTOTO, XOPOLIO BMUTHIBAIOWENO KYXOHHOTO
nonoteHua. 3aTem NPOMOKHHMTE BGyMaKHbIM KyXOHHbIM NosnoTeHueM. KaptodenbHas conomka
AOJIKHa 6bITb TwaTeNbHO BbiCylleHa nepej NnpurotoBiieHnem.

3. Haneitte 1 cTonosyio NOXKy Macna (pacTUTeNbHOro, MOACONHEYHOrO UMW ONIMBKOBOIO) B
cyxyto vally, nobaBbTe B Hee KapTodenbHyto CONOMKY 1 NMepemeluriBaiTe 4o Tex nop, noka
KapTodesnb MONHOCTbIO HE MOKPOETCA MAC/IOM.

4. [ocTtaHbTe KapTodenbHYI0 COMOMKY M3 Yallm NanbLaMy UM KyXOHHBIMY MPUHALIEXHOCTAMN
TaK, 4ToObl M3/IULLKM Macfia OCTaNNCh B value. [TomecTuTe KapTodesnbHyo CONOMKY B 06paTHO
yauuy.

Mpi He nep iTe KapTodenbHyI0 CONOMKY B Macie U3 OfHOIN Yawm B
APYryIo 32 OAVH pas, NHa4ye U3NULKN Macna OKaXKyTcA Ha iHe Yawu.

5. O6GxapbTe KapTodenbHylo CONOMKY B COOTBETCTBUM C UHCTPYKUUAMM B pasgene «Tabnuua

npuroToBneHns 6mogy.

YUCTKA

OunwanTe NprbOp Nocse KaxAaoro NCNob3oBaHUA.

He wncnonbsyiite ANA OUMCTKM MeTauimyeckme Ky puHap, ™ wunmn

abpasuBHble 4NCTAWME CPeACTBA, TaK KaK 3TO MOXET MOBpeAuTb aHTUNpUrapHoe

noKpbITHE.

1. OTcoepmHuTe Kabenb NUTaHKA OT SNEKTPOCETH 1 faliTe NPUOOPY OCTbITb.

2. TpoTpuTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb NPUG0Pa BNaXKHON TKaHbIO.

3. OuucTuTe pelleTKy B ropAvyeil BOfe C MOMOLbIO HEBOMbLOro KONMYecTBa MOMLLEero
cpefcTea 1 rybkn 6e3 abpasvBHOrO MOKPbLITUA. Bbl MOXeTe MCNoNb3oBaTh XUAKOCTb ANA
06e3KMpUBaHNA ANA yaneHyA OCTaBLUNXCA 3arPASHEHWIA.

Mpumeyanme. Mpn6op HeNb3A MbITb B NOCY0MOEYHOII MalUVHe.

4. He norpyxaiite npn6op B BOAY UV Apyrue XUAKOCTH.

1. OTknouuTe NPUGOP OT INEKTPOCETU 1 lANTE EMY OCTbITb.

2. Y6epunTech, UTo BCe YACTV NPUBOPa OUNLLEHDI 1 BbICYLLEHbI.

3. XpaHuTe nprbop ropr3oHTaNbHO, HUYEM He HaKkpbiBas ero. He mepesopauviBaiite ero n
HNYEro Ha Hero He CTaBbTe.

FTAPAHTUA N OBCNYXNBAHUE

+  EcnuBaw npubop He BKMtouaeTcs, ybeAnTeCh, 4TO OH YCTAaHOBNEH HaAnexallmm 06pa3om Ha vatle
(2 nepekniouatens [OMKHbI GbiTb BKIOUYEHDBI, Kabeb NUTAHWA He [OMKEH HAXOQWUTbCA MeXay
valueit n npubopom Extra Crisp).

«  Ecm Bam TpebyeTca o6cnyxuBaHue, Bbl XOTWTE y3HaTb WHGOPMALWIO UMK y Bac BO3HMKMA
npo6nema, nocetnte Beb-caint Tefal www.tefal.com nnu cBaxuTeCh C LEHTPOM MOAAEPXKKN
notpebutenen Tefal B Bawel cTpaHe. Homep TenepoHa Bbl MOXeTe HalTV B MEXAYHAPOAHOM
rapaHTMiHOM TanoHe. Ecin B Bawen cTpaHe HET LeHTpa noagepku notpebutenen Tefal,
CBAXKUTECH C MECTHBIM MpoAaBsLiom Tefal.

YCTPAHEHUVE HEMOJIAAOK

Mpu BO3HUKHOBEHUM Npobiem ¢ npubopom, noceTute cant www.tefal.com ana osHakomneHua

CO CMUCKOM 4acTo 3aJaBaeMblX BOMPOCOB WV 06paTUTECh B LIEHTP NOAAEPXKKM noTpebuTenein B

BalLel cTpaHe.

Mpu BO3HUKHOBEHUY NP cnpn6opom nnun POCOB M0 ero NCMnosnb3c

npexpe Bcero o6palyaiTech B Hawy cny6y noaaepKN KNMEHTOB AN Nosy4YeHuns
¢uyup 7 WY U KOHCYNbTauuu:

@




A Rukovdte D Vystup vzduchu
B Digitalny dotykovy panel E Kabel
C Zobrazenie ¢asu/teploty F Mriezka

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

1.
2.

Pecenie (mdso, zelenina)
Grilovanie

3. Teplovzdusné vyprazanie
4. Pecenie (kolace)

BEZPECNOSTNE OPATRENIA PRI POUZIVANi

N

swN

ow
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Tento spotrebi¢ pouzivajte len v kombindcii s vyrobkami Cook4me, na nadobe Cook4me
umiestnenej v spotrebici Cook4me.

Spotrebic nikdy nepouZivajte na inych naddobach (plastovych, sklenenych atd)

NeZ spustite cyklus varenia, skontrolujte stabilitu spotrebi¢a na nddobe Cook4me.
VAROVANIE! Ked'spotrebi¢ drzite za rukovate, ponechajte ho vZdy vo vodorovnej polohe, aby
ste predisli akémukolvek nebezpecenstvu popdlenia.

VAROVANIE! Ked pouZivate spotrebic Extra Crisp, nesmie byt v prevadzke spotrebi¢ Cook4me.
Po skonceni varenia so spotrebicom Extra Crisp ho nezabudnite odstranit, nez zacnete
pouzivat spotrebi¢ Cook4me. Po skonceni tepelnej pripravy z hrnca vidy odnimte doplnok
Extra Crisp.

VAROVANIE: Pri vareni v hrnci Cook4me nepouzivajte doplnok Extra Crisp ako pokrievku.

PRED PRVYM POUZITIM

wnN =
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Odstrarite vsetky obaly.

Odstrante zo spotrebica vietky nalepky alebo Stitky.

Nadobu a odstranitelna mriezku dékladne oplachnite horicou vodou, €istiacim prostriedkom
a neabrazivnou hubkou.

Pretrite vnatorn( aj vonkajsiu Cast spotrebica vihkou handrickou.

PRIPRAVA NA POUZITIE

N =

w
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Umiestnite spotrebi¢ Cook4me na rovny a stabilny pracovny povrch.

Nikdy nepouZivajte veko Extra Crisp na spotrebici Cook4me bez varnej nadoby. Pretrite
spodnu cast varnej nadoby. Skontrolujte, ¢i sa pod vykurovacou doskou nenachdadzaja
zvysky jedla alebo tekutin. Potom umiestnite nadobu tak, aby jej rukovdte dosadli do
prislusnych priehradok.

Polozte spotrebi¢ Extra Crisp na nadobu Cook4me tak, aby boli rukovéte oboch
spotrebicov zarovnané. Na spotrebi¢ nepokladajte Ziadne predmety. Veko spotrebica
Cook4me musi pocas pouzivania spotrebi¢a Extra Crisp ostat otvorené.

Skontrolujte polohu kabla — nesmie byt zachyteny pod spotrebicom Extra Crisp ani medzi
nim a otvorenym vekom spotrebica Cook4me. Spotrebi¢ sa v takom pripade nespusti.

POUZIVANIE PRiISTROJA

Dizka pripravy najéastejiich pokrmov je uvedend v &asti Pokyny na pripravu pokrmov. Recepty v

o]

1.
2.

a

plikacii Cook4ame vam pomézu sa so spotrebi¢om lepsie oboznamit.

Pripojte napdjaci kabel k elektrickej zasuvke.

VloZte potraviny do nadoby.

Pozndmka: Nadobu napliite tak, aby ste nikdy neprekrocili znacku MAX alebo maximalny
objem uvedeny v tabulke (pozri ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov), kedZe by to mohlo
ovplyvnit kvalitu koneéného vysledku.

Umiestnite spotrebic Extra Crisp na nddobu spotrebi¢a Cook4me.

Upozornenie: Nedotykajte sa hortcich casti spotrebi¢a pocas pouzivania. Dotykajte sa
vyhradne obrazovky a chytajte spotrebic len za rukovdite.

Pred zacatim varenia si mdzete vybrat medzi automatickym rezimom varenia alebo
manudlnym nastavenim.

. Ak si vyberiete manudlne nastavenie:

Upravte teplotu pomocou tlacidiel a @ na digitalnej obrazovke. Tepelny rozsah
termostatu je 70 az 200°C.
Potom nastavte pozadovany ¢as pripravy stlacenim tlacidla a upravenim casu
pomocou tlacidiel (+) a @ Casova¢ mozno nastavit na 0 az 60 minat.
Stlacenim tlacidla Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a ¢asu.
Zacne sa varenie. Na displeji obrazovky sa odpocitava zostavajaci ¢as varenia.

. Ak si vyberiete automaticky rezim varenia:

Na obrazovke stlacte tlacidlo Menu a vyberte tak poZadovany rezim varenia (tieto
rezimy s podrobnejsie opisané v Casti Pokyny na pripravu pokrmov).

Potvrdte rezim varenia stla¢enim tlacidla Start. Spustite tym proces varenia.

Zacne sa varenie. Na displeji obrazovky sa odpocitava zostavajci ¢as varenia.

Pri niektorych jedlach je potrebné v polovici ¢asu varenia potraviny premiesat (pozri ¢ast
Pokyny na pripravu pokrmov). Ak chcete potraviny premiesat, vyberte spotrebic z nddoby.
Na mieSanie potravin pouzivajte len drevené alebo plastové kuchynské nacinie, aby ste
neposkodili neprilnava vrstvu panvice. Potom vratte spotrebic Extra Crisp naspat do nadoby
a opdtovnym stlacenim tlacidla Start (&) znova spustte varenie.

Po uplynuti ¢asu varenia spotrebic vyda zvukovy signdl a teplota sa znizi. Vyberte spotrebic
z nadoby a poloZte ho na tepelne odolny povrch.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho vratte spotrebic
Extra Crisp na nddobu a nastavte ¢asovac este na niekolko minat.

Ked'je jedlo hotové, spotrebic Extra Crisp vyberte.

Upozornenie: Spotrebi¢ Extra Crisp neotdcajte a nedotykajte sa horiceho grilu. Nadobu
neotdacajte, moze v nej byt prebytocny hordci olej.

Po teplovzdusnom vyprdZani st ndadoba, spotrebi¢ Extra Crisp aj jedlo velmi horlce.
V zavislosti od typu pokrmu pripravovaného v nadobe budte opatrni, z nddoby moze
vychadzat horlca para.

Poznamka: po 3 mindtach necinnosti prejde spotrebi¢ do pohotovostného rezimu a po 30
mindtach necinnosti sa spotrebi¢ prepne do rezimu spanku. Stlacenim tlacidla ho opat
zapnete.



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Nizsie uvedena tabulka vam poméze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznamka: Uvedené Casy pripravy si len orientaéné a mézu sa lisit podla odrody a triedy
pouzitych zemiakov. V pripade inych potravin méze vysledky ovplyvnit ich velkost, tvar a
znaéka. Preto moze byt niekedy potrebné &as varenia mierne upravit.

Min-max Priblizny Rezim N Extra
5 . ° Pi t*
mnozstvo (g) | ¢as (min) ERiiC) varenia femiesa informécie
Zemiaky a hranolky
Mrazené hranolky
(Standardnd hribka | 300-750 g | 22-33 min 200°C Ano
10 mm x 10 mm)
Domace tenké . . . < Pridajte 1 PL
branolky (8 x8 ) 300-750¢™ | 22-33min |  200°C Ano oo
Mrazené americké ) . i
zemialy 300-750g | 22-33min| 200°C Ano
Mdso a hydina
Filety z kuracich ) .
N 100-500 g | 12-19 min 200°C
Kura (celé) 1200¢g 45-50 min 200°C
Chutovky
Mrazené
i 2 ) o =
kuracie nugetky | 1006009 | 7-12min | 200°C
Pecenie (kolace)
Poufite plech
Muffiny 4x100g |18-22min| 160°C na pecenie/
zapekaciu
misku™
Forma na Pouzite formu
pecenie 700-900 g 50 min 160°C na pecenie
Cook4me Cook4me

*V polovicu pripravy premiesajte.

**Vlozte plech na pecenie/zapekaciu misku do nadoby.

DOLEZITE: Nikdy neprekraéujte maximalne mnoZstva prisad a tekutin uvedené v navode a receptoch, aby ste
spotrebi¢ neposkodili.

Ak pouzivate zmes, ktora nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska by mala byt
naplnena najviac do polovice.

Online recepty ndjdete na stranke www.tefal.com.

Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nieco kratsi ako pri vagsich
potravinach.

Ak jedlo v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a predidete
nerovnomernému uvareniu.

Ak cerstvé zemiaky pokvapkdte trochou oleja, dosiahnete chrumkavejsie vysledky. Po pridani
lyZice oleja hranolky smazte niekolko minat.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouZijete zmrazené hranolky. Ak si chcete vyrobit domdce
hranolky, postupujte takto:

1.

2.

5.

Zvolte odrodu zemiakov, ktord sa odporica na pripravu hranoliek. Zemiaky ocistite a
nakrdjajte ich na rovnako hrubé hranolky.

Ponorte zemiakové hranolky do misy so studenou vodou aspori na 30 mindt a osuste ich
Cistou savou utierkou. Potom na ne popritdcajte papierovy obrisok. Hranolky musia byt pred
pripravou Gplne suché.

Do suchej nadoby nalejte 1 polievkovi lyZicu oleja (rastlinného, slnecnicového alebo
olivového), vlozte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudd obalené olejom.

Prstami alebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal prebyto¢ny
olej. Vlozte hranolky do nadoby.

Poznamka: Nesypte hranolky obalené v oleji z misky priamo do ndadoby,
aby sa prebytocny olej nedostal na dno nadoby.

Smazte hranolky podla pokynov uvedenych v cast Pokyny na pripravu pokrmov.

Spotrebic po kazdom pouZziti ocistite.
Na ¢istenie nepouzivajte kovové kuchynské nacinie ani abrazivne istiace materidly, ktoré by
mohli poskodit neprilnavi povrchova Gpravu.

1.
2.
3.

Odpoijte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnat.

Pretrite vonkajsiu cast spotrebica vlhkou handrickou.

Ocistite mriezku horGcou vodou, cistiacim prostriedkom a neabrazivnou hubkou. MéZete
pouzit odmastovaci prostriedok na odstranenie zvy3nych necistot.

Poznémka: Spotrebic nie je vhodny do umyvacky riadov.

Spotrebic¢ nepondrajte do vody ani do inej kvapaliny.

wN=

Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnat.

Skontrolujte, ¢i st vSetky Casti Cisté a suché.

Spotrebic skladujte vo vodorovnej polohe bez toho, aby ste ho prikryvali. Neotacajte ho dolu
hlavou ani nar ni¢ nepokladajte.



ZARUKA A SERVIS

e Ak sa spotrebi¢ nespusti, skontrolujte, ¢i je spravne umiestneny na nadobe (oba vypinace musia
byt zapnuté, napdjaci kdbel nesmie byt zachyteny medzi nddobou a spotrebicom Extra Crisp).
Ak potrebujete servis, informdcie alebo mate so spotrebicom nejaky problém, navstivte stranku
spolocnosti Tefal www.tefal.com alebo sa obratte na centrum starostlivosti o zakaznikov vo vasej
krajine. Telefonne cislo ndjdete v celosvetovom zarucnom liste. Ak sa vo vasej krajine nenachadza
centrum starostlivosti o zakaznikov, obratte sa na svojho predajcu.

Rocaja

Nadzorna plos¢a digitalnega zaslona na dotik
Prikaz ¢asa/temperature

Odprtina za odvod zraka

Kabel

ReSetka

RIESENIE PROBLEMOV =
SAMODEINI NACINI KUHANJA

V pripade problémov so spotrebicom navstivte stranku www.tefal.com, na ktorej ndjdete zoznam
najcastejsich otazok, alebo sa obratte na centrum starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.

Ak mate so spotrebicom akykolvek problém alebo otazky k nemu, zavolajte najprv nésmu
zakaznickemu timu, ktory vam poskytne odborni pomoc a poradenstvo:

MTMONAN®>

1. Prazenje 3. Cvrtje na vro¢ zrak
2. Zar 4. Pecenje

VARNOSTNI UKREPI ZA UPORABO

1. Ta dodatek uporabljajte samo na izdelkih Cook4me, na posodi Cook4me, namesceni
v kuhalniku Cook4me.

2. Dodatka ne uporabljajte na drugih izdelkih (iz plastike, stekla idr.)

3. Pred zacetkom kuhanja preverite stabilnost dodatka nad posodo Cook4me.

4. OPOZORILO! Da preprecite morebitno nevarnost opeklin, dodatek nosite tako, da ga izravnate
in drzite za rocaja.

5. OPOZORILO! Kuhalnik Cook4me ne sme delovati, medtem ko uporabljate dodatek Extra Crisp.

6. Po koncanem kuhanju z dodatkom Extra Crisp poskrbite, da dodatek odstranite, preden

v kuhalniku Cook4me zaZenete nov cikel kuhanja. Po konéanem kuhanju iz posode odstranite
dodatek Extra Crisp.
7. OPOZORILO: Ko kuhate z napravo Cook4me, dodatka Extra Crisp ne uporabljajte kot pokrov.

PRED PRVO UPORABO

1. Odstranite vso embalaZo.
Z dodatka odstranite vse nalepke ali oznake.
Posodo in odstranljivo reSetko temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo tekoc¢ega detergenta in
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nezno gobico.
4. Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

PRIPRAVA PRED UPORABO

1. Kuhalnik Cook4me namestite na ravno in stabilno podlago.
Dodatka Extra Crisp ne uporabljajte na kuhalniku Cook4me brez kuhalne posode. Obrisite
dno kuhalne posode. Prepricajte se, da pod grelno plosco ni ostankov hrane ali tekocine.
Nato posodo namestite tako, da rocaja posode postavite v zareze.

3. Dodatek Extra Crisp namestite na kuhalnik Cook4me tako, da poravnate rocaja obeh
naprav. Na dodatek ne polagajte nobenih predmetov. Pokrov kuhalnika Cook4me mora
ostati odprt med uporabo dodatka Extra Crisp.

4. Preverite poloZaj kabla: kabel ne sme biti ujet pod dodatkom Extra Crisp ter med dodatkom

Extra Crisp in odprtim pokrovom kuhalnika Cook4me. Dodatek se ne zazene.



UPORABA DODATKA

Casi kuhanja glavnih jedi so podani v razdelku Vodnik za kuhanje. Recepti v aplikaciji Cook4me
vam bodo pomagali se bolje seznaniti z napravo.

1.
2.

4,
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Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico.

Hrano polozite v posodo.

Opomba: Posode nikoli ne napolnite ¢ez oznako MAX oziroma ne prekoracite najvecje
koli¢ine, navedene v tabeli (glejte poglavje Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na
kakovost koncnega rezultata.

Dodatek Extra Crisp namestite nad posodo kuhalnika Cook4me.

Pozor: Med uporabo se ne dotikajte vrocih delov naprave. Dotikate se lahko samo
zaslona in napravo lahko drzite za rocaja.

Za zacetek kuhanja lahko izbirate med samodejnim nacinom kuhanja ali rocnimi
nastavitvami.

. Ro¢ne nastavitve:

Prilagodite temperaturo z gumboma @ in (5 na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 70 in 200 °C.
Nato nastavite Zeleni ¢as kuhanja s pritiskom na gumb , ki ga lahko nato prilagajate z
gumboma (+)in @ Casovnik lahko nastavite med 0 in 60 minutami.
Pritisnite gumb Start (Zacetek), da zacnete kuhati z izbranimi nastavitvami temperature
in asa.
Kuhanje se za¢ne. Preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

. Samodejni nacin kuhanja:

Na zaslonu pritisnite tipko Menu (Meni) (=), da izberete Zeleni nacin kuhanja (nagini
kuhanja so podrobno opisani v razdelku Vodnik za kuhanje).

Potrdite nacin kuhanja s pritiskom na gumb Start (Zacetek). Tako boste zagnali postopek
kuhanja.

Kuhanje se za¢ne. Preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

Nekatera Zivila je treba pretresti na polovici ¢asa kuhanja (glejte poglavje Vodnik za
kuhanje). Da bi Zivila pretresli, odstranite dodatek s posode. Da se izognete poskodbam
neoprijemljive obloge na ponvi, za mesanje hrane uporabljajte samo lesene ali plasti¢ne
pripomocke. Nato dodatek Extra Crisp namestite na posodo in znova pritisnite gumb Start
(Zacetek) , da znova zaZenete kuhanje.

Ko pretece ¢as kuhanja, dodatek zapiska in zniZza temperaturo. Dodatek odstranite s posode
in ga postavite na podlago, ki ni ob¢utljiva na visoke temperature.

Preverite, ali je jed pripravijena. Ce jed 3e ni pripravljena, preprosto znova namestite
dodatek Extra Crisp na posodo in nastavite ¢asovnik na nekaj dodatnih minut.

Ko je jed pripravljena, snemite dodatek Extra Crisp.

Pozor: Ne obracajte dodatka Extra Crisp, ne dotikajte se vrocega Zara. Ne obracajte posode
zaradi morebitnega odve¢nega vrocega olja.

Po cvrtju na vro¢ zrak so posoda, dodatek Extra Crisp in hrana zelo vroci. Bodite previdni
zaradi morebitnega uhajanja pare iz posode, kar je odvisno od vrste hrane, ki jo kuhate v
njej.

Opomba: po 3 minutah neaktivnosti dodatek preklopi v stanje pripravljenosti, po 30
minutah pa dodatek preklopi v nacin za spanje. Pritisnite gumb, da znova zaZenete dodatek.

VODNIK ZA KUHANIE

Spodnja tabela vam je v pomo¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.
Opomba: Spodnji ¢asi kuhanja so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo glede na sorto in
pridelek uporabljenega krompirja. Na konéni rezultat pri drugih vrstah hrane lahko vplivajo
velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste morda morali ¢as kuhanja nekoliko prilagoditi.

ma:‘r;}?lzg: Fribliign Temperatura | Nacin Tresenje* Dodatne
Cas (min) (°Q) [LENE] informacije
kolicina (g)
Krompir in krompircek
Zamrznjen ocvrti
krompircek
(standardna 300-750g | 22-33 min 200°C Da
debelina 10 mm x
10 mm)
Domaci pomfrit Dodajte 1
8x Srr)nm) 300-750g™ | 22-33 min 200°C Da jedilno
Zlico olja
Zamrznjeni . .
Kromplrevi kil 300-7509g | 22-33 min 200°C Da
Meso in perutnina
File pis¢ancjih
prsi 100-500g | 12-19 min | 200°C
(brez kosti)
Pid¢anec (cel) 1200g | 45-50 min 200°C
Prigrizki
Zamrznjeni
piscandji 100-600g | 7-12 min 200°C
medaljoni
Peka
Uporaba
Mafini 4x100g | 18-22 min 160°C pekaca/posode
za peko™
Model za L;f:ézlt;q
pecivo 700-900 g 50 min 160°C 20 pecivo
Cookéme Cogklcme

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.
**v posodo vstavite peka¢ za pecivo/posodo za peko.

POMEMBNO: Da ne bi poskodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih koli¢in sestavin in

tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih.

Pri uporabi mesanic, ki vzhajajo (na primer za kolag, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne napolnite

ez polovico.
Spletne recepte lahko najdete v aplikaciji ali na povezavi www.tefal.com.



e Manjsa Zivila obi¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vecja Zivila.

o Ce pretresete hrano na polovici ¢asa kuhanja, izboljsate konéni rezultat in preprecite
neenakomerno kuhanje.

e Svezemu krompirju dodajte malo olja za hrustljav u¢inek. Ko dodate Zlico olja, prazite krompir
nekaj minut.

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za najboljSe rezultate priporocamo uporabo zamrznjenega krompircka. Za pripravo domacega

krompircka sledite spodnjim navodilom.

1. Izberite sorto krompirja, priporo¢eno za pripravo krompircka. Krompir olupite in ga narezite na
enakomerno debele kose.

2. Narezan krompircek dajte v skledo z mrzlo vodo in ga pustite, da se vsaj 30 minut namaka,
nato ga odcedite in posusite s Cisto, vpojno kuhinjsko krpo. Nato ga popivnajte s kuhinjsko
brisaco. Krompircek morate temeljito posusiti pred cvrtjem.

3.V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢ni¢nega ali olivnega), vanjo poloZite
krompircek in ga mesajte, dokler se ne premaze z oljem.

4. Krompircek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da odvecno olje
ostane v posodi. Krompircek poloZite v skledo.

Opomba: Posode z mastnim krompirckom ne nagnite naenkrat v skledo, sicer se bo
vanjo zlilo odvecno olje.

5. Krompircek ocvrite v skladu z navodili v razdelku Vodnik za kuhanje.

CISCENJE

Dodatek ocistite po vsaki uporabi.

Za ciscenje ne uporabljajte kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih ¢istilnih materialov,

saj lahko poskodujejo neoprijemljivo oblogo.

1. Izvlecite vtic iz vticnice in pocakajte, da se dodatek ohladi.

2. Zunanjost dodatka ocistite z viazno krpo.

3. Resetko odistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico. Preostalo umazanijo
lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opomba: Dodatek ni primeren za pomivanje v pomivalnem stroju.

4. Dodatka ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

1. Izkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.

2. Poskrbite, da so vsi deli Cisti in suhi.

3. Dodatek shranite v vodoravnem poloZaju in ga ne pokrivajte. Dodatka ne obracajte in nanj ne
polagajte drugih predmetov.

GARANCUA IN SERVIS

Ce se dodatek ne zaZene, preverite, ali je pravilno nameicen na posodi (stikali morata biti
vklopljeni, napajalni kabel ne sme biti ujet med posodo in dodatkom Extra Crisp).

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakrino koli teZavo, obicite spletno mesto druzbe
Tefal na naslovu www.tefal.com ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam druzbe Tefal v svoji
drzavi. Telefonsko 3tevilko najdete v zloZenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni centra
za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca izdelkov Tefal.

ODPRAVLJANJE NAPAK

Ce naletite na tezave z dodatkom, obis¢ite www.tefal.com in si oglejte seznam pogostih vprasanj
ali se obrnite na center za pomo¢ strankam v svoji drzavi.

V primeru kakrsnih koli tezav z dodatkom ali vprasanj poklicite naso sluzbo za odnose s
strankami za strokovno pomoc in nasvete:
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Pyukn D OrtBip nopayi nositpa
Linpposnin ceHcopHMI ekpaH E LWHyp
[ncnnein Bigo6paxkeHHs Yacy/Temnepatypu F  Pelwnitka

ABTOMATUYHI PEXKUMU NMPUTOTYBAHHA CTPAB

lpunb 4. BunikaHHA

3ANOBIXHI 3AX0AM N4 YAC BUKOPUCTAHHA

Llen npunap moxHa BrKopucToByBaTH niiwwe 3 Bupobammn Cook4me Ta vaweto Cook4me, Lo
BCTaHOBNEHO B npunagi Cook4me.

Hikonun He BUKOpWCTOBYIATe Npunag 3 iHWUM NOCyA0M (3 NNacTyKy, CKNa TOLo)

MNepea noyaTKkom LMKy NPUroTyBaHHA NepesipTe CTiNKICTb Npunagy Haa Yaleto Cook4me.
MONEPEKEHHA! LLlo6 nonepeanT pr3mnk onikis, yTprMyinTe Npunag y pisBHOMY NONOXKeHHi,
TPVIMAIOUM OTO 3a PYUKU.

MONEPEAXKEHHA! Mip yac BuKkopunctanHa Extra Crisp npunag Cook4me mae 6y Ty BUMKHEHWIA.
MicnAa 3akiHueHHA NpUroTyBaHHA 3 BUKOpKCcTaHHAM Extra Crisp He 3abyabTe npubpatvi npunag
nepep no4yaTkoM HOBOro LKy npurotyBaHHA B Cook4me. 3aBxamn 3HimanTe Extra Crisp i3
KacTpyni, KONy NPUroTyBaHHA 3aBepLUeHO.

YBATA! ToTytoun 3 Cook4me, He BuKkopucTtoByiTe Extra Crisp AK KpULLKY.

MNEPEA NEPWUAM BUKOPUCTAHHAM

w N

4.

MoBHicTIo BUAaniTb ynakosky npunagy.

Bupanitb yci Haknenkm Ta eTUKeTKN 3 npunagy.

PeTenbHO 0UNCTITb Yallly Ta 3HIMHY PELLiTKY, BUKOPUCTOBYIOUMN rapsayy BOAY, MyOYMiA 3aci6 Ta
HeabpasmnBHY ryoky.

MpoTpiTb BHYTPILLIHIO Ta 30BHILIHIO YaCTUHW NPWUAaZAY BOMOTOI0 FraHuYipKoto.

NIArotoBKA 4O BUKOPUCTAHHA

1.

N

w

»

Moknapitb Cook4me Ha piBHY Ta CTiliKy po60ouy NoBepxHIo.

Hikonu He BukopucToByiiTe Kpuwwky Extra Crisp Ha Cook4me 6e3 yalli Ana NpuroTyBaHHsa.
MpoTpiTb AHO Yalli ANA NpuroTyBaHHA. MepekoHanTeca, Wo Nif HarpiBanbHOK NNACTAHOW
HeMae i abo 3annwkis piguHu. MoTiMm NOKNaAITh Yally, TOMICTUBLUM PYUKM Yalli B OTBOPU.
Momictite Extra Crisp Ha yawy Cook4me, BupiBHIOlOUM py4kn o6ox npunapis. He
Knaaitb Hivoro Ha npunag. Mig yac BuKopucraHHa Extra Crisp kpuwka Cook4me mae
6yTn BigKpunTOIO.

MepesipTe po3TaluyBaHHA WHypa: BiH He Mae noTpannaTu nig Extra Crisp un nepebysaTi mix
Extra Crisp i BiakpuToto Kpuiwkoto Cook4me. Mpunaa He po3noyHe poboTy.

BUKOPUCTAHHA NPUNALY

Yac npurotyBaHHA OCHOBHMX CTpaB 3a3HayeHO B po3pini «PekomeHpauii 3 mpuUrotTyBaHHA».

P

1.

2

elienTy B nporpami Cook4me JONOMOXKYTb BamM 03HANOMUTICA 3 NPUNAZIOM.

MNip’egHaiTe WHYP XXUBNEHHA [0 PO3ETKU.

. TMoknapite NPoAYKTY A0 YaLi.

Mpumitka. Hikonun He HanoBHioNTe wvawy Bule nosHaykm MAX (MAKC.) i He
peBULLYITE MaKC

3 NPUroTyBaHHA»), OCKINbKM Lie MoX<e BIJINHYTM Ha AKICTb pe3ynbTarty.

MomicTitb Extra Crisp Ha yawy Cook4me.

MonepepkeHHs. Mig yac BUKOPUCTaHHA He TOPKAIiTeCs rapAYnX NOBepXoHb Npunaay.

Jl03BONAETLCA NNLLE TOPKATNCA eKpaHa Ta yTpMMyBaTh Npunag 3a py4ku.

[nAa nouyatky NPWroTyBaHHA Ki MOXHa 06paTM aBTOMATUYHWIA pPexum abo pyuHi

HanawTyBaHHs.

. AKLI0 BMOGPaAHO PyYHi HaNalWTyBaHHA.

YcTaHoBITb Temnepatypy , BUKOPVICTOBYIOUMN KHOMKM Ta @ Ha UndpoBOMY eKpaHi.
Temnepatypa TepmocTata BapitoeTbca Big 70 go 200 °C.

MoTim 3afaiiTe Yac NPUrOTyBaHHA, HATUCHYBLUN KHOI'IKy i HanawTyBaBLIW Yac KHOMKaMu
Ta @ Talimep MOXKHa BCTaHOBUTYM Ha Yac Bif 0 Ao 60 XBUNUH.

[nA nouyatky NpUroTyBaHHA 3 OOpaHWMM HanawTyBaHHAMM TemnepaTypu Ta uacy
HaTUCHITb KHOMKY NYyCKy.

Po3noyHeTbca npoLec NpuroTyBaHHs. Yac NpuroTyBaHHs, LU0 3aMLWUBCA, 3MiHIOBaTUMETbCA
Ha eKpaHi.

6. AKLO BMOPAHO aBTOMATUYHUIA PEXIMM NPUTrOTYBaHHS.

HaTUCHITb KHOMKY MeHIo Ha eKpaHi, Wo6 obpaTy NOTPIOHWI peXxnM NPUroTyBaHHA (L
peXrmu AeTanbHO ONMcaHo B po3gini «<PekomeHAaLil 3 NPMroTyBaHHA).

MNiaTBepAbTe BMGIP peXxMMy MPUroTyBaHHA, HaTUCHYBLUM KHOMKY nycky. Lle 3anyctutb
npoLec NPUroTyBaHHA.

Po3nouHeTbcA Mpouec NpUroTyBaHHA CTpasK. Yac NpuUroTyBaHHSA, WO 3anmwusca, byae
3MIHIOBATNCA Ha eKpaHi.

[na peAknx CTpaB Nifg 4Yac MPWUroTyBaHHA HeobXigHe CTpylwyBaHHA (AWB. po3gin
«PekomeHpaLii 3 NPUroTyBaHHA»). [INA LbOro BUAMITL Npunag i3 yawi. o6 yHVUKHYTW
NOLKOAMXKEHHA  aHTUNPUrapHOro  MOKPUTTA  KacTpyni, ANA  nepemiwyBaHHA  Xi
BUKOPWCTOBYITe NnLLe fiepeB’aHe abo nnacTmkose npunaaaa. Motim noctasre Extra Crisp
Ha3aj Ha yYally Ta 3HOBY HaTUCHITb KHOMKY MyCKy , 1106 BiAHOBWTY NPOLIEC NPUrOTYBaHHA.
MicnA 3akiHYeHHA Yacy NPUroTyBaHHA NPOMYHAE BiAMOBIAHWIA 3BYK | TemnepaTypa noyHe
3HVKYBATUCA. 3HIMITb Npunag i3 Yalli  NOKNaAITb Ha XapOTPYBKY NOBEPXHIO.

MepeBipTe rotoBHICTb CTPaBW. AKLLO CTPaBa Lie He roToBa, MPOCTO noknagite Extra Crisp Ha
Yaluy Ta BCTaHOBITb Ha TaliMepi Kinbka OAATKOBUX XBUVIH.

Konuixa 6yne rotosa, ButarHiTb Extra Crisp.

MonepepxeHHA. He nosepraite Extra Crisp Ta He TopkaiTeca rapayoro rpunio. He
noBepTaiiTe Yally, OCKiNbKy Tam 6arato rapayoi onii.

Micna obcmaxkyBaHHA valwa, Extra Crisp Ta ka Ayxe rapadi. bByabre obepeHi, ocKinbku,
3a1€XKHO Bifj TUMY NPUrOTOBAHOI CTPaBW, i3 YaLli MOXe BUXOANTM nap.

MprmiTKa. AKWO Npunag He akTMBHWIA Ginblwe 3 XBUAWH, BiH NMEPEXOAWUTb Y PeXum
O4iKyBaHHA, a nicna 30 XBUAWH HEAaKTUBHOCTI MpuUnaj MNepemMmMKaEeTbCA B PEXUM CHY.
HaTUCHITb KHOMKY, W06 YBIMKHYTU AOrO 3HOBY.

Y KinbKicTb, BKasaHy B Tabnuui (aus. po3ain «<PekomeHpaauii



PEKOMEHZAALII 3 MPUTOTYBAHHSA Kl MOPAAMU

Y Tabnuui HUX4Ye HaBeAieHi OCHOBHI HanalwTyBaHHA /19 NPUroTyBaHHA CTPaB. «  [InA npuroTyBaHHA MEHLIMX 3a PO3MiPOM CTpaB 3a3BUyall HeOOXiAHO MeHLUe yacy, HiX ana
Mpumitka. Yac npurotyBaHHA HUXK4Ye BKasaHo nuiie B iHGOPMaTUBHMX LiNAX Ta MOXKe BENNKNX.

3MiHIOBaTUCA BiANOBiAHO A0 cCOpTy Ta napTii KapTonni, WO BUKOpUCTOBYETbCA. Ha «  CrpywyBaHHA iXi B cepeiuHi LMKy NPUroTyBaHHA NOKPALLYyE KiHLEBUI pe3ynbTaT Ta MoXe
pesynbTaT NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB iHWNX p ipiB Mmoxe T! iXHA ¢opma Ta copT. 3ano6irTn HepiBHOMIPHOMY MPUTOTYBaAHHIO K.

Tomy, MOXXNMBO, BaM NOTPiGHO 6yAe TPOXM CKOPUryBaTH Yac NPUroTyBaHHA. - [JlopanTe Tpoxu onii fO CBiXOT KapTonAi A4nA XpycTKoro pesynbraty. [licna goaaBaHHA NOXKM

onii 06cmayiiTe KapTOnsio NPOTArOM KiflbKOX XBUINH.

. NMPUFOTYBAHHA AOMALUHIX YUMCIB
- MiH.-makc. Temnepatypa CroyLyBaHks® [onatkoBa

Bara () (°C) iHpopmaLjia [InA OTPMMaHHA HaNKpalloro pesysbTaTy MU PEKOMEHAYEMO BMKOPWCTOBYBATW 3aMOPOMEHi
Kaptonns pi unncu. ina NpuroTyBaHHA AOMALLHIX YMNCiB JOTPUMYNATECA 3a3HAUEHNX HUXKYE IHCTPYKUIN.
- 1. O6uparite copTV KapToMi, peKOMEeHAO0BaHI /1A NPUrOTYBaHHA YnnciB. OUNCTITb KapTonio i
3amopoxeHi MOPIXKTe Ha YNMCU OfHAKOBOI TOBLUMHMU.
unnch (crakpaptha | 300- | 5 oo o 200°C Tak 2. 3mouyiiTe KapTOMAAHI YMMCY B Yallli 3 XONIOJHOK BOAOK NPOTArOM LOHaiMeHLe 30 XBUAMH,
ToBLUMHA 7509 3NKIATE BOAY Ta OCYLiTb YMNCK YNCTUM, fOOPE NOTMMHAIYMM PiAVIHY KYXOHHUM PYLUHKOM.
10x 10 Mm) MoTiM NPOTPITh KyXOHHWUM NanepoBKM PYLHUKOM. Ynncn cnify peTenbHo BUCYWIUTY nepej
[omawHs 300-750 [logatn NpUrotTyBaHHAM. . . .
KapTonna ¢pi - 22-33xB 200°C Tak 1 cTonosy 3. Hanuite 1 cTonoBy NOXKy onii (POCMHHOI, COHALIHNKOBOI 41 OSIMBKOBOI) Y CYXY Hallly, 3BepXy
(8x8mm) 9 JIOXKY Onii NOKNAAITb YMMCY Ta NepemillyiiTe, AOKI BOHN He MOKPMIOTbCA ONi€lo.
TE—— 4. BuiimiTb ymncy i3 yawi pykamu abo KyXoHHUM Npunaaaam, Wob 3anuLuky onii 3anwmnnmca 8
. . Yauwui. Buknagitb unncu B vauuy.
3aM°p°’Kef'°' 3007509 | 22-33x8 200°C Tak Mpumitka. He onyckaiiTe KOHTelHEp i3 YNcamm B ORii NPAMO B Yaluy 3a OANH NpUIiom,
HapIOl OCKINbKIN HaANMLIKY ONii NOTPaNNATb Ha AAHO Yalwi.
M’aco Ta nTnuya 5. O6cmaxkyiiTe YUANCK 3rifHO 3 IHCTPYKLIAMK B po3pini «PekomeHAaaLii 3 NpUrotyBaHHaA».
(6e3 KicToK) 5009 12198 200°C
Kypka (Lina) 12009 | 45-50 xB 200°C BuKoHyiiTe unieHHs Npunagy Nicna KOXHOro BUKOPUCTaHHSA.
He BuKopucroByiiTe meTanese KyxoHHe npunagaAa 4um abpasuBHi muioui 3acobu pana
3aKyckn Ly p AY, OCKi ue moxe np ™" Ao aHTUNpUrapHoro
i 100- NOKpUTTA.
K;;':;ﬁg:::cln 6(?(?9 7-12x8 200°C 1. BuimiTb BUSIKY 3 pO3eTKu 1 AaiiTe mpunagy OXONIOHYTU.
N 2. [lpoTpiTb KOpMyC NpuUnagy BOOroio raHuipKoto.
Bunikanhs 3. TomuiiTe pelwiTky rapAadyol0 BOAOID, MMIOUMM 3acob6om i HeabpasusHolo ry6kot. [na
BukopuctoByiite BUAANeHHA 3aULLKiB 6pyly MOXHa BUKOPUCTOBYBATN 3HEXMPIOIOUY PifUHY.
dopmy pna Mpumitka. Mpunag He NpM3Ha4YeHO ANA MUTTA B NOCYAOMMITHI MalLNHI.
MaodiHn 4x1009 | 18-22xB 160°C BUMIKaHHA 4. He 3aHypioiTe MpuUnag y BOAY Uu iHLYy pianHy.
xni6a / gexo ans
[lyX0BO Wwadu**
®opma ans BukopucTosyiite 35EPI rAHHﬂ
. 700- o bopmn ans ., . . R
BUNiKaHHA 50 x8 160°C ) 1. Bip'epHaiiTe npunag Bif AxKepena XuUBNEHHA | AaiiTe NOMY OXONIOHYTU.
Cook4me 9009 chor(l,”;i:: 2. [epeKkoHaiTecs, Wo BCi YaCTUHM YWCTI Ta CyXi.

3. 36epiraiiTe nNpunap y ropu3oHTanbHOMY MOMOMEHHI, He HakpuBaloun. He nepesepraite
* CTPYCHITb y CepeinHi UMKy NPUroTyBaHHs. npuiag Ta He Knaaitb NPOAYKTH Ha HbOTO.

** MNomicTiTb AeKo / nocya ANA AyXxoBoi wadu B yawy.

BAX/MBA IHOOPMALIIS. LLI06 He NOWKOAUTI NPUNaA, He NePEeBNLLYINTE MAKCUMASbHY KINbKICTb iHrpeaieHTiB

Ta pifiuHW, yKa3aHy B iHCTPYKLii Ta peyenTax.

Mg Yac NPUroTyBaHHA 3 BUKOPUCTaHHAM CyMilLel, Lo 36inbLuyloTbCA B pO3MIpi (HanpuKnaa, nupir, 3anikaHka

a60 madiHv), popmy AnA BUMIKaHHA He CNif 3aNOBHIOBATU GiNbLL, HiXK Ha MONOBUHY.

LLlo6 oTpumaTu Ginblue oHNaliH peuenTis, 3aiiAiTh y nporpamy a6o Ha caint www.tefal.com.




FAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

+  AKWo BaL Npunaj He BMUKAETLCA, NepeKoHaliTecs, Wo oro NpasuibHO PO3MilieHO Ha Yalli (ABa
BUMMKaui MatoTb GyTy BBIMKHEHI, MepexeBuin Kabenb He Mae nepebyBaTtn Mix yaleto Ta Extra
Crisp).

+  fAKwo Bam noTpi6He obcnyroByBaHHA abo iHGOPMALlA UM AKILO y Bac BUHMKNA npobrema,
BiABipanTe cant www.tefal.com abo 3BepHiTbca po LleHTpy obcnyroByBaHHsa crnioxumsavis Tefal
y CBOIi1 KpaiHi. Homep TenedpoHy MoxHa 3HaiTU B GPOLLYPI rapaHTii, WO PO3MOBCIOMKYETHCA Ha
BCi KpaiHu. AKIWo y Bawiii KpaiHi Hemae LleHTpy o6CnyroByBaHHA CMOXWBauiB, 3BEPHITLCA A0
micLeBoro gunepa komnaii Tefal.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

AKLWO y BaC BUHUKAM Npobnemu 3 Npunagom, siasigaite cant www.tefal.com ana osHaiomneHHs
3i CNMCKOM HaNoLWpeHiLInX 3anuTaHb abo 3BepPHiTbCA 0 LieHTpy 06CyroByBaHHA CNoXmBauiB
y CBOIl1 KpaiHi.

AKwo y Bac BUHUKNU 6yAb-aKi npo6nemn 3 npunaaom a6o 3annTaHHsA, 3BepHITbCA A0
Hawoi KomaHaw 3i 3B'A3KIB i3 KNieHTaMu ANA OTPUMaHHA eKCNepTHOI Aonomoru Ta
peKkomeHpauii:
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