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EXPLODED VIEW

DESCRIPTION

A Digital touchscreen panel
B Timer/Temperature display
C Removable grid

D Basket

USER INTERFACE

Preset cooking
programs

Roast Grill

O

Inner Temperature
light and cooking
on/off time settings

PRESET COOKING MODES

Air Fry
e Roast
Grill
Bake

BEFORE FIRST USE
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liquid and a non-abrasive sponge.

Bake

E Basket handle
F Air outlet
G Power cord

Display

Reheat

Start / Stop
cooking

Toast Dehyd.  Frozen

Cooking

\ELUE]]
Modes

Manual
program

Preset
program
selection

e Toast

e Dehydrate
e Frozen

e Reheat

. Remove all packaging material and any stickers from the appliance.
. Do not remove silicon pads of the grid.
. Thoroughly clean the basket and removable grid with hot water, some washing-up

Note : The basket and the removable grid are dishwasher-safe.

I~

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



Note: The appliance works by producing hot air. Do not fill the basket 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 basket 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.

USING THE APPLIANCE

1.

Connect the power supply cord to an electrical socket, ensuring that the voltage
matches the voltage indicated on the rating plate. Be careful when using the appliance.

2. Carefully pull the basket with its removable grid out of the appliance.

. Confirm the cooking mode by pressing the ‘Start - Stop’ button

. Place the food in the basket.

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

. Slide the basket back into the appliance.
. You may select between the preset cooking mode or the manual settings.

a. If choosing preset cooking mode:

e Press the i‘;z{}i;g button. Fries mode will start flashing.

e Press CJEEL"SQ until the desired cooking mode (these modes are described in detail

in the ‘Cooking guide’ section).

e If you need to adjust the temperature: press the &z’)) button, then adjust the
temperature with —+ and — buttons. Control range: Min. 80°C, Max. 240°C.

o If you need to adjust the timer: press the &?}) button, then adjust the time with
~+ and — buttons. Control range: Min. 1 minute, Max. 60 minutes.

b. If choosing manual settings:
e Press Manual mode.

« Adjust the temperature by pressing - and — buttons. Control range: Min. 80°C,
Max. 240°C.

o If you need to adjust the timer: press the &z’)) button, then adjust the time with
~+ and — buttons. Control range: Min. 1 minute, Max. 60 minutes.

(i)- This will launch
the cooking process. Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking
time will alternate on the screen display.

7. Some food will require shaking halfway through the cooking time for optimal cooking

results (see section ‘Cooking guide’). To shake the food, pull the basket out of the
appliance by the handle and shake it. Slide the basket back into the appliance, the
appliance will restart automatically.

e Tip: You can set the timer to half of the cooking time, and when the timer sounds,
shake the ingredients. Then set the timer again for the remaining cooking time.

o Note: When basket is removed, the appliance goes into Pause mode. Basket
needs to be returned to appliance within 10 minutes for cooking to resume.
If basket is not returned to appliance within 10 minutes, the program,
temperature, and time need to be reset.

e Warning: If there is a lot of food, the basket can get heavy. When shaking, use
both hands and oven mitt to avoid burning.

e During cooking, the inner light allows the checking of the cooking’s process.
Press () to light up. Press again to turn off. The light switches off automatically
after 30 seconds.

When you hear the timer sound, the cooking time set has finished and the appliance
beeps and automatically starts to keep warm. Pull the basket out of the appliance
and place it on a heat-resistant surface.

Check if the food is ready.

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

10. When the food is cooked, use a pair of non-metallic tongs (e.g., silicone tongs) to lift the

food out of the basket. Excess oil from the food is collected in the bottom of the basket.

e Caution: Never turn the basket upside-down, as the removable grid and hot
oil could fall out.

o After cooking, the basket, the grid, and the food are very hot. Handle with
caution. Use both hands and oven mitt if the basket is too heavy.

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

batch of food.

12. If you want to terminate cooking before the end of the program, press and hold the

‘Start - Stop’ button for 5 seconds to switch off the appliance.

NOTE :

Due to infrared technology, when the appliance heats up, it emits light radiation
that is harmless to the eyes.

During cooking, it is normal for heating element’s light to switch on and off
intermittently.



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 ingredients used. Shape and brand may also affect results.
Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

: Approx. |Temperature| Cooking * Extra
Quantity time (min) (°C) mode Shake information
Potatoes & Fries
Frozen fries (10 x 10 mm h 5 .
standard thickness) 5009g-12kg 22 - 40 min 180°C Air Fry x5
H de French fri ) . . :
°me’83“x 5 n’\ff‘]‘)c L 500g-1,2kg 30-50min| 180°C | AirFry | x5 | Add1 tbspofoil
Roasted Potatoes 500g-1,2kg 22-40 min| 180°C Air Fry x4 | Add 1 tbsp of oil
Meat & Poultry
Steak 5 pieces 11 min 200°C Grill
Chicken drumsticks 12 pieces 25min 200°C Roast Turn halfway
P through cooking
Chicken fillets 6 pieces 25min 180°C Roast
Roasted chicken upto1,5kg 55 min 160°C Roast
Bacon / beef bacon 6 pieces 5min 220°C Grill
Sausages 7 pieces 20 min 200°C Grill Tum haifway
9 P through cooking
Fish
Salmon fillet 5 pieces 10 min 200°C Air Fry
Prawns 14 pieces 10 min 140°C Air Fry Yes
Snacks
) ) ) . ) Flip at mid-
Frozen chicken nuggets 16 pieces 13 min 200°C Air Fry cooking
Frozen cheese sticks 22 pieces 11 min 200°C Air Fry
Frozen chicken wings 16 pieces 14 min 200°C Air Fry
Fried spring rolls 12 pieces 8 min 200°C Air Fry Yes
Frozen mini-pizza 8 pieces 7 min 200°C Bake
Fresh pizza 4slices 5min 200°C Bake
o i /

: Approx. |Temperature| Cooking * Extra
Quantity time (min) (°C) mode Shake information
Vegetables
Zucchini 6009 35min 200°C Air Fry
Cauliflower (tops) 800¢g 20 min 180°C Air Fry
Baking
. : ) . Use a baking
Muffins 8 pieces 15 min 150°C Bake tinfoven dish*
Cake 500g 35min 150°C Bake
Cookies 5 pieces 12 min 160°C Bake
- J

* 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.
**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.

KEEP WARM

1. Keep warm mode @& is activated automatically at the end of the cooking cycle for
20 minutes at 70°C.
2. The ‘keep warm’ stops automatically when you open the drawer.

3. After 20 minutes, the Keep warm stops automatically. The appliance beeps and stops
automatically.

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

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

e To make your potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking
and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil (1 tablespoon).

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

e The optimal recommended quantity for cooking fries is 1 000 grams.

¢ Use ready-made puff and short crust pastry to make filled snacks quickly and easily.

e Place an oven dish in the appliance’s basket 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, aluminum, or terracotta.

e 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.

e If you press -+ and — for few seconds, the "beep” sound will be canceled for these keys.



CLEANING

Clean the appliance after every use.
The basket 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 non-stick coating.
1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.

Note: Remove the basket to let the appliance cool down more quickly.
2. Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

. Clean the basket 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 basket and the removable grid are dishwasher-safe.

Tip: If food debris/residue is stuck at the bottom of the basket and the grid, fill them
with hot water and some washing-up liquid. Let the basket 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.

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

GUARANTEE AND SERVICE

If you need service or information or if you have a problem, please visit the brand
website or contact the brand Consumer Care Center in your country. You can find the
phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Consumer Care Center
in your country, go to your local brand dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website for a list of
frequently asked questions or contact the Consumer Care Center in your country.
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DESCRIPTION

A Panneau tactile numérique

B Affichage du temps de cuisson / de la
température

C Grille amovible

INTERFACE UTILISATEUR

Programmes de
cuisson prédéfinis

D Cuve de cuisson

E Poignée de la cuve de cuisson
F Sortie d’air

G Cordon d’alimentation

Affichage de la température
et du temps de cuisson

an b
| . +

Air Fry ER Grill Bake Toast Dehyd. Frozen Reheat

0 [ Sk s

Lumiére Réglages de la Réglagedu Programme Lancement / arrét
intérieure températureetdu  programme Manuel de la cuisson
temps de cuisson automatique

MODES DE CUISSON PREDEFINIS

e Air Fry - Frire a air chaud e Toast - Pain grillé

e Roast - Rotir o Dehydrate - Déshydrater

e Grill - Griller e Frozen - Décongeler

e Bake - Cuire au four e Reheat - Réchauffer

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tous les matériaux d’emballage et enlevez les autocollants de I’appareil.

2. Ne retirez pas les patins en silicone de la grille.

3. Nettoyez soigneusement la cuve de cuisson et la grille amovible avec de I’eau chaude,
un peu de liquide vaisselle et une éponge non abrasive.
Remarque : la cuve de cuisson et la grille amovible vont au lave-vaisselle.

4. Essuyez I'intérieur et I’extérieur de I’appareil avec un chiffon humide.

Remarque : I’appareil fonctionne en produisant de I’air chaud. Ne remplissez pas la
cuve de cuisson d’huile ou de graisse de friture.

PREPARATION POUR L’UTILISATION

1. Placez I’appareil sur une surface de travail plane, stable et résistante a la chaleur, a
I’écart de toute projection d’eau.

2. Ne remplissez pas la cuve de cuisson avec de I’huile ou tout autre liquide.

Ne posez rien sur I’appareil. Cela perturbe le flux d’air et affecte le résultat de la
friture & air chaud.

IMPORTANT : pour éviter la surchauffe de I’appareil, ne le placez pas dans un coin
ou sous un placard mural. Laissez un espace d’au moins 15 cm autour de I’appareil
pour permettre a I’air de circuler.

UTILISATION DE L’ APPAREIL

1. Branchez le cordon d’alimentation sur une prise électrique, en vous assurant que la
tension correspond a celle indiquée sur la plaque signalétique. Soyez prudent lorsque
vous utilisez I’appareil.

2. Retirez délicatement la cuve de cuisson de I’appareil. La grille doit étre placée au fond
de la cuve.
3. Placez les aliments dans la cuve de cuisson.

e Remarque : ne dépassez jamais la quantité maximale indiquée dans le tableau
(voir la section « Guide de cuisson »), car cela pourrait altérer la qualité du
résultat final.

4. Replacez la cuve dans I’appareil.

5. Vous pouvez maintenant choisir entre le mode de cuisson prédéfini et le réglage
manuel.

a. Si vous choisissez le mode de cuisson prédéfini :

Cookin . . .
e Appuyez sur le bouton Modes. pour afficher les modes de cuisson. Le mode Frites

se met a clignoter.

Cooking . ’ s .. . ez . .
o APPUYEZ SUr moges jusqu’d choisir le menu automatique souhaité (explication
des modes dans la section «Réglages»).

e Sivous devez régler la température : appuyez sur le bouton &i‘)} puis ajustez en
utilisant les boutons + et — . Plage de contréle : Min. 80°C, Max. 240°C.

e Sivous devez régler le temps de cuisson : appuyez sur le bouton &;})) puis ajustez
en appuyant sur les boutons - et — . Plage de contrdle : Min. 1 minute, Max. 60
minutes.

b. Si vous choisissez un réglage manuel :

e Appuyez surle mode Manual .

e Ajustez la température en appuyant sur les boutons - et — . Plage de contréle :
Min. 80°C, Max. 240°C.



e Pour régler la température, appuyez sur le bouton &z‘)) puis ajustez a I’aide des
boutons + et —. Plage de contréle : Min. 1T minute, Max. 60 minutes.

6. Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton . La cuisson se met en
route. Le temps de cuisson restant et la température s’affiche nt alternativement a
I’écran.

. Certains aliments nécessitent d’étre remués en milieu de cuisson pour un résultat de

cuisson optimal (voir la section << Guide de cuisson >>). Pour remuer les ingrédients,
retirez la cuve de I’appareil en la tenant par la poignée et secouez. Ensuite, remettez
la cuve en place dans I’appareil. L’appareil se relance automatiquement.

Astuce : vous pouvez régler le temps de cuisson sur la moitié du temps. Lorsque
I’appareil retentit, remuez les ingrédients. Réglez ensuite a nouveau le temps de
cuisson sur le temps de cuisson restant.

Remarque: lorsque la cuve de cuisson est retiré, I’appareil passe en mode Pause.
Pour que la cuisson reprenne, la cuve doit étre replacée dans I’appareil dans les
10 minutes. Si la cuve n’est pas replacée dans I’appareil dans les 10 minutes, le
programme, la température et la durée doivent étre reconfigurés.
Avertissement : s’il y a beaucoup d’aliments dans la cuve, celui-ci peut étre
lourd. Lorsque vous secouez la cuve de cuisson, utilisez vos deux mains et un
gant de cuisine pour éviter de vous brdler.

Pendant la cuisson, la_lumiére intérieure permet de vérifier I’avancée de la
cuisson. Appuyez sur ) pour allumer la lumiére. Appuyez de nouveau pour
I’éteindre. La lumiére s’éteint automatiquement aprés 30 secondes.

8. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil sonne et et commence
automatiquement le maintien au chaud. Retirez la cuve de I’appareil et posez-le la
sur une surface résistante a la chaleur.

9. Vérifiez que vos aliments sont préts.

Si vos aliments ne sont pas préts, replacez simplement la cuve dans I'appareil et

réglez la minuterie pour gjouter quelques minutes de cuisson supplémentaires.

10. Lorsque les aliments sont cuits, utilisez une pince non métallique (par exemple, une
pince en silicone) pour retirer les aliments de la cuve. L’excés d’huile de la nourriture est
recueilli dans le fond de la cuve.

e Attention : ne retournez jamais la cuve, car la grille amovible et I’huile chaude
pourraient tomber.

e Apreés la cuisson, la cuve, la grille et les aliments sont trés chauds. Manipulez-
les avec précaution. Utilisez vos deux mains et un gant de cuisine si la cuve
est trop lourde.

11. Lorsqu’une cuisson est terminée, I’appareil est immédiatement prét a cuire d’autres
aliments.

12. Sivous souhaitez arréter la cuisson avant la fin du programme, maintenez la touche
enfoncée pendant 5 secondes pour éteindre I’appareil.

REMARQUE :

Du fait de la technologie infrarouge, I’appareil en chauffant émet un rayonnement
lumineux qui est inoffensif pour les yeux.

Pendant la cuisson, il est normal que la lumiére de I’élément chauffant s’allume
et s’éteigne par intermittence.

GUIDE DE CUISSON

Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les ingrédients
que vous souhaitez préparer.
Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu’a titre de référence et différent
selon la variété et la quantité des ingrédients. La taille des ingrédients, leur forme
et leur marque peuvent également affecter le résultat. Il est donc possible que vous
ayez a modifier légérement le temps de cuisson.

Pommes de terre et frites
F(ﬁtgjffggni'ﬁf)s 500g-1,2kg 22-40min | 180°C | Ay | x5
Frites maison (8 x 8 mm) 5009-1,2kg 30-50min | 180°C | Airfry | x5 ‘g‘;gh‘g e ¢
Pommes de terre roties 500g-1,2kg 22-40 min 180°C Air Fry x4 éjgcgﬁsreudn’ﬁjilce'
Viandes et volailles
Steak 5 pieces 11 min 200°C Grill
Pilons de poulet 12 pieces 25min 200°C Roast Fﬁﬁnggr?
Escalopes de poulet 6 piéces 25min 180°C Roast
Poulet roti 1,5kg 55min 160°C Roast
Bacon / bacon de boeuf 6 piéces 5min 220°C Grill
Saucisses 7 pieces 20 min 200°C Grill
Poisson
Pavé de saumon 5 pieces 10 min 200°C Air Fry
Crevettes 14 pieces 10 min 140°C Air Fry Oui
Snacks
Nugggfg‘i‘fégw'et 16 pices 13 min 200C | Arfry Retourner
Bﬁtonn(:tsrgglggomages 22 pieces 11 min 200°C Air Fry
Aliles de poulet surgelées 12 pieces 14 min 200°C Air Fry
Nems 12 piéces 8 min 200°C Air Fry Oui
Mini-pizzas surgelées 8 piéces 7 min 200°C Bake
\_ Pizza fraiche 4 parts 5min 200°C Bake Y,




Temps 5 :
- > _.dTempérature| Mode de 5 Information
Quantts  gpproximati) g™ csson | Femer’ | compiémentaire
Légumes
Courgettes 600g 35min 200°C Air Fry
Chou-fleur 800¢g 20 min 180°C Air Fry
Patisserie
" . . Utiliser un plat allant
Muffins 8 piéces 15min 150°C Bake au four™
Gateau 500¢ 35min 150°C Bake
Cookies 5 piéces 12min 160°C Bake
- i J

*Remuez a mi-cuisson
Conseil : afin d’améliorer le résultat culinaire, n'hésitez pas & remuer 2 ou 3 fois pendant la cuisson.
** Placez un moule a gateau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).

IMPORTANT: Pour éviter dendommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités maximales
d'ingrédients et les liquides indiqués dans le mode d’emploi et dans les recettes.

Lorsque vous utilisez des mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un gateau, une quiche ou des
muffins), le plat du four doit ne pas étre rempli plus de la moitié.

MAINTIEN AU CHAUD

1. Le mode de maintien au chaud @& s’active automatiquement a la fin du cycle de
cuisson, pendant 20 minutes a 70°C.

2. Le mode ‘Maintien au chaud’ s’arréte automatiquement lorsque vous retirez la cuve
de I'appareil.

3. Au bout de 20 minutes, I’appareil émet un bip sonore et le mode ‘Maintien au chaud’
s’arréte automatiquement.

e Les petits aliments nécessitent généralement un temps de préparation légérement
plus court que les aliments plus volumineux. Si vous n’étes pas sir, vous pouvez ouvrir
la cuve a tout moment de la cuisson pour vérifier la cuisson.

e Remuer les ingrédients a mi-cuisson permet d’optimiser le résultat final et peut
contribuer a une meilleure homogénéité de la cuisson des ingrédients.

e Pour rendre vos pommes de terre encore plus croustillantes, ajoutez une petite
quantité d’huile avant la cuisson et secouez pour les recouvrir uniformément. Nous
recommandons 14 ml d’huile (1 cuillére a soupe).

e Lessnacks qui peuvent étre cuits au four peuvent également étre cuits dans I’appareil.
e La quantité optimale recommandée pour la cuisson des frites est de 1 000 grammes.

o Utilisez des pates feuilletées et des pdtes brisées prétes a I’emploi pour préparer des
snacks farcis rapidement et facilement.

e Sivousvoulez faire cuire un gateau ou une quiche ou si vous voulez frire des ingrédients
fragiles ou fourrés, placez un plat pour le four dans la cuve de I’appareil. Vous pouvez
utiliser un plat en silicone, en acier inoxydable, en aluminium ou en terre cuite.

e Vous pouvez également utiliser I'appareil pour réchauffer les ingrédients. Pour
réchauffer les ingrédients, réglez la température & 160°C pour au plus 10 minutes. Le
temps de cuisson peut étre ajusté en fonction de la quantité d’aliments afin de les
réchauffer complétement.

e Sivous appuyez sur 1 et — pendant quelques secondes, le son "bip" sera annulé pour
ces touches.

NETTOYAGE

Nettoyez I’appareil aprés chaque utilisation.

La cuve de cuisson et la grille ont un revétement antiadhésif. N’utilisez pas
d’ustensiles de cuisine en métal ou de produits de nettoyage abrasifs pour les
nettoyer, car cela pourrait endommager le revétement antiadhésif.

1. Débranchez le cordon d’alimentation de la prise secteur et laissez I’appareil refroidir.
Remarque : retirez le tiroir de cuisson pour laisser I’appareil refroidir plus rapidement.

2. Essuyez I’extérieur de I’appareil avec un chiffon humide.

3. Nettoyez la cuve et la grille @ I’eau chaude, avec du liquide vaisselle et une éponge
non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour éliminer les derniéres
saletés.

Remarque: la cuve et la grille amovible vont au lave-vaisselle.

Astuce : si des résidus de nourriture sont collés au fond de la cuve et de la grille,
remplissez ces derniers d’eau chaude et de liquide vaisselle. Laissez tremper la cuve et
la grille pendant environ 10 minutes. Rincez puis séchez.

4, Essuyez I'intérieur de I’appareil avec de I’eau chaude et un chiffon humide.

5. Nettoyez I’élément chauffant avec une brosse nettoyante séche pour retirer les

résidus d’aliments.
6. Ne plongez pas I’appareil dans de I’eau ou dans tout autre liquide.

RANGEMENT

1. Débranchez I’appareil et laissez-le refroidir.
2. Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches.

GARANTIE ET SERVICE

Si vous avez besoin d’un dépannage ou d’informations, ou si vous rencontrez un
probléme, veuillez consulter le site Web de la marque ou contacter le centre d’assistance



aux consommateurs de votre pays. Vous trouverez le numéro de téléphone dans le livret
de garantie mondiale. S’il n’existe pas de centre d’assistance aux consommateurs dans
votre pays, adressez-vous a votre revendeur local.

DEPANNAGE

Si vous rencontrez des problémes avec I'appareil, rendez-vous sur le site Web de la
marque pour consulter la liste des questions les plus fréequemment posées ou contactez
le centre d’assistance aux consommateurs de votre pays.
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PRODUKTBESCHREIBUNG

A Digitales Touchscreen-Bedienfeld E Korbgriff
B Timer/Temperaturanzeige F Luftauslass
C Entnehmbares Gitter G Netzkabel
D Korb

BENUTZEROBERFLACHE

Voreingestellte . .
Garprogramme Uhrzeit-/Temperatur-Display

_|_

Air Fry Roast Grill Bake Toast Dehyd. Frozen  Reheat
B9 S v

Innere Temperaturein / instell Manuelles Start stop
Licht Garzeitein rogrammeinstellung Programm Kochen
an aus stellungen

VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME

e Air Fry / HeiBluft-Frittieren o Toast

e Roast / Braten e Dehydrate / Dérren

o Grill / Grillen e Frozen / Gefroren

e Bake /Backen e Reheat / Aufwdrmen

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

. Entfernen Sie séimtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder Aufkleber
von dem Gerdit.

-_—

N

. Entfernen Sie nicht die Silikonpolster vom Gitter.

w

. Waschen Sie den Korb und das entnehmbare Gitter griindlich mit heiBem Wasser,
etwas Geschirrspilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.

Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spilmaschinenfest.

I~

. Wischen Sie die Innen- und die AuBenseite des Gerdts mit einem feuchten Tuch ab.

Hinweis: Das Gerdt arbeitet mit HeiBluft. Filllen Sie den Korb nicht mit Ol oder
Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

1. Verwenden Sie das Gerdt auf einer flachen, stabilen und hitzebestdndigen
Arbeitsfldche, die vor Spritzwasser geschiitzt ist.
2. Fiillen Sie den Korb nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.
Stellen oder legen Sie keine Gegenstdnde auf das Gerdt. Dadurch wird der Luftstrom
unterbrochen und das Ergebnis beim HeiBluftfrittieren beeintrdchtigt.
WICHTIG: Stellen Sie das Gerdt nicht in eine Ecke oder unter einen Wandschrank,
um ein Uberhitzen zu vermeiden. Um das Gerdt sollte ein Abstand von mindestens
15 cm gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.

VERWENDUNG DES GERATS

. SchlieBen Sie das Netzkabel an eine Steckdose an und stellen Sie sicher, dass die
Spannung mit der auf dem Typenschild angegebenen Spannung tbereinstimmt.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Gerdt verwenden.

. Ziehen Sie den Korb mit dem entnehmbaren Gitter vorsichtig aus dem Gerdt.

. Legen Sie die Zutaten in den Korb.
¢ Hinweis: Halten Sie sich an die jeweils in der Tabelle angegebene Hochstmenge

(siehe Abschnitt ,,Garanleitung®), da andernfalls die Qualitdt des Endergebnisses
beeintrachtigt werden konnte.

. Schieben Sie den Korb wieder in das Gerdt.

. Sie kénnen nun zwischen dem voreingestellten Garprogramm oder den manuellen
Einstellungen wahlen.

Y
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a. Wenn Sie das voreingestellte Garprogramm auswdhlen:

. . . Cookin . .
o Driicken Sie die Taste modes , um den Garmodus anzuzeigen. Der Pommes-Frites-

Modus beginnt zu blinken. '

e Driicken Sie dann die Taste CJZEL"SQ auf dem Touchscreen, um das gewiinschte
Garprogramm (diese Programme werden ausfiihrlich im Abschnitt ,,Garanleitung®
beschrieben) auszuwdahlen.

e Um die Temperatur einzustellen, driicken Sie @E’)} und stellen die Temperaturt mit
den -+ und — Tasten ein. Regelbereich — Min. 80 °C, max. 240 °C.

e Um die Garzeit einzustellen, driicken Sie Jllfj)) und stellen Sie die gewtlinschte mit
den -+ und — Tasten ein. Regelbereich — Min. 1 Minute, max. 60 Minuten.

b. Wenn Sie manuelle Einstellungen auswdhlen:

e Driicken Sie auf Manual program.

« Stellen die Temperaturt mit den -+ und — Tasten ein. Regelbereich — Min. 80 °C,
max. 240 °C.

e Um die Garzeit einzustellen, driicken Sie Jllz’)) und stellen Sie die gewlinschte mit
den + und — Tasten ein. Regelbereich — Min. 1 Minute, max. 60 Minuten.



6. Bestdtigen Sie den Garmodus mit der Taste Dadurch wird der Garvorgang
gestartet. Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Display
angezeigt.

7. Manche Speisen missen nach der Halfte der Garzeit geschittelt werden
(siehe Abschnitt ,,Garanleitung®). Ziehen Sie die Schiissel am Griff aus dem Gerdt und
schiitteln Sie die Speisen. Setzen Sie die Schiissel dann wieder in das Gerat ein. Das
Gerdt startet automatisch neu.

o Tipp: Sie konnen den Timer auf die Hdlfte der Garzeit einstellen und die Zutaten
schiitteln, wenn der Timer ertont. Stellen Sie dann den Timer erneut auf die

GARANLEITUNG

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fir die
Lebensmittel, die Sie zubereiten mochten, auszuwdhlen.

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und
konnen je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen
Lebensmitteln konnen die GroBe, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie
miissen daher eventuell die Garzeit leicht anpassen.

Zeit | Temperatur | Entsprechender

verbleibende Garzeit ein. ‘ Menge ‘ (minute) ¢C) Frittienvorgang Schiitteln*| Zusatzinformationen
o Hinweis: Wenn der Korb entfernt wird, geht das Gerdt in den Pausenmodus. Der Kartoffeln und Pommes frites
Korb muss innerhalb von 10 Minuten wieder in das Gerdt eingesetzt werden, Tiefgekihite Pommes | 00 121a |22.40mmn  1soc  ATFY/HeBuft|
damit der Garvorgang fortgesetzt werden kann. Wenn der Korb nicht innerhalb Frites (10x 10 mm) 9-1-19 Frittieren
von 10 Minuten wieder in das Gerdt eingesetzt wird, miissen Programm, Frische Pommes Fites | 00 154q [30-50min| 180°c AT/ HeBluft o 1 EL 6l dazugeben
Temperatur und Zeit erneut eingestellt werden. (8 x 8 mm) ' Frittieren
. Achtung:"Wenn viele thtaten im Korb sind, kann dieser schwer sein. Verwenden Sie Gebratene Kartoffeln | 500g-12kg [22-40min,  180°C A" FF?II t/t gféﬁluft- x4 1EL Ol dazugeben
beim Schiitteln beide Hande und Ofenhandschuhe, um Verbrennungen zu vermeiden. .
e Wadhrend des Garvorgangs erméglicht die Innenbeleuchtung die Kontrolle des Fleisch und Gefliigel
Garvorgaljgs. Driicken Sie ¢ um das Licht einzuschalten. Zum Ausschalten Sizalk 5 Stiicke Mmin | 200 | Grill/ Grillen
erneut driicken. Das Licht schaltet sich nach 30 Sekunden automatisch aus. i
8. Nach Ablauf der Garzeit wird ein Signalton ausgegeben. Das Gerdt beginnt Hahnchenkeulen 12 Stiicke 25min | 200°C | Roast/Braten Noch der Halfte des
g geg 9 Garvorgangs wenden
automatisch mit dem Warmhalten. Ziehen Sie den Korb aus dem Gerat und stellen
iei i i andi a Hihnerbrustfilets 6 Stiicke 25min 180°C Roast / Braten
Sie ihn auf eine hitzebestdndige Oberflache.
9. Prifen Sie, ob die Speisen gar sind. ) ‘ ]
Wenn die Speisen noch nicht gar sind, schieben Sie den Korb einfach zuriick in das Ganzes Hahnchen 15k >>min | 160°C | Roast/Braten
Gerat upd stel!en den Tlmer auf einige zu.satz‘llche.Mlnuten ein. . Speck/Rinderspeck 6 Stiicke 5 min 220°C Grill/ Grillen
10. Wenn die Speisen gar sind, verwenden Sie eine nichtmetallische Zange (z. B. eine
Silikonzange), um sie aus dem Korb zu heben. Uberschiissiges Ol aus den Lebensmitteln Wiirstchen 7 Stiicke 20min | 2000C | Grill/ Grillen
wird am Boden des Korbes aufgefangen.
. . Fisch
o Achtung: Drehen Sie den Korb niemals auf den Kopf, da das entnehmbare ‘ .
Gitter herausfallen und heiBes Ol herauslaufen kénnen. Lachssteak 5 Stiicke 10min | 200°C A'rFFr%t/thE'”ft'
e Nach dem Kochen sind der Korb, das Gitter und das Essen sehr hei3. Gehen ) . Air Fry / Heipluft-
. . . . . . .. Garnelen 14 Stiicke 10 min 140°C ir Fry / HeiBluft Ja
Sie vorsichtig damit um. Verwenden Sie beide Hdnde und Ofenhandschuhe, Frittieren
wenn der Korb zu schwer ist. Snacks
11. Wenn eine Portion fertig ist, kann das Gerdt sofort fur die Zubereitung einer weiteren Hahnchennuggets 16 Stiicke 13min S0 AirFry/ Heipluft: Nach der Hélfte des
Portion verwendet werden. tiefgekiihlt Frittieren Garvorgangs wenden
12. Wenn Sie den Garvorgang vor dem Ende des Programms beenden méchten, halten CeieEe Casids 22 Stiicke Mmin | 200°C A"FFfzt/tgre;E'Uft' Ja
Sie die Taste 5 Sekunden lang gedrtickt, um das Gerat auszuschalten.
Hahnchenfltgel . ) . Air Fry / HeiPluft-
tiefgekihlt 12 Stiicke 14 min 200°C Frittieren Ja
HINWELS: et | aswde | sma | xoc Mt
Dank der Infrarot-Technologie gibt das Gerdt beim Aufheizen Lichtstrahlen ab,
die fiir die Augen unschddlich sind. Tiefgekiihlte mini-pizza 8 Stiicke 7 min 200°C | Bake/Backen
Wahrend der Zubereitung ist es normal, dass sich die Beleuchtung des Heizelements
zeitweise ein- und ausschaltet. \_ Frische Pizza 4 Stiicke 5-10min | 200°C Bake / Backen Y,




Temperatur | Entsprechender Schiitteln*| Zusatzinformationen

‘ Zeit (minute) (C)

Frittienvorgang
Gemiise
- ) . Air Fry / HeiPluft-
Zucchini 600g 35min 200°C Frittieren
. . Air Fry / HeiBluft-
Blumenkohl 800¢g 20 min 180°C Frittieren
Backen
) . ) . Benutzen Sie eine
Muffins 8 Sticke 15 min 150°C Bake / Backen Backform/Auflaufform®™
Kuchen 500g 35min 150°C Bake / Backen
Schokoladenkekse 5 Stiicke 12 min 160°C Bake / Backen
\C J

*Nach der Halfte der Garzeit schiitteln
Tipps: Um das Kochergebnis zu verbessern, zogern Sie nicht, den Topf beim Kochen 2-3 Mal zu schiitteln.
**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schiissel. Wenn Sie Mischungen benutzen, die aufgehen (wie zum

WICHTIG: Um Beschdadigungen an Threm Gerdt zu vermeiden, Uberschreiten Sie niemals die Héchstmengen
der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Zutaten und Flissigkeiten.

Beispiel Kuchen, Quiche oder Muffins), sollte die Auflaufform nur bis zur Hdlfte gefiillt sein.

WARMHALTEN

1. Das Warmhalteprogramm &} wird nach Ablauf der Garzeit automatisch fiir
20 Minuten bei 70 °C aktiviert.

2. Die ‘Keep warm’ funktion stoppt automatisch, wenn Sie die Schublade 6ffnen.

3. Die Warmhaltezeit lauft nach 20 Minuten ab. Das Gerdt gibt einen Signalton aus und
stoppt automatisch.

e Kleinere Lebensmittel erfordern in der Regel eine etwas kirzere Garzeit als groBere
Lebensmittel.

e Das Schitteln von kleineren Portionen nach der Halfte der Garzeit verbessert das
Endergebnis und kann dazu beitragen, ungleichmafBiges Garen zu verhindern.

e Damit Ihre Kar:coffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine
kleine Menge Ol dazu und schitteln Sie sie, um sie gleichmaBig zu bedecken. Wir
empfehlen 14 ml Ol (1 Essloffel).

e Snacks, die im Backofen zubereitet werden, konnen auch im Gerat zubereitet werden.
e Die empfohlene ideale Menge zum Garen von Pommes Frites betrdagt 1.000 Gramm.

e Verwenden Sie vorgefertigten Blatter- und Mirbeteig, um schnell und einfach gefiillte
Snacks zuzubereiten.

e Stellen Sie eine Backform in den Korb des Gerdts, wenn Sie einen Kuchen oder eine
Quiche backen oder zerbrechliche oder gefiilite Zutaten frittieren mdochten. Sie

m konnen eine Backform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium und Terrakotta verwenden.

e Sie konnen das Gerat auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie zum
Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.
Die Garzeit kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Speisen
vollstdndig zu erwa@rmen.

e Wenn Sie + und — einige Sekunden lang driicken, wird der "Piepton” fiir diese Tasten
aufgehoben.

REINIGUNG

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

Der Korb und das Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen. Verwenden

Sie keine Kiichengerdte aus Metall oder scheuernde Reinigungsmittel, da dies die

Antihaftbeschichtung beschddigen kann.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.
Hinweis: Nehmen Sie den Korb heraus, um das Gerat schneller abkiihlen zu lassen.

. Wischen Sie die Auf3enseite des Gerdts mit einem feuchten Tuch ab.

. Reinigen Sie den Korb und das Gitter mit heiem Wasser, etwas Spilmittel und einem
nicht scheuernden Schwamm. Sie kdnnen eine fettldsende Fliissigkeit verwenden, um
den verbleibenden Schmutz zu entfernen.

Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spilmaschinenfest.

Tipp: Wenn sich Essensreste am Boden des Korbs und des Gitters festgesetzt haben,
fillen Sie diese mit heiBem Wasser und etwas Spulmittel. Lassen Sie den Korb und
das Gitter etwa 10 Minuten lang einweichen. Spllen Sie sie anschlieBend sauber und
trocken.

. Wischen Sie das Innere des Gerdts mit heiBem Wasser und einem feuchten Tuch ab.

. Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbirste, um
Lebensmittelreste zu entfernen.

. Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit.

AUFBEWAHRUNG

1. Ziehen Sie den Stecker des Gerdts und lassen Sie das Gerdt abkihlen.
2. Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND SERVICE

Wenn Sie Service oder Informationen benétigen oder ein Problem haben, besuchen Sie bitte
die Website der Marke oder wenden Sie sich an das Kundendienstzentrum der Marke in Threm
Land. Die Telefonnummer finden Sie in der weltweiten Garantiebroschire. Wenn es in Ihrem
Land kein Kundendienstzentrum gibt, wenden Sie sich an Ihren 6rtlichen Markenhdandler.

FEHLERBEHEBUNG

Wenn Sie Probleme mit dem Gerdt haben, finden Sie auf der Website der Marke eine Liste
hdaufig gestellter Fragen, oder wenden Sie sich an das Kundendienstzentrum in Ihrem Land.
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WEERGAVE MET DETAILS

BESCHRIJVING

A Digitaal aanraakscherm E Handgreep van mand

B Scherm voor timer/temperatuur F Luchtuitlaat

C Verwijderbaar rooster G Netsnoer m
D Mand

GEBRUIKERSINTERFACE

Automatische =
bereidingsprogramma’s Tijd/temperatuurweergave

+

Air Fry Roast Grill Bake Toast Dehyd. Frozen Reheat
Cooking
g ELIE]
@3 Modes
Binnenverlichting Temperatuur instelli Manueel Start stop
aan/uit en koken rogramma-insteling -, o gramma koken

tijdsinstellingen

VOORAF INGESTELDE BEREIDINGSMODI

Air Fry / Heteluchtfrituren e Toast / Roosteren
Roast / Braden e Dehydrate / Drogen
Grill e Frozen / Bevroren
Bake / Bakken e Reheat / Opwarmen

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

-_—

w N
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. Verwijder al het verpakkingsmateriaal und haal alle stickers en/of etiketten van het

apparaat af.

. Verwijder de siliconenpads op het rooster niet.
. Reinig de mand en het uitneembare rooster grondig met warm water, een beetje

afwasmiddel en een zachte spons.
Opmerking: De mand en het afneembare rooster zijn vaatwasbestendig.

. Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.



Opmerking: Het apparaat werkt door het genereren van hete lucht. Vul de mand niet
met olie of frituurvet.

VOORBEREIDING

1. Plaats het apparaat op een vlak, stabiel en warmtebestendig oppervlak en uit de
buurt van opspattend water.

2. Vul de mand niet met olie of een andere vloeistof.

Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft een negatieve
impact op het bereikte bakresultaat.

BELANGRIJK: Plaats het niet in een hoek of onder een kast om oververhitting van het
apparaat te vermijden. Er moet een ruimte van ten minste 15 cm rond het apparaat
worden vrijgelaten om lucht te laten circuleren.

HET APPARAAT GEBRUIKEN

1. Sluit het netsnoer aan op een stopcontact en zorg ervoor dat de spanning overeenkomt
met de spanning die op het typeplaatje staat aangegeven. Wees voorzichtig wanneer

u het apparaat gebruikt.

2. Trek de mand met het verwijderbare rooster voorzichtig uit het apparaat.
3. Doe het voedsel in de mand.

e Opmerking: overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in
de tabel (zie de sectie ‘Instellingen’), dit kan een negatieve impact op het
bereidingsresultaat hebben.

4. Schuif de mand terug in het apparaat.
5. U kunt nu kiezen tussen de automatische bereidingsmodus of de handmatige
instellingen.

a. De automatische bereidingsmodus gebruiken:

Cookin .
o Druk op de knop odes ©m de programma’s weer te geven. De modus voor friet

begint te knipperen. .

e Druk vervolgens op de knop C,ng'ensg op het scherm om het gewenste programma
te selecteren (deze programma’s worden in detail beschreven in de sectie
“Kookgids”).

e Als u de temperatuur moet aanpassen, druk op de &@ knop en aan te passen
met de + en — knop. Bedieningsbereik — min. 80 °C, max. 240 °C.

e Als u de timer moet aanpassen: Druk op de knop &j‘)} drukken en timing aan te
passen met de -~ en — knop. Bedieningsbereik — min. 1 minuut, max. 60 minuten.

b. Het apparaat handmatig instellen:
e Druk op Manual modus.

« Pas de temperatuur aan door op de knoppen -+ en — te drukken. Bedieningsbereik
—min. 80 °C, max. 240 °C.

e Pas de kooktijd aanpassen : Druk op de knop Jllz’)) pas de kooktijd aan met de
en — knop. Bedieningsbereik — min. 1 minuut, max. 60 minuten.

6. Bevestig de bereidingsmodus door op de knop te drukken. Hierdoor wordt het
bereidingsproces gestart. Het bereikingsproces start. De resterende bereidingstijd
wordt op het scherm weergegeven.

7. Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden
(zie de sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de
handgreep uit het apparaat en schud de binnenpan. Schuif de binnenpan vervolgens
opnieuw in das Gerat Het apparaat start automatisch opnieuw op.

e Tip: U kunt de timer op de helft van de bereidingstijd instellen, zodat de timer
afgaat wanneer de ingrediénten moeten worden geschud. Stel de timer vervolgens
opnieuw in voor de resterende bereidingstijd.

e Opmerking: Wanneer de mand wordt verwijderd, schakelt het apparaat over
naar de modus ‘Pauze’. De mand moet binnen 10 minuten in het apparaat
worden teruggeplaatst om de bereiding te hervatten. Als de mand niet binnen
10 minuten in het apparaat wordt teruggeplaatst, moeten het programma, de
temperatuur en de tijd opnieuw worden ingesteld.

e Waarschuwing: Als er veel voedsel in de mand zit, kan deze zwaar worden.
Gebruik bij het schudden beide handen en ovenwanten om verbranding te
voorkomen.

e Tijdens het koken kunt u met het binnenlicht het kookproces controleren. Druk
op Q om op te lichten. Druk nogmaals om uit te schakelen. Het licht gaat
automatisch uit na 30 seconden

8. Als de bereidingstijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal. Het apparaat begint
automatisch met warmhouden. Trek de mand uit het apparaat en plaats het op een
hittebestendig oppervlak.

9. Controleer of het voedsel gaar is.

Als het voedsel nog niet gaar zijn, schuift u de mand opnieuw in het apparaat en
stelt u de timer nog in op een paar minuten.

10. Gebruik een niet-metalen tang (bijvoorbeeld siliconentang) om het voedsel uit de mand
te halen wanneer het bereid is. Overtollige olie van het voedsel wordt op de bodem van
de mand opgevangen.

e Let op: Keer de mand nooit ondersteboven, omdat het verwijderbare rooster
eruit kan vallen en er hete olie uit kan komen.

e De mand, het rooster en het voedsel zijn na de bereiding zeer warm. Wees
voorzichtig. Gebruik beide handen en ovenwanten als de mand te zwaar is.

11. Na het bereiden van voedsel kan het apparaat onmiddellijk opnieuw worden gebruikt.

12. Als u de bereiding voor het einde van het programma wilt beéindigen, houdt u de
knop 5 seconden ingedrukt om het apparaat uit te schakelen.

OPMERKING:

Dankzij de infraroodtechnologie zendt het apparaat, wanneer het opwarmt,
lichtstraling uit die onschadelijk is voor de ogen.

Tijdens het bereiden is het normaal dat het lampje van het verwarmingselement
met tussenpozen aan en uit gaat.



BEREIDINGSGIDS

Onderstaande tabel zal u helpen met het kiezen van de juiste instellingen voor de
ingrediénten die u wilt bereiden.
Opmerking: de onderstaande bakinstellingen zijn louter indicatief. Deze kunnen
afwijken naargelang de herkomst, grootte, merk en vorm van uw ingrediénten.

" . Schud
q Ti[d  [Temperatuur| Overeenkomstig . :
Hoeveelheid (minuut) C) programma réaévgarlvkvt(iejg? Extra informatie
Aardappelen en friet
Bevroren dunne friet . . AirFry /
(10x 10 mm) 5009-1.2kg |22-40min)  180°C Heteluchtfrituren X5
Zelfgemaakte friet i i ) . AirFry / Voeg een 1 eetle1200 g
(8 x8 mm) 5009-1.2kg |30-50min 180°C Heteluchtfrituren X5 25 - 30 min pel olie toe
Geroosterde i i ) . AirFry / Voeg een 1 eetle1200 g
aardappelen 500g-12kg |22-40 min  180°C Heteluchtfrituren x4 25 - 30 min pel olie toe
Viees en gevogelte
Biefstuk 5 stuks 11 min 200°C Grill
Kippenbouten 12 stuks 25min 200°C Roast / Braden Dlr)%?:e::i(illl\\gsr%gg:n?e
Kipfilet 6 stuks 25min 180°C Roast / Braden
Gebraden kip 15kg 55min 160°C Roast / Braden
Spek/rundvleesbacon 6 stuks 5min 220°C Grill
Worst 7 stuks 20 min 200°C Grill
Vis
, ) . AirFry /
Zalmfilet 5 stuks 10 min 200C | yateluchtfrituren
h . AirFry/
Garnaal 14 stuks 10 min 140°C Heteluchtfrituren Ja
Snacks
Diepgevroren ) . AirFry / Draai halverwege de
kipnuggets 16 stuks 13 min 200C Heteluchtfrituren bereidingstijd om
Bevroren . . AirFry /
kaasstengels 22 stuks T min 200C Heteluchtfrituren Ja
Diepgevroren . . AirFry/
kippenvleugels 12stuks T4min 200°C Heteluchtfrituren Ja
- ) . AirFry /
Gebakken loempia's 12 stuks 8 min 200C | yateluchtfrituren Ja
Diepge[\J/ich;;;an mini 8 stuks 7 min 200°C Bake / Bakken
Verse pizza 4 sneetjes 5min 200°C Bake / Bakken
o J

. . Schud
: Tijd 'Temperatuur| Overeenkomstig : -
Hoeveelheid " o halverwege Extra informatie
(minuut) (°C) programma | 4o baktijd*
Groenten
) . AirFry /
Courgette 600g 35min 200°C Heteluchtfrituren
Bloemkool 800 20min | 180 ArFry /
9 Heteluchtfrituren
Bakken
Muffins 8 stuks 15 min 150°C Bake / Bakken Gt)elﬁ(r/lgteaes:hb;lﬁ*el
Taarten 500g 35min 150°C Bake / Bakken
Chocolade koekjes 5 stuks 12 min 160°C Bake / Bakken
\ ! J

Schud halverwege het bakproces.
Tips: om het kookresultaat te verbeteren, aarzel niet om tijdens het koken 2-3 keer te schudden.
**Plaats een cakevorm/ovenschaal in de kom (ovenschaal van siliconen, roestvrij staal, aluminium, terracotta).

BELANGRIJK: Om schade aan uw apparaat te vermijden, overschrijd nooit de maximum hoeveelheden aan
ingrediénten en vloeistoffen die in de gebruiksaanwijzing en recepten zijn vermeld.

Als u een rijzend mengsel gebruikt (zoals een cake, quiche of muffins), vul de ovenschaal niet meer dan de helft.

KEEP WARM (WARM HOUDEN)

1. De warmhoudmodus @& wordt automatisch geactiveerd aan het einde van de
kooktijd gedurende 20 minuten bij 70°C.

2. De ‘Keep warm’ functie stopt automatisch als je de lade opent.

3. Na 20 minuten stopt de warmhoudfunctie automatisch. Het apparaat piept en stopt
automatisch.

e Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere bereidingstijd nodig
dan grotere ingrediénten.

e Het schudden van kleinere ingrediénten op de helft van de bereidingstijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bereidingsproces.

e Voor extra krokante aardappelen voegt u vé6r de bereiding een kleine hoeveelheid
olie toe. Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. Wij raden 14 ml olie aan
(1 eetlepel).

e Snacks die in de oven gebakken kunnen worden, kunnen tevens in het apparaat
worden bereid.

e De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1 000 gram.

e Gebruik kant-en-klaar bladerdeeg of zanddeeg om op een snelle en eenvoudige
manier gevulde snacks te bereiden.

e Plaats een ovenschaal in de mand van het apparaat als u een cake of quiche wilt
bakken of als u delicate of gevulde ingrediénten wilt frituren. Gebruik hiervoor een
ovenschaal van siliconen, roestvrij staal, aluminium of terracotta.



e U kunt de het apparaat tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om
de ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C
in. De bereidingstijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het eten
volledig op te warmen.

e Als je een paar seconden op + en — drukt, wordt het "piep"-geluid voor deze toetsen
geannuleerd.

Reinig het apparaat na elk gebruik.

De mand en het rooster hebben een antiaanbaklaag. Reinig ze niet met metalen

keukengerei of een agressief reinigingsmiddel om schade aan de antiaanbaklaag te

vermijden.

1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Opmerking: Verwijder de mand om het apparaat sneller te laten afkoelen.

. Veeg de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

. Reinig de mand en het rooster met warm water, een beetje afwasmiddel en een zachte
spons. U kunt een ontvettende vloeistof gebruiken om eventueel achtergebleven vuil
te verwijderen.

Opmerking: De mand en het afneembare rooster zijn vaatwasbestendig.

Tip: Als er voedselresten aan de bodem van de mand en het rooster kleven, vult u deze
met warm water en een beetje afwasmiddel. Laat de mand en het rooster ongeveer
10 minuten weken. Spoel deze grondig schoon en veeg droog.

. Veeg de binnenkant van het apparaat schoon met warm water en een vochtige doek.

. Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborstel om de
etensresten te verwijderen.

6. Dompel het apparaat NOOIT onder in water of een andere vloeistof.

1. Haal de stekker uit het stopcontact en zorg dat het apparaat voldoende is afgekoeld.
2. Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

Als u contact wilt opnemen met onze klantenservice voor meer informatie of als er
een probleem optreedt, raadpleeg dan de merkwebsite of neem contact op met de
klantenservice van uw land. Het telefoonnummer bevindt zich in het wereldwijde
garantieboekje. Als er geen klantenservice in uw land is, neem dan contact op met uw
lokale merkwinkelier.

PROBLEEMOPLOSSING

Als er een probleem met uw apparaat optreedt, gaat u naar de merkwebsite voor een
lijst met veelgestelde vragen of neemt u contact op met de klantenservice in uw land.
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DESCRIPCION

A Panel tactil digital E Asade la cesta
B Temporizador/pantalla de temperatura  F Salida de aire
C Rejilla extraible G Cable de alimentacion
D Cesta
INTERFAZ DE USUARIO
Programas
preestablecidos Pantalla de temperatura/tiempo

_|_

Roast Grill Bake Toast Dehyd. Frozen  Reheat
Cooking
&/:/)) Modes \VELUE]]
Luz Ajustes de Ajuste de Programa Iniciar/
interior temperatura | Parar
on/off de t?empo dey programas manua coccién
coccion
MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS
e Air Fry / Freir Con Aire e Toast / Toastada
e Roast / Asar e Dehydrate / Deshidratar
e Grill / Parrilla e Frozen / Congelado
e Bake /Hornear e Reheat / Recalentar

ANTES DEL PRIMER USO

. Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.

N =

. No retires las almohadillas de silicona de la rejilla.

w

lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Nota: El cesto y la rejilla extraible son aptos para el lavavajillas.

I~

. Limpia el interior y el exterior del aparato con un pafo hiimedo.

. Limpia a fondo la cesta y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido

Nota: El dispositivo funciona con aire caliente. No llenes la cesta con aceite o grasa
para freir.

PREPARACION PARA SU USO

1. Coloca el aparato sobre una superficie de trabajo plana, estable y resistente al calor
lejos de posibles salpicaduras de agua.

2. No llenes la cesta con aceite u otro liquido.
No coloques nada encima del aparato, Esto interrumpe el flujo de aire y afecta al
resultado de la fritura con aire caliente.

IMPORTANTE: para evitar que el aparato se caliente en exceso, no lo coloques en
una esquina ni debajo de un armario. Se debe dejar un espacio de al menos 15 cm
alrededor del aparato para permitir que circule el aire.

USO DEL APARATO

1. Conecta el cable de alimentacién a una toma eléctrica, asegurandote de que el
voltaje coincida con el voltaje indicado en la placa de caracteristicas. Ten cuidado al
usar el aparato.

2. Extrae cuidadosamente la cesta con su rejilla extraible fuera del aparato.
3. Coloca los alimentos en el cesto.

e Nota: Nunca superes la cantidad méxima indicada en la tabla (ver seccion
«Guia de cocinado»), ya que esto podria afectar a la calidad del resultado final.

4, Introduce de nuevo la cesta en el aparato.
5. Puedes seleccionar entre el modo de cocinado preestablecido o los ajustes manuales.

a. Si seleccionas el modo de cocinado preestablecido :
. Cookin ..
e Pulsa el boton Modesg para ver el modo de coccién en pantalla. El modo de

patatas fritas comenzara a parpadear.

. . Cookin . .2
e Presione el boton yodes €N pantalla para seleccionar el modo de coccién deseado

(estos modos se describen en detalle en la seccion “Guia de coccion”).

e Sinecesitas ajustar la temperatura : pulsa el botén &zf)) y ajuste el temperatura
con los botones + y — Rango del control: min. 80 °C, max. 240 °C.

e Si necesitas ajustar el tiempo de coccion : pulsa el boton @E’)} y ajuste el tiempo
con los botones + and — Rango del control: min. 1 minuto, méx. 60 minutos.

b. Si seleccionas la configuracién manual:
e Pulsa Manual modo Manual.

e Ajuste el temperatura con los botones -+ and — buttons. Control range: Min.
80°C, Max. 240°C.

e Ajustar el tiempo de coccion : pulsa el botén &i@ y ajuste el tiempo con los
botones -+ y — Rango del control: min. 1 minuto, max. 60 minutos.



Start

6. Confirma el modo de cocinado pulsando el botén Esto iniciara el proceso de
cocinado. Se inicia el cocinado. En la pantalla se muestra el tiempo de cocinado
restante.

7. Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacion (vea
la seccidn «Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato por la
asa y agitela. Después, deslice el recipiente hacia dentro del artefacto. El aparato se
reinicia automaticamente.

e Sugerencia: Puedes ajustar el temporizador a la mitad del tiempo de cocinado y,
cuando suene el temporizador, agitar los ingredientes. A continuacién, vuelve a
configurar el temporizador para el tiempo de cocinado restante.

e Nota: Cuando se retira la cesta, el aparato entra en el modo de pausa. La cesta
se debe volver a introducir en el aparato en un periodo de 10 minutos para que
se reanude el cocinado. Si la cesta no se vuelve a introducir en el aparato en 10
minutos, serd necesario volver a establecer el programa, la temperatura y el tiempo.

e Advertencia: Si hay mucha comida, la cesta puede resultar pesada. Al sacudirla,
usa ambas manos y un guante del horno para evitar quemarte.

e Durante la coccién, la luzinterior permite comprobar el proceso de coccion. Pulse
Q para encender. Pulse de nuevo para apagar. La luz se apaga automaticamente
después de 30 segundos.

8. Cuando suene el temporizador, el tiempo de cocinado configurado habra finalizado.
El aparato comenzard automdticamente a mantener el calor. Saca la cesta del
aparato y col6cala sobre una superficie resistente al calor.

9. Comprueba si la comida esta lista.

Si adn no lo estd, simplemente vuelve a introducir la cesta en el aparato y ajusta el
temporizador unos minutos mdas.

10. Una vez cocinados los alimentos, usa unas pinzas no metdlicas (por ejemplo, pinzas de
silicona) para extraer la comida de la cesta. Si los ingredientes llevan demasiado aceite,
el exceso se recoge en la parte inferior de la cesta.

e Precaucion: Nunca vuelques la cesta, ya que se puede caer la rejilla extraible
y derramarse aceite caliente.

e Despuésde cocinar, lacesta, larejillay la comida estdn muy calientes. Ten cuidado.
Usa ambas manos y un guante de horno si la cesta es demasiado pesada.

11. Cuando una tanda de alimentos esta lista, el aparato estara preparado para cocinar
otra tanda al instante.

12. Si deseas terminar el cocinado antes del final del programa, mantén pulsado el
botén durante 5 segundos para apagar el aparato.

NOTA :

Debido a la tecnologia de infrarrojos, cuando el aparato se calienta emite una
radiacion luminosa inofensiva para los ojos.

Durante la coccién, es normal que la luz de la resistencia se encienda y apague
intermitentemente.

GUIA DE COCINADO

Este cuadro a continuacién le ayuda a seleccionar los ajustes basicos para los ingredientes
que desea preparar.

Nota: Recuerde que estos ajustes son indicaciones. Dado que los ingredientes difieren
en su origen, tamarno, forma y marca, no podemos garantizar el mejor ajuste para
sus ingredientes.

Cantidad (-Ir-rifi’rTJE[)g) Tem;()oer;atura '\élggc?éie ‘Agitar* Informacién adicional
Papas y papas fritas
on gﬁgg;:r(‘ﬁ%sf?gsm | S00g-12kg |22-40min| 18oC AT FrerCon g
Rodajas de papa 500g-12kg  [22-t0min| 180 ATFY FreirCon , Agegarune
Carne de res y carne de ave
Bistec 5 piezas 11 min 200°C Grill/ Parrilla
Muslos de pollo 12 piezas 25min 200°C Roast / Asar Er)r?é?il!g \clgitigr?
Pechuga de pollo 6 piezas 25min 180°C Roast / Asar
Pollo 1,5kg 55 min 160°C Roast / Asar
Beicon de cerdo/ternera 6 piezas 5min 220°C Grill/ Parrilla
Salsichas 7 piezas 20 min 200°C Grill/ Parrilla
Pescado
Filete de salmén 5 piezas 10 min 200°C Air Fry'gilleir Con
Gambas 14 piezas 10 min 140°C Air Fry/iill:'tr?eir Con Si
Bocadillos
empanados conqelacos|  16Pes | 13min | ao0c  [ATFAECon redia tocton
empgg:iztgjgsec?)ﬁgse?ados 22 piezas 11 min 20c A" Fry//\illeir con S
Alitas de pollo 12 piezas min | 200 ArFyiFrerConl g
Nems 12 piezas 8 min 200°C Air FryAiFr;eir Con Si
Mini-Pizza congelada 8 piezas 7 min 200°C Bake / Hornear
\_ Pizza fresca 4 porciones 5min 200°C Bake / Hornear Y,




Cantidad (-Ir;iﬁq:ﬁ) Tem;(ze()r;atura '\é'ggcci’éie ‘Agitar* Informacién adicional
Verduras
Calabacines 600 3smin | 200c  [ArFy)FreirCon
Coliflor 800g 0min | 1goc  [ArFy]FrerCon
Horneado
Panqués 8 piezas 15min 150°C Bake / Hornear Use L%‘?g(t)eﬂpum
Torta 500¢g 35min 180°C Bake / Hornear
\Gulletas de chocolate 5 piezas 12 min 160°C Bake / Hornear /

*Agitar a mitad de camino.
Consejos: para mejorar el resultado de la coccién, no dude en agitar 2-3 veces durante la coccién.
** Coloque la fuente para horno en la sartén.

IMPORTANTE: Para evitar dafios a su aparato, nunca exceda las cantidades maximas de ingredientes y
liquidos indicados en las Instrucciones de uso y recetas.

Al usar mezclas que se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del horno no
debe llenarse mas de la mitad.

MANTENER CALIENTE

1. El modo de mantenimiento del calor 224} se activa automdticamente al final del
tiempo de coccién durante 20 minutos a 70°C.

2. La funcién ‘Keep warm’ se detiene automaticamente al abrir la cesta.

3. Después de 20 minutos, el ‘Keep warm’ se detiene automdticamente. El aparato
emite un pitido y se detiene. automaticamente

e Los alimentos mds pequefios normalmente necesitan un tiempo de cocinado
ligeramente mds corto que los alimentos de mayor tamano.

e Agitar los alimentos mdas pequeios a mitad del tiempo de cocinado mejora el
resultado final y puede ayudar a evitar un cocinado desigual.

e Parahacerquelas patatas sean mas crujientes, trata de agregar una pequeia cantidad
de aceite antes de cocinar y agita para cubrir uniformemente. Recomendamos 14 ml
de aceite (1 cucharada).

e Los tentempiés que se pueden cocinar en un horno también se pueden cocinar en el
aparato.

¢ La cantidad 6ptima recomendada para cocinar patatas fritas es de 1000 gramos.

e Utiliza masa de hojaldre y masa quebrada ya preparadas para hacer tentempiés
rellenos de forma rapida y sencilla.

e Coloca una fuente para horno en la cesta del aparato si quieres hornear un pastel o
quiche o si quieres freir ingredientes delicados o ingredientes rellenos. Puedes usar
una fuente para horno de silicona, acero inoxidable, aluminio o terracota.

e También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos. Deberés ajustar
el tiempo de coccion en funcién de la cantidad de comida para recalentarla del todo.

e Sipulsa - y— durante unos segundos, el sonido "bip” se cancelara para estas teclas.

Limpia el aparato después de cada uso.

La cesta y la rejilla tienen un revestimiento antiadherente. No utilices utensilios

de cocina metdlicos ni materiales de limpieza abrasivos para limpiarlos, ya que se

podria danar el revestimiento antiadherente.

1. Desenchufa la clavija de la toma de corriente y deja que el aparato se enfrie.
Nota: Extrae la cesta para dejar que el aparato se enfrie mas rapidamente.

. Limpia el exterior del aparato con un pano himedo.

. Limpia la cesta y la rejilla con agua caliente, un poco de liquido lavavdgijillas y una
esponja no abrasiva. Para quitar cualquier resto de suciedad, utiliza un liquido
desengrasante.

Nota: El cesto y la rejilla extraible son aptos para el lavavajillas.
Sugerencia: Si los restos/residuos de alimentos estan pegados en la parte inferior de
la cesta y la rejilla, llénalas con agua caliente y un poco de liquido detergente. Deja
que la cesta y la rejilla se remojen durante aproximadamente 10 minutos. Luego
acléralas, limpialas y sécalas.

. Limpia el interior del aparato con agua caliente y un pafio hiumedo.

. Limpia la resistencia con un cepillo de limpieza seco para eliminar cualquier residuo
de alimentos.

. No sumerjas nunca el aparato en agua ni en ningan otro liquido.

ALMACENAMIENTO

1. Desenchufa el aparato y deja que se enfrie.
2. Comprueba que todas las piezas estan limpias y secas.

GARANTIA Y SERVICIO

Si necesitas informaciéon o si tienes algin problema, visita el sitio web de la marca
o ponte en contacto con el Centro de atencién al cliente de tu pais. En el folleto de
garantia mundial puedes encontrar el nimero de teléfono de contacto. Si no hay Centro
de atencion al cliente en tu pais, dirigete a tu distribuidor local de la marca.

EN CASO DE QUE SE PRODUZCA UN PROBLEMA

Si tienes problemas con el aparato, visita el sitio web de la marca para acceder a una
lista de las preguntas mds frecuentes o ponte en contacto con el Servicio de atencién al
cliente de tu pais. (37)
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VISTA GERAL

| x>  a r )

DESCRICAO

A Painel digital com ecra tatil E Pegada cuba

B Ecrd do temporizador/temperatura F Saida dear

C Grelha amovivel G Cabo de alimentacéo
D Cuba

INTERFACE DO UTILIZADOR

Programas de cozedura .
predefinidos Visor de tempo/temperatura

@b +

Air Fry Roast Grill Bake Toast Dehyd. Frozen  Reheat
Cooking
Q &3 Modes
Luz Definicoes de Definicao de Programa Iniciar/
interior temperatura programa manual Parar
on/off e tempo de cozimento
cozedura
MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS
e Air Fry / Fritar a ar quente e Toast / Torrar
e Roast / Assar e Dehydrate / Desidratar
e Grill / Programa Grill e Frozen / Congelado
e Bake / Cozer e Reheat / Aquecer

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

. Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.

N =

. Ndo retire as protecoes de silicone da grelha.

w

detergente para a loica com uma esponja ndo abrasiva.

Nota: a cuba e a grelha amovivel podem ser lavadas na méaquina de lavar loica.

I~

. Limpe o interior e o exterior do aparelho com um pano himido.

. Limpe cuidadosamente a cuba e a grelha amovivel com dgua quente e um pouco de



Nota: a fritadeira funciona através da producdo de ar quente. Ndo encha a cuba com
6leo ou gordura de fritar.

PREPARACAO PARA A UTILIZACAO

1. Coloque a fritadeira numa superficie de trabalho plana, estavel e resistente ao calor,
afastada de quaisquer salpicos de agua.
2. Ndo encha a cuba com 6leo ou quaisquer outros liquidos.
Ndo coloque nada sobre o aparelho. Tal interrompe o fluxo de ar e afeta o resultado
da fritura a ar quente.
IMPORTANTE: para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque num
canto ou sob um armario de parede. Deve deixar uma distdncia de, pelo menos, 15
cm a volta do aparelho para permitir a circulacdo de ar.

UTILIZAGAO DO APARELHO

1. Ligue o cabo de alimentacdo a uma tomada elétrica, certificando-se de que a tensdo
corresponde a tensdo indicada na placa de caracteristicas. Tenha cuidado ao utilizar

o aparelho.

2. Retire cuidadosamente a cuba com a respetiva grelha amovivel do aparelho.
3. Coloque os ingredientes na cuba.

e Nota: nunca exceda a quantidade méximaindicada na tabela (consulte a sec¢do
«Guia de cozedura»), uma vez que tal pode afetar a qualidade do resultado
final.

4. Volte a colocar a cuba no aparelho.
5. Pode agora selecionar um modo de cozedura predefinido ou introduzir manualmente

as definicdes.
a. Se escolher um modo de cozedura predefinido:

. ~ _ Cookin " . .
e Prima 0 botdo moges para exibir o modo de cozimento. O modo batatas fritas

fica intermitente.

. . ~._ Cookin .
e Pressione em sequida 0 botdo yoges Na tela para escolher o modo de cozimento
desejado (esses modos sdo descritos em detalhe na secdo “Guia de cozimento”).

e Sefornecessdrio ajustaratemperatura: prima o botdo &zf))e ajuste atemperatura
com os botdes |- e — na tela digital. Intervalo de controlo — Min. 80 °C, max.
240 °C.

e Se for necessdrio ajustar o tempo de cozimento : prima o botdo &@ e ajuste o
tempo de cozimento com os botdes -+ e — na tela digital. Intervalo de controlo
— Min. 1 minuto, méax. 60 minutos.

10.

11.

12.

. Confirme o modo de cozedura premindo o botdo

b. Se escolher as definicdes manuais:

e Pressione programa Manual.

e Ajusta a temperatura com os botdes —~+ e — Intervalo de controlo — Min. 80 °C,
max. 240 °C.

e Ajustar o tempo de cozimento: prima o botdo &z’)) e, em seguida, utilize os
botdos -+ e — para ajustar o tempo. Intervalo de controlo — Min. 1 minuto, max.
60 minutos.

TaI inicia o processo de cozedura.

A cozedura inicia. O tempo de cozedura restante é apresentado no ecrd.

. Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver secdo

“Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho
pela pega e agite-o. Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho. O aparelho
reinicia automaticamente.

o Dica: pode ajustar o temporizador para metade do tempo de cozedura e, quando
o temporizador soar, mexa os ingredientes. Em seguida, ajuste o temporizador
novamente para o tempo de cozedura restante.

e Nota: quando a cuba é removida, o aparelho entra em modo de pausa. A cuba
tem de voltar a ser inserida no aparelho no espaco de 10 minutos para retomar
a preparacdo. Se a cuba nao voltar a ser inserida no aparelho no espaco de 10
minutos, é necessdrio reiniciar o programa, a temperatura e o tempo.

e Aviso: se houver muitos alimentos, a cuba pode ficar pesada. Ao mexer, utilize
ambas as mados e luvas de forno para evitar queimaduras.

e Durante a cozedura, a luz interior permite verificar o processo de cozedura.
Prima ) para acender a luz. Prima novamente para desligar. A luz apaga-se
automaticamente apods 30 segundos.

Quando ouvir o som do temporizador, o tempo de cozedura definido tera terminado.
O aparelho comeca automaticamente a manter-se quente. Retire a cuba do
aparelho e coloque-a numa superficie resistente ao calor.

Verifique se os alimentos estdo cozinhados.

Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, basta colocar novamente a cuba na
fritadeira e definir o temporizador para alguns minutos adicionais.

Quando os alimentos estiverem cozidos, utilize um par de pincas ndo metdlicas (por
exemplo, pincas de silicone) para retirar os alimentos da cuba. O excesso de 6leo dos
alimentos é recolhido no fundo da cuba.

e Atencdo: nunca vire a cuba ao contrdrio, pois a grelha amovivel e o 6leo

quente podem cair.

e Depois de cozinhar, a cuba, a grelha e os alimentos estardo muito quentes.
Manuseie com cuidado. Utilize ambas as mdos e luvas de forno se a cuba
estiver demasiado pesada.

Quando uma dose de alimentos estiver pronta, a fritadeira poderd preparar

imediatamente outra dose de alimentos.

Se pretender terminar a preparacdo antes do final do programa, mantenha premido

o botdo durante 5 segundos para desligar o aparelho.



NOTA :

Devido a tecnologia de infravermelhos, quando o aparelho aquece, emite uma
radiacdo luminosa que é inofensiva para os olhos.

Durante a cozedura, é normal que a luz do elemento de aquecimento se acenda e
apague de forma intermitente.

GUIA DE COZEDURA

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracdes basicas para preparar a
comida que vocé deseja.

Observacdo: Tenha em mente que essas configuracoes sdo indicacoes. Como
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir a
melhor configuracdo para seus alimentos.

. Tempo aproximado [Temperatura| Modo de .| Informagédo
Quantidade (minuto) (°C) cozimento Agitar adicional
Batatas e fritas
Batata frita congelada i i . . Air Fry / Fritar a
(10x 10 mm) 5009g-1,2kg 22 - 40 min 180°C arquente x5
Batata frita in natura ) . Air Fry / Fritar a Adicione 1 colher
(8 x 8 mm) 5009-1.2kg 30-50min 180°C ar quente x5 de sopa de 6leo
- . . Air Fry / Fritar Adicione 1 colher
Batata rdstica 500g-1,2kg 22 - 40 min 180°C arquente X4 de sopa de oleo
Carne e aves
. ) . Grill /
Bife 5 pedacos 11 min 200°C Programa Grill
) ) . Virar a meio da
Coxinhas de frango 12 pedagos 25min 200°C Roast / Assar cozedura
Filés de peito de frango 6 pedacos 25min 180°C Roast / Assar
Frango 1.5kg 55min 160°C | Roast / Assar
) . Grill /
Bacon/bacon de vaca 6 pedacos 5min 220°C Programa Grill
- ) . Grill /
Salsichas 7 pedagos 20 min 200°C Progrurrlnu Grill
Peixe e frutos do mar
HE % . . Air Fry / Frity
Filé de salmdo 5 pedagos 10 min 200°C Irarr)(;uerr:tgr a
Camardes médios 14 pedacos 10 min 140°C Al grr)(;{]g:;[gr 4 Sim
Snacks
Nuggets de frango ) . Air Fry / Fritar a Virar a meio da
congelados 16 pedagos 13 min 200°C ar quente cozedura
Palitos de queijo . . Air Fry / Fritara| .
\_ congelados 22 pedacos 11 min 180°C arquente Sim Y,

f Tempo aproximado [Temperatura| Modo de . «| Informacéo
Quantidade (minuto) (e cozimento Agitar adicional
Snacks
Asas de frango ) . Air Fry / Fritara| <.
congeladas 12 pedagos T4 min 200°C arquente Sim
Rolinhos primavera fritos 12 pedagos 8 min 200°C AirFry | Fritara Sim
P pedag ar quente
Mini-Pizza congelada 8 pedacos 7 min 200°C Bake / Cozer
Pizza fresca 4 fatias 10 min 200°C Bake / Cozer
Vegetais
) ) . Air Fry / Fritar a
Abobrinha 600g 35min 200°C arquente
) . Air Fry / Fritar a
Couve-flor 800g 25min 180°C arquente
Cozimento
Use um
) ) . tabuleiro/
Muffins 8 pedacos 15min 150°C Bake / Cozer forma de
forno **
Bolo 5009 35min 150°C Bake / Cozer
Bolachas de chocolate 5 pedacos 12 min 160°C Bake / Cozer
A pecte J

*Agite na metade do cozimento
Dicas: para melhorar o resultado do cozimento, ndo hesite em agitar 2 a 3 vezes durante o cozimento.
**coloque a forma de bolo/forno na cuba.

IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas de ingredientes e
liquidos indicadas no manual de instru¢des e nas receitas.

Quando utiliza misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o recipiente mais
do que metade.

MANTER QUENTE

1. O modo de aquecimento @& é ativado automaticamente no final do tempo de
cozedura de 20 minutos a 70°C.

2. A funcdo ‘Keep warm’ pdra automaticamente quando se abre a gaveta.

3. Apo6s 20 minutos, a fun¢do para manter quente para automaticamente. O aparelho
emite um aviso sonoro e para automaticamente.

e Osalimentos mais pequenos exigem, geralmente, um tempo de cozedura ligeiramente
mais curto do que os alimentos de maiores dimensdes.

e Mexer os alimentos mais pequenos a meio do tempo de cozedura melhora o resultado

final e pode ajudar a evitar uma cozedura irregular.



e Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
quantidade de 6leo antes de cozinhar e mexa para cobrir uniformemente.
Recomendamos 14 ml de éleo (1 colher de sopa).

e Os snacks que podem ser cozinhados num forno também podem ser cozinhados no
aparelho.

e A quantidade ideal recomendada para cozinhar batatas fritas € de 1000 gramas.

e Utilize massas folhadas e quebradas prontas para fazer snacks com recheio de forma
rapida e fdcil.

e Coloque uma travessa na cuba do aparelho se quiser confecionar um bolo ou uma
quiche ou se quiser fritar ingredientes delicados ou ingredientes com recheio. Pode
utilizar uma travessa de silicone, aco inoxidavel, aluminio ou terracota.

e Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer
os ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos. O tempo
de cozedura pode ser ajustado dependendo da quantidade para reaquecer
completamente os alimentos.

¢ Se premir + e — durante alguns segundos, o som do "bip" sera cancelado para estas
teclas.

Limpe o aparelho apés cada utilizagdo.

A cuba e a grelha tém um revestimento antiaderente. Ndo utilize utensilios de
cozinha de metal ou materiais de limpeza abrasivos para os limpar, uma vez que
podem danificar o revestimento antiaderente.

1. Retire a ficha de alimentacdo da tomada elétrica e deixe o aparelho arrefecer.
Nota: retire a cuba para deixar o aparelho arrefecer mais rapidamente.
2. Limpe o corpo do aparelho com um pano himido.

3. Limpe a cuba e a grelha com dgua quente e um pouco de detergente para a loica com
uma esponja ndo abrasiva. Pode utilizar um liquido desengordurante para remover
qualquer sujidade restante.

Nota: a cuba e a grelha amovivel podem ser lavadas na méaquina de lavar loica.
Dica: se houver sujidade/residuos de comida agarrados ao fundo da cuba e da grelha,
encha com dgua quente e um pouco de detergente liquido para a loica. Deixe a cuba
e as grelhas de molho durante cerca de 10 minutos. Em seguida, enxague, limpe e
seque.

4, Limpe o interior do aparelho com dgua quente e um pano hiamido.

5. Limpe o elemento de aquecimento com uma escova de limpeza seca para remover
quaisquer residuos de alimentos.

6. Ndo mergulhe o aparelho em dgua ou em qualquer outro liquido.

ARRUMACAO

1. Desligue o aparelho e deixe-o arrefecer.
2. Certifique-se de que todas as pecas estdo limpas e secas.

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Se precisar de assisténcia técnica ou informacdes, ou se tiver algum problema, aceda
ao website da marca ou contacte o Centro de Assisténcia ao Consumidor da marca no
seu pais. Encontra o nimero de telefone no folheto de garantia internacional. Se ndo
existir um Centro de Assisténcia ao Consumidor no seu pais, contacte o seu distribuidor
da marca local.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se tiver problemas com o aparelho, aceda ao website da marca para obter uma lista das
perguntas frequentes ou contacte o Centro de Assisténcia ao Consumido do seu pais.



VISTA ESPLOSA

| x>  a r )

DESCRIZIONE

A Pannello touch screen digitale E Maniglia del cestello

B Indicazione tempo/temperatura F Uscita dell’aria
C Griglia rimovibile G Cavo di alimentazione
D Cestello

INTERFACCIA UTENTE

Programmi di cottura ,
preimpostati Display tempo/temperatura

—
(S

Air Fry Roast Grill Bake Toast Dehyd. Frozen Reheat
Cooking
&@ Modes ELIE]
Luce Impostazione de I ) del Programma Iniziare
interna la temperatura e mpostazione de manuale fermare
on/off del tempo di programma cottura
cottura
MODALITA DI COTTURA PREIMPOSTATE
e Air Fry / Frittura ad aria e Dehydrate / Disidratazione
e Roast / Arrosto e Frozen / Congelato
o Grill / Griglia e Reheat / Riscaldamento

e Bake / Cottura al forno
e Toast / Tostatura

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

N =

. Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia.

w

liquido per piatti e una spugna non abrasiva.
Nota: il cestello e la griglia rimovibile sono lavabili in lavastoviglie.

I~

. Pulire la parte interna ed esterna dell’apparecchio con un panno umido.

. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall’apparecchio.

. Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, del detersivo



Nota: L’apparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il cestello con
olio o grasso per frittura.

PREPARAZIONE PRIMA DELL’USO

1. Posizionare I’apparecchio su una superficie di lavoro piana, stabile e resistente al
calore, lontana da spruzzi d’acqua.
2. Non riempire il recipiente con olio o altri liquidi.

Non appoggiare nulla sull’apparecchio perché cid potrebbe ostacolare il flusso
d’aria e compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

IMPORTANTE: per evitare che I’apparecchio si surriscaldi, non posizionarlo in un
angolo o a contatto con una dispensa. Lasciare uno spazio di almeno 15 cm mm
intorno all’apparecchio per consentire la circolazione dell’aria.

UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

. Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica, assicurandosi che la tensione
corrisponda a quella indicata sulla targhetta dell’apparecchio. Fare attenzione
quando si utilizza I’apparecchio.

-_—

N

. Estrarre con attenzione il cestello con la griglia rimovibile dall’apparecchio.

w

. Posizionare gli alimenti nel cestello.
e Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la
sezione «Guida alla cottura»), poiché cio potrebbe compromettere la qualita del
risultato finale.

I~

. Reinserire il cestello nell’apparecchio.

9,

. E possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le impostazioni manuali.
a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:

e Premere il tasto "JEEL”SQ per visualizzare la modalita di cottura.La modalita di
cottura delle patatine fritte inizierd a lampeggiare.

o Premereil tasto Gaese? sul display per selezionare la modalité di cottura desiderata
(le modalita sono descritte in dettaglio nella sezione "Guida alla cottura”).

e Se e necessario regolare la temperatura: Premere il pulsante &i‘)) quindi regolare la
temperatura con i pulsanti ~+ e — Intervallo di controllo: min. 80 °C, max. 240 °C.

e Se é necessario regolare il tempo di cottura : premere il pulsante Jllz’)) quindi regolare
la temperatura con i pulsanti —~+ e — Intervallo di controllo: min. 80 °C, max. 240 °C.

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

e Premere il programma Manual .

« Regolare la temperatura con i pulsanti -+ e — sul display digitale. Intervallo di
controllo: min. 80 °C, max. 240 °C.

e Regolare il tempo di cottura : premere il pulsante &z‘)) quindi utilizzare i pulsanti
-+ e — sul display digitale. Intervallo di controllo: min. 1 minuto, max. 60 minuti.

6.

10.

11.

12.

Confermare la modalita di cottura premendo il pulsante Il processo di cottura
viene avviato. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura
rimanente.

. E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione

«Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente
dall’apparecchio afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il recipiente
nell’apparecchio e la cottura si riavviera automaticamente.

e Suggerimento: pud essere utile impostare il timer a meta del tempo di cottura e
quando il timer suona, mescolare gli ingredienti. Reimpostare quindi il timer per n
il tempo di cottura rimanente.

e Nota: Quando si toglie il cestello, I'apparecchio entra in modalita Pausa. Il
cestello deve essere reinserito nell’apparecchio entro 10 minuti perché la
cottura riprenda. Se il cestello non viene reinserito nell’apparecchio entro 10
minuti, il programma, la temperatura e il tempo devono essere reimpostati.

e Attenzione: Se il cestello é pieno, pu6 diventare pesante. Quando lo si scuote,
usare entrambe le mani e guanti da forno per evitare il rischio di bruciature.

e Durante la cotturg, la luce interna permette di controllare il processo di cottura.
Premere () per accendere la luce. Premere nuovamente per spegnere. La luce si
spegne automaticamente dopo 30 secondi.

Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato € terminato.
L’apparecchio inizia automaticamente a mantenere il calore. Estrarre il cestello
dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Controllare che il cibo sia pronto.
Se gli alimenti non sono ancora pronti, & sufficiente reinserire il cestello e impostare
il timer per qualche altro minuto.

Quando gli alimenti sono cotti, utilizzare un paio di pinze non in metallo (ad esempio, in
silicone) per estrarre il cibo dal cestello. L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene
raccolto sul fondo del cestello.

e Attenzione: non capovolgere mail il cestello, poiché la griglia rimovibile e
I’olio caldo potrebbero cadere.

e Dopo la cottura, il cestello, la griglia e gli alimenti sono molto caldi.
Maneggiarli con attenzione. Se il cestello é troppo pesante, usare entrambe
le mani e guanti da forno.

Quando un lotto di alimenti & cotto, I’apparecchio é subito pronto per preparare un

altro lotto.

Se desidera terminare la cottura prima della fine del programma, tenere premuto il
pulsante per 5 secondi per spegnere |I’apparecchio.



NOTA :

Grazie alla tecnologia a infrarossi, quando I’apparecchio si riscalda emette una
radiazione luminosa innocua per gli occhi.

Durante la cottura, &€ normale che la spia dell’elemento riscaldante si accenda e
si spenga a intermittenza.

GUIDA ALLA COTTURA

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracdes bdsicas para os alimentos que
deseja preparar.

Nota: Os tempos de cozimento abaixo sdo apenas indicativos e podem variar de
acordo com a variedade e lote de ingredientes utilizados. A forma e a marca também
podem afetar os resultados. Portanto, pode ser necessdrio ajustar ligeiramente o
tempo de cozimento.

‘ Quantita Tempo approssimativo Tempoeratura Modalita }Agitare* Informazioni

(minuta) (0)) di cottura extra
Patate e patatine fritte
Patatine fritte surgelate . . Air Fry / Frittura
(10x 10 mm) 500g-1,2kg 22 -40 min 180°C ad aria x5
Patatine fritte fatte in ) . Air Fry / Frittura Aggiungere 1
casa (8 x 8 mm) 5009-1,2kg 30-50 min 180°C ad aria x5 cucchiaio di olio
) i ) . Air Fry / Frittura Aggiungere 1
Patate arrosto 500g-1,2kg 22-40 min 180°C ad aria x4 cucchiaia di olio
Carne e pollame
Bistecca 5 pezzi 11 min 200°C Grill / Griglia
. ) ) . Girare a meta
Bacchette di pollo 12 pezzi 25min 200°C | Roast / Arrosto cottura
Petto di pollo 6 pezzi 25min 180°C | Roast / Arrosto
Pollo arrosto 15kg 55min 160°C | Roast / Arrosto
Pancetta/Pancetta di ) ) . . -
T 6 pezzi 5min 220°C Grill / Griglia
Salsicce 7 pezzi 20 min 200°C Grill / Griglia
Pesce
" ; ) ) . Air Fry / Frittura
Filetto di salmone 5 pezzi 10 min 200°C ad aria
’ . ) . Air Fry / Frittura N
\_ Gamberetti 14 pezzi 10 min 140°C ad aria Si Y,

Quantita Tempo (?ﬁﬁﬁi?imaﬁvo Tem;(z’eéatura (li\;lggtatllijtg %gitare* Info(rer)r&?;ioni
Spuntini
ot | 16pezz 13min 200 |Arfry/Fittura Girare a meta
Baswncgg;gierg{imﬂggio 22 pezzi 11 min 200C A F(r]);1 /aFrEgtura i
Ali di pollo congelate 12 pezzi 14 min 200C A F%/GFrEgtum si
Involtini primavera fritti| 12 pezzi 8 min 200c AT F(rl)(/j/qFr:i;tura si
Mini-pizza surgelata 8 pezzi 7 min 200°C Bakgl ?;ztguru
Pizza fresca 4 fette 5min 200°C Bak§| {c (():r?gum
Verdure
Zucchine 6009 35 min 200c Ay it
Cavolfiore 800g 20 min 180 |ArFry/Fittura
Cottura al forno
o[ o [ s [ e Mgl e
foud 5009 35 min 1soc | Bl LConra
\Biscotti al cioccolato 5 pezzi 12 min 160°C Bakgl {coCr?]t;ura )

* Agitare a meta cottura
Consigli: per migliorare il risultato della cottura non esitate a scuotere 2-3 volte durante la cottura.
*“*Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente.

IMPORTANTE: per evitare di danneggiare I'apparecchio, non superare mai le quantita massime di ingredienti
e liquidi indicate nel manuale di istruzioni e nella ricette.

Quando si utilizzano impasti che lievitano (ad esempio per torte, quiche o muffin) il piatto da forno non deve
essere riempito oltre la meta.

MANTENIMENTO AL CALDO

1. Il mantenimento @& si attiva automaticamente al termine del tempo di cottura
per 20 minutia 70°C.

2. La funzione di mantenimento in caldo si interrompe automaticamente quando si
apre il cassetto.

3. Dopo 20 minuti, la funzione di mantenimento al caldo si arresta automaticamente.
L’apparecchio emette un segnale acustico e si arresta automaticamente.



SUGGERIMENTI

e Gli alimenti piu piccoli richiedono solitamente un tempo di cottura leggermente pit
breve rispetto agli alimenti di dimensioni maggiori.

e Agitando gli alimenti di piccole dimensioni a metd cottura, si ottiene un risultato
migliore e si evita una cottura non omogenea.

e Per rendere le patate piu croccanti, provare ad aggiungere una piccola quantita di
olio prima di cuocerle e mescolarle affinché siano ricoperte di olio in modo uniforme.
Consigliamo 14 ml di olio (1 cucchiaio).

e Gli snack che possono essere cucinati in forno possono essere cucinati anche
nell’apparecchio.

e La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 1.000 grammi.

e Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in modo
rapido e semplice.

e Posizionare una teglia da forno nel cestello dell’apparecchio se si desidera cuocere
una torta o una quiche o se si desidera friggere alimenti delicati o farciti. Si pud usare
una teglia da forno in silicone, acciaio inox, alluminio, terracotta.

e L’apparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli
alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti. Il tempo
di cottura puo essere regolato in base alla quantita di alimenti in modo da riscaldarli
completamente.

e Sesipremono i tasti | e — per alcuni secondi, il suono del "bip" viene annullato per
questi tasti.

Pulire I’apparecchio dopo ogni utilizzo.

Il cestello e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da
cucina in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cio potrebbe danneggiare
il rivestimento antiaderente.
1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I’apparecchio.

Nota: rimuovere il cestello per far raffreddare I’apparecchio pit rapidamente.
2. Pulire la parte esterna dell’apparecchio con un panno umido.

3. Pulireil cestello e la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna
non abrasiva. E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventual
residui di sporco.

Nota: il cestello e la griglia rimovibile sono lavabili in lavastoviglie.

Suggerimento: Se rimangono residui attaccati sul fondo del recipiente e sulla griglia,
riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il cestello e la griglia
immersi per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.

4. Pulire I'interno dell’apparecchio con acqua calda e un panno umido.

5. Pulire I’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali
residui di cibo.

6. Non immergere I’apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

1. Scollegare I’apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
2. Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

GARANZIA E ASSISTENZA

Per assistenza, informazioni o se si verificano problemi, visitare il sito Web dell’azienda
produttrice oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio paese. Il numero
di telefono é riportato nell’opuscolo della garanzia internazionale. Se nel proprio paese
non € presente un centro assistenza clienti, rivolgersi al rivenditore di zona.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

In caso di problemi con I’apparecchio, visitare il sito Web dell’azienda produttrice per un
elenco delle domande frequenti oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio
paese.
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A WYnolakn 086vn agnig D KaAabi
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Air Fry Roast Grill Bake Toast Dehyd. Frozen Reheat

Q 1D S

Evepyomoinon/ PuBpioeig PUB Mn ZeKIVAOTE va
GTTEVEPYOT'OU]OT] Beppokpaciag / v ,won autopato OTAUATHOETE
E EOWTEPIKOU XpOvOU TIPOYPAUHATOG TPOYPAUHA TO payeipspa
PWTIOHOU .
HAYEIPEPATOG
MPOKAOOPIZMENEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOX
oororeroo e AirFry e Toast/ ®puyaviopEvo Pwpi
e Roast/¥Ynowo e Dehydrate / Amo&npavon
e Grill/ Mpoypaupa Ynoipatog e Frozen /Katepuypévo
e Bake/W¥rowo @oupvou e Reheat/Zé¢otapa
| S—— F

MPIN ANMO THN NPQTH XPHZH

. ApaipéoTe OAa TA UAIKA TNG CUOKEVAODIAC, AQalpEOTE OAA TA AUTOKOAANTA amd Tn
OUOKEUN

. Mnv agaipeite Ta emOEUata GIANIKOVNG ATTO TO TTAEYA.

. KaBapiote oxohaoTikd 1o KOAAOL KAl TNV AMOCTIWMPEVN OXAPA HE KAUTO vePO, Aiyo
uypd MATwy Kal éva HaAako apouyydpt.

—_

w N

G Inueiwon: To KaAdO1 Kat n amooTWpEVN GXApa MAEVOVTAL GTO TIAUVTHPLO MATWV.

N

. ZKOUTTIOTE TO EOWTEPIKO Kal TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNC E €va Bpeypévo avi.

a



Inpeiwon: H cuokeun Asttoupyei pe kauto agépa. Mnv yepi{ete To Kahadu pe Aadt iy
Aimog yia tTnyavicpa.

MPOETOIMAZIATIA XPHZH

1.

TomoBeTOTE TN CUOKEUN OE [Ia €Mimedn, oTtabepr] Kal TUPIHaxN EMPAVELD, HOKPLA
and pEPN OTTOU UTTOPEI va TIETAXTEL VEPO.

. Mn yepiCete 10 KAOAABI pe Aad1 1y AANO vypPo.

Mnv TomoBeteite Timota mAvw oTn cUoKELN. KAaTt Tétolo eumodilel TNV KUKAOPopia
TOU aépa Kal emnNPeAlel TO AMOTENEGUA TOU TNYaviopaTog o€ {e0TO aépal.

THMANTIKO: lNa va pnv uniepOeppavOei n GUCKEUN), PNV TNV TOMoOETEiTE O YWVieg
N KATW anmd VTOUAAMIa OTEPEWHEVA GTOV TOiX0. Oa MPEMEL VA APNVETE €va KEVO
TOUAGYIoTOV 15 £K. YOPW OTIO TN GUCKEUI), WOTE VO KUKAOWOPEI 0 aépag.

XPHZH THXZ ZYZKEYHZ

1.

Juvdéote 1o KaAwdlo apoxG pevpatog os pia mpila, Stacgalifovtag 6Tt n tdon
QVTIOTOIKEl OTNV TAON TIOU avAYPAPETAl OTNV €TIKETA TIpodlaypagwy. Na eiote
TIPOOEKTIKO{ KATA TN XProN TNG CUCKEUNG.

2. TpaPnréte mpooeKTIKA TO KAAAOL UE TNV ATTOOTIWHEVN oXApa £€w amd Tn GUOKEUN.

. TOormoBEeTOTE TA TPOPIUA OTO KAAAOL.

« Znueiwon: Moté va pnv umepPaivete TN HEYLOTN MOGOTNTA TTOV AVAYPAPETAL
otov mivaka (avatpéfte otnv evotnta «O8Nyog HAyelpIKAG»), KAOWG KATL
TETOI0 MUIMOPE( VA EMNPEACEL TO TEAIKO ATTOTENECHA.

4, Ympwéte ava 1o KANAOI péoa 0T CUOKELN.

. Twpa, urmopeite va emAé€eTe peTaL TNC TPOKABOPIOUEVNC AEITOUPYIAC POYEIPEUATOC

1 TWV PN QUTOUATWY PUBUICEWV.
a. Av em\é€ete pia mpokaBoplopévn AeIToupyid HayelpéUaToc:

« MNatAote T0 Kouumi C“;’SEL"E yla va gugavioste tn Aertoupyia payeipépatog. H
Aertoupyia yla Tnyavntég matdteg Oa apyioet va avaoofrvel.

« TIATNOTE TO KOUWTTI i;’;’ﬁ‘e"f otnv 000vn yla va emAé€eTe TNV emBuunTr Aeitoupyia
MayEIPEUATOC (QUTEC oL AElToupYieg TEPIYPAPOVTAL AEMTOUEPWC OTNV EVOTNTA
«O8NyoOG pHayelpIKRG»).

« Edv xpewaletar va puBpioete tn Bepuokpacia: MNatiote 10 Kouumi &z‘)) Kal,
puBuioTe TN Beppuokpacia pe Ta Kouumd -+ kat — otnv Pn@lakr 08évn. Evpog
eNEyxou — eNdy. 80°C, péy. 240 °C.

+ Eav mpénel va mpooappOcETe TO XpOVo payelpéRatod: MatioTe To Kouuri &z‘)) Kal,

Te va OAGEETE TOV XPOVO HAYEIPEUOTOC TATWVTAG VA TOV KOUPTA - Kat — EUpog
ENEYXOUL — ENAY. 1 AeTTO, €Y. 60 Aemtd.

10.

b. Av em\é€ete un avtduartec pubuiosic:

- Natote Eava mpdypaupa Manual (un autéuato)

« PuBuiote T Beppokpacia pe Ta Kouumd -+ kat — otnv Yn@takr 08évn. Evpog
eNéyxou — eAay. 80°C, péy. 240 °C.

+ PuBpiote 10 xpdvo payelpEPATOG : TTATAOTE TO KOUUTT &i‘)) OTn OLVEXELD, pubpioTte
TO XPOVO UAYEIPEUATOC WE TA KOUMTIA - Kat — E0POg eNéyxou — eAdy. 1 AemTo,
pEy. 60 Aemtd.

. EmBePaiwote Tn AerToupyia HAYEPEPATOC TTATWVTAC TO KOUUTT 'Erol Ba Eekivrioel

n Sadikacia PayelpEUATOC. ZEKIVAOTE TO payeipepa. O xpovog HAYEIPEUATOC TTOU
amopével epgavifetal otnv 008ovn.

. K&moleq ouvtayég amaitovv 10 avakATEMaA TOU @AynNTOU OTn HECN TOu XPOVOU

HaYEIPEUATOC Yo BEATIOTA amoTeENéCUATA UAYEIPEUATOC (avaTpééte TNV evoTnTA
«O8NyoC HaYEIPIKAG»). [a va avaKaTEPETE TO GAyNTO, KPATAOTE TN XElPoAafn yia va
TPaPrete To UImOA amd TN CUCKEUN Kal AVAKATEPTE. ZTN CUVEXELD, oTIPwETe avd To
UTTON H€OO 0T CUOKEUN KAl TO Hayeipepa Ba Eekivijoel Kal TTAAL aUuTOUATA.

« ZupPBoulrl: Mmopeite va puBpicetre Tov XPOvoSIaKOTIT OTOV HICO XPOvo
HAYEIPENATOG KAl OTAV NXIGEL O XPOVOSIOKOMTNG, VO AVAKIVI|CETE TO PAYNTO.
I1n ouvéxela, pubpiote {ava tov Xpovodiakomtn yia Tov umoloimo Xpovo
HAYEIPEUATOG.

+ Inueiwon: 'Otav apaipedei To KAAAOL, n CUCKEV CTAMATAEL TIPOCWPIVA TN
A&rtoupyia tnG. To kKahaBi Oa mpémel va TomoOetnOei Eava oTn GUOKEUN EVTOG
10 AeNTWV yid va CUVEXIOTEI TO payeipepa. Eav to kahaBi ev tomoBetnOsi Eava
0T OUOKEUN €VTOC 10 AeMTWYV, MPEMEL VA YIVEL EMAVAPOPA TOU MPOYPAUHUATOC,
™G OeppoKkpaciag Kat Tov Xpovou.

- Mpoeidomoinon: Av undpyouv moAAa TPo@Iua, To KaAAO umopei va givat Bapo.
Katd to avakdatepa, XpnoIHOTOINOTE Kal Ta SU0 Xépla Kal To YAVTL (poUpvou yid
Va amo@UYETE TOV Kivouvo EyKavpartog.

e Katda tn S1dpKeia Tou HayEIPERATOC, O EOWTEPIKOG PWTICUOG EMTPENEL TOV
£\eyxo ¢ Sladikaciag paysipéparoc. Matiote ¢ yia va avapet. Méots Eava
yta va offio€l. H Auxvia offrjvet avtopara perd and 30 deutepolenta.

‘Otav akoUoeTe TNV NXNTIKA €180m0inoNn Tou XPOVOSIaKOTTN, N EMAEYUEVN wpd
payelpépatog €xel ohokAnpwOei. H cuokeur) Ba apyiosl autopata va datnpeitat
Ceot). BydAte 1o KaAAOL amd TN OUOKEUN Kal TOTMOBETAOTE TO O MId TTUPIHaxN
ETMPAVELQ.

EAéyEte av To paynTo gival étoluo.

Av T0 @ayntd Oev éxel €TOIMO akOUa, amwe ompwite avd to KaAddl péoa otn
OUOKEUN Kal puBUIoTE TOV XpovoSIaKOTTN Yia Aiya A0V AeTTTA.

‘OTaV HAYEIPEVETE, XPNOIUOTTOIOTE JIa N METANNIKA AaBida (.. AaBida othikdvng) yia
va ByAAeTe 1o aynto amd To kahabl. H moodtnta Aadiou mou Byaivel amod to eayntd
OUYKEVTPWVETAL OTO KATW PEPOC TOU KAAaBI0U.

- Mpocoxn: Mnv avamodoyupilete moté To KaAdOi, KaBwWG n AMOCTIWHEVN
oxdapa Kat To Kauto Aadt umopei va mécouv £é§w.



« Méeta 1o payeipepa, To Kahddi, n oxapa Kat 1o paynto Ba Kaive. Xelploteite

Ektipwpevog @eppokpaaial
Ta pe mpocoxn. Av To KaAdBt givar moAU Bapu, XPNOGIHOTOINOTE Kal Ta SVo

Aertoupyia Meproootepeg

‘ Mogdtnta ‘

Xépla Kat To yavti goupvou.
11. MOMC oAokANpwOEl To payeipgpa Kiag TOCOTNTAC PAYNTOU, N CUCKEUN €ival €ToluN
OTN OTIYMN YIO TO HAYEIPEPA TNG EMOUEVNG TTOOOTNTAG.
12. EAv BéAeTe va OTAUATAOETE TO PAYEIPEUA TIPIV ATTO TO TEAOG TOU TIPOYPAUMUATOC,

TIATAOTE TAPATETAUEVA TO KOUMTTI yla 5 SeutepOAEMTA YIa VA ATTEVEPYOTTOINOETE
TN OUOKEUN.

ZHMEIQZH :

Noyw TG TEXVOMoyiag umepUOpwv, OTav n OUOCKevun Ogppaiveral, EKMEPMEL
@WTEIVH akTivofolia mou gival akivéuvn yia Ta patia.

Katd tn Sidpkeia Tov payeipépatog, ival UOIoAoyIKO N Auxvia Tov OgppavTikou
oTolxgiou va avapel kau va oBrvel kata dtactipara.

OAHIox MATEIPIKHZ

O mapakdatw mivakag odg BonBdetl va emAé€ete TIC BaoikéC puBUIoELC yia Ta mdTa Tou
Béhete va dSnuioupynoeTe.

Inpeiwon: O1mMapaKATwW XPOVOL HAYEIPEPATOG Eival AMAWG EVOEIKTIKOI Kal PmopEi va
Sapépouv avaloya pe Tnv moikidia Kat tn §60n armé MATATEG TTOU XPNOIUOMOLEITE.
MNa al\eg tpowéc, To néyedog, To XA Kal N HAPKA UITOPEL va EMNPEACGOUV Td
amoteAéopara. Emopévwg, evééxetal va mpEMel va MPOCGAPHOCETE EAAPPUWG TOV
XPOVO HayEIPEHATOG.

) Ektipwpevog ©eppokpaaial  Asttoupyia . MeproooTepeg
‘ o ‘ Xpovog (\emto) ({0 HayEIPENATOG heleualiey TIANPOYOPIES
Matdreg Kat TyavnTéG MATATEC
Katepuypéveg ) } . o ;
TYOVITEC MATETeC 500g-1,2kg | 22-40\emmto 180°C Air Fry x5
STITIKES TNYAVITEG i i . o : MpooBéote 1 Koutaha
it 500g-1,2kg | 30-50Aemto 180°C Air Fry x5 e oounag At
5 : . o ) MpooBéote 1 Koutahd
Wnrég matdreg 500g-1,2kg | 22- 40 Nemrtd 180°C Air Fry x4 MC o0UTAC AGSL
Kpéag kau mouhepika
Grill/
umpldha 5Tep 11 \emtd 200°C Mpoypauppa
Ynoipatog AvanoSoyupioTe otal
MmoUTia Kotdmoulou 121en 25 \emmté 200°C  |Roast/Wrotuo HIOATOU HAYEIPEHATOG
X16n kotdmouhou 6Tep 25 et 180°C  |Roast/¥noiuo
KOTOTIOUAO pOUPVOU 1,5kg 55 \emtd 160°C  |Roast/Wnoio
. . Grill/
Mnsnﬁ)s):/l(g?’&lvo 6Tel 5\emto 220°C MNpdypappa
H Ynoiparog
Grill/
Noukdvika 7 1Ep 20 Aemmt6 200°C Npdypaupa
\_ ynoipatog )

XPOvoG (A\emtd) Q) HayEPEPOTOG fuinbai TIANPOYOPIES
WYapt
O\éto cohopol 5Tep 10 Aemrto 200°C Air Fry
lapideg 14tey 10 Nerrto 140°C Air Fry Nai
Zvak
Kareguyiievee 16 Tep 13 Nentd 200°C Air Fry Avarnodoyupiote ota
KOTOUTTOUKIEG MOA TOU HaYEIPEUATOG
Kateyuypéva . o ) .
LTOGTOVIA TUPIOD 221ep 11 Nerrto 200°C Air Fry Nai
Katepuypéveg . 5 . .
loTepolyeC KoToMoUMOY 121ep 14 \entd 200°C Air Fry Nai
UIEDaE 12 1ep 8 \emrtd 200°C Air Fry Nai
pOA
Mivt kateuypévn . o Bake / Yoo
i 8Tel 7 \emmto 200°C GOPVOU
. . . ) o Bake / Wroo
Opéokia nitoa 4 péteg 10 Aemto 200°C @OUpVOU
Naxavika
Kookt 6009 35 et 200°C Air Fry
Kouvouribt 8009 25 \emtd 180°C Air Fry
Yoo
e ) o Bake / Wrowo Xpnowomoote éva
ATOUIKA KEIK/PAQIV 8Ten 15 Nemt6 150°C ©00pVOU AP TAEK POGPVOU*
. . o Bake / Wnowo
Kéx 5009 35 \emtd 150°C @OPVOU
@momﬁm GOKOAATOG 51ep 12 et 160°C Bake Y,

* AVaKIvVA|OTE TOUANAXIOTOV OTN €N TOU YNoiatoq.

JUMBOUAEG: yia va BENTIVOETE TO ATTOTENECHA HAYEIPEUATOC, YN SIOTACETE VA AVAKIVAOETE 2-3 QOPEC KATd TO

payeipepa.

**TomoBeTNOTE TN OPHA YIa KEIK/TAP{ OUPVOU GTO UTTOA.

SHMANTIKO: MNa va amo@UyeTe TNV KATAOTPOQPN TNG CUCKEUNG OAC, UNV UTEPRAIVETE TTOTE TIC UEYIOTEC
TOOOTNTEG CUOTATIKWV KAl UYPWV TTOU AVAPEPOVTAL OTO EYXELPISI0 08NYIWV KAl OTIC CUVTAYEC.

‘OTav XPNOIUOTIOIEITE PEIYHATA TTOU POUCKWVOULV (OTTIWG HE KEIK, KIG I} LAPLV) TO TaYi TOU QOoUpVoU Sev TIPETEL
va yepioel meplocotepo amd tn péon.

AEITOYPTIA OEPMOOGAANAMOY

1. Aertoupyia diatrpnong Bepuokpaciag @& EVEPYOTIOLEITAL AUTOUATA OTO TENOC TOU
XPOVOU payelpépatog yia 20 Aemtd otoug 70°C.

2. HAerroupyia «keep warm» otapatd autopaTta OTav avoiyeTe TO CUPTAPL.

3. Metd amd 20 Aenmtd, n Aertoupyia Beppobaldpov otapatd avtdéuata. H ocuokeun
EKTTEUTTEL EVa NXNTIKO OHjpa KAl OTAPATA QUTOHATA.



2YMBOYAEZ

« Ol HIKPOTEPOU MEYEDOUC TPOPEC ATTAUTOUV KATIWG AYOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC,
OUYKPITIKA UE TIG MEYAAUTEPOU HEYEDOUC TPOPEC.

«  Havakivnon Tpo@wv HIKPOTEPOU HEYEOOUC OTN PECH TOU HAYEIPEUATOC BEATIWVEL TO
TENIKO ATTOTENECA KAL UTTOPEL VA ATTOTPEYPEL TO AVOUOLOPOPPO UAYEIPEUAL.
MNa va kdvete TI¢ matateg 1Slaitepa TPAyavég, SOKIMACTE va TTIPOCOECETE [Id UIKPN
moodTNTA AASIOU TIPIV ATTO TO HAYEIPEUA KAl AVAKATEPTE YIA VA KAAUYPETE OpoIdopPaA
TIG TTATATEG. XUVIOTOUME 14ml Aadi(1 k.0.).

+ Ta OPEKTIKA TTOU PAYEIPELOVTAL OTOV (POUPVO UTTOPOUV ETTIONG VO HAYEIPEUTOUV Kal
OTn OUOKEUN.

« H BEANTIOTN TIPOTEIVOUEVN TTOCOTNTA VIO HAYEIPEPA TRYAVNTAC TTATATAG €ival Ta 1.000
ypapuapa.
Xpnotpomolnote étolun COUN o@oAldtag, KoupoU fj AAAN yla va QTIAEETE YEUIOTA
OVaK, EUKOAA Kal ypriyopa.
TomoBetriote éva Tayi oto KOAABL TNG OUOKEUNG €dv BéNeTE va PAOETE éva KEIK
N Mia TdpTa i €dv BéNeTe va Tnyavicete guaioOnTa 1 yepIoTtd UAMKA. Mmopeite va
XPNOIUOTIOINOETE éva TTUPIHAXO OKEVOG amd GIAIKOVN, avo&eidwTo atodl, aloupivio
1 TEPAKOTA.

«  Mmopeite emiong va XpnoIUOTIOICETE TN OLUOKEUN Yla va {avaleoTtdvete gaynto. MNa
va (eoTdvete @aynto, pubuiote Tn Beppokpacia otoug 160 °C yia éwg Kal 10 AemTd.
O XpOdVOC HOYEIPEUATOC UTTOPEL VO TIPOCAPHOOTEl avdloya HE TNV TTOOOTNTA TOU
@aynTou yia va EavaleoTAveTe MANPWE TO YaynTo.

e Edv matioete Ta MAAKTPA — Kal — yia pePIka SeutepOhenta, o Ayo¢ "umm" Ba
aKUpwOEi yla auTtd ta TARKTPA.

KAOAPIZMOZX

KaBapiote Tn cuokeun petd and kdbe xprnon.

To kaAdO1 kat n oxdpa StaBérouv avtikoAANTIKA emictpwon. Mnv xpnoipomnolsite

peTaAAMKA Kou{IvVIKA oKeUN ) AE1aVTIKA TPOIoVTa KaBaplopov yia va ta KabapiceTs,

KaOwW¢ KATI TéTolo umopei va @Ogipel TNV AvTIKOAANTIKY EMKAAUYPN.

1. BydAte to kaAwdio amod Tny mpila Kat agrioTe TN CUCKEUN VA KPUWOEL.

Znueiwon: AQalpéoTe To KAAAO! yla va a@rOETE TN CUOKEUN VA KPUWOEL TTLO YPIYOPA.

2. YKOUTTOTE TO EWTEPIKO TNG OUOKEUNC HIE €va BpeyUéVo TTavi.

3. KaBapiote To kaAdb1 kat Tn oxdpa pe (E0TO VEPO, Aiyo LYPO GATIOUVI KAl £€VA AAAKO

o@ouyydpl. Mmopeite va XpnOIPOTIOINOETE AMOAMTAVTIKO UYPO Yld va AQAIPECETE
TUXOV UTTOAEippaTa BPwUIAC.
Inueiwon: To KaAdO1 Katl n amoonwWpEVN GXApa MAEVOVTAL GTO TIAUVTHPLO MATWV.
JupBoUAn: Av €xouv KOANOEL Katdholrma/umoAeippata otov mubuéva tou kaAablou
Kal 0Tn oXApa, YEUIOTE Ta pe KAuTd vePS Kal Aiyo uypo matwv. AQrioTe To KAAAOL
Kal TN oxdpa va poulidoouv yia mepimou 10 Aemtd. XTn ouvéxela, CEMMUVETE Kal
OKOUTT{OTE.

4. YKOUTTIOTE TO E0WTEPIKO TNG CUOKEUNG HE KAUTO VEPO Kal £va LypO TTavi.

5. KoBapiote 1o Beppavtikd oTolxeio pe éva oTeyvO PoupTodkl kKabaplopol yla va
QTTOMAKPUVETE TUXOV UTTOAEIUATA paynTo.

6. Mn Bubilete Tn cuokeun o€ vePO 1 AANO LYPO.

ANOOHKEYZH

1. BydAte amo tnv mpida Tn CUOKEUN KAl APOTE TNV VA KPUWOEL
2. BePaiwBeite 611 OAa Ta pépn ival kaBapd kat oteyva.

ETYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoTteite 0€pPIg 11 MANPoPOpPIEG 1 av €xeTe KATTOLO TTPOBANMA, MOKePBeite TOV
IOTOTOTIO TNG EMWVUMIOG 1 EMKOIVWVAOTE UeE TO Kévipo €Eumnpétnong KAaTavaAwTwy
NG EMWVUUIag oTn Xwpa oag. Mmopeite va Bpeite Tov aplBud tnAepwvou oto GUANASIO
S1eBvoucg eyyunonc. Edv Sev umtdpyel Kévtpo e€umnpétnong KaTavaAwTwy 0T XWea oag,
ameuBuvBeite 0TOV TOTTIKO AVTITPOOWTIO TNG EMWVUIAGC.

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

Av ouvavTroeTe TTPOPBAAUATA UE TN CUOKEUN, EMOKEPOEITE TOV IOTOTOTIO TNG EMWVUIAC
yla va O&ite TOV KOATAAOYO OUXVWV EPWTACEWV I EMKOWWVAOTE HUE TO KEVIPO
€EUTINPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPEA 0ag.



PARCALARA AYRILMIS GORUNUM

| x>  a r )

ACIKLAMA

A Dijital dokunmatik ekran paneli E Sepetsapi
B Zamanlayici/Sicaklik ekrani F Hava cikisi
C Cikarilabilir 1zgara G Gii¢ kablosu
D Sepet

KULLANICI ARABIRIMi

Onceden ayarlanmis
pisirme programlari Zaman/sicaklik ekrani

@ . -

Air Fry Roast Grill Bake Toast Dehyd. Frozen Reheat
Cooking
&@ Modes Manual
icisik Sicaklik / Pisirme  Program Manuel Pisirmeyi
acik/ suresini ayari program baslat /
kapal ayarlari durdur
ONCEDEN AYARLANMIS PiSIRME MODLARI
e Air Fry / Sicak Hava Fritozi e Toast / Kizarmig ekmek
e Roast / Rosto e Dehydrate/ Kurutma
e Grill / Izgara programi e Frozen / Donmus
e Bake / Kek e Reheat / Tekrar isitma

ILK KULLANIMDAN ONCE

1. Tum ambalaj malzemelerini cikarin ve tiim cihaz etiketleri.
2. Izgaranin silikon pedlerini cikarmayin.

3. Sepeti ve cikarilabilir izgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir

stinger ile iyice temizleyin.
Not: Sepet ve cikarilabilir 1izgara bulasik makinesinde yikanabilir.
. Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin.

N




Not: Cihaz sicak hava lireterek calisir. Sepeti kati ya da sivi kizartma yag ile
doldurmayin.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

1. Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikli bir calisma
yuzeyinin Gizerine yerlestirin.
2. Sepeti yag veya baska bir sivi ile doldurmayin.

Cihazin (izerine herhangi bir sey koymayin. Bu, hava akisini kesintiye ugratir ve sicak
hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin asiri isinmasini nlemek icin bir késeye veya bir duvar dolabinin
altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm
bosluk birakilmahidir.

CiHAZIN KULLANIMI

1. Gug kablosunu elektrik prizine takin ve gerilimin cihaz etiketinde belirtilen gerilimle
eslestiginden emin olun. Cihazi kullanirken dikkatli olun.

2. Sepeti cikarilabilir 1zgarasiyla birlikte dikkatli bir sekilde ¢ekerek cihazdan cikarin.
3. Yiyecekleri sepete koyun.
- Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen
maksimum miktari asla asmayin ("Yemek Pigsirme Kilavuzu" béliimiine bakin).
4. Sepeti kaydirarak tekrar cihaza takin.
5. Artik dnceden ayarlanmis pisirme modunu secebilir veya ayarlari manuel olarak
yapabilirsiniz.
a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

.. e e .. Cookin . .
e Pisirme modunu goruntilemek icin Modes digmesine basin. Kizartma modu

yanip sbnmeye baslar.

. .. L. Cookin T .
e Arzu edilen pisirme modunu secmek icin ‘modes ekrandaki diigmesine basin

(Bu modlar "Yemek Pisirme Kilavuzu" boliminde ayrintili olarak anlatilmustir).

e Sicakligr ayarlamaniz gerekirse: digmesine basin &z‘)) ardindan dijital ekrandaki
~+ ve — dugmelerini kullanarak sicakhdr ayarlayin. Kontrol araligi — Min. 80°C,
Maks. 240°C.

e Zamanlayicyr ayarlamaniz gerekirse: &z@ digmesine basin, ardindan dijital
ekrandaki - ve — tuslarini kullanarak pisirme stiresini ayarlayin. Kontrol araligi —
Min. 1 dakika, Maks. 60 dakika.

b. Manuel ayarlar sectiyseniz:

e «Manual» programa diigmesine basin.

e —+ ve — tuslarina basarak sicakhdi ayarlayin. Kontrol araligi — Min. 80°C, Maks.
240°C.

10.

11.

12.

e Pisirme siresini ayarlayin : digmesine basin &z‘)) ardindan dijital ekrandaki
~+ ve — tuslanini kullanarak pisirme siiresini ayarlayin Kontrol araligi — Min. 1
dakika, Maks. 60 dakika.

digmesine basarak pisirme modunu onaylayin. Bu, pisirme islemini baslatir.
Pisirme baslar. Kalan pisirme siiresi ekranda gorintulenir.

. Eniyi pisirme sonuclari icin bazi yiyeceklerin pisirme suresinin ortasinda karistiriimasi

gerekir («Yemek Pisirme Kilavuzu» boélimine bakin.). Yiyecekleri karistirmak icin
hazneyi sapindan tutarak cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza
takin. Pisirme islemi otomatik olarak yeniden baslar.

- Ipucu: Zamanlayiay: pisirme siiresinin yarnsina ayarlayabilir ve zamanlayic
caldigi zaman tavayi sallayabilirsiniz. Ardindan zamanlayiciyi kalan siire kadar
tekrar ayarlayabilirsiniz.

+ Not: Sepet cikarildiginda, cihaz Duraklatma moduna gecer. Pigsirme isleminin
devam etmesiicin sepetin 10 dakika icinde cihaza tekrar yerlestirilmesi gerekir.
Sepet 10 dakika icinde cihaza tekrar yerlestirilmezse programin, sicakligin ve
siirenin sifirlanmasi gerekir.

- Uyari: Cok fazla yiyecek koymak sepeti agirlastirabilir. Sallarken yanmayi
onlemek icin iki elinizi kullanin ve firin eldiveni giyin.

« Pisirme sirasinda, i¢ 1sik pisirme isleminin kontrol edilmesini saglar. Yakmak
icin ) diigmesine basin. Kapatmak icin tekrar basin. Isik 30 saniye sonra
otomatik olarak kapanir.

Zamanlayicl caldiginda, ayarlanan pisirme siresi sona ermis olur. Cihaz otomatik

olarak sicak tutma moduna gecer. Sepeti cihazdan cikarin ve isiya dayanikh bir

yuzeyin Uzerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler heniiz hazir degilse sepeti tekrar cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida

ekstra birka¢ dakika daha ayarlayin.

Yiyecek pistiginde, yiyecegi sepetten ¢ikarmak icin metalik olmayan bir masa (6r. silikon

masa) kullanin. Yiyeceklerdeki fazla yag sepetin dibinde toplanir.

- Dikkat: Sepeti kesinlikle ters cevirmeyin. Aksi takdirde, cikarilabilir 1zgara
cikabilir ve sicak yag dokiilebilir.

- Pisirme sonrasinda sepet, 1zgara ve yiyecek ¢ok sicaktir. Tutarken dikkatli
olun. Sepet cok agirsa iki elinizi kullanin ve firin eldiveni giyin.

Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi

pisirmek icin hazir olur.

Programi sonlandirmadan 6nce pisirme islemini sonlandirmak isterseniz cihaz
kapatmak icin digmesini 5 saniye basil tutun.



Kanstirma* Ekstra bilgi

NOT: Yaklagtk Siire c Pisirme
o Sicaklik (*C) o

B S q q - = (dakika)
Kizilotesi teknolojisi nedeniyle, cihaz 1sindiginda, g6ze zararsiz 1sik radyasyonu
Atistirmaliklar
yayar.
Pisirme sirasinda, 1sitma elemaninin i1siginin aralikli olarak acilip kapanmasi Dondurulmus tavuk 16 adet 13dakika | 2000c  |AirFry/Sicak
. nugget Hava Fritozu
normaldir.
Dondurulmus peynir ) . Air Fry / Sicak
cubuklan 22 adet 11 dakika 200°C Hava Fritézii Evet
YEMEK PiSiRME KILAVUZU Dondurulmus tavuk , .« |AirFry/Sicak
e | e | awe TS
Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlarn yapmaniza yardimci olur. ;
299 o . e . . . 9 Y . s . y y P Y Kizarmig bahar rulolar 12 adet 8 dakika 200°C Air Fry / S '..ca.!( Evet
Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates Hava Frit6zl
tiirline ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve Dondurulmus mini pizza 8 adet Jdakika | 200C | Bake/Kek
marka sonuglari etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.
Taze pizza 4 dilim 5 dakika 200°C Bake / Kek
Yaklasik St . Pisi « -
a( d?klika;lre Sicaklik (°C) ‘ rﬁg{ﬂ,e Karistirma Ekstra bilgi Sehze
Patat kizartmal ; . Air Fry / Sicak
atates ve kizartmalar Kabak 600g 35 dakika 200°C Hava Fritézii
i 22-40 . Air Fry / Sicak )
Dondurulmus kizartmalar 5009g-1,2kg dakika 180°C Hava Fritzii x5 Karnabahar 800g 20 dakika 180°C /IS:Lr1 C(rly F/rilcfgf
Ev yapimi patates i 30-50 . Air Fry / Sicak 1 yemek kasigi yad -
kizartmasi 5009-1.2kg dakika 180°C Hova Fritoz x5 ekleyin Pisirme
22-40 . |AirFry/Sicak 1 yemek kasigh yag i i : Bir pasta kalibi/
Kizarmis patates 500g-1,2kg dakika 180°C HlavzlyFritlf)zU x4 y ekleyi?:gl yag Muffin 8 adet 15 dakika 150°C Bake / Kek firin kabi kullanin®™
Et ve Tavuk Kek 500¢ 35 dakika 150°C Bake / Kek
. . . Grill / Izgara
. > adet 11 dakika 200 programi \_ Cikolatal kurabiye 5 adet 12 dakika 160°C Y,
. . Pisirme alaninin
Tavuk budu 12 adet 25 dakika 200°C  |Roast / Rosto ortasina cevirin
* Pisirme isleminin en az yarisina gelindiginde calkalayin.
Tavuk gogsi 6 adet 25 dakika 180°C  |Roast/Rosto Ipuclari: Pisirme sonucunu iyilestirmek icin, pisirme sirasinda 2-3 kez sallamaktan cekinmeyin.
**Kek kalibini/firin kabini k lestirin.
Kavrulmus tavuk 1,5kg 55 dakika 160°C  |Roast / Rosto .. € a.| i kabinukaseye yeriestrin
ONEMLI: Cihazimizin hasar gérmesini 6nlemek icin, kullanim kilavuzunda ve tariflerde belirtilen maksimum
Domuz pastirmasi/dana 6 adet 5 dakika 220°C Grill / Tzgara malzeme ve sivi miktarlarini asla asmayin.
pastirmasi programi Kabaran karisimlar kullanildiginda (kek, kis, muffin gibi) firin kabi yaridan fazla doldurulmamalidir.
. . . Grill / Tzgara
Sosis 7 adet 20 dakika 200°C programi
Balik SICAK TUTMA
Somon fileto 5 adet 10dakika | 200°C (ArFry/Sicak 1. Sicak tutma modu W& 70°C’de 20 dakikalik pisirme stresinin sonunda otomatik
Hava Frit6zii : (S P
AirFry / Sicak olarak etkinlestirilir.
Karides 14 adet 10 dakika 140°C e Evet . . . , .
L Hava Fritozi J 2. Cekmeceyi actiginizda ‘sicak tutma’ otomatik olarak durur.

3. 20 dakika sonra, Sicak tutma modu otomatik olarak durur. Cihaz bip sesi cikarir ve
otomatik olarak durur.

- Daha kuguk yiyecekler genellikle daha buyik yiyeceklere gore biraz daha kisa siirede

66 piserler.



Daha kuglk yiyeceklerin pisirme siiresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme
sonucu elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini dnlemeye yardimci
olabilir.

Patateslerinizin ¢itir citir olmasi icin pisirmeden 6nce az miktarda yag eklemeyi
deneyin ve esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml (1 yemek kasigi) yag 6neririz.
Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilir.

Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 1000 gramdir.

Kolay ve hizli bir sekilde ici dolu atistirmaliklar yapmak icin hazir puf borek ve tart
hamuru kullanin.

Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak
istiyorsaniz cihazin sepetine bir firn kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik,
aliminyum veya terakota firin kabi kullanabilirsiniz.

Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar 1sitmak
icin sicakligi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecedi tamamen yeniden
1sitmak icin pisirme siiresi yiyecek miktarina gore ayarlanabilir.

ve — tuslarina birkag saniye basarsaniz, bu tuslar icin "bip” sesi iptal edilir.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Sepet ve i1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindiricr temizlik
malzemeleri kullanmayin.

1.

Elektrik fisini, duvardaki prizden ¢ikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin sepeti cikarin.

. Cihazin disini nemli bir bezle silin.
. Sepeti ve 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile

temizleyin. Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Not: Sepet ve cikarilabilir 1izgara bulasik makinesinde yikanabilir.

ipucu: Sepetin ve 1zgaranin dibine yemek kalintilari yapismissa bunlari sicak su ve biraz
bulasik deterjani ile doldurun. Sepet ve izgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine izin
verin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

4, Cihazin igini sicak su ve nemli bir bezle silin.

. Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik fircasi

kullanin.

. Cihazi suya veya bagka bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

1.
2.

Cihazi prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.
Tdm parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa litfen markanin web sitesini
ziyaret edin veya markanin Ulkenizdeki Misteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gecin.
Telefon numarasini diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde
Musteri Hizmetleri Merkezi yoksa yerel marka bayinize gidin.

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorular listesi icin markanin web sitesini
ziyaret edin veya llkenizdeki Misteri Hizmetleri Merkezine basvurun.
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