EASY FRY OVEN & GRILL

CZ PRVNi HORKOVZDUZNA FRITEZA A GRIL
SK PRVA TEPLOVZDUSNA FRITEZA A GRIL
HU Az ELSO FORRO LEVEGOS SUTG & GRILL
RO PRIMA FRITEUZA CU AER CALD, cU FUNCTII CUPTOR & GRILL

BG 1-BVST YPEL 3A 31PABOCTIOBHO
TOTBEHE 3A NEYEHE U IPUIOBAHE

HR PRVA FRITEZA NA VRUCI ZRAK | GRILL PECNICA U JEDNOM
SL PRVI CVRTNIK NA VROE ZRAK S PECICO & ZAROM

BS PRVA FRITEZA NA VRUCI ZRAK SA PECNICOM | GRILOM
RS Prva AR FRYER RERNA & GRIL
PL PIERWSZA FRYTKOWNICA BEZTLUSZCZOWA | GRILL W JEDNYM
RU IMePBAS MMHW-NEYS 3B1 C FPUNEM M A3POTPUNEM
UA TTEPLWA MYNBTUNIY TA FPUIb
TR FIRIN VE |ZGARA GZELLIGI OLAN ILK AR FRYER
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CZ RozHRAN 0BRAZOVKY SK ROZHRANIE 0BRAZOVKY HU A KEPERNYS FELULETE RO INTERFATA BG MHTEP®ENC HR SUCELJE CZ PrvNi PouZITi, FUNKCE GRILOVAN{ SK PRVE PouZITIE, FUNKCIA GRILOVANIA HU ELSG HASZNALAT, GRILL FUNKCIO RO PRIMA UTILIZARE,
SL VMesnik BS KonTRoLNA PLOGA RS KoRisNigka pLoGA PL INTERFACE RU MTEPEric UA IHTEPOEC TR ARAYUZ 4415l AR FUNCTIE GRILL BG [MbPBA YNOTPEBA, ®YHKLMA 3A rPUN0BAHE HR PRVA UPORABA, FUNKCIJA GRILLA SL PRVA UPORABA, ZAR FUNKCIJA BS

PRVA UPOTREBA, GRIL FUNKCIJA RS PRvA UPOTREBA, FUNKCIJA GRILA PL PIERWSZE UZYCIE, FUNKCJA GRILL RU TEPBOE MCMONBb30BAHVE,

oyHKuMA rPuna UA TTEPWE BIKOPUCTAHHS, PYHKLIA FPUI0 TR ILK KULLANIM, |ZGARA FONKSIYONU sl dadss s3I laszl AR
CZ programy HR Programi RU T[lporpaMmsl
SK programy SL Programi UA [porpamu
HU Programok BS Programi TR Programlar
RO Programe RS Programi =l AR cz Gril
BG Programi PL Programy SK Gril
Grill
Grill
Tpun
Grill
Zar
Gril
CZ Teplota gﬁ:h
SK Teplota Tpunb
HU Homérséklet - - e Tpunb
RO Temperatura ¢
p 1111 lzgara
BG TemnepaTtypa I_ LI 5o AR
HR Temperatura — ' bt B
SL Temperatura Gasovac
BS Temperatura Casovac
RS Temperatura 1d6zité
PL Temperatura Cronometru
RU Temnepatypa Taiimep
UA Temnepatypa Izbornik
TR Sicaklik yremena
Byl=dl s AR Casovnik
Tajmer
Tajmer
Timer
CZ start/stop HR Pocetak/Kraj RU Crapt/Cron RU Taiimep
SK Start/stop SL Vklop/lzklop UA Crapt/Cron UA Taiimep
HU Start/Stop BS Start/Stop TR Baslat/Durdur TR Zamanlayici
RO Start/Stop RS Start/Stop gl AR g5 il AR
BG Crapt/Cron PL Start/Stop

CZ porLRKY SK popLNKY HU TaRrTozEKOK RO Accesoril BG Akcecoarn HR Nastavel SL Dopatki Nastavcl RS Dobac

PL Axcesoria RU Akceccyarbl UA AkcecyaPrt TR AKSESUARLAR cli=ltl AR

CZ Vidlice na kure
SK Vydlica na kura
HU Csirke villa CZ 2 rod
RO Furculita pentru pui rosty
BG Bunuua 3a ntuye meco SK 2 rosty
HR Vilica za pile HU 2 4llvany
SL Vilice za perutnino RO 2 rafturi
BS Viljuska za piletinu BG 2 6p pewetku
RS Viljuska za piletinu 3a oTuexaaHe
PL Rozen do kurczaka HR 2 police
RU Bepten ans kypuupl SL 2 mrezi
UA Buaenka ans Kypku BS 2 redetke
TR Tavuk catali & raf RS 2 resetke
yerlestirme PL Ruszty
dalodl 315 glot 2552 AR RU 2 pewetku
_-_________p' UA 2 nigctaBkun
£ = TR Raflar
i . Gl AR
Grilovaci deska s
odnimatelnou rukojeti
Grilovaci tanier s

odnimatelnou rukovatou
Grill lemez kivehetd
fogantyuval

Placa pentru gratar cu
maner detasabil
HO,ELBMXHVI rpun naoyv n
ApbXKa

pPladanj za grill s
odvojim ruckama

Zar plosca z odstranjivim
rocajem

Gril pladanj sa odvojivom
drskom

Gril ploca sa
demontaznom ruckom
PL Pyta grillowa z odpinana

Tipy: maso v poloviné vareni obratte, abyste dosahli optimalniho opeceni

Tipy: maso v polovici varenia obratte, aby ste dosiahli optimalne opecenie

Tipp: forditsa meg a hust a fézés felénél az optimalis mintazatért

Pont: intoarceti carnea la jumatatea timpului de gatit pentru a crea dungile de gratar
CuaeT: Mo cpegata Ha rotBeHeTeTo 06bPHETE MECOTO 3@ ONTUMAHN Pe3ynTaTi

Tipp: Preokrenite meso na pola pecenja za optimalne rezultate

Nasvet: Za optimalni u¢inek Zara, meso na polovici Casa peke obrnite

Savjeti: Okrenite meso na pola kuhanja radi optimalnog oznacavanja grilovanja

CZ Kosik na hranolky

SK Kosik na hranolky

HU Siilt krumpli kosar
RO Cos de cartofi prajiti
BG KolwHuua 3a nbpxeHe

gf goéagica za Prt?enje gﬁ ggtapéxacf miska gg Sprerénn'\k zKa otkapavanje raczka Tipp: Za optimalne rezultate, okrenite meso na pola pripreme

osoda za cvrtje vapkavac posuda za Kapanje g _ PN P, - P
BS KoZarica za pomfrit HU Csepegtets tilca PL Pojemnik RU CHSSJSEEH; quf:;b co Wskazowki: przetdz mieso na druga strone w trakcie smazenia aby uzyskac naJLep?ze rezultaty
RS Korpa za przenje RO Tava de scurgere RU MoapoH anst c6opa xupa u UA Mnaciuna gpmm 5i CoBeT: NepeBepHUTE MSCO B CEpeAMHE NPOoLecca NPUroToBEHUS A1 PABHOMEPHOW NPOXapPKU.
Eb ﬁOSZYk do smazem?b ® BG Tasa 3a neyeHe u UA >[1<|_I4D.KOCTM 3HIMHOIO PyYKoI0 [opaay: nepeBepHiTb M'ACO HAMONOBUHY MiA Yac MPUrOTYBaHHS ANA ONTUMANbHOIO MapKyBaHHS

op3uHa ans kapTodens dpu oTueX/aaHe Ha cokoBe iAOOH ANs Kpanenb U i . Eti pici liresini -

UA Koluytk 415 KapTorni bpi HR Plitica za kapljevinu TR Damlama tepsisi TR EC:E;!‘aer sapli1zgara Ipucu..Etl pisirme siiresinin yarisinda cevirin
TR Kizartma sepeti SL Pladenj za odcejanje Law b AR W LB ke ga st oo AR o S8 ) L35 hatis § pordll 5.8l e \_

ol i AR
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