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BESKRIVNING

A. Friteringslada D. Digital pekskarm
B. Handtag friteringslada E. Visning av tid/temperatur
C. Lostagbart galler

AUTOMATISKA TILLAGNINGSLAGEN

1. Pommes frites 6. Biff

2. Nuggets 7. Fisk

3. Stekt kyckling 8. Gronsaker
4. Bacon/notbacon 9. Rakor

5. Pizza 10. Desserter

FORE FORSTA ANVANDNING

1. Ta bort allt férpackningsmaterial och eventuella klistermarken fran
apparaten.

2. Rengor friteringslddan och det |6stagbara gallret noggrant med varmt
vatten, lite diskmedel och en mjuk svamp.
OBS: Friteringsladan och gallret kan diskas i diskmaskin.

3. Torka av insidan och utsidan av apparaten med en fuktig trasa. Apparaten
fungerar genom att producera varm luft. Tillsatt inte olja eller stekfett i
friteringsladan (A).

FORBEREDELSER FORE ANVANDNING

1. Placera apparaten pa en plan, stabil, varmebestandig arbetsyta pa avstand
fran vattenstank.

2. Placera gallret i botten av friteringsladan, sa att den vilar mot stoppet.

3. Hall inte olja eller annan vétska i friteringsladan.
Placera ingenting ovanpéa apparaten. Det stor luftflddet och paverkar
tillagningsresultatet.

VIKTIGT: Placera inte apparaten i horn eller under vaggskap, det kan gora att

den dverhettas. Lémna minst 15 cm fritt utrymme runt apparaten, sa att luft

kan cirkulera.



ANVANDA APPARATEN

Apparaten kan laga en mangd olika recept. Tillagningstider for vanliga livsmedel
anges i tillagningsguiden.

1. Satt i apparatens sladd i ett natuttag.

2. Lagg livsmedlen i friteringsladan.
OBS: Lagg inte i mer livsmedel &4n vad som anges i tabellen (se
tillagningsguiden), det kan paverka kvaliteten pa slutresultatet.

3. Skjut tillbaka friteringsladan i apparaten.
4. For att starta tillagningen maste du vélja ndgot av de automatiska
tillagningslagena.

« Tryck pa knappen [ for att visa tillagningslaget.

« Tryck pa knappen [ pa displayen for att vélja dnskat tillagningsléage
(dessa lagen beskrivs i detalj i tillagningsguiden).

+ Om sa behovs, justera tillagningstiden med knappen @ och
tillagningstiden med knapparna & och ©. Timern kan stéllas in mellan O
och 60 minuter.

+ Du kan ocksa justera temperaturen @ med knapparna & och © pa den
digitala displayen. Termostaten kan stéllas in mellan 70 och 200 °C.

« Tryck pa knappen = for att starta tillagningen med de valda temperatur-
och tidsinstallningarna.

« Tillagningen startas. Installd temperatur och aterstaende tillagningstid
visas omvéaxlande pa displayen.

OBS: Under tillagningen kan du justera tillagningstiden och
temperaturen genom att trycka pa @ .

5. Overskott av fett/olja fran livsmedlen samlas i botten av friteringsladan.

6. Vissa livsmedel kraver att man skakar dem efter halva tillagningstiden
(se tillagningsguiden). For att skaka livsmedlen, fatta tag i handtaget,
dra ut friteringsladan ur apparaten och skaka den. Skjut sedan tillbaka
friteringsladan i apparaten. Tillagningen aterupptas automatiskt.

7. Timerlarmet ljuder nar den instéllda tillagningstiden ar slut. Dra ut
friteringsladan ur apparaten och placera den pa en varmebestandig yta.

8. Kontrollera att livsmed|en ar korrekt tillagade.
Om livsmedlen inte ar korrekt tillagade, skjut tillbaka friteringsladan i
apparaten och stall in timern pé ytterligare nagra minuter.

9. Ta ut friteringsladan nér livsmedlen &r tillagade. Lyft upp livsmedlen ur
friteringsladan med en tang.
Var forsiktig! Friteringsladan bér aldrig vdndas upp och ner med gallret.
Efter varmluftsfritering ar friteringsladan, gallret och livsmedIlen heta.

Var forsiktig! Vidror inte friteringsladan under och en tid efter
anvandning, eftersom den blir mycket het. Hall endast i handtaget pa
friteringsladan.

10. Nar en sats livsmedel tillagats dr apparaten omedelbart klar for
tillagning av ytterligare en sats.

TILLAGNINGSGUIDE

Tabellen nedan hjalper dig att vélja grundlaggande installningar for de
livsmedel du vill tillaga.

Observera: Tillagningstiderna nedan &r bara riktvarden och kan variera
beroende pa vilken méngd och sorts potatis som anvénds. Fér andra
livsmedel kan storlek, form och méarke paverka resultatet. Darfér kan du
behdva justera tillagningstiden nagot.

Ungefarlig tid| Temperatur Tillagnin- Skaka*

) (°C) gslage Ytterligare information

‘ Méngd

Potatis & pommes
Djupfrysta pommes frites
(standardtjocklek 300-500g| 20 - 30 min 180°C 2 Ja
10 x 10 mm)
Hemlagade R
pommes frites 300-5009g| 25 - 35 min 180°C # Ja Tillsatt 1 msk olja
(8 x 8 mm)
Djupfryst klyftpotatis |300 - 500 g| 22 - 30 min 180°C % Ja Tillsatt 1 msk olja
Kétt och fagel
Biff 1005409 6-10min | 180°C =
Kycklingbrostfiléer 100-5009| 12 - 25 min 180°C &
(benfria) 9
5 100g Ca i o Vand efter halva tilla-
Bacon/nétbacon (8 skivor) 6 -8 min 180°C = Ja gningstiden
Fisk
Laxfilé 3009 15 -17 min 140°C P
Rakor 16 st 6 min 170°C =
Snacks
Djupfrysta . i . o
kycklingnuggets 100-350g| 10 -15 min 200°C E=Y Ja
Djupfrysta kyckling- | 50 o | 1520 min | 200°C = Ja
vingar
. A 125 : o
Djupfrysta ostpinnar st 7 -9 min 180°C =
Djupfrysta lokringar (115005% 8 -10 min 200°C (= Ja
Mini-pizza 200g 7 min 190°C
Gronsaker
Zucchini 200-500¢g 15 min 180°C %
Bakning
) . o Anvand en bakform/
Muffins 4 st 15 -18 min 180°C @ ugnsform**
\_ Kaka 500g 30 min 180°C &




* Skaka senast efter halva tillagningstiden.
Tips: Skaka garna 2-3 ganger under tillagningen for basta resultat.

VIKTIGT: For att undvika att skada apparaten ska du aldrig 6verskrida den
maximala mangden ingredienser och vatskor som anges i bruksanvisningen
och i recepten.

** Placera kakformen/ugnsformen i friteringsladan.

Nar du anvander blandningar som jaser (till exempel for tarta, paj eller
muffins) ska du inte fylla ugnsformen mer an till halften.

TIPS

« Mindre bitar av livsmedel kraver nagot kortare tillagningstid &n storre
bitar. Om du &r osaker kan du éppna friteringsladan nar som helst under
tillagningen for att kontrollera resultatet.

» Att skaka livsmedlen efter halva tillagningstiden ger battre slutresultat och
kan forhindra ojamn tillagning.

« FOr att gora potatis extra krispig, prova att tillsatta en liten mangd olja fore
tillagning och skaka for att fordela den jamnt. Vi rekommenderar 14 ml olja
(1 msk).

« Snacks som kan tillagas i ugn kan ocksa tillagas i apparaten.

» Optimal rekommenderad mangd for tillagning av pommes frites ar 400 g.

« Anvand fardig smoérdeg och mordeg for att snabbt och enkelt tillaga fyllda
snacks.

« Placera en ugnsform i apparatens friteringslada om du vill baka en kaka
eller en paj, eller om du vill fritera dmtaliga eller fyllda ingredienser. Du kan
anvanda ugnsformar av silikon, rostfritt stal, aluminium eller keramik.

« Du kan ockséa anvénda apparaten for att varma livsmedel. For att varma
livsmedel, satt temperaturen till 160 °C i upp till 10 minuter. Tillagningstiden
kan anpassas efter mangden livsmedel for fullstandig varmning.

TILLAGA HEMGJORDA POMMES FRITES

Om du vill géra hemgjorda pommes frites foljer du anvisningarna nedan.

1. Valj en potatissort som rekommenderas for att géra pommes frites. Skala
potatisen och skar den i jAmntjocka stavar.

2. Blotlagg potatisstavarna i en skal med kallt vatten i minst 30 minuter, hall
av och torka dem med en ren kokshandduk med bra absorption. Klappa
potatisstavarna med en pappershandduk. Potatisstavarna maste vara
ordentligt torra fore tillagning.

3. Hall 1 matsked olja (vegetabilisk, solros- eller olivolja) i en torr skél, lagg
potatisstavarna ovanpéa och ror om tills de ar tackta med olja.

4. Ta upp potatisstavarna ur skalen med fingrarna eller ett koksredskap s att
overflodig olja blir kvar i skalen. Ldgg potatisstavarna i skalen.
OBS: Tom inte hela skalen med oljetackta potatisstavar i friteringsladan
pa en gang, da hamnar éverflodig olja i botten av friteringsladan.

5. Fritera pommes frites enligt anvisningarna i avsnittet “Tillagningsguide”.

RENGORING

Rengor apparaten efter varje anvandning.

Friteringsladorna och gallren har nonstick-beldggning. Anvéind inte

slipande rengoringsmedel eller koksredskap av metall for att rengéra dem,

eftersom det kan skada nonstick-beldggningen.

1. Dra ut kontakten ur natuttaget och |t apparaten svalna. OBS: Ta bort
friteringsladan sa svalnar apparaten snabbare.

2. Torka av apparatens utsida med en fuktig trasa.

3. Rengor friteringsladan och gallret med varmt vatten, lite diskmedel och en
mjuk svamp.
Du kan anvanda avfettningsmedel for att ta bort eventuell kvarvarande
smuts.
OBS: Friteringsladan och gallret kan diskas i diskmaskin.
Tips: Om matrester har fastnat pa gallren eller i botten av friteringsladorna,
fyll friteringslddorna med varmt vatten och lite diskmedel. Lat
friteringsladdorna och gallren st4 i cirka 10 minuter. Skolj sedan rent och
torka.

4. Torka av apparatens insida med varmt vatten och en fuktig trasa.

5. Rengor varmeelementet med en torr rengdéringsborste for att ta bort matrester.

6. Sank aldrig ner apparaten i vatten eller annan vatska.

FORVARING

1. Dra ut apparatens kontakt och |t apparaten svalna.
2. Kontrollera att alla delar ar rena och torra.



| @ Din apparat innehéller olika material som kan ateranvandas eller atervinnas.
2 Lamna den pé en atervinningsstation eller pa en auktoriserad serviceverkstad
for omhandertagande och behandling.

E Var radd om miljon!

Information om din garanti finns pa obhnordica.se

TEFAL - OBH Nordica Group AB
Lofstroms Allé 5

172 66 Sundbyberg

Tel 08-629 25 00
www.obhnordica.se

Teknisk data

OBH Nordica TYPE AG1458S0
220-240V ~, 50 Hz

1330 watt

Cce

Rétt till Idpande andringar forbehalles.




BESKRIVELSE
A. Beholder D. Panel med digitale
B. Handtag bergringsknapper

C. Aftagelig rist E. Tid/temperatur-display

AUTOMATISKE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

1. Pommes frites 6. Baffer

2. Nuggets 7. Fisk

3. Stegt kylling 8. Grgntsager
4. Bacon / oksekagdsbacon 9. Rejer

5. Pizza 10. Desserter
FOR IBRUGTAGNING

1. Fjern alt emballagemateriale og eventuelle maerkater fra apparatet.

2. Renger beholderen og den aftagelige rist grundigt med varmt vand, lidt
opvaskemiddel og en ikke-slibende svamp.
Bemaerk: Beholderen og risten taler opvaskemaskine.

3. Ter apparatet af indvendigt og udvendigt med en fugtig klud. Apparatet
fungerer ved at frembringe varm luft. Kom ikke olie eller stegefedt i
beholderen (A).

KLARGOQRING TIL BRUG

1. Placer apparatet pa et plant, stabilt, varmebestandigt underlag, hvor der
ikke er risiko for vandstaenk.

2. Seet risten i bunden af beholderen, til den stader mod stoppet.

3. Kom ikke olie eller anden veeske i beholderen.
Placer ikke noget oven pa apparatet. Det vil forstyrre luftstrammen og
pavirke resultatet af varmluftstilberedningen.

VIGTIGT: For at forhindre overophedning af apparatet ma det ikke placeres i

et hjgrne eller under et overskab. Der skal vaere en afstand pd mindst 15 cm

omkring apparatet for at luften kan cirkulere.

BRUG AF APPARATET

Apparatet kan bruges til en lang reekke opskrifter. Tilberedningstiderne for de
vigtigste fadevarer fremgar af afsnittet "Tilberedningsguide".

1.
2.

Saet ledningen i en stikkontakt.

Laeg fedevarerne i beholderen.
Bemazerk: Overskrid aldrig den maksimale maengde, der er angivet i tabellen
(se afsnittet "Tilberedningsguide"), da det kan forringe slutresultatet.

. Seet beholderen tilbage i apparatet.
. For at begynde tilberedningen skal du vaelge et af de automatiske

tilberedningsprogrammer:

+ Tryk pa knappen [ for at fa vist tilberedningsprogrammet.

« Tryk derefter pa knappen [ for at vaelge det anskede tilberedningsprogram
(programmerne er beskrevet i afsnittet "Tilberedningsguide").

« Om ngdvendigt kan du indstille tilberedningstiden ved at trykke pa
knappen @, og justere tiden med knapperne @ og ©. Timeren kan
indstilles fra O til 60 minutter.

+ Du kan ogsa indstille temperaturen @ med knapperne ) og © pa det
digitale display. Temperaturen kan indstilles fra 70 til 200 °C.

« Tryk pa 3 for at begynde tilberedningen med den valgte temperatur- og
tidsindstilling.

« Derefter starter tilberedningen. Den valgte temperatur og den resterende
tilberedningstid vises skiftevis pa displayet.

Bemazerk: Under tilberedningen kan du justere tilberedningstiden og
temperaturen ved at trykke pa s .

. Overskydende olie fra ingredienserne samler sig i bunden af beholderen.
. Visse ingredienser skal rystes, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet

(se afsnittet "Tilberedningsguide"). Det geres ved at tage fat i handtaget
pa beholderen for at traekke den ud, og derefter ryste den. Saet derefter
beholderen tilbage i apparatet, hvorefter tilberedningen genstarter automatisk.

. Né&r timeren lyder, er den indstillede tilberedningstid gaet. Treek beholderen

ud af apparatet, og placer den pa et varmebestandigt underlag.

. Kontrollér, om maden er feerdig.

Saet ganske enkelt beholderen tilbage i apparatet, hvis maden ikke er
faerdig, og indstil timeren til et par minutter mere.

. Treek beholderen ud, nédr maden er feerdig. Tag maden ud af beholderen

med en tang.
Forsigtig: Beholderen ma aldrig vendes pa hovedet, nar risten sidder i.
Efter varmluftstilberedningen er beholderen, risten og maden meget varme.

Forsigtig: Rer ikke ved beholderen under brug og et stykke tid efter, da
den bliver meget varm. Tag kun fat i handtaget.



10. Nar en portion er feerdig, er apparatet med det samme klar til
tilberedning af endnu en portion.

TILBEREDNINGSGUIDE

Nedenstaende tabel er ment som en hjalp til at veelge de grundlaeggende
indstillinger for de ingredienser, der skal tilberedes.

Bemeerk: Tilberedningstiderne nedenfor er kun vejledende og kan variere
alt efter kartoffelsort og -maengde. Nar det gaelder andre fadevarer, kan
starrelse, form og varemaerke pavirke resultatet. Det kan derfor vaere
ngdvendigt at tilpasse tilberedningstiden en smule.

. Tilbered-
Ca. tid Temperatur ningspro-| Rystes*

(min.) (°C) gram

Meengde

Yderligere oplysninger

Kartofler & pommes frites

Frosne pommes frites
(standardtykkelse 300 -500g| 20 - 30 min 180°C 3 Ja
10 x 10 mm)

Hjemmelavede

pommes frites 300-500g| 25 -35min 180°C 5% Ja Tilseet 1 spsk. olie
(8 x 8 mm)
Frosne kartoffelbdde |300 -500 g| 22 - 30 min 180°C % Ja Tilseet 1 spsk. olie
Kad & fjerkrae
Steak 100 iy 8 8-10min | 180°C (o)
Kyllingebrystfileter R ) . o 2
e 100-500g| 12-25 min 180°C &
Bacon / 100g i . o Vendes halvvejs i
oksekadsbacon (8 skiver) 6-8min 180°C = Ja tilberedningen
Fisk
Laksefilet 3009 15 -17 min 140°C v
Rejer 16 stk. 6 min 170°C =
Snacks

Frosne kyllinge-

e 100-350g| 10 -15 min 200°C = Ja
Frosne kyllingevinger 300g 16 - 20 min 200°C (=] Ja
Frosne ostestaenger (15238) 7 -9 min 180°C =
Frosne lggringe (1105%%) 8 -10 min 200°C (o=} Ja
Mini-pizza 200g 7 min 190°C
Grgntsager
Zucchini 200-500¢g 15 min 180°C g}
Bagning
Muffins 4stk. | 15418min | 180°C & Brug bageform/
9 Kage 500g 30 min 180°C &

* Rystes mindst halvvejs i tilberedningen.
Tips: For opné et bedre tilberedningsresultat er det en god idé at ryste
beholderen 2-3 gange under tilberedningen.

VIGTIGT: For at undga skade pa apparatet ma de maksimale
mangdeangivelser for ingredienser og veesker, der er angivet i
brugsanvisningen og opskrifterne, ikke overskrides.

**placer bageform/ildfast fad i beholderen.

Ved brug af blandinger, der haever (f.eks. kage, quiche eller muffins), bar det
ildfaste fad hgijst fyldes halvt.

TIPS

Mindre stykker kreever normalt en lidt kortere tilberedningstid end stgrre
stykker. Hvis du er i tvivl, kan du nar som helst under tilberedningen dbne
beholderen for at kontrollere, hvordan det gar.

Hvis ingredienserne rystes, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet,

vil det give et bedre resultat og kan forhindre uens tilberedning.

For at gare kartoflerne ekstra sprgde kan du tilfgre en lille meengde olie far
tilberedningen og ryste for at daekke dem jeevnt. Vi anbefaler 14 ml olie.
Snacks, der kan tilberedes i ovn, kan ogsa tilberedes i apparatet.

Den optimale meengde ved tilberedning af pommes frites er 400 gram.

Brug feerdiglavet butterdej og marde;j til at lave fyldte snacks let og hurtigt.

Seet et ildfast fad i apparatets beholder ved bagning af kager eller quiche,
tilberedning af skrgbelige ingredienser eller ingredienser med fyld. Du kan
bruge ildfaste fade af silikone, rustfrit stal, aluminium, keramik.

Apparatet kan ogsa bruges til opvarmning af mad. Opvarm maden ved en
temperatur pa 160 °C i op til 10 minutter. Tilberedningstiden kan justeres
afheengigt af maengden for at genopvarme maden fuldt ud.

HJEMMELAVEDE POMMES FRITES

Felg nedenstadende vejledning for at lave hjemmelavede pommes frites.

1.

2.

Veelg en kartoffelsort, der anbefales til tilberedning af pommes frites.
Skreel kartoflerne, og skaer dem i stave med ens tykkelse.

Leeg kartoffelstavene i koldt vand i mindst 30 minutter. Tag dem op,

og tar dem pa et rent og meget sugende viskestykke. Dup dem derefter
med kakkenrulle. Kartoffelstavene skal veere godt terre, for de tilberedes.

. Kom 1 spsk. olie (grentsags-, solsikke- eller olivenolie) i en tar skal, laeg

kartoffelstavene i, og bland, indtil de alle er deekket af olie.



4, Tag kartoffelstavene op ad skalen med fingrene eller et kakkenredskab, sa

overskydende olie bliver tilbage i skalen. Placer kartoffelstavene i beholderen.
Bemaerk: Haeld ikke skalen med kartoffelstave og olie direkte i beholderen

pa én gang, da overskydende olie ellers ender i bunden af beholderen.
5. Tilbered pommes frites som angivet i afsnittet Tilberedningsguide.

RENGOQRING

Rengar apparatet, hver gang det har veeret brugt.

Beholderen og risten har non-stick-belaegning. Brug ikke kekkenredskaber

af metal eller slibende renggringsmaterialer til renggring, da det kan

beskadige non-stick-belaegningen.

1. Tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kgle af. Bemaerk: Tag
beholderen ud, da det vil f4 apparatet til at kale hurtigere af.

2. Ter apparatet af udvendigt med en fugtig klud.

3. Renggar beholderen og risten med varmt vand, lidt opvaskemiddel og en
ikke-slibende svamp.

Der kan ogsa bruges et affedtningsmiddel til at fierne eventuel resterende snavs.

Bemaerk: Beholderen og risten taler opvaskemaskine.

Tip: Hvis der sidder madrester fast i bunden af beholderen og pa risten,
kan du fylde den med varmt vand og lidt opvaskemiddel. Lad beholderen
og risten sté i blad i ca. 10 minutter. Skyl dem derefter, og tar dem.

4. Ter apparatet af indvendigt med en fugtig klud, der er opvredet i varmt vand.

5. Renggr varmeelementet med en ter rengeringsbarste for at fjerne
eventuelle madrester.
6. Dyb ikke apparatet i vand eller anden vaeske.

OPBEVARING

1. Tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kgle af.
2. Sgrg for, at alle dele er rene og tgrre.

E Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.

2 Bring det til et specialiseret indsamlingssted for genbrug eller et autoriseret
servicevaerksted, nar det ikke skal bruges mere.

Find information om din garanti pa obhnordica.dk

Groupe SEB Danmark A/S
2750 Ballerup

Visiting address: Tempovej 27
Phone: +45 43 350 350
Direct: +45 43 350 367
www.obhnordica.dk

Tekniske data

OBH Nordica TYPE AG1458S0
220-240V ~, 50 Hz

1330 watt

Cce

Ret til lIsbende sendringer og forbedringer forbeholdes.



BESKRIVELSE

A. Bolle D. Digitalt bergringspanel
B. Handtak pa bolle E. Visning av tid/temperatur
C. Las rist

AUTOMATISKE TILBEREDNINGSINNSTILLINGER

1. Pommes frites 6. Biff

2. Nuggets 7. Fisk

3. Stekt kylling 8. Grgnnsaker
4. Bacon 9. Reker

5. Pizza 10. Desserter
FOR FORSTE GANGS BRUK

1. Fjern all emballasje og alle klistremerker fra apparatet.

2. Rengjer bollen og den avtakbare risten grundig med varmt vann, litt
oppvaskmiddel og en myk svamp.
Merk: Bollen og risten kan vaskes i oppvaskmaskin.

3. Terk av innsiden og utsiden av apparatet med en fuktig klut. Apparatet
produserer varm luft. Ikke fyll bollen (A) med olje eller stekefett.

KLARGJQRING FOR BRUK

1. Bruk apparatet pa en flat, stabil, varmebestandig arbeidsflate som er
skjermet fra vannsprut.

2. Fest risten i bunnen av bollen, opp til stopperen.

3. Ikke fyll bollen med olje eller annen vaeske.
Ikke legg noe oppéa apparatet. Dette forstyrrer luftstremmen og pavirker
stekeresultatet.

VIKTIG: For & unnga at apparatet blir overopphetet skal det ikke plasseres i

et hjgrne eller under et overskap. Det skal vaere minst 15 cm avstand rundt

apparatet, slik at luften kan sirkulere.
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BRUKE APPARATET

Apparatet kan tilberede mange forskjellige retter. Du finner tilberedningstider
for de vanligste rédvarene i avsnittet «Tilberedningsveiledning».

1. Koble stgpselet til en stikkontakt.

2. Legg maten i bollen.
OBS: Ikke overstig maksimumsmengden som vises i tabellen (se avsnittet
«Tilberedningsveiledning»), da det kan pavirke sluttresultatet.

3. Skyv bollen inn i apparatet.
4. For & begynne tilberedningen méa du velge en av de automatiske
tilberedningsinnstillingene:

« Trykk pa knappen [ for & vise tilberedningsinnstillingen.

« Trykk deretter pa knappen @ pa skjermen for a velge gnsket
tilberedningsinnstilling (disse innstillingene er beskrevet i avsnittet
«Tilberedningsveiledning»).

« Ved behov kan du tilpasse tilberedningstiden ved & trykke pa knappen @
og deretter bruke knappene » og ©. Tiden kan stilles til mellom 0 og 60
minutter.

+ Du kan ogsa tilpasse temperaturen ¢ ved hjelp av knappene & og © pa
skjermen. Termostaten varierer fra 70 til 200 °C.

« Trykk pa 3 for & starte tilberedningen med valgt temperatur og tid.

« Tilberedningen starter. Den valgte temperaturen og gjenveerende
tilberedningstid vises vekselsvis pa skjermen.

Merk: Under tilberedning kan du trykke pa c; for a tilpasse tiden og
temperaturen.

5. Overflgdig olje fra maten samles i bunnen av bollen.

6. Enkelte ingredienser ma ristes halvveis i tilberedningstiden (se avsnittet
«Tilberedningsveiledning»). For a riste maten trekker du bollen ut av
apparatet etter handtaket og rister den. Skyv deretter bollen inn i apparatet
igjen. Tilberedningen fortsetter automatisk.

7. Nar du hgrer nedtellingslyden, er tilberedningen ferdig. Trekk bollen ut av
apparatet og plasser den péa et varmebestandig underlag.

8. Undersgk om maten er ferdig.
Hvis maten ikke er ferdig, skyver du bare bollen inn i apparatet igjen og
stiller inn tiden pa noen minutter til.

9. Nar maten er ferdig, tar du ut bollen. Bruk en klype til 4 ta maten ut av bollen.
Forsiktig: Bollen ma aldri settes opp ned pa risten.
Etter bruk er bollen, risten og maten svaert varme.

Forsiktig: Ikke bergr bollen under bruk og en stund etter bruk, da den blir
veldig varm. Hold bollen i handtaket.
10. Nar en porsjon er ferdig, er apparatet umiddelbart klart til 4 tiloerede en
ny porsjon.

TILBEREDNINGSVEILEDNING

Tabellen nedenfor hjelper deg med & velge enkle innstillinger for ingrediensene

du vil tilberede.

Obs! Tilberedningstidene nedenfor er bare veiledende, og de kan variere
avhengig av hva slags poteter som brukes. For andre matvarer kan

storrelse, form og merke pavirke resultatene. Derfor kan det hende du méa
justere tilberedningstiden noe.

Mengde

Cirka tid
(min)

Temperatur
®)

Tilbered-
ningspro-
gram

Poteter og pommes frites

Rist*

Tilleggsinformasjon

Frosne pommes frites
(10 x 10 mm standard |300 - 500 g| 20 - 30 min 180°C % Ja
tykkelse)
H'emtrgg'(a‘sgf%pgm‘es 300-500g| 25 -35min 180°C * Ja Tilsett 1 ss olje
Frosne potetbater {300 -500g| 22 - 30 min 180°C * Ja Tilsett 1 ss olje
Kjett og kylling
Biff 108 'b‘itgg 9 6-10 min 180°C =
Kyllingfileter ! 5
i) 100-500g| 12-25 min 180°C (€%
100g B . o = Snu nar halve
Bacon (8 skiver) 6 -8 min 180°C =S Ja tiden har gatt
Fisk
Laksefilet 3009 15 -17 min 140°C v
Reker 16 biter 6 min 170°C =3
Snacks
Frosne kyllingnuggets {100 - 350 g| 10 - 15 min 200°C ) Ja
Frosne kyllingvinger 300¢g 16 - 20 min 200°C (o=} Ja
Frosne ostepinner (512b51tgr) 7 -9 min 180°C =
Frosne Igkringer (165&%0 8 -10 min 200°C (o=} Ja
Mini-pizza 200g 7 min 190°C
Grgnnsaker
Squash 200-5004g 15 min 180°C g}f
Baking
. . . o Bruk stekeform/
Muffins Abiter | 15-18 min 180°C & vl
Kake 5009 30 min 180°C
o © J
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* Rist nar halve tiden har gatt.
Tips: Du kan riste 2-3 ganger under tilberedning for a fa et bedre resultat.

VIKTIG: For & unnga skader péa apparatet méa du aldri overskride
maksimumsmengdene for ingredienser og veeske som er angitt i
bruksanvisningen og i oppskriftene.

***legg kakeformen/ovnsformen i bollen.

Nar du bruker rgre som hever (for eksempel kake, quiche eller muffins), ma
ikke ovnsformen fylles mer enn halvfull.

TIPS

» Mindre ingredienser krever litt kortere tilberedningstid enn starre
ingredienser. Hvis du er usikker, kan du nar som helst dpne bollen for & ta
en titt.

« Rist ingrediensene halvveis i tilberedningstiden for & forbedre
sluttresultatet og forhindre at stekingen blir ujevn.

« For & gjgre potetene ekstra sprg kan du tilsette litt olje far tilberedning og
riste dem, slik at de dekkes jevnt. Vi anbefaler 14 ml olje.

« Snacks som kan tilberedes i stekeovnen, kan ogsa tilberedes i apparatet.

« Den optimale anbefalte mengden poteter for 8 lage pommes frites er 400
gram.

« Bruk ferdiglaget butterdeig og mgrdeig nar du skal lage fylt snacks.

» Legg et ildfast fat i skuffen hvis du skal bake en kake eller quiche, eller hvis
du vil steke smtaélige eller fylte ingredienser. Du kan bruke ildfast fat av
silikon, rustfritt stal, aluminium og terrakotta.

« Du kan ogsa bruke apparatet til 8 varme opp mat pa nytt. Varm opp maten
pa 160 °C i opptil ti minutter. Tilberedningstiden kan tilpasses avhengig av
hvor mye mat du skal varme opp.

LAGE HJEMMELAGDE POMMES FRITES

Hvis du vil lage hjemmelagde pommes frites, fglger du trinnene nedenfor.

1. Velg mellom en rekke ulike potettyper som anbefales for 4 lage pommes
frites. Skrell potetene og skjeer dem i like tykke pommes frites.

2. Blatlegg pommes fritesene i kaldt vann i minst 30 minutter, hell av vannet
og tark dem med et rent og sveert absorberende kjgkkenhandkle. Klapp
deretter pommes fritesene tarre med et kjskkenhandkle. Pommes fritsene
ma veere helt tarre for de stekes.

3. Ha 1 spiseskje olje (grennsaks-, solsikke- eller oliven-) i en tarr bolle, legg
pommes fritesene oppi og bland til de er dekket med olje.

4. Ta pommes fritesene ut av bollen med fingrene eller med kjokkenredskaper,
slik at eventuell overflgdig olje blir liggende igjen i bollen. Legg pommes
fritesene i bollen.

Obs: Ikke vipp beholderen med oljebelagte pommes frites direkte inn i
bollen med en gang, ellers vil overfladig olje ende opp pa bunnen av bollen.

5. Stek pommes fritesene som beskrevet i instruksjonene i delen
Tiloeredningsveiledning.

RENGJORING

Rengjgr apparatet etter bruk.
Bollen og risten har et non-stick-belegg. lkke bruk kjekkenredskaper
av metall eller skuremidler til a rengjgre dem, da dette kan skade
slippbelegget.
1. Ta stgpselet ut av stikkontakten og la apparatet avkjgles. Obs: Fjern bollen
for at apparatet skal avkjgles raskere.
. Terk av apparatet innvendig og utvendig med en fuktig klut.

2
3. Rengjer bollen og risten med varmt vann, litt oppvaskmiddel og en myk svamp.

Du kan bruke en avfettingsveaeske for & fjerne eventuelle rester.
Merk: Bollen og risten kan vaskes i oppvaskmaskin.
Tips: Hvis det sitter fast matrester/smuss pa bunnen av bollen og risten,
fyller du dem med varmt vann og litt oppvaskmiddel. La bollen og risten
ligge i vann i cirka ti minutter. Skyll og terk.

4. Terk av innsiden av apparatet med varmt vann og en fuktig klut.

5. Rengjar varmeelementet med en tgrr rengjeringsbarste for a fierne
eventuelle matrester.

6. Ikke senk apparatet ned i vann eller annen vaeske.

OPPBEVARING

1. Trekk ut kontakten og la apparatet kjgle seg ned.
2. Pass pa at alle delene er rene og tarre.
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Tenk miljgvern!
'%' ® Apparatet inneholder verdifullt materiale som kan gjenvinnes eller resirkuleres.

2 Lever det ved et lokalt kommunalt gjenvinningsanlegg.

Finn informasjon om din garanti p4 www.obhnordica.no

Groupe SEB Norway AS

Philip Pedersens vei 20, 3. etage
1366 Lysaker

Norway

Telephone: +47 22 96 39 30
www.obhnordica.no

Tekniske data

OBH Nordica TYPE AG1458S0
220-240V ~, 50 Hz

1330 watt

Cce

Retten til fortlapende endringer forbeholdes.
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KUVAUS

A. Kulho
B. Kulhon kahva
C. Irrotettava ritila

D. Digitaalinen kosketusnaytto
E. Ajan/lampdtilan nayttd

AUTOMAATTISET KYPSENNYSTILAT

1. Ranskalaiset perunat 6. Pihvi
2. Nuggetit 7. Kala
3. Paahdettu broileri 8. Kasvikset

9. Katkaravut
10. Jalkiruoat

4. Pekoni/naudanlihapekoni
5. Pizza

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista kaikki pakkausmateriaali ja mahdolliset tarrat laitteesta.
2. Puhdista kulho ja irrotettava ritild huolellisesti kuumalla vedell,
astianpesuaineella ja hankaamattomalla sienella.
Huomautus: kulhon ja ritilan voi pestéa astianpesukoneessa.
3. Pyyhi laitteen sisé- ja ulkopuoli kostealla liinalla. Laite toimii tuottamalla
kuumaa ilmaa. Al lisaa kulhoon (A) 6ljya tai paistamiseen tarkoitettua
rasvaa.

—_

VALMISTELUT KAYTTOA VARTEN

1. Aseta laite tasaiselle, vakaalle ja kuumuutta kestavalle pinnalle paikkaan,
jossa se ei altistu vesiroiskeille.

2. Aseta ritila kulhon pohjalle pysayttimeen asti.

3. Al3 lisda kulhoon 6ljya tai muuta nestetta.
Ala aseta mitaan laitteen paalle. TAma estda ilmanvirtausta ja vaikuttaa
kuumalla ilmalla kypsentdmisen lopputulokseen.

TARKEAA: Ylikuumenemisen valttamiseksi laitetta ei saa sijoittaa nurkkaan tai

seindkaapin alle. Laitteen ympdrille tulee jattaa vahintdan 15 cm:n rako, jotta

ilma paasee kiertdmaan.

LAITTEEN KAYTTO

Laitteella voi valmistaa monia erilaisia ruokia. Pdaruokien kypsennysajat on
kerrottu Kypsennysopas-osiossa.

1.

Liita virtajohto pistorasiaan.

2. Aseta ruoka kulhoon.

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

Liu‘uta kulho takaisin laitteeseen.

. Aloita kypsennys valitsemalla jokin automaattisista kypsennystiloista:

«Paina [ painiketta nayttaaksesi kypsennystilan.

«Paina sitten naytolla valikkopainiketta @ ja valitse kypsennystila (tilojen
tarkat kuvaukset |0ytyvat “Kypsennysopas”-osiosta).

« Aseta haluttu kypsennysaika painamalla painiketta @i. Voit sdataa aikaa
painamalla painikkeita @ ja ©. Ajastimen aika-asetukseksi voidaan valita
0-60 minuuttia.

+Voit myds saataa lampatilaa @ digitaalindyton painikkeilla @ ja ©.
Termostaatin saatdalue on 70-200 °C.

« Aloita kypsennys valitulla Iampdtila- ja aika-asetuksella painamalla
painiketta .

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

Huomaa: Kypsennyksen aikana voit sdataa kypsennysaikaa ja lampétilaa
painamalla painiketta ¢} .

. Ruoan yliméaarainen 6ljy keratdan kulhon pohjalle.
. Joitakin ruokia on ravistettava kypsennysajan puolivalissa (katso

Kypsennysopas-osio). Ravista ruokaa vetamalla kulho ensin ulos laitteesta
pitden kiinni kahvasta ja sitten ravistamalla kulhoa. Liu'uta kulho paikoilleen,
jolloin kypsennys kaynnistyy uudelleen automaattisesti.

. Kun kuulet ajastimen danimerkin, kypsennysaika on paattynyt. Veda kulho

ulos laitteesta ja aseta se kuumuutta kestavalle alustalle.

. Tarkista, onko ruoka valmista.

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

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

Varoitus: Kulhoa ei saa koskaan kaantaa ylosalaisin ritildn kanssa.
Kuumalla ilmalla paistamisen jialkeen kulho, ritila ja ruoka ovat hyvin
kuumia.

Varoitus: Al4 koske kulhoon kayton aikana tai vahain aikaan kaytén
jalkeen, silla se kuumenee hyvin kuumaksi. Pitele kulhoa vain sen
kahvasta.
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10. Kun ruoka-annos on valmis, laite on heti kdyttovalmis uuden ruokaeran
valmistamiseen.

KYPSENNYSOPAS

Valmistettavan ruoan tavanomainen kypsennysaika on annettu alla olevassa
taulukossa.

Huomautus: Alla olevat kypsennysajat ovat vain suuntaa antavia ja

voivat vaihdella kaytetyn perunalajikkeen ja -eran mukaan. Muiden
elintarvikkeiden kohdalla koko, muoto ja tuotemerkki voivat vaikuttaa
lopputulokseen. Siksi kypsennysaikaa on tarvittaessa muutettava hieman.

Aika noin Lampatila
(min) §©)

Perunat ja ranskanperunat

Kypsen- | Ravis-

nystila | tus* Lisatietoa

‘ WEETE] ‘

Pakasteranskalaiset
(vakiopaksuus 300-500g| 20 - 30 min 180°C % Kylla
10 mm x 10 mm)
Kotitekoiset
ranskalaiset perunat |300 - 500 g| 25 - 35 min 180°C *% Kylla Lisda 1 rkl 6ljya
(8 x 8 mm)
Pakastelohkoperunat 300 -500g| 22 - 30 min 180°C * Kylla Lisda 1 rkl 6ljya
Meat & Poultry
Pihvi 10%‘&3)0 9 6-10min 180°C =
Kanan rintafileet ; o >
(luuttomat) 100-500g| 12 - 25 min 180°C &
Pekoni/ 100g i . o . K&aanna kypsennyksen
naudanlihapekoni (8 viipaletta) 6-8min 180°C = Kylla puolivalissa
Kala
Lohifilee 300¢g 15 -17 min 140°C P
Katkaravut 16 kpl 6 min 170°C =
Vilipalat
Pakastekananuggetit [100-350g| 10 - 15 min 200°C E=Y Kylla
Pakastebroilerinsiivet 3009 16 - 20 min 200°C (o=} Kylla
Pakastejuustotikut (152%% 7 -9 min 180°C =
Pakastesipulirenkaat (118(1)<§|) 8 -10 min 200°C (=] Kylla
Mini-pizza 200g¢g 7 min 190°C
Kasvikset
Kesakurpitsa 200-500g 15 min 180°C %
Baking
5 g . Kayta muffini-/
Muffinit 4 kpl 15 -18 min 180°C @ uunivuokaa**
Y Kakku 500g 30 min 180°C &

* Ravista ruokaa ainakin kertaalleen kypsennyksen puolivalissa.
Vinkki: kypsennystuloksen parantamiseksi ravista ruokaa 2-3 kertaa
kypsennyksen aikana.

TARKEAA: Al4 koskaan ylita kdyttdohjeessa ja resepteissa ilmoitettuja
ainesosien ja nesteiden enimmaismaaria laitevaurioiden estdmiseksi.
**aseta kakku-/uunivuoka kulhoon.

Kun kaytat seoksia, jotka kohoavat (kuten kakku, piirakka tai muffinit),
uunivuokaa ei saa tayttaa yli puolivalin.

VINKKI

Pienikokoiset ainekset kypsyviat yleensa hieman lyhyemmassa ajassa

kuin suurikokoiset. Jos olet epavarma, voit avata kulhon missa tahansa
kypsennysvaiheessa tarkistaaksesi tilanteen.

Ruoan ravistaminen kypsennysajan puolivalisséd parantaa lopputulosta, silla
kaikki ainekset kypsyvat tasaisemmin.

Jotta perunoista tulisi erityisen rapeita, lisda pieni maara 6ljya ennen

kypsennysta ja ravista perunoita, jotta oljy levittyy niiden pinnalle tasaisesti.

Suositeltu 6ljymaara on 14 ml.

Laitteessa voidaan valmistaa my06s uunissa kypsennettavia vélipaloja.
Ranskanperunoita paistettaessa optimaalinen suositeltu méara on 400 grammaa.
Voit valmistaa nopeasti ja helposti taytettyja valipaloja kayttamalla valmista
lehti- tai murotaikinaa.

Aseta uunivuoka laitteen kulhoon, jos haluat leipoa kakun tai piirakan tai haluat
paistaa herkkia tai taytettyja aineksia. Voit kayttaa silikonista, ruostumattomasta
teraksesta, alumiinista tai savesta valmistettua uunivuokaa.

Voit kayttaa laitetta myos ruoan uudelleenldmmittdmiseen. Kun lammitat ruokaa
uudelleen, aseta lampdtilaksi 160 °C enintdan 10 minuutiksi. Kypsennysaikaa
voidaan saataa ruoan maaran mukaan, jotta ruoka kuumenee kokonaan.

KOTITEKOISTEN RANSKANPERUNOIDEN VALMISTUS

Jos haluat tehda kotitekoisia ranskanperunoita, noudata alla olevia ohjeita.

1.

2.

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

Liota perunalohkoja kulhossa kylméssa vedessa vahintaan 30 minuuttia,
valuta ne ja kuivaa ne puhtaalla, imukykyisella liinalla. Taputtele niita
tdman jalkeen talouspaperilla. Ranskanperunasuikaleet on kuivattava
perusteellisesti ennen kypsennysta.

. Kaada kuivaan kulhoon 1 rkl 6ljya (kasvi-, auringonkukka- tai oliivioljya). Aseta

ranskanperunasuikaleet kulhoon ja sekoita 6ljy huolellisesti suikaleisiin.
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. Nosta ranskanperunasuikaleet kulhosta sormin tai keittiovalineilla niin, ettd

ylimaérainen Oljy jaa kulhoon. Aseta ranskanperunasuikaleet kulhoon.
Huomautus: Ala kaada 6ljyisia perunasuikaleita sisaltavaa astiaa suoraan
kulhoon kerralla, silla talloin ylimaarainen o6ljy paatyy kulhon pohjalle.

. Paista perunasuikaleet Kypsennysopas-osiossa annettujen ohjeiden mukaisesti.

PUHDISTAMINEN

Puhdista laite jokaisen kayttokerran jalkeen.

Kulhossa ja ritildssi on tarttumaton pinnoite. Al kayta niiden
puhdistamiseen metallisia keittiévilineita tai hankaavia puhdistusaineita,
koska ne voivat vahingoittaa tarttumatonta pinnoitetta.

1.

2.
3.

6.

Irrota laitteen pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya. Huomautus:
Poista kulho, jotta laite jadhtyy nopeammin.

Pyyhi laitteen ulkopuoli kostealla liinalla.

Puhdista kulho ja ritilda kuumalla vedella, astianpesuaineella ja
hankaamattomalla sienella.

Voit poistaa pinttyneen lian rasvanpoistoaineella.

Huomaa: kulhon ja ritilan voi pesta astianpesukoneessa.

Vinkki: Jos kulhon pohjaan ja ritildan on tarttunut ruoasta jaanytta likaa tai
jaamia, tayta kulhoon kuumaa vetta ja tilkka astianpesuainetta. Liota kulhoa
ja ritilda noin 10 minuuttia. Huuhtele ne sitten puhtaiksi ja kuivaa ne.

. Pyyhi laitteen sisdpuoli kuumalla vedella ja kostealla liinalla.
5.

Puhdista kuumennuselementti kuivalla puhdistusharjalla, niin saat irti
mahdolliset ruoanjadmat.
Ala upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

SAILYTYS

1.

2.

Irrota laitteen pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaghtya.
Varmista, etta kaikki laitteen osat ovat puhtaita ja kuivia.

Huolehtikaamme ymparistosta!
E @ Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierratettavilla materiaaleilla.
SToimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun
huoltokeskukseen, 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 AG1458S0
220-240V ~, 50 Hz

1330 watt

Ce

Oikeus muutoksiin pidatetaan.



DESCRIPTION

A. Bowl! D. Digital touchscreen panel
B. Bowl handle E. Time/temperature display
C. Removable grid

AUTOMATIC COOKING MODES

1. French Fries 6. Steak

2. Nuggets 7. Fish

3. Roasted chicken 8. Vegetables
4. Bacon / Beef bacon 9. Shrimps

5. Pizza 10. Desserts
BEFORE FIRST USE

—_

Remove all packaging material and any stickers from the appliance.
2. Thoroughly clean the bowl and the removable grid with hot water,
some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.
3. 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. Insert the grid at the bottom of the bowl, up to the stop.

3. 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.

IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a

corner or below a wall cupboard. A gap of at least 15cm should be left around

the appliance to allow air to circulate.
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USING THE APPLIANCE

The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for the main
foods are given in the section ‘Cooking Guide'.

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

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

3. Slide the bowl! back into the appliance.
4. To begin cooking, you must select one of the automatic cooking mode:

« Press [ button to display the cooking mode.

« Then press @ button on the screen to select the desired cooking mode
(these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).

« If needed, adjust the cooking time by pressing the @ button and adjusting
the time with the @ and © buttons. The timer can be set for between O
and 60 minutes.

« You can aslo adjust the temperature @ with the & and © buttons on the
digital screen. The thermostat varies from 70-200°C.

« Press 3 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.

Note : During cooking, you can adjust the cooking time and the
temperature by
pressing ¢ .

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

6. 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, the
cooking restarts automatically.

7. 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.

8. 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.

9. 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.

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.

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

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 food the size, shape and
brand may affect results. Therefore, you may need to adjust the cooking
time slightly.

Approx Time | Temperature | Cooking Shake* Extra
(min) (°C) mode information

Potatoes & fries

‘ Quantity ‘

Frozen chips
(10 mm x 10 mm 300 -5004g| 20 - 30 min 180°C % Yes

standard thickness)

Homemade French . o R
Fries (8 x 8 mm) 300-500g| 25-35min 180°C * Yes Add 1 tbsp of oil
potaﬁgo‘fvzréges 300-500g| 22-30 min |  180°C % Yes Add 1 tbsp of oil

Meat & Poultry
100-400g )
Steak (2 pieces) 6 -10 min 180°C =
Chicken breast : 5
fillets (boneless) | 100-5009| 12-25 min 180°C €2
Bacon / Beef bacon (813%25) 6 -8 min 180°C = Yes Flip at mid-cooking
Fish
Salmon fillet 3009 15 -17 min 140°C el
Prawns 16 pieces 6 min 170°C =
Snacks
Frozen chicken 1154 3504/ 10-15min |  200°C & | Yes
nuggets
Frozen chicken wings 300¢g 16 - 20 min 200°C (o=} Yes
f 1259 ; o
Frozen cheese sticks (5 pieces) 7 -9 min 180°C =
Frozen onion rings (101?)%365) 8 -10 min 200°C [O=] Yes
Mini-pizza 2009 7 min 190°C
Vegetables
Zucchini 200-500g| 15 min 180°C 0%
Baking
: f f o Use a baking
Muffins 4 pieces 15 -18 min 180°C @ tinfoven dish**
Cake 500 30 min 180°C
N 9 2 J
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* Shake at least half way through cooking.
Tips: in order to improve the cooking result, do not hesitate to shake 2-3
times when 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 food will require a slightly shorter cooking time than larger size
food. If you are unsure, you can open the bowl at any point of cooking to
check progress.

» Shaking food halfway through the cooking time improves the end result
and can help prevent uneven cooking.

» To make your potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before
cooking and shake to evenly cover. We recommend 14 ml of oil.

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

« The optimal recommended quantity for cooking fries is 400 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 delicate 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. Cooking time could be adjusted depending on
food quantity in order to fully reheat the food.

MAKING HOME-MADE 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 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.
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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.

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

CLEANING

Clean the appliance after every use.

The bowl and the grid 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.

2.
3.

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

Clean the bowl and 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 bowl and the grid are dishwasher safe.

Tip: If food debris/residue 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.

. Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.
. Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food

residues.

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

STORAGE

1.

2.

Unplug the appliance and let it cool down.
Make sure all parts are clean and dry.
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Environment protection first!
E ®Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
< Leave it at a local civic waste collection point.

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 AG1458S0
220-240V ~, 50 Hz

1330 watt

Cce

These instructions are subject to alterations or improvements.
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Scan the QR code
to receive our latest offers.

SE / ES / AGAG1458S0 / 200923
REF: 1520014942/01

Designing Good Life



