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verkkovirtaan. Ensimmaisella kayttokerralla naytossa nakyy
lampotila 180 °C.

« Saada haluttuun lampadtilaan digitaalindyton painikkeilla @ ja © .

« Kaynnista esilammitys painamalla kdynnistyspainiketta uudelleen.

« Laitteesta kuuluu danimerkki, kun [ampotila on saavutettu.

« Esilammitysvaihe on nyt paattynyt.

3. Aseta ruoka kulhoon.

Huomautus: Al3 yliti taulukossa ilmoitettua enimmaismairaa
(katso Kypsennysopas-osio), koska se voi vaikuttaa lopputuloksen
laatuun.

4. Liuuta kulho takaisin laitteeseen.

Varoitus: Ala koske kulhoon kaytdn aikana tai vahaan aikaan
kayton jalkeen, silla se kuumenee hyvin kuumaksi. Pitele kulhoa
vain sen kahvasta.

5. Voit aloittaa ruoan kypsennyksen valitsemalla joko automaattisen
kypsennystilan tai manuaaliset asetukset.

a. Jos valitset manuaaliset asetukset:

« Saada lampotilaa @ digitaalinayton painikkeilla @ ja © . Termostaatin

saatdalue on 40-220°C.

« Aseta sitten haluttu kypsennysaika painamalla painikkeita @ ja © .
Ajastimen aika-asetukseksi voidaan valita 0-60 minuuttia.

« Aloita kypsennys valitulla [ampédtila- ja aika-asetuksella painamalla
kaynnistyspainiketta. Ruoan kypsennys alkaa. Valittu lampatila ja
jaljella oleva kypsennysaika nakyvat naytossa vuorotellen.

b. Jos valitset automaattisen kypsennystilan:

« Valitse haluamasi kypsennystila painamalla vastaavaa kosketusnayton
kuvaketta (ndma tilat on kuvattu yksityiskohtaisesti Kypsennysopas-
osiossa).

« Vahvista kypsennystilan valinta painamalla painiketta @.
Kypsennysprosessi kdynnistyy.

« Ruoan kypsennys alkaa. Valittu lampotila ja jaljella oleva
kypsennysaika nakyvat naytossa vuorotellen.

6. Ruoan ylimaarainen oljy valuu kulhon pohjalle.

7. Joitakin ruokia on ravistettava kypsennysajan puolivalissa (katso
Kypsennysopas-osio). Ravista ruokaa vetamalla kulho ensin ulos
laitteesta pitaen kiinni kahvasta ja sitten ravistamalla kulhoa.
Tyonna sitten kulho takaisin laitteeseen ja kaynnista kypsennys

8. Kun kuulet ajastimen danimerkin, kypsennysaika on paattynyt. Veda
kulho ulos laitteesta ja aseta se kuumuutta kestavalle alustalle.
9. Tarkista, onko ruoka valmista.

Jos ruoka ei ole viela kypsynyt tarpeeksi, liu'uta kulho takaisin
laitteeseen ja aseta ajastin viela muutamaksi minuutiksi.

10. Kun ruoka on valmis, veda kulho ulos. Nosta ruoka kulhosta
pihdeilla.
Varoitus: Kulhoa ei saa koskaan kdantaa ylosalaisin ritilan kanssa.
Kuumalla ilmalla paistamisen jalkeen kulho, ritila ja ruoka ovat
hyvin kuumia. Varo laitteesta tulevaa kuumaa hoyrya. Jotkin
kypsennettavat ruoat hoyryavat enemman.

1. Kun ruoka-annos on valmis, laite on heti kayttovalmis uuden
ruokaeran valmistamiseen.

GRILLILEVYN KAYTTO

1. Aseta grilliritila laitteen kulhoon. Varmista, etta asetat sen oikein
niin, ettd merkinta TOP on ylapuolella (kohotettu osa).

2. Paina painiketta @ ja valitse sitten grillitila painamalla nayton
painiketta .

3. Kaynnista grillitila painamalla painiketta @. Talloin esilammitys
kaynnistyy (kesto noin 15 minuuttia) ja grillauslampotilaksi tulee
automaattisesti 220 °C.

4. Kun kuulet ajastimen danimerkin, esilammitys on paattynyt.
Naytossa nakyy “"Add”.

5. Ota kulho ulos laitteesta ja aseta se kuumuutta kestavalle alustalle.

Varoitus: kulho ja grilliritila ovat hyvin kuumia. Aseta ruoka

grillilevylle kayttamalla pihteja.

Aseta ruoka grillilevylle ja laita kulho takaisin laitteeseen.

Valitse haluttu kypsennysaika painamalla painikkeita & ja ©

(katso Kypsennysopas-0sio).

8. Kaynnista kypsennys painamalla kdynnistyspainiketta. Lampotila
ja jaljella oleva kypsennysaika nakyvat naytossa vuorotellen.
Huomautus: lihapalat voidaan kdantaa kypsennyksen puolivalissa.
Ruoan ylimaarainen 6ljy valuu kulhon pohjalle.

9. Kun kuulet ajastimen danimerkin, kypsennys on paattynyt. Ota
kulho ulos laitteesta ja aseta se kuumuutta kestavalle alustalle.

10. Kun ruoka on valmis, veda kulho ulos. Nosta ruoka kulhosta
pihdeilla.

Varoitus: Kuumalla ilmalla kypsentamisen jalkeen ritila ja ruoka
ovat hyvin kuumia.
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SYNKRONOINTITILA (KAKSOISKYPSENNYS)

SYNC-tilan ansiosta voit kypsentaa kahta erilaista ruokaa
samanaikaisesti.
1. Aseta grilli kulhoon ja sitten jakaja keskelle.

2.

3. Valitse ruoan ohjelma P1. Kaikki ohjelmat ovat valittavissa.

4. Valitse ruoan ohjelma P2. Kaikki ohjelmat ovat valittavissa lukuun

ottamatta asken valittua P1-ohjelmaa.

Ensin lisattavan ruoan kuvake vilkkuu naytossa ja naytossa nakyy

"Add”.

Huomautus: Naita kahta ainesosaa ei lisata samanaikaisesti,

silla niiden kypsennysajat poikkeavat toisistaan (laite asettaa

kypsennyslampdotilan automaattisesti 180 °C:seen). Laite laskee

ensin lisattdvan ruoan automaattisesti.

6. Aseta ensimmainen ruoka kulhon vasemmanpuoleiseen osaan.
Liu‘uta kulho takaisin laitteeseen.

o

7.

8. Laite antaa danimerkin, kun toinen ruoka on lisattava.
Huomautus: laite laskee ajat automaattisesti ja varmistaa,
etta kumpikin ruoka on valmis samanaikaisesti.

. Lisaa toinen ruoka kulhon oikeanpuoleiseen osaan.

10. Laite piippaa, kun ruoat ovat valmiit samanaikaisesti.
Huomautus: Joidenkin ainesosien kypsennysaika on sama.
Lisaa silloin kumpikin ainesosa samanaikaisesti.

11. Kun ruoka on valmis, veda kulho ulos. Nosta ruoka kulhosta
pihdeilla.

KUIVATTAMINEN

1. Aseta ritila laitteen kulhoon.

2. Paina painiketta @, valitse Air Fry -tila ja sdada sitten [ampotila
40 °C:seen painamalla digitaalindytossa painikkeita @ ja© .

3. Aseta sitten haluttu kypsennysaika painamalla painiketta @ tai © .
Voit asettaa ajastimen ajaksi 1-10 tuntia.

4. Kaynnista kuivattaminen painamalla kdynnistyspainiketta @) .
Valittu lampatila ja jaljella oleva kypsennysaika nakyvat naytossa
vuorotellen.

5. Kun kuulet ajastimen aanimerkin, kypsennys on paattynyt. Ota kulho
ulos laitteesta ja aseta se kuumuutta kestavalle alustalle.

6. Tarkista, onko ruoka valmis. Jos ruoka ei ole viela kypsynyt tarpeeksi,
aseta se takaisin laitteeseen ja aseta ajastin viela muutamaksi
minuutiksi.

7. Kun ruoka on valmis, veda kulho ulos. Nosta ruoka kulhosta
pihdeilla.

KYPSENNYSOPAS

Alla olevassa taulukossa on ilmoitettu valmistettavan ruoan
perusasetukset.

Huomautus: Alla olevat kypsennysajat ovat vain suuntaa antavia ja
voivat vaihdella kdytetyn perunalajikkeen ja -eran mukaan. Muiden
elintarvikkeiden kohdalla koko, muoto ja merkki voivat vaikuttaa
lopputulokseen. Kypsennysaikaa on ehka muutettava hieman.

Aika noin Kypsen- =

Mé&ara (it Lampoétila (°C)

nystila ] Ravistus*| |jsitietoa

PERUNAT JA RANSKANPERUNAT

Pakasteranskalaiset 1000g [35-40 min
(vakiopaksuus - 180 °C # 2 krt
10 mm x 10 mm) 1200 g |40-45 min
Kotitekoiset 10009 [35-40 min
ranskanperunat 180 °C # 2krt | Lisaa1rkl dliya
(8 x8 mm) 1200g |40-45 min
1000g [20-25 min
Pakastelohkoperunat 200 °C 5 3 krt | Lisad 1kl 8liya

1200g |25-30 min
LIHA JA SIIPIKARJA

Pakastepihvi 5 kpl 12 min 180 °C

(==
Kanan rintafileet ) o 58
(ntiiame) 100-500 g| 12-19 min 180 °C A3

Kayta kulhoa
ilman ritilaa

Broileri (kokonainen) | 1600g | 60 min 200 °C

KALA
Lohifilee 4kpl  [14-17 min 140 °C N %
Katkaravut 20 kpl 5 min 170 °C “ %
VALIPALAT
Pakastekananugetit | 2000g | 45 min 200 °C =) @ Kylla
Pakastebroilerinsiivet | 1500 g [30-35min| 200 °C E) @ Kylla
Pakastesipulirenkaat | 500g | 9-11min 200 °C = % Kylla
Pizza 400g | 7-10min | 190°C @G %
- 300~ |.0 oo 0 2 %
Kasvikset 700 g 16-20 min| 200 °C Szf
LEIPOMINEN
Kayta
Muffinit 8kpl |15-18min| 180°C & @ muffini-/
uunivuokaa**
Suklaakakut 8 kpl 9-11 min 160 °C %
KUIVATTAMINEN
Q/iipaloidut omenat ‘ 4 kpl ‘ 10h ‘ 40°C ‘ @ ‘ ‘
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Aika noin Kypsen-

Miidrs Ravistus* Lisatietoa

(min) nystila
Grilli - 220 °C
<& Jyt 15min-220°C

Saat lisamakua lisaamalla

Esilammitys: Blivs L
) 15 min Sliyd, aromaattisia yrtteja
Liha 2509 | -« ja suolaa.
ypsennys: PR,
) Voit kdantaa ruuan
6-8 min .
kypsennyksen puolivalissa.
e Saat lisamakua lisdamalla
Esilammitys: o L
15 min oljya, arpmaattmla yrtteja
Makkarat 4009 | > ja suolaa.
ypsennys: ek
! Voit kaantaa ruuan
10-12 min R,
kypsennyksen puolivélissa.
Esilammitys:
" 15 min
Vihannekset 3009 | ncennys: =%
10 min
Esilammitys:
. 15 min
Kalafile 2009 | oy >
3-5 min

@ Synkronointitila -180 °C

Pakasteranskalaiset 600g Esiasetetiu % 2 kit
10 mm
Pakastelohkoperunat 600g Esiasetettu = 2 krt
Kasvikset 500 g Esiasetettu g}?
Parsakaali 600g Esiasetettu 7}‘
Broilerin koipinuijia 600 g Esiasetettu (?E
Kananugetit 10009 Esiasetettu SN
Grillikylki 1kpl Esiasetettu (S
Lohifilee 1kpl Esiasetettu bas
Pizza 1 viipale Esiasetettu @
Pienet kakut/leivokset 4 kpl Esiasetettu &

* Ravista kypsennyksen puolivéalissa.

TARKEAA: Al koskaan ylitd kdyttdohjeessa ja resepteissa ilmoitettuja
ainesosien ja nesteiden enimmaismaaria laitevaurioiden estamiseksi.
**aseta kakku-/uunivuoka kulhoon.

Kun kaytat seoksia, jotka kohoavat (esimerkiksi kakussa, piirakassa tai
muffineissa), uunivuokaa ei saa tayttaa yli puolivalin.

VINKKEJA

+ Pienikokoiset ainekset kypsyvét yleensa hieman lyhyemmassa ajassa kuin
suurikokoiset.

+ Suurempi ruokamaara vaatii vain hieman pidemman kypsennysajan,
ja pienempi ruokamaara vain hieman lyhyemman kypsennysajan.

+ Pienikokoisten ainesten ravistaminen kypsennysajan puolivélissa
parantaa lopputulosta ja auttaa estdmaan epéatasaisen kypsennyksen.

+ Saat rapean lopputuloksen lisdamalla tuoreisiin perunoihin 6ljya. Kun olet
lisdannyt lusikallisen oljya, paista perunat muutaman minuutin sisalla.

« Al4 kypsennai laitteessa erittdin rasvaisia ruoka-aineita.

« Laitteessa voidaan valmistaa my6s uunissa kypsennettavia vélipaloja.

« Ranskanperunoita paistettaessa optimaalinen suositeltu maara
on 1000 grammaa.

+ Voit valmistaa taytettyja valipaloja nopeasti ja helposti kayttamalla
valmista lehti- tai murotaikinaa.

+ Aseta uunivuoka laitteen kulhoon, jos haluat leipoa kakun tai piirakan
tai haluat paistaa helposti sarkyvia tai taytettyja aineksia. Voit kayttaa
silikonista, ruostumattomasta teraksestd, alumiinista tai savesta
valmistettua uunivuokaa.

« Voit kayttaa laitetta myos ruoan uudelleenlammittamiseen. Kun lammitat
ruokaa uudelleen, aseta lampoétilaksi 160 °C enintdan 10 minuutiksi.

KOTITEKOISTEN RANSKANPERUNOIDEN VALMISTUS

Parhaan lopputuloksen saavuttamiseksi suosittelemme kayttamaan
pakastettuja ranskalaisia. Jos haluat tehda kotitekoisia ranskanperunoita,
noudata alla olevia ohjeita.

1. Valitse ranskalaisten valmistukseen tarkoitettuja perunoita. Kuori perunat
ja leikkaa ne samanpaksuisiksi suikaleiksi.

2. Liota perunasuikaleita kulhossa kylmassa vedessa vahintaan 30
minuuttia, valuta ne ja kuivaa ne puhtaalla, erittdin imukykyisella liinalla.
Taputtele niitad taman jalkeen talouspaperilla. Ranskanperunasuikaleet
on kuivattava perusteellisesti ennen kypsennysta.

3. Kaada kuivaan kulhoon 1 rkl 6ljya (kasvi-, auringonkukka- tai oliivioljya). Aseta
ranskanperunasuikaleet kulhoon ja sekoita oljy huolellisesti suikaleisiin.

4. Nosta ranskanperunasuikaleet kulhosta sormin tai keittiovalineilla niin, etta
ylimaarainen o6ljy jaa kulhoon. Aseta ranskanperunasuikaleet kulhoon.
Huomautus: Al kaada 6ljyisia perunasuikaleita sisiltivaa astiaa suoraan
kulhoon kerralla, silla talloin ylimaarainen oljy paatyy kulhon pohjalle.

5. Paista perunasuikaleet Kypsennysopas-osiossa annettujen ohjeiden
mukaisesti.
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PUHDISTUS

Puhdista laite jokaisen kayttokerran jalkeen.
Kulhossa, ritildss3 ja jakajassa on tarttumaton pinnoite. Al4 kayta niiden
puhdistamiseen metallisia keittiovalineita tai hankaavia puhdistusaineita,
koska ne voivat vahingoittaa tarttumatonta pinnoitetta.
1. Irrota laitteen pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya. Huomautus:
Poista kulho, jotta laite jaahtyy nopeammin.
2. Pyyhi laitteen ulkopuoli kostealla liinalla.
3. Puhdista kulho, ritila ja jakaja kuumalla vedella, astianpesuaineella
ja hankaamattomalla sienella.
Voit poistaa pinttyneen lian rasvanpoistoaineella.
Kulhon, ritilan ja jakajan voi pesta astianpesukoneessa.

Vinkki: Jos kulhon ja ritildn pohjaan on tarttunut likaa, tayta ne kuumalla
vedella ja astianpesuaineella. Liuota kulhoa ja ritilaa noin 10 minuuttia.
Huuhtele ne sitten puhtaiksi ja kuivaa ne.

4. Pyyhi laitteen sisdpuoli kuumalla vedella ja kostealla liinalla.

5. Puhdista lammityselementti kuivalla puhdistusharjalla, niin saat irti
mahdolliset ruoanjaamat.

6. Ala upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

SAILYTYS

1. Irrota laitteen pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya.
2. Varmista, etta kaikki laitteen osat ovat puhtaita ja kuivia.

VIANETSINTA

Jos kohtaat ongelmia laitteen kaytossa, kay verkkosivustolla
www.obhnordica.com, jossa on luettelo usein kysytyista kysymyksista.
Voit my0s olla yhteydessa oman maasi asiakaspalvelukeskukseen.

Huolehtikaamme ymparistosta!
E @ Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierratettavilla materiaaleilla.
SToimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun huolto-
keskukseen, jotta laitteen osat varmasti kierratetaan.

Tuotettasi koskevat takuutiedot |6ydat osoitteesta www.obhnordica.fi

Groupe SEB Finland OY

Bolero Business Park, Atomitie 2
00370 Helsinki

Finland

Puh. (09) 894 6150
www.obhnordica.fi

Tekniset tiedot

OBH Nordica TYPE AG801DSO, AG8018S0
220-240V ~, 50 Hz

1830 watt

q1

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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DESCRIPTION

A. Bowl D.Removable divider
B. Bowl handle E. Digital touchscreen panel
C. Removable die-cast grill grid F. Time/temperature display

AUTOMATIC COOKING MODES

1. Fries 5. Meat

2. Nuggets 6. Fish

3. Roasted chicken 7. Vegetables
4. Pizza 8. Dessert
BEFORE FIRST USE

1. Remove all packaging material.

2. Remove any stickers or labels from the appliance, except QR code sticker.

3. Thoroughly clean the bowl, the removable grill grid and the divider with
hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
The bowl, the grid and the divider are dishwasher safe.

4. Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth. The
appliance works by producing hot air. Do not fill the bowl (A) with oil or
frying fat.

PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface
away from water splashes.

2. Do not fill the bowl with oil or any other liquid.
Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the
airflow and affects the hot air frying result.

PREPARING FOR USE

Easy Fry can cook a large range of recipes. Cooking times for the main

foods are given in the section ‘Cooking Guide’. Online recipes at

www.obhnordica.com help you get to know the appliance.

1. Connect the power supply cord to an electrical socket.

2. Start the preheating phase if you wish. To do this, press the Start
button @ that begins flashing as soon as the appliance is plugged
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in. The temperature displayed on the first use is 180°C.
« Adjust to the desired temperature with the & and © buttons on
the digital screen.
+ Press the Start button again to start preheating.
+ The appliance will beep when the temperature has been reached.
« The preheating phase is now completed.
3. Place the food in the bowl.

Note: Never exceed the maximum amount indicated in the table
(see into section ‘Cooking Guide’), as this could affect the quality
of the end result.

4. Slide the bowl back into the appliance.

Caution: Do not touch the bowl during use and for some time after
use, as it gets very hot. Only hold the bowl by the handle.

5. To begin cooking, you can select between the automatic cooking
mode and the manual settings.

a. If choosing manual settings:

« Adjust the temperature @ with the & and © buttons on the digital

screen. The thermostat varies from 40-220°C.

» Then set the desired cooking time by pressing the & and © buttons.
The timer can be set for between O and 60 minutes.

« Press the Start button to begin cooking with the selected
temperature and time settings. Cooking starts. The selected
temperature and remaining cooking time will alternate on the screen
display.

b. If choosing automatic cooking mode:

+ Select the desired cooking mode by pressing the icon corresponding
on the touchscreen panel (these modes are described in detail in the
“Cooking guide” section).

« Confirm the cooking mode by pressing the @ button. This will launch
the cooking process.

« Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking
time will alternate on the on-screen display.

6. Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

7. Some foods require shaking halfway through the cooking time (see
section ‘Cooking Guide’). To shake the food, pull the bowl out of
the appliance by the handle and shake it. Then slide the bowl| back
into the appliance and press the Start button & again to restart
cooking.

8. When you hear the timer sound, the cooking time set has finished.
Pull the bowl out of the appliance and place it on a heat-resistant
surface.

9. Check if the food is ready.
If the food is not ready yet, simply slide the bowl back into the
appliance and set the timer for a few extra minutes.

10. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a
pair of tongs to lift the food out of the bowl.
Caution: The bowl should never be turn up side down with the
grid. After hot air frying, the bowl, the grid and the food are very
hot. Depending on the type of food cooked in the appliance, be
careful as steam may escape from the bowl.

1. When a batch of food is ready, the appliance is instantly ready for
preparing another batch of food.

USING THE GRILL PLATE

1. Place the grill grid in the bowl of the appliance. Be careful to place
it correctly with the

TOP marking on the top (the raised part).

Press @, then press @ on the screen to select the Grill mode.

Start the Grill mode by pressing @ . This will launch the

preheating phase (timing :15 minutes, the grilling temperature is
automatically set at 220°C.

wn

4. When you hear the timer sound, the preheating phase has finished.

The screen displays ‘Add’.

5. Take the bowl out the appliance and place it on a heat-resistant
surface.

Caution : the bowl and the grill grid are very hot. Use a pair of
tongs to place the food on the grill plate.

6. Place the food on the grill plate and put back the bowl into the
appliance.

7. Select the required cooking time by pressing @ and © buttons
(see section ‘Cooking guide’).

8. Press the Start button to launch the cooking. The temperature and
remaining cooking time will alternate on the on-screen display.
Note : the pieces of meat can be turned at half cooking.

Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

9. When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the
bowl out the appliance and place it on a heat-resistant surface.

10. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a
pair of tongs to lift the food out the bowl.

Caution: After hot frying, the grid and the food are very hot.
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SYNCHRONISATION MODE (DUAL COOKING)

Cook 2 different foods ready at the same time thanks to SYNC Mode.

1. Place the grill into the bowl and then the divider in the middle.

2. Press @ and then press the button é».

3. Select your food P1. All programs are open for selection.

4. Select your food P2. All programs are open for selection except P1

just selected.

The pictogram of the food to be added first flashes and the screen

displays ‘Add’.

Note : The 2 ingredients are not added at the same time, they

have different times of cooking (the cooking temperature is

automatically set at 180°C. The appliance calculates
automatically the food to be added first.

6. Place your first food in the left part in the bowl. Slide the bowl

back into the appliance.

Press @ to begin cooking.

The appliance beeps when you need to add the 2™ food.

Note : the appliance calculates automatically to ensure 2 foods

ready at the same time.

. Add your second food in the right part of the bowl.

10. The appliance beeps when the food is ready, at the same time.
Note : Some ingredients require the same cooking time. In this
case, add the 2 ingredients at the same time.

1. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a

pair of tongs to lift the food out the bowl.

o1

o ~

DEHYDRATION

1. Place the grid in the bowl of the appliance.

2. Press @, select Air Fry mode then adjust the temperature @ by
pressing @ and © button to 40°C on the digital screen.

3. Then set the desired cooking time by pressing @ or © button. You
can set the timing from 1 hour to 10 hours.

4. Press the Start button @ to launch the dehydration process. The
selected temperature and remaining cooking time will alternate on
the screen display.

5. When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the
bowl out the appliance and place it on a heat-resistant surface.

6.Check if the food is ready. If the food is not ready yet, put it back on
the appliance and set the timer for a few extra minutes.

7. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a
pair of tongs to lift the food out the bowl.

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.

; Approx | Temperature [Cooking| <. * Extra
tity | . 1 | Shake
Quantity | ;e (min) (°C) mode | ‘I e information
POTATOES & FRIES
Frozen chips (10 mm 1000g |35-40 min
%10 mm standard 180°C L @ x2
thickness) 1200g |40-45 min
1000 35-40 min
Homemade French 9 180°C > % X2 Add 1 thsp of ol
Fries (8 x 8 mm) 1200g |40-45 min
1000 20-25 min
Frozen 9 200°C 5% @ X3 Add 1tbsp of oil
potatowedges | 1200g |25-30 min
MEAT & POULTRY
Frozen steak 5 pcs 12 min 180°C = %
Chicken breast g 1o o " @
fillets (boneless) 100-500 g| 12-19 min 180°C (A
. . o M Use the bow!
Chicken (whole) 1600g | 60 min 200°C 5] without the grid
FISH
Salmon fillet 4pcs | 1417 min 140°C “ @
Shrimps 20 pcs 5 min 170°C “ %
SNACKS
Frozenchicken | 55664 | 45min | 2000c | €2 % Yes
nuggets
Frozen chicken wings| 1500g [30-35min|  200°C S5 @ Yes
Frozen onion rings 5009 9-11 min 200°C & @ Yes
Pizza 400g | 710min | 190°C & @
Vegetables 300-700 g| 16-20 min 200°C @f @
BAKING
Muffins 8pcs |1518min |  180°C & @ e a s,
Chocolate cakes 8 pcs 9-11 min 160°C @
DEHYDRATION
kAppIes in slices 4 pcs 10h ‘ 40°C ‘ ‘ % ‘ ‘ j
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Approx | Cooking Shake* Extra
Time (min)| mode information

Grill - 220°C
@ =)t 15min- 220°C

‘ Quantity

Preheating: You can add oil, aromatic herbs

15 min and salt for better taste.
Meat 2509 Cooking: b At mid-cooking, you can return
6-8 min the food.
Preheating: You can add oil, aromatic herbs
and salt for better taste.

15 min
Sausages 4009 | cooking: * mid-cooking, you can return
10-12 min the food.
Preheating:
15 min
Vegetables 3009 | Gooking: <«
10 min
Preheating:
. o 15 min
Fish fillet 2009 | g -

3-5min

@ Sync.

Mode - 180°C
Frozen chips 10mm 600 g Pre-setted > X2
HlezenlpeiEioss 600 g Pre-setted # X2
wedges
Vegetables 500g Pre-setted Szf
Broccoli Vegetables 600g Pre-setted @f
Chicken drumsticks 600 g Pre-setted é
Chicken nuggets 1000g | Pre-setted &
Grilled rib steak 1piece | Pre-setted S
Salmon fillet 1 piece Pre-setted i
Pizza 1slice Pre-setted @
Plain mini cakes 4 pcs Pre-setted ]

* Shake halfway through cooking.

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

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

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

TIPS

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

+ Alarger amount of food only requires a slightly longer cooking time,

a smaller amount of food only requires a slightly shorter cooking time.

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

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

« Do not cook extremely greasy foods in the appliance.

+ Snacks that can be cooked in an oven can also be cooked in the
appliance.

+ The optimal recommended quantity for cooking fries is 1000 grams.

+ Use ready made puff and shortcrust pastry to make filled snacks quickly
and easily.

+ Place an oven dish in the appliance’s bowl if you want to bake a cake or
quiche or if you want to fry fragile ingredients or filled ingredients. You
can use an oven dish in silicon, stainless steel, aluminium, terracotta.

+ You can also use the appliance to reheat food. To reheat food, set the
temperature to 160°C for up to 10 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 ail.

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.
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CLEANING

Clean the appliance after every use.
The bowl, the grid and the divider have a non-stick coating. 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. Note: Remove the bowl to let the appliance cool down more
quickly.

2. Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

3. Clean the bowl, the grid and the divider with hot water, some washing-
up liquid and a
non-abrasive sponge.

You can use a degreasing liquid to remove any remaining
dirt. The bowl, the grid and the divider are dishwasher safe.

Tip: If dirt is stuck at the bottom of the bowl and the grid, fill them with
hot water and some washing-up liquid. Let the bowl! and the grid soak
for approximately 10 minutes. Then rinse clean and dry.

4. Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.

5. Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food

residues.
6. Do not immerse the appliance in water or any other liquid.

STORAGE

1. Unplug the appliance and let it cool down.
2. Make sure all parts are clean and dry.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit www.obhnordica.com

for a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care Centre

in your country.

®Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
< Leave it at a local civic waste collection point.

E Environment protection first!

Information about your warranty is available at www.obhnordica.com

TEFAL - OBH Nordica Group AB
Lofstroms Allé 5

172 66 Sundbyberg

Phone 08-629 25 00
www.obhnordica.com

Technical data

OBH Nordica TYPE AG801DS0, AG8018S0
220-240V ~, 50 Hz

1830 watt

C€

These instructions are subject to alterations or improvements.
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