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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

-

-

USO PREVISTO

-

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

- nelle fattorie

-

-
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 Pericolo per i bambini

-

propri giochi.

 Avvertenza relativa a ustioni
-

accessori.
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• 

 Pericolo dovuto a elettricità

-

-

 Attenzione - danni materiali

-

-
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-

-

-

sole).

 Pericolo di danni derivanti da altre cause

altri apparecchi.
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• CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
Consumo energetico in modalità off: 0,4 W

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

B - Sportello

DESCRIZIONE DEGLI ACCESSORI (FIG. 1)

K - Griglia

DESCRIZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO (FIG. 2)

-
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PRIMA DELL'USO

Attenzione!
-

recchi.

-

-
no in contatto con gli alimenti.

Attenzione!

Impostazione dell'unità di misura
-

- Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 3).

-

ISTRUZIONI PER L'USO

Prima della cottura

Attenzione!

-
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-
mento.

Cottura al forno

-

Attenzione!

2 Aprire lo sportello (B) (Fig. 8).

5 Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 3).

-

-

selezionata.
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-

- Aprire lo sportello (B) (Fig. 8).
Attenzione!

Attenzione!

Funzione SHAKE

-
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Utilizzo del girarrosto (N)
-

sinistro (H) (Fig. 16).

Utilizzo del cestello (M)

(Fig. 19).

4 Inserire gli alimenti nel cestello (Fig. 22).

Il cestello (M) ruota automaticamente durante la cottura solo se è stato selezionato uno dei 

Dopo la cottura
-

-

3 Aprire lo sportello (B) (Fig. 8).
Attenzione!
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Attenzione!

Attenzione!

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

impanato).

12

IT



Programmi di cottura preimpostati

preimpostati.

Programma consigliato

Accessori 

consigliati

-
zioni di 
default

  

-

l'apparecchio.

-
5 min 3-6 min

-

gli alimenti.
Alimenti consi-

pollo.

o teglia a 
griglia (J)

- Ripiano 

25 min 1 min-1 h

-

Alimenti consi-
-

o griglia (K)
- Ripiano 

centrale

30 min 1 min-2 h
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Programma consigliato

Accessori 

consigliati

-
zioni di 
default

  

-

tostare il pane.
-

1 a 7.

- Griglia (K)
- Ripiano 

Fissa

min

min

min
-

rossa e pollo.
-

cotti all'esterno.

- Ripiano 
inferiore

1 h 1 min-1 h

- 45 min 1 min-2 h

-
o griglia (K)

- Ripiano 
centrale

50 min 1 min-2 h
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Programma consigliato

Accessori 

consigliati

-
zioni di 
default

  

-

-

1 a 7.

- Griglia (K)
- Ripiano 

Fissa

min

min

min
PIZZA -

-

il formaggio e 

mantenere croc-
cante la crosta.

- Griglia (K)
- Ripiano 

centrale

12 min 1 min-2 h

BROIL -

-

- Ripiano 
centrale

10 min 1 min-2 h
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Programma consigliato

Accessori 

consigliati

-
zioni di 
default

  

-
ma consente 

alimenti conge-

- Ripiano 
centrale

30 min 1 min-1 h

PROOF -
ma consente 

-

-

per preparare lo 

o griglia (K)
- Ripiano 

inferiore

1 h 30 min-12 h

-
ma consente 

il paragrafo 

-
stato.

teglia a griglia 
(J)

- Ripiano 

6 h 30 min-24 h

-

-

-

o griglia (K)
- Ripiano 

inferiore

posizionare 

4 h 30 min-12 h
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Programma consigliato

Accessori 

consigliati

-
zioni di 
default

  

-

mantenere gli 
o griglia (K)

- Ripiano 
inferiore

1 h 30 min-2 h

min-max (g)
Informazioni

Patatine tagliate sottili 600-700 15-20 200

Patatine tagliate spesse 600-700 20-25 200

800-1000 25-30 200
Carne e Pollame

Bistecca 500-800 10-15 180
500-800 10-15 180
400-800 10-15 180
400-800 13-15 200
400-800 25-30 180
400-800 15-20 180

Pollo 500-1000 30-40 200
Snack

500-800 8-10 200 -
ti precotti.

500-1000 6-10 200 -
ti precotti.

500-800 6-10 200 -
ti precotti.

surgelati
500-800 8-10 180 -

ti precotti.
400-800 10 160
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min-max (g)
Informazioni

Alimenti da forno
800 20-25 160

800 20-22 180

800 15-18 200

800 20 160

Essiccazione alimenti
500-700 6-12 ore 80

griglia (K) in 

Funzione DEHYDRATE
-

Velocità della 

Basilico

Aneto

Origano
Prezzemolo
Rosmarino

Bassa 3-6 h

e le foglie iniziano a 
sgretolarsi.

Aglio
agli spicchi.

a metà.

Alta 6-12 h

-
Bassa 2-6 h
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Velocità della 

il torsolo.
Bassa 4-10 h

Banana
Fico

Pesca noce
Ananas
Pera

nocciolo.
-

te.

Alta 6-12 h

Immergere in Alta 10-18 h

Alta 12-24 h

-
te.

Bassa 2-12 h

Alta 10-36 h

Verdura
Fagioli
Broccoli

Peperoni

-
sario.

Alta 6-12 h

Piselli
Patate -

sario.
Scottare.

I piselli possono 
essere lasciati 
interi.

Alta 6-12 h
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Velocità della 

-
te.

Alta 3-10 h

tagliare le foglie in 
pezzi piccoli.

Bassa 3-6 h

Carne
-

so e la cartilagine.

marinare.
-

l'essiccazione.

Alta 4-15 h

Pesce
Pesce magro

marinare.

Alta

-

Funzione di autospegnimento

Funzioni di memorizzazione e reset

-
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-

selezionato.

-

PULIZIA E MANUTENZIONE

Attenzione!

Attenzione!
-

Attenzione!

-

Pulizia dell'apparecchio

Pulizia degli accessori
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GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Soluzioni
L'apparecchio non La spina non è stata inserita 

nella presa elettrica.
terra.

Il timer non è stato impo-
stato.

-

-
zione rimane acceso 

-

sono pronti.
-

-

è troppo poco.
-

-
mente.

sono croccanti.

-
-

nel cestello.
-

-

-
-
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-
memente. -

non sono croccanti 

friggitrice. immessa nella friggitrice.

MESSA FUORI SERVIZIO

-
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ABOUT THIS MANUAL

force and all the parts potentially dangerous to the user are protected. Read this manual carefully 
before use. Use the appliance only for its intended use to avoid possible injury and damage. Keep 

remember to include these instructions as well.

Danger for children

Warning of burns

Danger due to electricity

Warning – material damage

Danger of damage due to other causes

INTENDED USE

The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook liquid foods.
This appliance shall not be used for commercial and industrial purposes.

-

Improper use also results in voiding any form of warranty.

SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

-
ments

- on farms

guests).
• Do not use the appliance for purposes other than those described in this manual. 

The manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other 

of warranty.

for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of 

parts and accessories authorized by the manufacturer.
24
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concerning the materials intended to come into contact with food products.

 Danger for children
• The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with 

the appliance.

they are older than 8 years and are supervised during the operation.
• Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under 

the age of 8.
• Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.
• Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.
• Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.

inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless 

who could use the appliance as a game.

 Warning of burns
• Unplug the appliance and wait for the hot parts to cool down before carrying out 

any cleaning and maintenance operations.
-

al parts of the appliance can become hot during use. Keep your hands and face 
away from the hot parts of the appliance.

internal metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the 
minutes following its shutdown. Wait for the cooling of hot parts.

• Use pot holders or tea towels to remove the crumb tray or the accessories.
• Always grasp the handle to open the appliance door.
• Hot steam may escape from the cooking compartment of the appliance during 

cooking. Keep your hands and face away from the cooking compartment.

from the cooking compartment.
• 
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 Danger due to electricity

shown on the data plate under the appliance matches the local voltage supply.
-

ages and accidents.
• Always connect the appliance to an earthed socket.

-
tors) to the same power outlet. Danger of electric overload.

outlet.

• Do not leave the power cord against sharp parts or sharp edges.
• The power cord shall not touch hot surfaces.
• Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool 

down before carrying out any cleaning and maintenance operations.

• Do not use the appliance if your hands are wet or if you are barefoot.
-

ways unplug the power cord from the power outlet.
• Do not leave the appliance unattended while connected to the power supply.

 Warning – material damage

electric shock.
• The appliance shall be used and left at rest on a stable surface.

the coating from being damaged.

• Do not place the appliance or the power cord near or over hot electric or gas 

• Fully unwind the power cord before use.
-

mote-controlled systems.
-

centre to solve the problem.

add small quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by 
the solid ingredients before adding more.

• Do not place objects on the appliance door when it is open.

26
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food contact with the electric resistances.
• Always check that the accessories are properly inserted into the cooking com-

partment before starting the appliance.

cooking compartment.
• Do not use metal utensils to remove food from the accessories.

cooking compartment are free from foreign objects.

• Do not operate the appliance empty.
• Do not use the appliance outdoors.

-
pliance shall only be cleaned using a non-abrasive cloth slightly damped with 

that damage plastic parts.

 Danger of damage due to other causes

appliances.

• Do not move the appliance without removing the food from the accessories.

power outlet is easily accessible.

• The appliance shall not be used if it has been dropped or if there are visible signs 

to prevent any risk.
-

• ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE.

Power consumption in off mode: 0,4 W
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A - Body of the appliance F - Air intake
B - Door

H - Left motorized support
D - Power cord I - Right support

DESCRIPTION OF THE ACCESSORIES (FIG. 1)

J - Grid pan
K - Grill O - Removal fork
L - Drip pan
M - Basket

DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL (FIG. 2)

Q - Display

V - Ventilation and interior light activation button

• model [Mod.]

• power supply voltage [V] and frequency [Hz]
• electrical power consumption [W]
• assistance toll-free phone number

BEFORE USE

Warning!

Check the voltage indicated on the data plate under the appliance matches the local voltage 
supply.

-
tact with food.

Warning!
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abrasive sponge. Dry well.

Setting the unit of measurement

default unit of measurement.
Repeat the procedure the change the setting.

INSTRUCTIONS FOR USE

Before cooking

operation of the appliance.

Warning!
Danger of breaking the door glass. Do not pour water or other liquids on the door glass when 
it is hot.
Do not place objects on the appliance door when it is open.

compartment are free from foreign objects.

Baking

-
graph "Pre-set cooking programs". More than one accessory can be placed in the cooking 

Do not overload the accessories with an excessive quantity of food. Follow the instructions 
on the maximum quantities given in the paragraph "Pre-set cooking programs".

Warning!

quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by the solid ingredients 
before adding more.

If you need to add cooking oil, place an aluminium foil on the chosen accessory and another 

resistances of the cooking compartment.
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-

Place the chosen accessory so that the food is at a distance of at least 2 cm from the resist-
ances located in the upper part of the cooking compartment.

-

display.

The ventilation is activated automatically if the DEHYDRATE, AIRFRY or ROTISSERIE pre-

-

light.

Warning!
Always grasp the handle to open the appliance door.
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Warning!
-

compartment.

appliance can become hot during use. Keep your hands and face away from the hot parts 
of the appliance.
Use pot holders or tea towels to remove the crumb tray or the accessories.

-
cess.

SHAKE function

-

Using the rotisserie (N)

well centred.

back the locking screws.
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Using the basket (M)

-

for the other pre-set cooking programs.

After cooking
-

compartment and set the timer to a few more minutes.

Warning!
Always grasp the handle to open the appliance door.

Warning!
-

compartment.
Use pot holders or tea towels to remove the crumb tray or the accessories.

metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the minutes following its 
shutdown. Wait for the cooling of hot parts.

Warning!
Do not use metal utensils to remove food from the accessories.

-
dues or crumbs.
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PREPARATION TIPS

- The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.
- A larger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount 

requires a slightly shorter time.

ingredients evenly.

doughs cook faster than the home made ones.
- Do not cook too fatty foods.

Pre-set cooking programs

The program is set with a recommended cooking temperature and time based on the type of food. 
-

ents used. it is possible to adjust the time and temperature of the pre-set cooking programs.

Program
Recommended 
function and 
use

Recommended 
accessories and 
position

Default 
settings

Tempera-

This program 
allows to pre-heat 
the appliance.

Do not insert 
any accessories 
into the cooking 
compartment.

AIRFRY

This program 
allows to air fry 
food.
Recommended 

chicken wings.

- Upper shelf

This program 
allows to cook 
desserts evenly.
Recommended 
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Program
Recommended 
function and 
use

Recommended 
accessories and 
position

Default 
settings

Tempera-

This program 
allows to toast 
bread.
You can set a 
toasting level 

- Upper shelf
Toasting 

This program 
allows to cook 
red meat and 
chicken.
The foods will be 
soft on the inside 
and well cooked 
on the outside.

- Lower shelf

This program 
allows to cook 
chicken or other 
types of meat on 
a spit.
This program 
allows to cook 
desserts evenly.

This program al-
lows to toast both 
sides of a bagel.
You can set a 
toasting level 

- Upper shelf
Toasting 
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Program
Recommended 
function and 
use

Recommended 
accessories and 
position

Default 
settings

Tempera-

PIZZA

This program 
allows to cook 
pizza.
Ideal for melting 
and browning 
cheese and 
condiments and 
keeping the crust 
crunchy.

BROIL

This program 
allows to cook 

sausages and 
vegetables.
Also ideal for 
browning the 

gratin foods and 
desserts.
This program 
allows to defrost 
frozen food 
before cooking.

PROOF

This program al-

and dough to rise 
thanks to the low 
temperatures.
Also ideal for 
preparing yogurt.

- Lower shelf

-

This program al-
lows to evenly dry 
fruit or vegetables 
without cooking 
them.
Read the para-

-

for the pre-set 
cooking program 
details.

- Upper shelf
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Program
Recommended 
function and 
use

Recommended 
accessories and 
position

Default 
settings

Tempera-

This program al-
lows to cook food 
for a long time at 
low temperatures.
Ideal for cooking 
soups.

- Lower shelf
- Use a pan 

suitable for 
baking to be 
placed on the 
drip pan or on 
the grill

WARM

This program 
allows to keep 
food hot at the 
indicated tem-
perature

- Lower shelf

food to be cooked.

Information

Potatoes and fries
Frozen thin fries
Thick frozen fries
Potatoes gratin

Pork ribs
Hamburger

Snacks
Use oven-ready 
food.

Frozen chicken nuggets Use oven-ready 
food.
Use oven-ready 
food.
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Information

Use oven-ready 
food.

Bakery food
Use a baking tray.

Quiche Use a baking tray 
or an oven pan.
Use a baking tray.
Use a baking tray 
or an oven pan.

Food dehydration

supplied.

DEHYDRATE function

circulates freely inside the appliance drying the foods evenly while minimising the loss of healthy 
vitamins.

Preparation Ventilation 
speed Temperature Time

Basil

Dill
Mint
Oregano
Parsley
Rosemary

Thyme

Rinse in cold water.
Dab to dry. Low

Until the stems 
are dry and the 
leaves begin to 
crumble.

Garlic
Remove the peel from the 
wedges.
Divide the wedges in half.

High

Ginger root Remove the peel.
Finely grate or slice. Low
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Preparation Ventilation 
speed Temperature Time

Fruit

Apple Remove the peel and core. Low

Apricot
Banana
Fig
Mango
Melon

Pineapple
Pear
Plum

Wash.

seeds or pit.
Finely slice.

High

Blueberries Dip in boiling water to burn 
the peel. High

Wash.
Remove the pit. High

Wash.
Finely slice. Low

Grape Wash. High

Beans
Broccoli

Mushrooms
Peppers
Onions
Pumpkin
Tomatoes

Wash.
Remove the peel and High

Green peas
Potatoes

Wash.
Remove the peel and 

Remove the corn from the 
cob.
Peas can be left whole.

High

Beet Remove the peel.
Finely slice.

High
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Preparation Ventilation 
speed Temperature Time

Green leafy 
Wash.
Dry well.
Remove the stem.

into small pieces.

Low

Pork
Beef

Remove fat and cartilage.

drying.

High

Fish

High
Until it be-
comes stiff and 
dry.

at the end of the set time.

Auto-off function
-

Storage and reset functions
The storage and reset functions allow the appliance to store or reset the parameters of the pre-set 
cooking programs.

appliance will store the parameters chosen for the selected cooking program.

appliance will reset all the stored parameters.

CLEANING AND MAINTENANCE

Warning

or other liquids.
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Warning!
Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool down before 
carrying out any cleaning and maintenance operations.

Warning!
Do not use abrasive cleansers or metal tools to avoid scratching and damaging the coating. 

Danger of material damage. Do not leave acidic substances on metal surfaces. Acid sub-

affect the enamel making it opaque.

Cleaning the appliance

coating. Dry using a dry cloth.

water. Dry using a dry cloth.

-
dues or crumbs.

Cleaning the accessories
The accessories are dishwasher-safe. Or use a common dish detergent and a soft non-

TROUBLESHOOTING

Solutions
The appliance does 
not work.

The power cord is not plugged in. Insert the plug into the power 

The timer has not been set.
Follow the instructions given in the 
paragraph "Baking".

The ventilation sys-
tem remains on after 
cooking.

The appliance needs to cool down. Wait for the ventilation system to 
turn off.

The ingredients are 
not ready.

The amount of ingredients is too 
high.

Use a smaller amount of ingre-

easier to be cooked evenly.
The set temperature is too low.

Follow the instructions given in the 
paragraph "Baking".

The cooking time selected is too 
short. the instructions given in the para-

graph "Baking".
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The ingredients are 
not cooked evenly. several times during cooking.

The ingredients on top or that are 
covered with other ingredients 
must be stirred while cooking.

The ingredients are 
not crunchy. amounts of oil.

Add a little more oil.

You are using snacks that have to 
be cooked in a traditional way.

Use snacks for the oven or brush 
the snacks with oil before putting 
them into the basket.

White smoke comes 
out of the appliance.

The ingredients you are cooking 
are greasier. more oil is deposited on the ac-

cessories. The oil produces more 
white smoke while cooking. This 
has no effect on the preparation of 
the ingredients or on the appliance.

There are residues of fat from pre-
vious cooking on the accessories.

White smoke is caused by heating 
of fat or oil on the accessories. 
Thoroughly clean the accessories 
after use.

evenly.

The type of potatoes used is not 
suitable for frying.

Use fresh potatoes and be sure to 
stir them while cooking.

Wash and dry the potatoes before 
frying them.

Wash the potatoes and remove all 
the starch that has deposited on 
the potatoes.

crunchy when I take 
them out of the fryer.

The crunchiness of the fried 
potatoes depends on the quantity 
of water contained in the potatoes 
and from the quantity of oil intro-
duced into the fryer.

Make sure to dry the water from 

before you add the oil.

for more crunchiness.
Add a little more oil.

DECOMMISSIONING

the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force 
in the country of use.
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À PROPOS DU MANUEL

UTILISATION PRÉVUE

-

AVERTISSEMENTS DE SÉCURITÉ

LISEZ ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

- dans les fermes

-

-

42

FR



-

 Danger pour les enfants
• L'appareil peut être utilisé par des enfants de plus de 8 ans et par des personnes 

-
-

-

-

 Avertissement contre les brûlures

-
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-

• 

 Danger électrique

-

 Attention - dommages matériels
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-

• L'appareil ne doit pas être alimenté par des minuteries externes ou des sys-

-

-

-

-

 Danger de dommages dus à d'autres causes
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-

• CONSERVEZ TOUJOURS CES INSTRUCTIONS.
Consommation d’énergie en modalité off : 0,4 W

DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - 
B - Porte G - 

H - 
D - I - 

DESCRIPTION DES ACCESSOIRES (FIG. 1)

J - N - 
K - Grille O - 
L - P - 
M - Panier

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE (FIG. 2)

Q - Écran T - 
R - 

-
térieur

• numéro d'assistance sans frais
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AVANT L'UTILISATION

Attention !

Attention !
-

Réglage de l'unité de mesure

MODE D'EMPLOI

Avant la cuisson

Attention !
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Cuisson au four

-

-

Attention !

-

-
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-

Attention !

Attention !

Fonction SHAKE
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Utilisation de la rôtissoire (N)

-

Utilisation du panier (M)
-

-
-

Après la cuisson

-

-

Attention !
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Attention !

Attention !

CONSEILS DE PRÉPARATION

-
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Programmes de cuisson préréglés

-

- Réglages -

-
accessoire dans 
le compartiment 

permet de frire les 

Aliments recomman-

pommes de terre 

supérieure

permet de cuire 
uniformément les 

Aliments recom-
centrale
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- Réglages -

supérieure

permet de cuire de 

Les aliments seront 
-

inférieure

permet de cuire du 
poulet ou d'autres 

permet de cuire 
uniformément les 

centrale
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- Réglages -

-

supérieure

PIZZA
permet de cuire des 

Idéal pour faire fondre 
centrale

BROIL
permet de cuire des 

des saucisses et des 

dorer la surface des 

centrale

centrale
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- Réglages -

inférieure

uniformément des 

-
supérieure

-

Idéal pour la cuisson 
inférieure

une poêle 

la cuisson 

poser sur la 

permet de maintenir 

indiquée
inférieure
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Informations

frites

Pommes de terre en 

Gratin de pommes de 
terre
Viande et volaille

Paupiettes de saucisse
Hauts de cuisse de 
poulet
Blanc de poulet
Poulet

Rouleau de printemps
aliments prêts 

aliments prêts 

aliments prêts 

-
gelés

aliments prêts 
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Informations

-
gerie
Tartes

plaque de 

plaque de 
cuisson ou un 

plaque de 

plaque de 
cuisson ou un 

-
ments

Fonction DEHYDRATE

Vitesse de la 
ventilation

Basilic

Persil
Romarin

Basse

ce que les 

les feuilles 
commencent 
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Vitesse de la 
ventilation

Ail

- Basse

Pomme Basse

Abricot
Banane

Melon
Nectarines
Ananas
Poire
Prune
Myrtilles

Basse

Raisin

Haricots
Brocoli

Tomates
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Vitesse de la 
ventilation

Maïs

Pommes de terre

épinards)
les feuilles en petits 

Basse

Viande
Porc
Bœuf

-

Fonction d'arrêt automatique
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Fonctions de stockage et de réinitialisation

-

-

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention !

Attention !

Attention !
-

-

Nettoyage de l'appareil
-
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Nettoyage des accessoires

DÉPANNAGE

électrique qui doit être dotée 

instructions données au para-

-

les instructions données au 

Le temps de cuisson sélection-
-

remués plusieurs fois pendant 

être remués pendant la 
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-

de cuisson précédente sur les 

Les pommes de terre 
-

Le type de pommes de terre uti-

Les pommes de terre 
-

-

Le croustillant des pommes 
de terre frites dépend de la 
quantité d'eau contenue dans 
les pommes de terre et de la 

l'eau des parties externes 

MISE HORS SERVICE
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Das Gerät wurde in Übereinstimmung mit den geltenden europäischen Normen hergestellt und 
ist in den Bereichen geschützt, die für den Benutzer gefährlich sein könnten. Lesen Sie dieses 
Handbuch vor dem Gebrauch sorgfältig durch. Verwenden Sie das Gerät nur für den vorgesehenen 
Zweck, um mögliche Verletzungen und Schäden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung muss je-
derzeit zugänglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Gerät an eine andere Person weitergegeben 
wird, muss diese Betriebsanleitung beigefügt werden.
Die in dieser Bedienungsanleitung aufgeführten Informationen sind mit den nachstehenden Sym-
bolen gekennzeichnet, die auf Folgendes hinweisen:

Gefahr für Kinder

Hinweise zu Verbrennungsgefahr

Gefahr durch Strom

Achtung - Sachschäden

Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENE VERWENDUNG

Das Gerät kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden Sie das Gerät nicht 

Dieses Gerät muss nicht für gewerbliche oder industrielle Zwecke verwendet werden.
Jede andere Verwendung des Geräts ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der Hersteller über-
nimmt keine Haftung für Schäden jeglicher Art, die durch unsachgemäßen Gebrauch des Geräts 
entstehen.
Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieansprüche.

SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-
SEN.
• Das Gerät ist für die Verwendung in häuslichen oder haushaltsähnlichen Umge-

bungen konzipiert, wie z. B.:
- in Küchen für Mitarbeiter in Läden, Büros und anderen gewerblichen Bereichen
- in landwirtschaftlichen Betrieben
- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebäude (zur Nutzung durch ihre Gäste).
• Verwenden Sie das Gerät nicht für andere als die in dieser Anleitung beschriebe-

nen Zwecke. Wir übernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser 
Anleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfal-
len alle Garantieansprüche.

• Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose 
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Leistung des Kundendiensts für Transportschäden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

• Um die Sicherheit des Geräts nicht zu gefährden, dürfen nur vom Hersteller 
zugelassene Originalersatzteile und -zubehör verwendet werden.

• Das Gerät entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 über 
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen.

 Gefahr für Kinder
• Das Gerät darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschränk-

ten physischen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten oder mangelnder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen 
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerätes erhalten und verstanden haben.

• Kinder dürfen mit dem Gerät nicht spielen.
• Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dürfen nur von Kindern durchgeführt wer-

den, wenn diese über 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.
• Das Gerät und das Stromkabel sollen außerhalb der Reichweite von Kindern, 

die jünger als 8 Jahren sind, gehalten werden.
• Das Kabel darf nicht an Stellen hängen, wo es von Kinder angefasst werden kann.
• Das Gerät so aufstellen, dass Kinder nicht an die heißen Geräteteile gelangen 

können.
• Verpackungselemente dürfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt 

werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.
• Wir empfehlen Ihnen, das Gerät durch Abschneiden des Netzkabels außer 

Betrieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen möchten. Wir empfehlen 
außerdem die Geräteteile unschädlich zu machen, die besonders für Kinder ge-
fährlich sein könnten, falls sie eventuell das Gerät für ihre Spiele verwenden 
sollten.

 Hinweise zu Verbrennungsgefahr
• Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heißen Teile abgekühlt 

haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchführen.
• Der Garraum, das Krümelfach, das Zubehör und die inneren Metallteile des Ge-

räts können während des Gebrauchs heiß werden. Hände und Gesicht weit vom 
Gerät entfernt halten.

• Den Garraum, das Krümelfach, das Zubehör und die inneren Metallteile des Ge-
räts während des Betriebs und für einige Minuten nach dem Ausschalten nicht 
berühren. Warten Sie bis die heißen Teile abgekühlt sind.

Zubehör herauszunehmen.
• Fassen Sie immer am Griff, um die Gerätetür zu öffnen.
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• Während des Garvorgangs kann heißer Dampf aus dem Garraum des Geräts 
austreten. Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten.

• Die Fettauffangschale nicht mit Öl auffüllen. Brandgefahr.
• Bei Öffnen der Gerätetür oder Entnehmen des Zubehörs aus dem Garraum entwei-

chen auch heiße Luft und Dampf. Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten.
• 

 Gefahr wegen Strom
• Die Verwendung von Verlängerungskabeln, die nicht vom Hersteller des Geräts 

zugelassen sind, kann zu Schäden und Unfällen führen.
• Das Gerät immer an eine geerdete Steckdose anschließen.
• Schließen Sie keine anderen Geräte mit hoher Leistung (Heizgeräte, Bügelei-

sen, Heizkörper) an dieselbe Steckdose an. Überlastungsgefahr.
• Niemals am Netzkabel oder am Gerät ziehen, um den Netzstecker aus der 

Steckdose zu entfernen.
• Stromführende Teile niemals mit Wasser in Berührung bringen: Kurzschluss- 

und/oder Stromschlaggefahr.
• Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in 

Berührung kommt.

• Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heißen Teile abgekühlt 
haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchführen.

• Tauchen Sie das Gerät, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser 
oder andere Flüssigkeiten.

• Benutzen Sie das Gerät nicht mit nassen Händen oder barfuß.
• Wenn das Gerät nicht verwendet wird (auch nicht für einen kurzen Zeitraum) 

schalten Sie es aus und ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose.
• Lassen Sie das Gerät nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-

schlossen ist.

 Achtung - Sachschäden
• Nicht mit einer übermäßig großen Menge an Gargut befüllen. Es besteht Brand-

gefahr und/oder Stromschlaggefahr.
• Das Gerät auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

stellen, um zu vermeiden, dass das Gehäuse beschädigt wird.
• Stellen Sie das Gerät nicht in der Nähe von brennbarem Material (z. B. Stoffe, 

Vorhänge).
• Stellen Sie das Gerät / legen Sie das Netzkabel nicht in die Nähe oder auf einen 

heißen Elektro- oder Gasherd, in die Nähe eines Mikrowellenofens oder eines 
elektrischen Backofens.
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• Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.
• Das Gerät darf nicht über externe Timer oder separate ferngesteuerte Systeme 

versorgt werden.
• Wenn das Gerät während des Betriebs eine starke Rauchentwicklung aufweist, 

ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an das 
nächste autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu beseitigen.

Garvorgang erforderlich ist, können kleine Mengen Flüssigkeit hinzugefügt wer-
den. Prüfen Sie immer, ob die Flüssigkeit von den festen Bestandteilen aufgeso-
gen wurde, bevor Sie mehr hinzufügen.

• Stellen/legen Sie keine Gegenstände auf die geöffnete Gerätetür.
• Geben Sie die Zutaten immer nur in das zum Gerät gehörende Zubehör, damit 

das Gargut nicht mit den Heizelementen in Berührung kommt.
• Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Geräts, dass das Zubehör rich-

tig in den Garraum eingesetzt ist.
• Verwenden Sie das Gerät niemals, ohne mindestens eins der Zubehörteile in 

den Garraum einzusetzen.
• Verwenden Sie keine Küchenutensilien aus Metall, um das Gargut aus dem Zu-

behör zu entnehmen.
• Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geräts, dass die Zubehörteile 

und der Garraum frei von Fremdkörpern sind.
• Stellen Sie keine Gegenstände auf das Gerät.
• Der Lufteinlass darf während des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-

schäden und/oder eine Überhitzung des Geräts zu vermeiden.
• Das Gerät darf nicht leer laufen.
• Das Gerät darf nicht im Freien benutzt werden.
• Lassen Sie das Gerät nicht der Witterung (z. B. Regen, Sonne) ausgesetzt.
• Nachdem Sie den Netzstecker gezogen haben und die heißen Teile abgekühlt 

sind, sollten Sie das Gerät nur mit einem leicht feuchten, nicht scheuernden 
Tuch und ein paar Tropfen eines milden, neutralen Reinigungsmittels reinigen. 
Keine Lösungsmittel verwenden, die Plastikteile beschädigen.

 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen
• Reinigen Sie das Krümelfach nach jedem Gebrauch von Essensresten und Krü-

meln.
• Stellen Sie das Gerät in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wänden, 

Möbeln oder anderen Geräten auf.
• Fassen Sie den Körper des Geräts, um es anzuheben.
• Bewegen Sie das Gerät nicht, ohne das Gargut aus dem Zubehör zu nehmen.
• Stellen Sie das Gerät in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum 

mit einer leicht zugänglichen Steckdose auf.
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• Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, stabile und temperaturbeständige Unterlage.
• Das Gerät darf nicht benutzt werden, wenn es heruntergefallen ist oder sicht-

bare Schäden aufweist. Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn das Netzkabel 
oder der Netzstecker beschädigt ist oder wenn das Gerät selbst einen Defekt 
aufweist. Um jedes Risiko zu vermeiden, dürfen alle Reparaturen, der Austausch 
des Netzkabels eingeschlossen, nur von einem Kundendienst oder von autori-
sierten Technikern durchgeführt werden.

Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemäß Europa-Richtlinie 2012/19/
EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

• DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
Energieverbrauch im Off-Modus: 0,4 W

BESCHREIBUNG DES GERÄTS

A - Gehäuse des Geräts F - Lufteinlass
B - Tür G - Krümelfach
C - Griff H - Motorisierte Halterung links
D - Stromkabel I - Halterung rechts
E - Garraum

BESCHREIBUNG DER ZUBEHÖRTEILE (ABB. 1)

J - Grillrostblech N - Spieß mit Rotisserie-Gabeln
K - Grillrost O - Entnahmegabel
L - Fettauffangschale P - Feststellschrauben (x2)
M - Korb

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS (ABB. 2)

Q - Anzeige U - SHAKE/°F-°C-Taste
R - Knopf FUNCTION V - Taste zur Aktivierung der Lüftung und der Innenbeleuchtung
S - TEMP/TIME-Knopf
T - POWER/START/PAUSE-Taste mit Kontrollleuchte

des Geräts:
• Hersteller und EC-Markierung
• Modell [Mod.]
• Seriennummer [SN]
• Versorgungsspannung [V] und Frequenz [Hz]
• Leistungsaufnahme [W]
• Telefonnummer des Kundendiensts
Bei eventuellen Anfragen an die autorisierten Kundendienst-Centern, immer das Modell und die 
Seriennummer angeben.
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VOR DER VERWENDUNG

1 Das Verpackungsmaterial entfernen und prüfen, ob alle Bestandteile vorhanden sind.
2 Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, stabile und temperaturbeständige Unterlage.

Achtung!
Stellen Sie das Gerät in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wänden, Möbeln oder 
anderen Geräten auf.

Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Typenschild an der Unterseite des Geräts angege-
bene Spannung mit der örtlichen Netzspannung übereinstimmt.
3 Das Anschlusskabel komplett ausrollen.
Vor dem ersten Gebrauch des Geräts die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-
mitteln in Berührung kommen.

Achtung!
Tauchen Sie das Gerät, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser oder andere 
Flüssigkeiten.

4 Reinigen Sie das Krümelfach (G) und das Zubehör. Verwenden Sie ein handelsübliches Ge-
schirrspülmittel und einen weichen, nicht scheuernden Schwamm. Gut trocknen.

Einstellung der Maßeinheit
Das Gerät bietet die Möglichkeit, die Temperatureinheit zwischen °F und °C zu wählen. Die Maß-
einheit in °C ist standardmäßig aktiviert.
- Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 3).
- Drücken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T), um das Gerät einzuschalten (Abb. 4). Die 

Leuchtanzeige der Taste POWER/START/PAUSE (T) schaltet sich ein.
- Drücken und halten Sie die SHAKE/°F-°C-Taste (U) (Abb. 5) 2 Sekunden lang gedrückt. Das 

Gerät ändert die Standardmaßeinheit.
Wiederholen Sie den Vorgang, um die Einstellung zu ändern.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Vor dem Garen
Bei der ersten Inbetriebnahme kann das Gerät einen leichten Geruch und ein wenig Rauch 
abgeben: Dies ist völlig normal, da einige Teile leicht geschmiert wurden, und verschwindet 

Achtung!
Bruchgefahr: Das Glas der Tür kann zerbrechen. Gießen Sie kein Wasser oder andere Flüs-
sigkeiten auf das Glas der Tür, wenn es heiß ist.
Stellen/legen Sie keine Gegenstände auf die geöffnete Gerätetür.
Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geräts, dass die Zubehörteile und der Gar-
raum frei von Fremdkörpern sind.
Entfernen Sie vor dem Garen von Lebensmitteln immer alle Behälter oder Verpackungen 
(z. B. Flaschen, Schachteln).
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- Setzen Sie das Krümelfach (G) in das entsprechende Fach ein (Abb. 6). Überprüfen Sie, ob es 
korrekt eingesetzt ist.

1 Geben Sie die zu garenden Speisen in das gewählte Zubehör.
- Für die Wahl des am besten geeigneten Zubehörs für die zu garenden Speisen siehe Abschnitt 

„Voreingestellte Garprogramme". Es kann mehr als ein Zubehörteil gleichzeitig in den Garraum 
eingesetzt werden, um eine größere Menge an Speisen zu garen (Abb. 7).

Due Zubehörteile nicht mit einer übermäßig großen Menge an Gargut befüllen. Beachten Sie 
die Angaben zu den Höchstmengen im Abschnitt „Voreingestellte Garprogramme".

Achtung!

erforderlich ist, können kleine Mengen Flüssigkeit hinzugefügt werden. Prüfen Sie immer, ob 
die Flüssigkeit von den festen Bestandteilen aufgesogen wurde, bevor Sie mehr hinzufügen.

Wenn es notwendig ist, Öl zum Garen hinzuzufügen, legen das gewählte Zubehör mit Alu-
folie aus und eine weitere Alufolie zum Abdecken der zu garenden Speisen ein. Dadurch 
werden Spritzer von heißem Öl auf die Heizelemente im Garraum vermieden.
- Wenn der Grillrost oder das Grillrostblech zum Garen von Speisen verwendet wird, stellen Sie 

die Fettauffangschale ebenfalls auf die unterste Ebene des Garraums, um das Fett aufzufan-
gen. Um Rauch, schlechte Gerüche und Verschmutzung zu vermeiden, gießen Sie etwas Was-
ser in die Fettauffangschale.

2 Öffnen Sie die Tür (B) (Abb. 8).
3 Setzen Sie das gewählte Zubehör in den Garraum (E) ein (Abb. 9).
Positionieren Sie das gewählte Zubehör so, dass das Gargut mindestens 2 cm von den 
Heizelementen im oberen Bereich des Garraums entfernt ist.
4 Schließen Sie die Tür (B) (Abb. 10).
5 Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 3).
6 Drücken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T), um das Gerät einzuschalten (Abb. 4). Die 

Leuchtanzeige der Taste POWER/START/PAUSE (T) beginnt zu blinken.
7 Drehen Sie den Knopf FUNCTION (R). Wählen Sie das voreingestellte Garprogramm, je nach 

dem, was Sie zubereiten möchten (siehe „Voreingestellte Garprogramme" für Einzelheiten zu den 
Programmen). Drücken Sie den Knopf FUNCTION (R), um die Auswahl zu bestätigen (Abb. 11). 
Das gewählte Garprogramm leuchtet auf dem Display auf.

Jedes voreingestellte Programm hat eine voreingestellte Garzeit, aber die Temperatur und die 
Garzeit können manuell eingestellt werden:
- Drücken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) einmal. Die Anzeige TIME beginnt zu blinken. Drehen 

Sie den TEMP/TIME-Knopf (S), um die Garzeit einzustellen (Abb. 12).
- Drücken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) ein zweites Mal. Die Anzeige TEMP beginnt zu blinken. 

Drehen Sie den TEMP/TIME-Knopf (S), um die Gartemperatur einzustellen.
- Drücken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) ein letztes Mal, um die Auswahl zu bestätigen.
8 Drücken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T) (Abb. 4). Das Gerät beginnt mit dem Garen. 

Die Leuchtanzeige der Taste POWER/START/PAUSE (T) leuchtet.
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Während des Garvorgangs zeigt das Display (Q) abwechselnd die Zeit, die abläuft, und die ge-
wählte Temperatur an.
- Falls nicht vorhanden, kann die Belüftung während des Garvorgangs eingeschaltet werden. 

Taste zur Aktivierung der Lüftung und der Innenbeleuchtung (V) drücken (Abb. 13). Drücken Sie 
die Taste erneut, um die Belüftung zu deaktivieren.

Die Lüftung wird automatisch aktiviert, wenn das voreingestellte Garprogramm DEHYDRA-
TE, AIRFRY oder ROTISSERIE gewählt wurde.
- Um die Innenbeleuchtung während des Garvorgangs einzuschalten, halten Sie die Taste zur 

Aktivierung der Belüftung und der Innenbeleuchtung (V) (Abb. 13) 2 Sekunden lang gedrückt. 
Drücken und halten Sie die Taste erneut gedrückt, um die Innenbeleuchtung auszuschalten.

- Das Gerät kann während des Betriebs auf „Pause" eingestellt werden, z.B. um die Zutaten 
während des Garvorgangs zu mischen:

- Drücken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T) (Abb. 4). Das Gerät unterbricht den Garvorgang.
- Öffnen Sie die Tür (B) (Abb. 8).

Achtung!
Fassen Sie immer am Griff, um die Gerätetür zu öffnen.

- Nehmen Sie das gewählte Zubehör aus dem Garraum (E) (Abb. 14).
Achtung!
Bei Öffnen der Gerätetür oder Entnehmen des Zubehörs aus dem Garraum entweichen 
auch heiße Luft und Dampf. Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten.
Der Garraum, das Krümelfach, das Zubehör und die inneren Metallteile des Geräts können 
während des Gebrauchs heiß werden. Hände und Gesicht weit vom Gerät entfernt halten.

-
rauszunehmen.

- Mischen Sie die Zutaten.
- Setzen Sie das gewählte Zubehör in den Garraum (E) ein (Abb. 9).
- Schließen Sie die Tür (B) (Abb. 10).
- Drücken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T) (Abb. 4). Das Gerät nimmt den Garvorgang 

wieder auf.

Die SHAKE-Funktion des Geräts löst ein akustisches Signal aus, um den Benutzer aufzufordern, 
die Zutaten umzurühren, wenn das Gerät die Hälfte der gesamten Garzeit erreicht hat.
Aktivieren Sie die Funktion SHAKE, bevor Sie den Garvorgang starten.
Die Funktion SHAKE kann nicht aktiviert werden, wenn das voreingestellte Garprogramm 
TOAST, PREHEAT oder BAGEL gewählt wurde.
- Drücken Sie die SHAKE/°F-°C-Taste (U) (Abb. 5). Die SHAKE-Funktion ist aktiviert.
- Nach der Hälfte der Garzeit ertönt ein Signalton und die Anzeige „SHAKE" blinkt auf dem Dis-

play (Q). Das Gerät wird diesen Vorgang alle 60 Sekunden so lange wiederholen, bis der Be-
nutzer erneut die Taste SHAKE/°F-°C (U) drückt.

70

D
E



Verwendung des Drehgrills (N)
1 Eine der Gabeln auf den Drehspieß stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen 

nach innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (P) an, um die Gabel am Spieß zu 
befestigen (Abb. 15).

2 Das zu bratende Fleisch mit einer Schnur zusammenbinden und auf die Gabel am Spieß ste-
cken. Prüfen Sie, ob das Fleisch gut zentriert ist.

3 Die andere Gabel auf den Spieß stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen 
nach innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (P) an, um die Gabel am Spieß zu 
befestigen (Abb. 15).

- Lösen Sie gegebenenfalls die Feststellschrauben ein wenig, um das Fleisch richtig auf dem 
Spieß zu zentrieren. Feststellschrauben wieder anziehen.

4 Stecken Sie ein Ende des Spießes in den Sitz an der linken motorisierten Halterung (H) (Abb. 16).
5 Stecken Sie das andere Ende in den Sitz der rechten Halterung (I) (Abb. 17).
6 Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter „Garen im Backofen" beschrieben.
7 Verwenden Sie nach Beendigung des Garvorgangs die Entnahmegabel (O), um den Spieß aus 

dem Garraum zu entfernen (E) (Abb. 18).

Verwendung des Korbes (M)
1 Lösen Sie die Feststellschrauben (P) des Drehgrills. Entfernen Sie die Gabeln vom Drehspieß (N) 

(Abb. 19).
2 Setzen Sie den Korb (M) auf den Drehspieß (N). Ziehen Sie die Feststellschrauben (P) an bei-

den Enden des Korbs (M) an, um den Korb am Spieß zu befestigen (Abb. 20).
3 Heben Sie den Haken an, um den Korb zu öffnen (Abb. 21).
4 Legen Sie das Gargut in den Korb (Abb. 22).
5 Schließen Sie den Haken des Korbs (Abb. 21).
6 Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter „Garen im Backofen" beschrieben.
Die automatische Drehung des Korbs (M) während des Garvorgangs erfolgt nur nach Aus-
wahl eines der voreingestellten Garprogramme AIR FRY, ROTIS oder DEHYDRATE. Bei den 
anderen voreingestellten Garprogrammen ist die Drehung des Korbs nicht verfügbar.
7 Verwenden Sie nach Beendigung des Garvorgangs die Entnahmegabel (O), um den Spieß aus 

dem Garraum zu entfernen (E) (Abb. 25).

Nach dem Garen
1 Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerät einen Piepton ab und schaltet sich nach 5 Minuten 

aus. Wenn die Zutaten noch nicht fertig gegart sind, setzen Sie das Zubehörteil einfach wieder 
in den Garraum und stellen Sie den Timer auf einige Minuten ein.

- Alternativ kann der Garvorgang manuell unterbrochen werden. Drücken und halten Sie die PO-
WER/START/PAUSE-Taste (T) (Abb. 4) 3 Sekunden lang gedrückt. Das Gerät unterbricht den 
Garvorgang.

2 Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
3 Öffnen Sie die Tür (B) (Abb. 8).

Achtung!
Fassen Sie immer am Griff, um die Gerätetür zu öffnen.

4 Nehmen Sie das gewählte Zubehör aus dem Garraum (E) (Abb. 14).
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Achtung!
Bei Öffnen der Gerätetür oder Entnehmen des Zubehörs aus dem Garraum entweichen 
auch heiße Luft und Dampf. Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten.

-
rauszunehmen.
Den Garraum, das Krümelfach, das Zubehör und die inneren Metallteile des Geräts während 
des Betriebs und für einige Minuten nach dem Ausschalten nicht berühren. Warten Sie bis 
die heißen Teile abgekühlt sind.

5 Die Lebensmittel auf einen Teller stellen. Servieren.
Achtung!
Verwenden Sie keine Küchenutensilien aus Metall, um das Gargut aus dem Zubehör zu 
entnehmen.

6 Ziehen Sie das Krümelfach heraus (G) (Abb. 23). Leeren und reinigen Sie das Krümelfach (G) 
von Essensresten und Krümeln.

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

- Das Vorheizen des Geräts vor dem Garen der Speisen optimiert das Endergebnis.
- Kleinere Zutaten benötigen eine etwas kürzere Garzeit als größere Zutaten.
- Eine größere Menge an Zutaten erfordert eine etwas längere Zubereitungszeit und eine kleinere 

Menge eine etwas kürzere Zeit.
- Wenn Sie die kleineren Zutaten nach der Hälfte des Kochvorgangs umrühren, wird das Ender-

gebnis optimiert und ein gleichmäßiges Garen gefördert.
- Für ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Öl zu den frischen oder gefrorenen Kartoffeln 

(Abb. 24).
- Die optimale Menge für die Herstellung von knusprigen Fritten beträgt etwa 700 g.
- Verwenden Sie Fertigteige, um schnell und einfach gefüllte Snacks zuzubereiten. Fertigteige 

garen schneller als hausgemachte.
- Kochen Sie keine zu fettigen Speisen.
- Das Gerät kann zum Aufwärmen bereits gekochter Speisen verwendet werden. Stellen Sie die 

Temperatur für 10 Minuten auf 150 °C ein.
- Wenn Sie Lebensmittel mit dem voreingestellten AIRFRY-Garprogramm luftgaren möchten, 

stellen Sie höhere Temperaturen für Lebensmittel ein, die schneller garen (z. B. Bacon und 
Pommes frites). Stellen Sie niedrigere Temperaturen für Lebensmittel ein, die langsamer garen 
(z. B. paniertes Hähnchen).
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VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME

Das Programm ist mit einer empfohlenen Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen einge-
stellt. Die Kochzeit ist indikativ und hängt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Die 
Zeit und die Temperatur der voreingestellten Garprogramme können ebenfalls geändert werden.

Programm
Funktion und 
empfohlene Ver-
wendung

Empfohlenes Zube-
hör und Standort

Stan-
dardeinstel-
lungen

Temperatur 
(Zeitraum)

Zeit 
(Zeitraum)

PREHEAT Dieses Programm 
ermöglicht das Vor-
heizen des Geräts.

Setzen Sie kein Zube-
hör in das Innere des 
Garraums ein.

5 min
200 °C

150-450 °F
60-230 °C

3-6 min

AIRFRY Dieses Programm 
ermöglicht das 
Heißluftfrittieren von 
Lebensmitteln.
Empfohlene Lebens-
mittel: gefrorene 
Pommes frites, 
frische Kartoffeln, 
Chicken Wings.

- Korb (M) oder 
Grillrostblech (J)

- Obere Ebene

25 min
200 °C

150-450 °F
60-230 °C

1 Min.-1 Std.

BAKE Dieses Programm 
ermöglicht das 
gleichmäßige Ba-
cken von Kuchen.
Empfohlene Lebens-
mittel: Kuchen, 

- Fettauffangschale 
(L) oder Grillrost (K)

- Mittlere Ebene

30 min
180 °C

150-450 °F
60-200 °C

1 Min.-2 Std.

TOAST Dieses Programm 
ermöglicht das 
Rösten von Brot.
Es kann eine Röst-
stärke von 1 bis 7 
eingestellt werden.

- Grillrost (K)
- Obere Ebene

Röststufe 4 Fest Röststufe 1: 
2,15 min
Röststufe 2: 
3 min
Röststufe 3: 
3,40 min
Röststufe 4: 
4,10 min
Röststufe 5: 
4,35 min
Röststufe 6: 
5 min
Röststufe 7: 
6 min
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Programm
Funktion und 
empfohlene Ver-
wendung

Empfohlenes Zube-
hör und Standort

Stan-
dardeinstel-
lungen

Temperatur 
(Zeitraum)

Zeit 
(Zeitraum)

ROAST Dieses Programm 
ermöglicht das 
Garen von rotem 
Fleisch und Hähn-
chen.
Das Gargut wird 
innen weich und 
außen gut durchge-
braten sein.

- Fettauffangschale (L)
- Untere Ebene

1 Std.
200 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 Min.-1 Std.

ROTIS  Dieses Programm 
ermöglicht das 
Garen von Hähn-
chen oder anderen 
Fleischsorten am 
Spieß.

- Grillspieß (N) oder 
Korb (M)

45 min
210 °C

150-450 °F
60-230 °C

1 Min.-2 Std.

CAKE Dieses Programm 
ermöglicht das 
gleichmäßige Ba-
cken von Kuchen.

- Fettauffangschale 
(L) oder Grillrost (K)

- Mittlere Ebene

50 min
140 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 Min.-2 Std.

BAGEL Dieses Programm 
ermöglicht das 
beidseitige Rösten 
eines Bagels.
Es kann eine Röst-
stärke von 1 bis 7 
eingestellt werden.

- Grillrost (K)
- Obere Ebene

Röststufe 4 Fest Röststufe 1: 
3,15 min
Röststufe 2: 
4 min
Röststufe 3: 
4,40 min
Röststufe 4: 
5,10 min
Röststufe 5: 
5,35 min
Röststufe 6: 
6 min
Röststufe 7: 
7 min

Pizza Dieses Programm 
ermöglicht das 
Garen von Pizza.
Ideal zum Schmel-
zen und Überbacken 
von Käse und Ge-
würzen und um eine 
knusprige Kruste zu 
erhalten.

- Grillrost (K)
- Mittlere Ebene

12 min
230 °C

150-450 °F
60-230 °C

1 Min.-2 Std.
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Programm
Funktion und 
empfohlene Ver-
wendung

Empfohlenes Zube-
hör und Standort

Stan-
dardeinstel-
lungen

Temperatur 
(Zeitraum)

Zeit 
(Zeitraum)

BROIL Mit diesem Pro-
gramm können Sie 
Canapés, dünne 
Fleisch-, Hühner-, 
Fisch-, Wurst- und 
Gemüsescheiben 
zubereiten.
Ideal auch zum 
Bräunen der 

Schmorgerichten, 
gratinierten Speisen 
und Desserts.

- Fettauffangschale (L)
- Mittlere Ebene

10 min
230 °C

150-400 °F
60-230 °C

1 Min.-2 Std.

DEFROST Dieses Programm 
ermöglicht das 
Auftauen gefrorener 
Lebensmittel vor 
dem Kochvorgang.

- Fettauffangschale (L)
- Mittlere Ebene

30 min
65 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 Min.-1 Std.

PROOF Mit diesem Pro-
gramm können bei 
niedrigen Tempe-
raturen Brot, Pizza 
und Teige aufgehen.
Ideal auch für die 
Herstellung von 
Joghurt.

- Fettauffangschale 
(L) oder Grillrost (K)

- Untere Ebene

1 Std.
35 °C

100-180 °F
30-50 °C

30 Min.-12 
Std.

DEHYDRA-
TE

Dieses Programm 
ermöglicht das 
gleichmäßige Trock-
nen von Obst oder 
Gemüse ohne es zu 
kochen.
Einzelheiten zum 
voreingestellten 
Garprogramm siehe 
Abschnitt „Funktion 
DEHYDRATE".

- Grillrost (K), 
Korb (M) oder 
Grillrostblech (J)

- Obere Ebene

6 Std.
65 °C

100-180 °F
30-80 °C

30 Min.-24 
Std.
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Programm
Funktion und 
empfohlene Ver-
wendung

Empfohlenes Zube-
hör und Standort

Stan-
dardeinstel-
lungen

Temperatur 
(Zeitraum)

Zeit 
(Zeitraum)

SLOW 
COOK

Dieses Programm 
ermöglicht das lang-
same Garen von 
Lebensmitteln bei 
niedrigen Tempera-
turen.
Ideal zum Kochen 
von Suppen.

- Fettauffangschale 
(L) oder Grillrost (K)

- Untere Ebene
- Verwenden 

Sie einen für 
den Backofen 
geeigneten Topf, 
den Sie auf die 
Auffangschale oder 
den Grillrost stellen

4 Std.
120 °C

150-250 °F
60-150 °C

30 Min.-12 
Std.

KEEP 
WARM

Dieses Programm 
ermöglicht das 
Warmhalten von 
Lebensmitteln auf 
der angezeigten 
Temperatur

- Fettauffangschale 
(L) oder Grillrost (K)

- Untere Ebene

1 Std.
65 °C

140-230 °F
60-110 °C

30 Min.-2 
Std.

jeweilige Gargut.
Mindestmen-
ge-Höchstmenge (g)

Zeit (Min.) Temperatur (°C) Informationen

Kartoffeln und Pommes 
frites
Gefrorene dünn geschnitte-
ne Pommes frites

600-700 15-20 200

Gefrorene dick geschnittene 
Pommes frites

600-700 20-25 200

Kartoffelgratin 800-1000 25-30 200

Steak 500-800 10-15 180
Schweinerippchen 500-800 10-15 180
Hamburger 400-800 10-15 180
Fleischrouladen 400-800 13-15 200
Hühnerkeulen 400-800 25-30 180
Hähnchenbrust 400-800 15-20 180
Huhn 500-1000 30-40 200
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Mindestmen-
ge-Höchstmenge (g)

Zeit (Min.) Temperatur (°C) Informationen

Snack
Frühlingsrollen 500-800 8-10 200 Verwenden Sie 

vorgekochte 
Produkte.

Gefrorene Chicken Nuggets 500-1000 6-10 200 Verwenden Sie 
vorgekochte 
Produkte.

Gefrorene Fischstäbchen 500-800 6-10 200 Verwenden Sie 
vorgekochte 
Produkte.

Panierte Tiefkühlkost
Käsesnacks 500-800 8-10 180 Verwenden Sie 

vorgekochte 
Produkte.

Gefülltes Gemüse 400-800 10 160
Gebackene Lebensmittel
Kuchen/Torte 800 20-25 160 Verwenden Sie 

ein Backblech.
Quiche 800 20-22 180 Verwenden Sie 

ein Backblech 
-

form.
800 15-18 200 Verwenden Sie 

ein Backblech.
Süße Snacks 800 20 160 Verwenden Sie 

ein Backblech 
-

form.
Trocknung von Lebens-
mitteln
Obst, Gemüse, Fleisch, 
Fisch, Brot

500-700 6-12 Stun-
den

80 Verwenden Sie 
den mitgelieferten 
Grillrost (K).

77

D
E



Die DEHYDRATE-Funktion ermöglicht das effektive Trocknen von Lebensmitteln für eine optimale 
Konservierung. Die heiße Luft zirkuliert frei im Gerät, so dass die Lebensmittel gleichmäßig und mit 
minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen.
Die nachstehende Tabelle zeigt die empfohlenen Zubereitungsmethoden, Trocknungszeiten und 
-temperaturen für verschiedene Arten von Lebensmitteln:

Vorbereitung Belüftungsge-
schwindigkeit

Temperatur Zeit

Kräuter und Gewürze
Basilikum
Schnittlauch
Koriander
Dill
Minze
Oregano
Petersilie
Rosmarin
Salbei
Thymian

Mit kaltem Wasser 
abspülen.
Trockentupfen.

Niedrig 100-115 °F
37-46 °C

3-6 Std.
Bis die Stiele 
trocken sind und die 
Blätter anfangen zu 
bröckeln.

Knoblauch Die Haut von den 
Knoblauchzehen 
entfernen.
Die Zehen in zwei 
Hälften teilen.

Hoch 100-115 °F
37-46 °C

6-12 Std.

Ingwerwurzel Die Schale entfernen.
Reiben oder in feine 
Scheiben schneiden.

Niedrig 100-115 °F
37-46 °C

2-6 Std.

Obst
Äpfel Die Schale und den 

Kern entfernen.
Niedrig 135 °F

57 °C
4-10 Std.

Aprikosen
Bananen
Feigen
Mango
Melone
Nektarinen
Ananas
Birnen

Abwaschen.
Die Schale und den 
Kern, Körner oder 
Kerne entfernen.
In feine Scheiben 
schneiden.

Hoch 135 °F
57 °C

6-12 Std.

Blaubeeren In kochendes Wasser 
tauchen, um die 
Schale zu verbren-
nen.

Hoch 135 °F
57 °C

10-18 Std.

Kirschen Abwaschen.
Entfernen Sie die 
Kerne.

Hoch 135 °F
57 °C

12-24 Std.
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Vorbereitung Belüftungsge-
schwindigkeit

Temperatur Zeit

Zitrusfrüchte Abwaschen.
In feine Scheiben 
schneiden.

Niedrig 135 °F
57 °C

2-12 Std.

Weintrauben Abwaschen. Hoch 135 °F
57 °C

10-36 Std.

Gemüse
Bohnen
Brokkoli
Blumenkohl
Pilze
Paprika
Zwiebeln
Kürbis
Tomaten

Abwaschen.
Die Schale und 
eventuelle Kerne 
entfernen.

Hoch 130-145 °F
54-62 °C

6-12 Std.

Mais
Erbsen
Kartoffeln

Abwaschen.
Die Schale und 
eventuelle Kerne 
entfernen.
Brühen.
In gleiche Stücke 
oder Scheiben 
schneiden.
Den Mais vom 
Kolben lösen.
Erbsen können ganz 
gelassen werden.

Hoch 130-145 °F
54-62 °C

6-12 Std.

Rote Bete Dämpfen, bis sie 
weich ist.
Die Schale entfernen.
In feine Scheiben 
schneiden.

Hoch 130-145 °F
54-62 °C

3-10 Std.

Grünes Blattgemüse 
(Wirsing, Spinat)

Abwaschen.
Gut trocknen.
Entfernen Sie den 
Stiel.
Schneiden Sie die 
Blätter bei Bedarf in 
kleine Stücke.

Niedrig 130-145 °F
54-62 °C

3-6 Std.
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Vorbereitung Belüftungsge-
schwindigkeit

Temperatur Zeit

Fleisch
Fett und Knorpel 
entfernen.
In gleichmäßige 
Streifen schneiden.
Falls gewünscht, 
marinieren.
Wischen Sie 
überschüssiges Öl 
während des Trock-
nens ab.

Hoch 160 °F
71 °C

4-15 Std.

Fisch
Magerer Fisch In gleichmäßige 

Streifen schneiden.
Falls gewünscht, 
marinieren.

Hoch 130-140 °F
54-60 °C

Bis er steif und 
trocken ist.

Der Timer kann bis zu 36 Stunden eingestellt werden. Wenn das Trocknen länger dauert, program-
mieren Sie das Gerät nach Ablauf der eingestellten Zeit neu.

Automatische Ausschalten
Dieses Gerät ist mit einer Zeitschaltuhr ausgestattet. Wenn der Timer „0" erreicht, ertönt ein Signal-
ton und nach 5 Minuten Betriebsstillstand schaltet sich das Gerät automatisch aus.

Die Speicher- und Rücksetzfunktionen ermöglichen es dem Gerät, die Parameter von voreinge-
stellten Garprogrammen zu speichern oder zurückzusetzen.
- Zum Speichern von Parametern:
1 Drehen Sie den Knopf FUNCTION (R). Wählen Sie ein voreingestelltes Garprogramm. Drücken 

Sie den Knopf FUNCTION (R), um die Auswahl zu bestätigen (Abb. 11). Das gewählte Garpro-
gramm leuchtet auf dem Display auf.

2 Drücken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) einmal und drehen Sie ihn dann, um die Gartemperatur 
einzustellen (Abb. 12).

3 Drücken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) ein zweites Mal und drehen Sie ihn dann, um die Gar-
zeit einzustellen.

4 Halten Sie den FUNCTION-Knopf (R) 5 Sekunden lang gedrückt, bis das Gerät piept. Das Gerät 
speichert die gewählten Parameter für das gewählte Garprogramm.

- Zum Zurücksetzen der Parameter:
1 Drehen Sie den Knopf FUNCTION (R). Wählen Sie ein voreingestelltes Garprogramm.
2 Halten Sie den FUNCTION-Knopf (R) 5 Sekunden lang gedrückt, bis das Gerät piept. Das Gerät 

setzt alle gespeicherten Parameter zurück.
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REINIGUNG UND WARTUNG

Eine regelmäßige, tägliche Reinigung hält das Gerät in gutem Zustand und verlängert seine Le-
bensdauer.

Achtung
Stromschlaggefahr. Tauchen Sie das Gerät, den Stecker und das Stromkabel niemals in 
Wasser oder andere Flüssigkeiten.

Achtung!
Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heißen Teile abgekühlt haben, bevor 
Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchführen.

Achtung!
Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Beschädigun-
gen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Lösungsmittel verwenden, die Plastikteile be-
schädigen.
Es besteht Beschädigungsgefahr für die Materialien. Lassen Sie keine säurehaltigen 

-
tensauce, Essig und dergleichen greifen den Lack an, wenn sie lange Zeit darauf liegen 
bleiben, und machen ihn stumpf.

Reinigung des Gerätes
- Reinigen Sie die festen Teile des Geräts mit einem nicht abrasiven, feuchten Tuch, um der 

Gerätekörper nicht zu beschädigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.
- Reinigen Sie den Garraum (E) des Geräts mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser 

getränkten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.
- Reinigen Sie die Heizelemente mit einem trockenen Tuch, um Lebensmittelreste zu entfernen.
- Ziehen Sie das Krümelfach heraus (G) (Abb. 23). Leeren und reinigen Sie das Krümelfach (G) 

von Essensresten und Krümeln.

Reinigung des Zubehörs
Das Zubehör kann in der Spülmaschine gereinigt werden. Alternativ kann handelsübliches 
Geschirrspülmittel und ein weicher, nicht scheuernder Schwamm verwendet werden.
- Um Lebensmittelreste aufzuweichen, können Sie die Zubehörteile in heißes Wasser tauchen. 

Einige Tropfen Spülmittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme Mögliche Ursachen Lösungen
Das Gerät funktioniert 
nicht.

Der Stecker ist nicht in die Steck-
dose gesteckt.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose, 
die geerdet sein muss.

Die Zeitschaltuhr wurde nicht 
eingestellt.

Stellen Sie die gewünschte Garzeit ein. 
Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt 
„Garen im Backofen".

Die Lüftungsanlage 
bleibt nach dem Garvor-
gang eingeschaltet.

Das Gerät muss abkühlen. Warten Sie, bis sich die Lüftungsanlage 
abschaltet.

Die Zutaten sind nicht 
bereit.

Die Menge der Zutaten ist zu 
groß.

Geben Sie eine kleinere Menge an Zutaten 
ein. Eine kleinere Menge gart gleichmäßiger.

Die eingestellte Temperatur ist zu 
niedrig.

Stellen Sie eine höhere Gartemperatur ein. 
Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt 
„Garen im Backofen".

Die eingestellte Garzeit ist zu 
kurz.

Stellen Sie eine längere Garzeit ein. 
Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt 
„Garen im Backofen".

Die Zutaten wurden 
nicht gleichmäßig 
gekocht.

Manche Zutaten müssen 
während des Kochens mehrmals 
umgerührt werden.

Zutaten, die obenauf liegen oder von 
anderen bedeckt sind, müssen während des 
Kochens eingemischt werden.

Die Zutaten sind nicht 
knusprig.

Einige Zutaten benötigen größere 
Mengen an Öl.

Etwas mehr Öl hinzugeben.

Sie verwenden Snacks, die nach 
traditionellen Methoden zuberei-
tet werden müssen.

Verwenden Sie gebackene Snacks oder 
bestreichen Sie die Snacks mit Öl, bevor Sie 
sie in den Korb stellen.

weißer Rauch heraus.
Es werden fettere Zutaten 
zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten setzt 
sich mehr Öl auf den Zubehörteilen ab. 
Das Öl erzeugt beim Kochen mehr weißen 

auf die Zubereitung der Zutaten oder auf 
das Gerät.

sich Fettreste, die vom vorheri-
gen Kochen übrig geblieben sind.

Der weiße Rauch wird durch die Erhitzung 
des Fetts oder Öls auf den Zubehörteilen 
verursacht. Reinigen Sie die Zubehörteile 
gründlich nach dem Gebrauch.

Frische Kartoffeln, in 
Stäbchen geschnitten, 
werden nicht gleichmä-
ßig gebraten.

Die verwendete Kartoffelsorte ist 
nicht zum Frittieren geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und achten 
Sie darauf, dass Sie sie während des 
Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die Kartoffeln 
waschen und trocknen.

Die Kartoffeln abspülen und die Stärke, 

abgesetzt hat, entfernen.
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Frische, in Stäbchen 
geschnittene Kartoffeln 
sind nicht mehr knus-
prig, sobald sie aus der 
Fritteuse kommen.

Die Knusprigkeit der Pommes 
Frites hängt von der Wasser-
menge in den Kartoffeln und der 
Ölmenge in der Fritteuse ab.

Achten Sie darauf, dass das Wasser von der 
Außenseite der Kartoffeln gut abgetrocknet 
ist, bevor Sie das Öl hinzufügen.
Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine Stäb-
chen, damit sie besonders knusprig werden.
Etwas mehr Öl hinzugeben.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerät außer Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im 
Falle einer Verschrottung müssen die verschiedenen beim Bau des Geräts verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen 
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.
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A PROPÓSITO DE ESTE MANUAL

-

indican:

Atención - daños materiales

USO PREVISTO

-

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.
-
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-

 Peligro para los niños

-

-

-

-

 Advertencia relativa a quemaduras

-
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-

• 

 Peligro debido a electricidad

-

-
-

 Atención - daños materiales
-

-

-
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-

• Nunca utilice el aparato sin introducir por lo menos uno de los accesorios en el 

-

-

 Peligro de daños debidos a otras causas

-

-
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• GUARDE SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
Consumo energético en modo off: 0,4 W

DESCRIPCIÓN DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato
B - Puerta
C - Asa

E - Compartimento de cocción

DESCRIPCIÓN DE LOS ACCESORIOS (FIG. 1)

DESCRIPCIÓN DEL PANEL DE CONTROL (FIG. 2)

Q - Pantalla

interior
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ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

¡Atención!

Compruebe que el voltaje indicado en la placa situada debajo del aparato corresponda al 
de la red local.

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave las piezas desmontables que entran en 
contacto con los alimentos.

¡Atención!

-

INSTRUCCIONES DE USO

Antes de la cocción
La primera vez que usa el producto, puede ocurrir que el aparato emita un ligero olor y 
un poco de humo: este es un fenómeno perfectamente normal porque algunas partes han 
sido ligeramente lubricadas, al poco tiempo el fenómeno desaparecerá. Esto no afectará de 
ninguna forma el funcionamiento del aparato.

¡Atención!

-
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Horneado

-
-

No sobrecargue los accesorios con una cantidad excesiva de alimentos. Siga las indicacio-
nes sobre las cantidades máximas indicadas en el párrafo "Programas de cocción prees-
tablecidos".

¡Atención!
-
-

Si es necesario añadir aceite para cocinar, inserte una hoja de aluminio en el accesorio 
elegido y otra hoja de aluminio para cubrir los alimentos que se van a cocinar. Esto evitará 
salpicaduras de aceite hirviendo en las resistencias del compartimiento de cocción.

Coloque el accesorio elegido de modo que los alimentos se encuentren a una distancia míni-
ma de 2 cm de las resistencias colocadas en la parte superior del compartimento de cocción.

-

-

-
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La ventilación se activa automáticamente si se ha seleccionado el programa de cocción 
preestablecido DEHYDRATE, AIRFRY o ROTISSERIE.

¡Atención!

¡Atención!

Función SHAKE

Active la función SHAKE antes de iniciar el proceso de cocción.
No es posible activar la función SHAKE si se ha seleccionado el programa de cocción pre-
establecido TOAST, PREHEAT o BAGEL.

-
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Uso del asador (N)

-

-

Uso de la cesta (M)

La cesta (M) gira automáticamente durante la cocción solo si se ha seleccionado uno de los 

-

Después de la cocción

-

¡Atención!
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¡Atención!

¡Atención!

-

CONSEJOS DE PREPARACIÓN

-

-
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Programas de cocción preestablecidos

Programa Función y uso 
recomendado

Accesorios y po-
sición recomen-
dados

-
ración por 
defecto

Temperatura 
(rango)

Tiempo (inter-
valo)

permite precalen-
No introduzca 

en el interior del 
compartimento de 

alimentos con 

Alimentos 
recomendados: 

-

BAKE
permite hornear 
los dulces de 

Alimentos re-
comendados: dul-

permite tostar el 

-

tostado
-

-

-

-

-

-

-
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Programa Función y uso 
recomendado

Accesorios y po-
sición recomen-
dados

-
ración por 
defecto

Temperatura 
(rango)

Tiempo (inter-
valo)

permite cocinar 

-

permite cocinar 
pollo u otros tipos 
de carne en el 

CAKE
permite hornear 
los dulces de 

permite tostar 

-

tostado
-

-

-

-

-

-

-

PIZZA
permite cocinar la 

Ideal para derretir 

los condimentos 
-
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Programa Función y uso 
recomendado

Accesorios y po-
sición recomen-
dados

-
ración por 
defecto

Temperatura 
(rango)

Tiempo (inter-
valo)

permite hornear 
-

-

para dorar la 

-
ma permite 

los alimentos 

PROOF
permite hacer 

-

para preparar 

permite deshi-
-

Consulte el 

detalles del pro-
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Programa Función y uso 
recomendado

Accesorios y po-
sición recomen-
dados

-
ración por 
defecto

Temperatura 
(rango)

Tiempo (inter-
valo)

permite cocinar 
los alimentos 
durante mucho 

Ideal para cocinar 

recipiente 
adecuado 
para cocinar 

permite mantener 
los alimentos 
calientes a la 
temperatura 
indicada

Cantidad mín-
máx (g)

Tiempo (min) Temperatura (ºC) Información

Patatas y patatas fritas

Carne y aves de corral

Bistec
Chuletas de cerdo

Rollitos de salchicha

Pollo
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Cantidad mín-
máx (g)

Tiempo (min) Temperatura (ºC) Información

Aperitivos

-
lados
Palitos de pescado 

Alimentos empanados 
congelados

Alimentos para hornear

Quiche
para hornear o una 

para hornear o una 

Secado de alimentos
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Función DEHYDRATE
-

Preparación Velocidad de la 
ventilación

Temperatura Tiempo

Hierbas y especias

Coriandro
Eneldo

Romero

-

Quite la piel a los Alta

Fruta

Plátano

Nectarina
Piña
Pera
Ciruela

Alta

Arándanos - Alta

Cereza Alta

Cítricos
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Preparación Velocidad de la 
ventilación

Temperatura Tiempo

Alta

Verduras
Judías
Brócoli

Pimientos

Alta

Guisantes
Patatas

Retire el maíz de la 

Alta

Remolacha - Alta

Carne
Cerdo

Corte en tiras uni-

de aceite durante el 

Alta

100

E
S



Preparación Velocidad de la 
ventilación

Temperatura Tiempo

Pescado
Corte en tiras uni- Alta

-

Función de autoapagado

Funciones de memorización y reinicio
-

- Para memorizar los parámetros:

-

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atención

¡Atención!
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¡Atención!
-

-

Limpieza del aparato
-

-

Limpieza de los accesorios
Los accesorios no pueden lavarse en el lavavajillas. Utilice un detergente común para vajilla 
y una esponja suave, no abrasiva.

CÓMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas Causas posibles Soluciones

correctamente en la toma de 

-

permanece encendido 

-
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tapas con aceite antes de introducirlas en 

-

-

El tipo de patatas utilizadas no 

-

PUESTA FUERA DE SERVICIO
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A PROPÓSITO DESTE MANUAL

-

-
dicam:

USO PREVISTO

-

AVISOS DE SEGURANÇA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUÇÕES ANTES DO USO.
-

-
-
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-

 Perigo para as crianças
-
-

-

-

-

 Aviso relativo a queimaduras

-

-
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-

-

• 

 Perigo devido à electricidade

-

-

 Atenção - danos materiais

106

P
T



-

-
-

-

-

-

 Perigo de danos devidos a outras causas
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-

-

• CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUÇÕES.
Consumo de energia no modo desligado (off): 0,4 W

DESCRIÇÃO DO APARELHO

DESCRIÇÃO DOS ACESSÓRIOS (FIG. 1)

K - Grelha

DESCRIÇÃO DO PAINEL DE COMANDOS (FIG. 2)

Q - Display
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ANTES DO USO

Atenção!

Atenção!

Programação da unidade de medida

-
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INSTRUÇÕES DE USO

Antes da cozedura

Atenção!

Cozedura ao forno

Atenção!
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-

-

-

nido DEHYDRATE, AIRFRY ou ROTISSERIE.

Atenção!

Atenção!

-

-
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Função SHAKE

Utilização do assador (N)

Utilização do cesto (M)
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Após a cozedura
-
-

Atenção!

Atenção!

-

-

Atenção!

CONSELHOS DE PREPARAÇÃO

-
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de default
  

-

-
- Plano 

os doces de modo 

-
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de default
  

-

- Plano 

min

min

min

- Plano inferior

os doces de modo 
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de default
  

-

- Plano 

min

min

min
PIZZA

-
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de default
  

-

-

PROOF

-

para preparar o 

- Plano inferior

-

- Plano 

-

Ideal para prepa-

- Plano inferior

apropriada 
para a 

forno a ser 
posicionada 
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de default
  

-

indicada
- Plano inferior

Quantidade 

Carne e Frango

Bife

-
-

- -
-

-
-

-
-
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Quantidade 

Bolos
assadeira para 

assadeira para 

assadeira para 

assadeira para 

Função DEHYDRATE

rias

Salsa
Alecrim

-
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Alho

Frutas

Damasco
Banana

Ananás
Pera

Verduras
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-

-

Carne

-
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Função de auto-desligamento

Funções de memorização e reset
-

-

LIMPEZA E MANUTENÇÃO

Atenção

Atenção!

Atenção!
-

-

Limpeza do aparelho
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Limpeza dos acessórios

COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

-
-

-

-

-
-

-

-
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- -

-

-

-
-

-

PÔR O APARELHO FORA DE SERVIÇO

-
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OVER DEZE HANDLEIDING

-
-

BEOOGD GEBRUIK

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

- boerderijen

-

-
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-

 Gevaar voor kinderen

-
-

 Waarschuwing voor brandwonden
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• 

 Gevaar als gevolg van elektriciteit
-

-

• Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met 

-

 Let op – schade aan materialen

-
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-

• Doe de ingrediënten altijd en enkel en alleen in de meegeleverde accessoires om 

-

 Risico op schade door andere oorzaken
-

-

-
-
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-

• BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
Energieverbruik in uitgeschakelde stand (off): 0,4 W

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

D - Stroomsnoer

BESCHRIJVING VAN DE ACCESSOIRES (AFB. 1)

N - Spies met vorken voor draaispit
K - Rooster

M - Mand

BESCHRIJVING VAN HET BEDIENINGSPANEEL (AFB. 2)

-

-
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VÓÓR HET GEBRUIK

Let op!
-

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af 
die in aanraking komen met de levensmiddelen.

Let op!

-

De meeteenheid instellen
-

GEBRUIKSAANWIJZING

Voordat u met de bereiding begint

-

apparaat.

Let op!

-

-
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Bereiding in de oven

-

-
zingen over de maximumhoeveelheden die in de paragraaf “Vooringestelde bereidingspro-
gamma’s” staan.

Let op!

Indien het nodig is olie toe te voegen voor de bereiding legt u een vel aluminiumfolie in het 
gekozen accessoire en gebruikt u nog een vel aluminiumfolie om de te bereiden etenswaren 
af te dekken. Dit voorkomt dat hete oliespetters op de weerstanden van de bereidingsruimte 
terechtkomen.

Plaats het gekozen accessoire zodanig dat de etenswaren zich op een minimumafstand 
van 2 cm van de verwarmingselementen in het bovenste gedeelte van de bereidingsruimte 
bevinden.

-
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-

De ventilatie wordt automatisch ingeschakeld als het vooringestelde bereidingsprogramma 
DEHYDRATE, AIRFRY of ROTISSERIE is gekozen.

Let op!

Let op!

-

SHAKE-functie
-

Schakel de SHAKE-functie in alvorens het bereidingsproces te starten.
-

gramma TOAST, PREHEAT of BAGEL is geselecteerd.
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Het draaispit gebruiken (N)

De mand gebruiken (M)

andere vooraf ingestelde kookprogramma's.

Als de bereiding klaar is

Let op!
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Let op!

Let op!

BEREIDINGSTIPS

-

-

-

-
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Vooringestelde bereidingsprogramma’s

Programma
Functie en 
aangeraden 
gebruik

Aangeraden 
accessoires en 
stand

Stan-
daardin-
stellingen

Temperatuur 
(bereik)

 
(interval)

Met dit pro- Breng geen 
enkel acces-
soire in de 

-

Met dit pro-

verse aardappe-
-

- Bovenste 
rooster

Met dit program-
ma kan gebak 
gelijkmatig 

kleine banket-

- Middelste 
rooster
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Programma
Functie en 
aangeraden 
gebruik

Aangeraden 
accessoires en 
stand

Stan-
daardin-
stellingen

Temperatuur 
(bereik)

 
(interval)

Met dit program-

-

- Bovenste 
rooster

Roosterni- Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Met dit pro-

rood vlees en 
-

van binnen en 
knapperig van 

- Onderste 
rooster

ROTIS Met dit pro-

kip en andere 
vleessoorten 
aan de spies 

Met dit program-
ma kan gebak 
gelijkmatig - Middelste 

rooster
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Programma
Functie en 
aangeraden 
gebruik

Aangeraden 
accessoires en 
stand

Stan-
daardin-
stellingen

Temperatuur 
(bereik)

 
(interval)

Met dit program-

kanten van een 

-

- Bovenste 
rooster

Roosterni- Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Roosterni-

Met dit program-

beleg en de kaas 
te laten smelten 

de korst krokant 

- Middelste 
rooster
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Programma
Functie en 
aangeraden 
gebruik

Aangeraden 
accessoires en 
stand

Stan-
daardin-
stellingen

Temperatuur 
(bereik)

 
(interval)

Met dit pro-

en groenten 

Ook ideaal om 
de oppervlakken 

-
-

en gebak een 
-

- Middelste 
rooster

Met dit pro-

-
ten voor de be-

- Middelste 
rooster

PROOF Door de lage 

programma 

Ook ideaal om 

- Onderste 
rooster
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Programma
Functie en 
aangeraden 
gebruik

Aangeraden 
accessoires en 
stand

Stan-
daardin-
stellingen

Temperatuur 
(bereik)

 
(interval)

Met dit program-

en groenten ge-

Raadpleeg de 
-

-

vooringestelde 
bereidingspro-

- Bovenste 
rooster

Met dit pro-

lange tijd bij lage 

Ideaal om soep 

- Onderste 
rooster

ovenvaste 
pan om op de 
grillplaat of 

Met dit program-
-

op de aangege-
- Onderste 

rooster
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-

Min-max hoe-
veelheid (g)

Temperatuur (°C) Informatie

Aardappelen en friet

gesneden frietjes
Diepgevroren dik 
gesneden frietjes

-
appels
Vlees en gevogelte

Worstrolletjes
Kippenpoten
Kippenborst
Kip
Snacks

-

-

-

Gepaneerde levens-
middelen, diepvries
Kaassnacks -

Taarten -

bakplaat of een 

-

Zoete snacks
bakplaat of een 
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Min-max hoe-
veelheid (g)

Temperatuur (°C) Informatie

Etenswaar drogen
-

geleverde rooster 

DEHYDRATE-functie
-

-

Bereiding Ventilatie-
snelheid

Temperatuur Duur

Kruiden en spe-

Bieslook
Koriander
Dille

Oregano
Peterselie

Salie
Tijm

Deppen om af te 
Tot de steeltjes droog 

-

Snijd de teentjes 

Hoog

Fruit

Banaan

Mango
Meloen
Nectarine

Peer

Hoog
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Bereiding Ventilatie-
snelheid

Temperatuur Duur

Bosbessen - Hoog

Kers Hoog

Hoog

Groenten
Bonen
Broccoli
Bloemkool

Pompoen
Tomaten

Hoog

Mais

In gelijke partjes of 

Hoog

Biet Hoog

De bladeren indien 
-
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Bereiding Ventilatie-
snelheid

Temperatuur Duur

Vlees
Hoog

Vis
Magere vis Hoog

Automatische uitschakelfunctie

Geheugen- en resetfunctie
-

-

-

-
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REINIGING EN ONDERHOUD

Let op

Let op!
-

Let op!
-
-

Reiniging van het apparaat

-

De accessoires schoonmaken

-

144

N
L



OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Oplossingen
Steek de stekker in een geaard stop-

blijft na de bereiding 

-

-

De ingestelde bereidingstijd 

Sommige ingrediënten 
moeten meerdere keren 

-
ten of de ingrediënten die door andere 

-

-

-

op de bereiding van de ingrediënten of 

145

N
L



gesneden aardappelen 
-

-
- Snij de aardappelen in kleine repen 

BUITENWERKINGSTELLING

-
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-

-

-

-

-

-
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-

-

-

-

-

-

-
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-
-

-

-

-

-

-

-

-
-
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-

-

-

-
-

-

-
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-

-

-

-

-

-

•
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( )

( )

-

-
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-

-

-

-
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-

-

-

-

-

-

-
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-

-

-

-

-

-

-
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-

-

-

-

-

-
-
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-

-

-
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- -

-

-

-

-

-

-

-
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- -

-

-

- -

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-
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- -

-

-

- -

-

-

-

-

-

-

PIZZA -

-

BROIL -

-

-
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- -

-

PROOF

-

-

-

-
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- -

-

-

-

-
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-

-

- -

-

-
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-

-

-
-

-

-

-

-
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-

-

-

-

-

-
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-

-

-

-

-
-
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-

-

-

-

-
-
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-

-

-

-

-

-

-

-
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-
-

-

-

-
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-
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-
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-
-

-

-
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-
-

-

-

-
-

-
-
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-

-
-

-

-

-

-
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( )

( )

-

-

-

-
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-

-

-

-

-
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-

-
-
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-

-

-
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-

-

-

-
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-
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-
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-

-

-

-

-

-
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-

-

-

- -
-

AIRFRY

-

-

-

BAKE
-

-
-
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-

-

-

-

-

CAKE
-

181

R
U



-

BAGEL -

PIZZA
-

-
-

-

-

BROIL
-
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-

-

PROOF
-

-
-

-
-

-

-
-

-

-

-

-

-
-
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تحقق من تجفيف سطح البطاطس من الماء قبل 
إضافة الزيت.

تعتمد درجة قرمشة 
البطاطس المقلية على كمية 

الماء التي تحتوي عليها 
البطاطس وعلى كمية الزيت 

الموضوعة في المقلاة.

البطاطس الطازجة، المقطعة 
على شكل أصابع، غير 

مقرمشة حال إخراجها من 
المقلاة.

قطعّ البطاطس على شكل أصابغ أصغر لكي تحصل 
على بطاطس أكثر قرمشة.

أضف القليل من الزيت.

إيقاف الماكينة عن العمل
في حالة إيقاف الجهاز عن العمل، افصل قابس الإمداد الكهربائي عن مأخذ التيار. في حالة التخلصّ من الجهاز بعد 

انتهاء عمره، يجب فصل المواد المستخدمة في تصنيعه عن بعضها والتخلص منها حسب تركيبتها وحسب أحكام القوانين 
السارية في بلد الاستعمال.
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تنظيف الملحقات

الملحقات قابلة للغسل في غسالة الأطباق. أو استعمل منظّف عادي للصحون وقطعة اسفنج ناعمة غير كاشطة.

لتليين بقايا الطعام، اغمر الملحقات في الماء الساخن. أضف بضع نقاط من   •
المنظفّ. واتركها لتتفاعل لمدة ١٠ دقائق. اغسل وجفّف.

إرشادات لحل بعض المشاكل

الحلول الأسباب المحتملة المشاكل

أدخل القابس في المأخذ الكهربائي، الذي يجب أن 
يكون مؤرضّ.

كابل الجهاز غير موصل 
بالتيار.

الجهاز لا يعمل.

اضبط وقت الطهي المطلوب. اتبع التعليمات المذكورة 
في فقرة "الخبز".

لم يتم ضبط الموقتّ.

انتظر إلى أن يتم إيقاف تشغيل نظام التهوية. يحتاج الجهاز إلى التبريد. يظل نظام التهوية قيد 
التشغيل بعد الطهي.

استخدام كمية أقل من المكونات. عندما تكون الكمية 
قليلة، يتم طهوها بشكل متجانس.

كمية المكونات كبيرة للغاية. أدخل كمية أقلّ من 
المكوّنات.

اضبط درجة حرارة طهي أعلى. اتبع التعليمات 
المذكورة في فقرة "الخبز".

درجة الحرارة المضبوطة 
منخفضة جداً.

اضبط وقت طهي أطول. اتبع التعليمات المذكورة في 
فقرة "الخبز".

وقت التحضير المحدد قليل 
للغاية.

يجب تقليب المكوّنات الموجودة في الجزء العلوي أو 
المغطاة بمكونات أخرى أثناء الطهي.

تتطلب بعض أنواع المكوّنات 
تقليبها أكثر من مرة أثناء 

عملية الطهي.

المكوّنات غير مطهية بشكل 
متجانس.

أضف القليل من الزيت. تحتاج بعض المكونات إلى 
كميات أكبر من الزيت.

المكونات غير مقرمشة.

استعمل وجبات خفيفة تطُهى بالفرن أو ادهن 
الوجبات الخفيفة بالزيت بفرشاة قبل إدخالها في 

السلةّ.

أنت تقوم باستعمال وجبات 
خفيفة يجب طهيها بالطريقة 

التقليدية.

عند قلي مكونات أكثر دهنية، يترسب المزيد من الزيت 
على الملحقات. يتوّلد عن الزيت المزيت من الدخان 

الأبيض أثناء عملية الطهي. لا يؤثر ذلك بأي شكل من 
الأشكال على تحضير المكونات أو على الجهاز.

المكونات التي تطهيها دهنية 
أكثر.

يخرج دخان أبيض من 
الجهاز.

ينتج الدخان الأبيض عن تسخين الدهون أو الزيت 
الموجود على الملحقات. نظفّ الملحقات بشكل جيد 

بعد الاستعمال.

هناك بقايا من الدهون ناتجة 
عن عملية طهي سابقة على 

الملحقات.

استعمل بطاطا طازجة واقلبها أثناء عملية الطهي. أنت تقوم باستعمال نوع 
بطاطس غير مناسب للقلي.

استعمل بطاطا طازجة 
واقلبها أثناء عملية الطهي.

أشطف وجفّف البطاطا قبل قليها. أشطف وجفّف البطاطا قبل 
قليها.
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وظيفة الإطفاء الذاتي
هذا الجهاز مزوّد بمؤقت. عندما يصل المؤقت إلى "٠"، يصدر صوت عن الجهاز، ثم يطُفأ بشكل أوتوماتيكي بعد ٥ 

دقائق.

وظائف التخزين وإعادة التعيين
تسمح وظائف التخزين وإعادة الضبط للجهاز بتخزين أو إعادة تعيين معلمات برامج الطهي المعدة مسبقًا.

لتخزين المعلمات:  •
"FUNCTION" (R). حدد برنامج الطهي المعد مسبقًا. اضغط على مفتاح الوظيفة  أدر مفتاح الوظيفة   ١

"FUNCTION" (R) لتأكيد الاختيار (الشكل ١١). يضيء برنامج الطهي المختار على الشاشة.
 (S) "TEMP/TIME" اضغط على مفتاح درجة الحرارة/الوقت   ٢

مرة واحدة لضبط درجة حرارة الطهي (الشكل ١٢).
"TEMP/TIME" (S) مرة أخرى، ثم أدره لضبط وقت الطهي. اضغط على مفتاح درجة الحرارة/الوقت   ٣

"FUNCTION" (R) لمدة ٥ ثوانٍ، إلى أن يصدر  اضغط مع الاستمرار على مفتاح الوظيفة   ٤
الجهاز صفيراً مرة واحدة. سيخزن الجهاز المعلمات المختارة لبرنامج الطهي المحدد.

لإعادة ضبط المعلمات:  •
"FUNCTION" (R). حدد برنامج الطهي المعد مسبقًا. أدر مفتاح الوظيفة   ١

"FUNCTION" (R) لمدة ٥ ثوانٍ، إلى أن يصدر  اضغط مع الاستمرار على مفتاح الوظيفة   ٢
الجهاز صفيراً مرة واحدة. سيقوم الجهاز بإعادة تعيين جميع المعلمات المخزنة.

التنظيف والصيانة
يحافظ التنظيف المنتظم واليومي على كفاءة الجهاز ويطيل من عمره.

تنبيه!
خطر الصعق بالكهرباء. لا تغمر الجهاز، والقابس، وكابل الطاقة مطلقًا في الماء أو في سوائل أخرى.

تنبيه!
افصل الجهاز عن مأخذ التيار الكهربائي وانتظر إلى أن تبرد الأجزاء الساخنة قبل إجراء أي عمليات تنظيف 

وصيانة.

تنبيه!
لا تستخدم منظفات أو أدوات معدنية كاشطة لكي لا تخدش وتتلف الطلاء الخارجي. لا تستعمل مطلقًا 

مذيبات قد تؤدي إلى تلف الأجزاء المصنوعة من البلاستيك.

خطر إلحاق أضرار مادية. لا تترك مواد حامضية على السطوح المعدنية. تؤدي المواد الحامضية مثل عصير 
الليمون، ومعجون الطماطم، والخل، وما شابهها إلى تلف الطلاء وجعله مطفي في حالة تركها لفترة طويلة من 

الوقت.

تنظيف الماكينة
يجب تنظيف الأجزاء الثابتة من الجهاز باستخدام قطعة قماش مبللة غير كاشطة   •

لكي لا تتلف طلاء الجهاز. جفف الجهاز باستخدام قطعة قماش جافة.
نظف مقصورة طهي الجهاز (E) بواسطة قطعة قماش غير كاشطة بعد أن   •

تبلهّا بالماء الدافئ. جفف الجهاز باستخدام قطعة قماش جافة.
نظفّ المقاومات بواسطة قطعة قماش جافةّ لإبعاد بقايا الطعام عنها.  •
قم بإزالة صينية جمع الفتات (G) (الشكل ٢٤). قم بتفريغ وتنظيف   •

صينية جمع الفتات (G) من أي بقايا طعام أو فتات.
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الوقت درجة الحرارة سرعة التهوية التحضير

٦-١٢ ساعة ١٣٠-١٤٥ درجة 
فهرنهايت

٥٤-٦٢ درجة مئوية

عالية اغسل.

قم بإزالة القشرة 
والبذور، إذا لزم الأمر.

قم بالشواء.

قطع أو قطع إلى شرائح 
بأجزاء متساوية.

قم بإزالة الذرة من 
الكوز.

يمكن ترك البازلاء 
كاملة.

الذرة

البازلاء الخضراء

بطاطس

٣-١٠ ساعة ١٣٠-١٤٥ درجة 
فهرنهايت

٥٤-٦٢ درجة مئوية

عالية يطهى على البخار إلى 
أن يصبح طرياً.

قم بإزالة القشر.

قطع إلى شرائح رفيعة.

الشمندر

٣-٦ ساعة ١٣٠-١٤٥ درجة 
فهرنهايت

٥٤-٦٢ درجة مئوية

منخفضة اغسل.

جفف جيدًا.

قم بإزالة الساق.

إذا لزم الأمر، قم 
بتقطيع الأوراق إلى 

قطع صغيرة.

الخضروات الورقية 
الخضراء (ملفوف سافوي، 

السبانخ)

لحم

٤-١٥ ساعة ١٦٠ درجة مئوية

٧١ درجة مئوية

عالية قم بإزالة الدهون 
والغضروف.

قطع إلى شرائح 
متساوية.

إذا رغبت، انقع.

ربت الزيت الزائد أثناء 
التجفيف.

لحم الخنزير

لحم البقر

سمك

إلى أن يصبح قاسيًا 
وجافاً.

١٣٠-١٤٠ درجة 
فهرنهايت

٥٤-٦٠ درجة مئوية

عالية قطع إلى شرائح 
متساوية.

إذا رغبت، انقع.

سمك خالي من الدهون

يمكن ضبط المؤقت حتى ٣٦ ساعة. إذا تطلب التجفيف مزيدًا من الوقت، فاضبط الجهاز مرة أخرى في نهاية الوقت 
المحدد.
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الوقت درجة الحرارة سرعة التهوية التحضير

فواكه

٤-١٠ ساعة ١٣٥ درجة فهرنهايت

٥٧ درجة مئوية

منخفضة قم بإزالة القشرة 
واللب.

تفاح

٦-١٢ ساعة ١٣٥ درجة فهرنهايت

٥٧ درجة مئوية

عالية اغسل.

قم بإزالة القشرة 
واللب، أو البذور، أو 

النواة.

قطع إلى شرائح رفيعة.

المشمش

الموز

التين

المانجو

البطيخ الأصفر (الشمام)

النكتارين

الأناناس

الكمثرى

البرقوق

١٠-١٨ ساعة ١٣٥ درجة فهرنهايت

٥٧ درجة مئوية

عالية ضعه في الماء المغلي 
لحرق القشرة.

التوت الأزرق

١٢-٢٤ ساعة ١٣٥ درجة فهرنهايت

٥٧ درجة مئوية

عالية اغسل.

قم بإزالة النواة.

الكرز

٢-١٢ ساعة ١٣٥ درجة فهرنهايت

٥٧ درجة مئوية

منخفضة اغسل.

قطع إلى شرائح رفيعة.

الفاكهة الحمضية

١٠-٣٦ ساعة ١٣٥ درجة فهرنهايت

٥٧ درجة مئوية

عالية اغسل. العنب

خضروات

٦-١٢ ساعة ١٣٠-١٤٥ درجة 
فهرنهايت

٥٤-٦٢ درجة مئوية

عالية اغسل.

قم بإزالة القشرة 
والبذور، إذا لزم الأمر.

الفاصولياء

بروكلي

قرنبيط

الفطر

الفلفل

البصل

اليقطين

الطماطم
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معلومات درجة الحرارة 
(مئوية)

الوقت (الحد الأدنى) كمية الحد الأدنى-الحد 
الأقصى (غم)

تجفيف الأطعمة

استخدم الشواية 
(K) المزودة.

٨٠ ٦-١٢ ساعة ٥٠٠ - ٧٠٠ الفواكه، والخضروات، 
واللحوم، والأسماك، والخبز

"DEHYDRATE" وظيفة التجفيف
تسمح وظيفة DEHYDRATE بتجفيف الأطعمة بشكل فعال للتخزين الأمثل. يدور الهواء الدافئ بحرية داخل 

الجهاز لتجفيف الأطعمة بالتساوي مع تقليل فقدان الفيتامينات الصحية.
يوضح الجدول التالي طريقة التحضير الموصى بها، وأوقات التجفيف ودرجات الحرارة الإرشادية لأنواع الطعام المختلفة:

الوقت درجة الحرارة سرعة التهوية التحضير

الأعشاب والتوابل

٣-٦ ساعة

إلى أن تجف السيقان 
وتبدأ الأوراق في 

التفتت.

١٠٠-١١٥ درجة 
فهرنهايت

٣٧-٤٦ درجة مئوية

منخفضة يشُطف في ماء بارد.

 يربت ليجف.

الريحان

الثوم المعمر

الكزبرة

الشبت

النعناع

الأوريجانو (المردقوش)

بقدونس

إكليل الجبل

المريمية

الزعتر

٦-١٢ ساعة ١٠٠-١١٥ درجة 
فهرنهايت

٣٧-٤٦ درجة مئوية

عالية قم بإزالة القشرة من 
الفصوص.

قسّم الفصوص إلى 
نصفين.

ثوم

٢-٦ ساعة ١٠٠-١١٥ درجة 
فهرنهايت

٣٧-٤٦ درجة مئوية

منخفضة قم بإزالة القشر.

ابشر ناعمًا أو قطع 
شرائح.

جذور الزنجبيل
A
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يوضح الجدول أدناه الكمية الموصى بها، ووقت الطهي ودرجة الحرارة وفقًا للطعام المراد طهيه.

معلومات درجة الحرارة 
(مئوية)

الوقت (الحد الأدنى) كمية الحد الأدنى-الحد 
الأقصى (غم)

بطاطا ورقائق البطاطا

٢٠٠ ١٥ - ٢٠ ٦٠٠ - ٧٠٠ بطاطس رفيعة مجمدة

٢٠٠ ٢٠ - ٢٥ ٦٠٠ - ٧٠٠ بطاطا على شكل قطع 
سميكة مجمّدة

٢٠٠ ٢٥ - ٣٠ ٨٠٠ - ١٠٠٠ جراتان البطاطس

اللحوم والدجاج

١٨٠ ١٠ - ١٥ ٥٠٠ - ٨٠٠ شريحة لحم

١٨٠ ١٠ - ١٥ ٥٠٠ - ٨٠٠ ضلع الخنزير

١٨٠ ١٠ - ١٥ ٤٠٠ - ٨٠٠ هامبورجر

٢٠٠ ١٣ - ١٥ ٤٠٠ - ٨٠٠ لفّات من السجق

١٨٠ ٢٥ - ٣٠ ٤٠٠ - ٨٠٠ أفخاذ دجاج

١٨٠ ١٥ - ٢٠ ٤٠٠ - ٨٠٠ صدر دجاج

٢٠٠ ٣٠ - ٤٠ ٥٠٠ - ١٠٠٠ دجاج

وجبة خفيفة

استعمل أطعمة 
جاهزة للفرن.

٢٠٠ ٨ - ١٠ ٥٠٠ - ٨٠٠ لفّات الربيع

استعمل أطعمة 
جاهزة للفرن.

٢٠٠ ٦ - ١٠ ٥٠٠ - ١٠٠٠ قطع دجاج صغيرة مجمّدة

استعمل أطعمة 
جاهزة للفرن.

٢٠٠ ٦ - ١٠ ٥٠٠ - ٨٠٠ قطع سمك صغيرة مجمّدة

أطعمة مغطاة بالبقسماط 
ومجمّدة

استعمل أطعمة 
جاهزة للفرن.

١٨٠ ٨ - ١٠ ٥٠٠ - ٨٠٠ وجبة خفيفة بالجبنة

١٦٠ ١٠ ٤٠٠ - ٨٠٠ خضار محشو

أطعمة الخبز

استخدم صينيّة 
خبز.

١٦٠ ٢٠ - ٢٥ ٨٠٠ تورتة

استخدم صينيّة 
خبز أو وعاء 

مُخصص للفرن.

١٨٠ ٢٠ - ٢٢ ٨٠٠ كيشي

استخدم صينيّة 
خبز.

٢٠٠ ١٥ - ١٨ ٨٠٠ مافين

استخدم صينيّة 
خبز أو وعاء 

مُخصص للفرن.

١٦٠ ٢٠ ٨٠٠ وجبة خفيفة من الحلوى
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الوقت 
(النطاق)

درجة الحرارة 
(النطاق)

الإعداد الافتراضي
الملحقات والموضع 

الموصى بهما
الوظيفة والاستخدام 

الموصى بهما
البرنامج

١ دقيقة - ١ 
ساعة

١٥٠-٤٠٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-٢٠٠ درجة 
مئوية

٣٠ دقيقة

٦٥ درجة مئوية

وعاء التقطير   •
(L)

الرف   •
المتوسط

يسمح هذا البرنامج 
بإذابة تجميد الطعام 

المجمد قبل الطهي.

DEFROST

(إذابة التجميد)

٣٠ دقيقة - 
١٢ ساعة

١٠٠-١٨٠ درجة 
فهرنهايت

٣٠-٥٠ درجة 
مئوية

١ س

٣٥ درجة مئوية

وعاء التقطير   •
(L) أو 

(K) الشواية
الرف السفلي  •

يسمح هذا البرنامج 
بتخمير الخبز، 

والبيتزا، والعجين 
بفضل درجات 

الحرارة المنخفضة.

يعد ممتاز أيضًا 
لتحضير الزبادي.

PROOF

(التخمير)

٣٠ دقيقة - 
٢٤ ساعة

١٠٠-١٨٠ درجة 
فهرنهايت

٣٠-٨٠ درجة 
مئوية

٦ س

٦٥ درجة مئوية

الشواية   •
(K)، السلة 

(M) أو وعاء 
(J) التقطير

الرف العلوي  •

يسمح هذا البرنامج 
بتجفيف الفاكهة أو 

الخضروات بالتساوي 
دون طهيها.

اقرأ فقرة "وظيفة 
التجفيف 

 DEHYDRATE
function" للحصول 
على تفاصيل برنامج 
الطهي المعد مسبقًا.

DEHYDRATE

(التجفيف)

٣٠ دقيقة - 
١٢ ساعة

١٥٠-٢٥٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-١٥٠ درجة 
مئوية

٤ س

١٢٠ درجة مئوية

وعاء التقطير   •
(L) أو 

(K) الشواية
الرف السفلي  •

يجب   •
استخدام 

وعاء مناسب 
للخبز لوضعه 

على وعاء 
التقطير أو 

على الشواية

يسمح هذا البرنامج 
بطهي الطعام لمدة 
طويلة على درجات 

حرارة منخفضة.

يعد ممتاز لطهي 
الأحسية.

SLOW COOK

(الطهي البطيء)

٣٠ دقيقة - 
٢ ساعة

١٤٠-٢٣٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-١١٠ درجة 
مئوية

١ س

٦٥ درجة مئوية

وعاء التقطير   •
(L) أو 

(K) الشواية
الرف السفلي  •

يسمح هذا البرنامج 
بالحفاظ على الطعام 

ساخنًا عند درجة 
الحرارة المحددة

KEEP WARM

(الحفاظ على 
السخونة)
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الوقت 
(النطاق)

درجة الحرارة 
(النطاق)

الإعداد الافتراضي
الملحقات والموضع 

الموصى بهما
الوظيفة والاستخدام 

الموصى بهما
البرنامج

مستوى 
التحميص ١: 
٣٫١٥ دقيقة

مستوى 
التحميص ٢: 

٤ دقائق

مستوى 
التحميص ٣: 
٤٫٤٠ دقيقة

مستوى 
التحميص ٤: 
٥٫١٠ دقيقة

مستوى 
التحميص ٥: 
٥٫٣٥ دقيقة

مستوى 
التحميص ٦: 

٦ دقائق

مستوى 
التحميص ٧: 

٧ دقائق

ثابت مستوى التحميص 
٤

(K) الشواية  •
الرف العلوي  •

يسمح هذا البرنامج 
بتحميص جانبي خبز 

البايغل.

يمكنك ضبط مستوى 
التحميص من ١ 

إلى ٧.

BAGEL

(البايغل)

١ دقيقة - ٢ 
ساعة

١٥٠-٤٥٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-٢٣٠ درجة 
مئوية

١٢ دقيقة

٢٣٠ درجة مئوية

(K) الشواية  •
الرف   •

المتوسط

يسمح هذا البرنامج 
بطهي البيتزا.

يعد ممتاز لإذابة 
وتحمير سطح الجبن 

والتوابل والحفاظ 
على القشرة مقرمشة.

PIZZA

(البيتزا)

١ دقيقة - ٢ 
ساعة

١٥٠-٤٠٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-٢٣٠ درجة 
مئوية

١٠ دقائق

٢٣٠ درجة مئوية

وعاء التقطير   •
(L)

الرف   •
المتوسط

يسمح هذا البرنامج 
بطهي الكانابي، 
وشرائح اللحم 

الرفيعة، والدجاج، 
والأسماك، والنقانق، 

والخضروات.

يعد ممتاز أيضًا 
لتحمير سطح اليخن، 

والأطعمة بطريقة 
جراتان، والحلويات.

BROIL

(الشوي برويل)
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الوقت 
(النطاق)

درجة الحرارة 
(النطاق)

الإعداد الافتراضي
الملحقات والموضع 

الموصى بهما
الوظيفة والاستخدام 

الموصى بهما
البرنامج

مستوى 
التحميص ١: 
٢٫١٥ دقيقة

مستوى 
التحميص ٢: 

٣ دقائق

مستوى 
التحميص ٣: 
٣٫٤٠ دقيقة

مستوى 
التحميص ٤: 
٤٫١٠ دقيقة

مستوى 
التحميص ٥: 
٤٫٣٥ دقيقة

مستوى 
التحميص ٦: 

٥ دقائق

مستوى 
التحميص ٧: 

٦ دقائق

ثابت مستوى التحميص 
٤

(K) الشواية  •
الرف العلوي  •

يتيح هذا البرنامج 
تحميص الخبز.

يمكنك ضبط مستوى 
التحميص من ١ 

إلى ٧.

TOAST

(التحميص)

١ دقيقة - ١ 
ساعة

١٥٠-٤٠٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-٢٠٠ درجة 
مئوية

١ س

٢٠٠ درجة مئوية

وعاء التقطير   •
(L)

الرف السفلي  •

يسمح هذا البرنامج 
بطهي اللحوم الحمراء 

والدجاج.

ستكون الأطعمة 
طرية من الداخل 
ومطهية جيدًا من 

الخارج.

ROAST

(الشوي)

١ دقيقة - ٢ 
ساعة

١٥٠-٤٥٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-٢٣٠ درجة 
مئوية

٤٥ دقيقة

٢١٠ درجة مئوية

الشواية   •
 (N) الدوارة

(M) أو السلة

يسمح هذا البرنامج 
بطهي الدجاج أو 

أنواع أخرى من 
اللحوم على السيخ.

ROTIS

(الشوي الدوار)

١ دقيقة - ٢ 
ساعة

١٥٠-٤٠٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-٢٠٠ درجة 
مئوية

٥٠ دقيقة

١٤٠ درجة مئوية

وعاء التقطير   •
(L) أو 

(K) الشواية
الرف   •

المتوسط

يسمح هذا البرنامج 
بخبز الحلويات 
بشكل متجانس.

CAKE

(الكعك)
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يمكنك استعمال الجهاز من أجل إعادة تسخين أطعمة مطهية مسبقاً.   •
اضبط درجة الحرارة على ١٥٠ درجة مئوية لمدة ١٠ دقائق.

لقلي الطعام هوائيًا باستخدام برنامج الطهي المعد مسبقًا AIRFRY، اضبط درجات حرارة أعلى   •
للأطعمة التي تطُهى بشكل أسرع (على سبيل المثال لحم الخنزير المقدد والبطاطس المقلية). اضبط 

درجات حرارة أقل للأطعمة التي تطُهى ببطء (على سبيل المثال الدجاج المغطى بالبقسماط).

البرامج المعدة مسبقاً
.(Q) يوضح الجدول التالي برامج الطهي المعدة مسبقًا والمتاحة على الشاشة

البرنامج مضبوط على درجة الحرارة ووقت الطهي المنصوح به بناء على نوع الطعام. تعد مدة الطهي تقديرية، حيث 
تعتمد أيضاً على سمك وكمية المكونات المستخدمة. يمكن تعديل الوقت ودرجة حرارة برامج الطهي المضبوطة مسبقاً.

الوقت 
(النطاق)

درجة الحرارة 
(النطاق)

الإعداد الافتراضي
الملحقات والموضع 

الموصى بهما
الوظيفة والاستخدام 

الموصى بهما
البرنامج

٣-٦ دقائق ١٥٠-٤٥٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-٢٣٠ درجة 
مئوية

٥ دقائق

٢٠٠ درجة مئوية

لا تدخل أي 
ملحقات في 

مقصورة الطهي.

يسمح هذا البرنامج 
بالتسخين المسبق 

للجهاز.

PREHEAT

(التسخين المسبق)

١ دقيقة - ١ 
ساعة

١٥٠-٤٥٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-٢٣٠ درجة 
مئوية

٢٥ دقيقة

٢٠٠ درجة مئوية

 (M) السلة  •
أو المقلاة 

(J) المخططة
الرف العلوي  •

يسمح هذا البرنامج 
بقلي الطعام بالهواء.

الأطعمة الموصى بها: 
البطاطس المقلية 

المجمدة، والبطاطس 
الطازجة، وأجنحة 

الدجاج.

AIRFRY

(القلي بالهواء)

١ دقيقة - ٢ 
ساعة

١٥٠-٤٥٠ درجة 
فهرنهايت

٦٠-٢٠٠ درجة 
مئوية

٣٠ دقيقة

١٨٠ درجة مئوية

وعاء التقطير   •
(L) أو 

(K) الشواية
الرف   •

المتوسط

يسمح هذا البرنامج 
بخبز الحلويات 
بشكل متجانس.

الأطعمة الموصى بها: 
الحلويات، وكعك 
المفن، والمعجنات.

BAKE

(الخبز)
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ضع الأطعمة في السلةّ (الشكل ٢٢).  ٤
أغلق خطاف السلة (الشكل ٢١).  ٥

ابدأ عملية طهي الطعام حسب ما هو مبيّن في فقرة "الخبز".  ٦

السلة (M) تدور تلقائيًا أثناء الطهي، وذلك فقط في حالة اختيار أحد برامج الطهي التالية المعدة مسبقًا: القلي بالهواء 
«AIR FRY» أو الشوي الدوار «ROTIS» أو التجفيف «DEHYDRATE». دوران السلة غير متوفر مع برامج 

الطهي الأخرى المعدة مسبقًا.

بعد الطهي، استخدم شوكة الإزالة (O) لإزالة السيخ من مقصورة الطهي (E) (الشكل ٢٣).  ٧

بعد الطهي
عند اكتمال الطهي، يصدر الجهاز صفير مرة واحدة ويتوقف عن العمل بعد ٥ دقائق. إذا كانت المكوّنات   ١

غير جاهزة، أعد الملحق الذي يحتوي على المكونات داخل مقصورة الطهي واضبط المؤقتّ لبضع دقائق.
بدلاً من ذلك، يمكنك إيقاف عملية الطهي يدوياً. اضغط مع الاستمرار على زر الإشعال/البدء/التوقف المؤقت   -

 (T) (الشكل ٤) لمدة ٣ ثوانٍ. يوقف الجهاز عملية الطهي.
افصل كابل الطاقة عن المأخذ الكهربائي.  ٢

افتح الباب (B) (الشكل ٨).  ٣

تنبيه!
امسك دائماً بالمقبض لفتح باب الجهاز.

قم بإزالة الملحق المختار من مقصورة الطهي (E) (الشكل ١٤).  ٤

تنبيه!
عندما تفتح الباب، أو عندما تقوم بإزالة الملحقات من مقصورة الطهي، يخرج أيضاً هواء وبخار ساخن. أبعد 

يديك ووجهك عن حيّز الطهي.

استخدم حاملات الأواني أو مناشف الشاي لإزالة صينية الفتات أو الملحقات.

لا تلمس مقصورة الطهي، وصينية جمع الفتات، والملحقات، والأجزاء المعدنية الداخلية للجهاز عندما يكون 
الجهاز قيد التشغيل أو في الدقائق التالية لإيقاف تشغيله. انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الساخنة.

ضع الطعام في صحن. قدّم الطعام.  ٥

تنبيه!
لا تستخدم أدوات معدنية لإزالة الطعام من الملحقات.

قم بإزالة صينية جمع الفتات (G) (الشكل ٢٤). قم بتفريغ وتنظيف   ٦
صينية جمع الفتات (G) من أي بقايا طعام أو فتات.

نصائح التحضير
يؤدي تسخين الجهاز مسبقًا قبل طهي الطعام إلى تحسين النتيجة النهائية.  •

تحتاج المكونات الصغيرة إلى وقت طهي أقل مقارنة بالمكونات الكبيرة.  •
تحتاج الكميات الكبيرة من المكونات إلى مدة طهي أطول، بينما تتطلب الكميات الصغيرة مدة أقل.  •

إن تقليب المكونات الصغيرة أثناء الطهي يؤدي إلى تحسين النتيجة   •
النهائية ويساعد على طهي المكونات بشكل متجانس.

للحصول على أطعمة مقرمشة، أضف ملعقة مائدة من الزيت على البطاطس الطازجة أو المجمّدة (الشكل ٢٥).  •
الكمية المناسبة لإعداد البطاطس المقرمشة هي ٧٠٠ جم تقريباً.  •

استعمل عجينة جاهزة لتحضير الوجبات الخفيفة المحشوّة بطريقة سهلة وسريعة. زيادة على   •
ذلك، تحتاج العجينة الجاهز إلى مدة طهي أقل من العجينة التي يتم إعدادها في البيت.

لا تطه أطعمة مليئة بالدهون بشكل مفرط.  •
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تنبيه!
امسك دائماً بالمقبض لفتح باب الجهاز.

قم بإزالة الملحق المختار من مقصورة الطهي (E) (الشكل ١٤).  -

تنبيه!
عندما تفتح الباب، أو عندما تقوم بإزالة الملحقات من مقصورة الطهي، يخرج أيضاً هواء وبخار ساخن. أبعد 

يديك ووجهك عن حيّز الطهي.

قد تصبح مقصورة الطهي، وصينية جمع الفتات، والملحقات، والأجزاء المعدنية الداخلية للجهاز ساخنة أثناء 
الاستخدام. يجب إبعاد اليدين والوجه عن الأجزاء الساخنة من الجهاز.

استخدم حاملات الأواني أو مناشف الشاي لإزالة صينية الفتات أو الملحقات.

اخلط المكونات.  -
أدخل الملحق المختار في مقصورة الطهي (E) (الشكل ٩).  -

أغلق الباب (B) (الشكل ١٠).  -
اضغط على زرّ الإشعال/البدء/التوقف المؤقت    -

(T) (الشكل ٤). يستأنف الجهاز عملية الطهي.

"SHAKE" وظيفة الخلط
الجهاز مزود بوظيفة SHAKE، والتي تسمح بتنشيط إشارة صوتية لمطالبة المستخدم بخلط المكونات عندما يصل 

الجهاز إلى نصف إجمالي وقت الطهي.

قم بتنشيط وظيفة SHAKE قبل بدء عملية الطهي.

.BAGEL أو ،PREHEAT أو ،TOAST إذا تم تحديد برنامج الطهي المعد مسبقًا SHAKE لا يمكن تنشيط وظيفة

اضغط على زر الخلط/درجة فهرنهايت-درجة مئوية    -
.SHAKE (الشكل ٥). يتم تشغيل وظيفة (U)

في منتصف وقت الطهي، يصدر الجهاز صفيراً مرة واحدة وتومض كلمة "SHAKE" على الشاشة (Q). سيكرر   -
.(U)  الجهاز هذه العملية كل ٦٠ ثانية، حتى يضغط المسُتخَدِم مجددًا على الزر

(N) استخدام الشواية
ضع إحدى الشوكات على سيخ الشواية. تحقق من أن سنتي الشوكة متجتهين نحو   ١

الأمام. اربط برغي القفل (P) لتثبيت الشوكة على السيخ (الشكل ١٥).
اربط اللحم المراد طهيه بالخيوط وألصقه بالشوكة على السيخ. تأكد من أن اللحم مرتكز جيدًا.  ٢

ضع الشوكة الأخرى على السيخ. تحقق من أن سنتي الشوكة متجتهين نحو الأمام.   ٣
اربط برغي القفل (P) لتثبيت الشوكة على السيخ (الشكل ١٥).

إذا لزم الأمر، قم بفك براغي التثبيت قليلاً لتوسيط اللحم على السيخ. أعد ربط براغي التثبيت.  -
أدخل طرف السيخ في التجويف المخصص له بالدعامة اليسرى المزوّدة بمحركّ (H) (الشكل ١٦).  ٤

أدخل الطرف المعاكس في التجويف المخصص بالدعامة اليمنى (I) (الشكل ١٧).  ٥
ابدأ عملية طهي الطعام حسب ما هو مبيّن في فقرة "الخبز".  ٦

بعد الطهي، استخدم شوكة الإزالة (O) لإزالة السيخ من مقصورة الطهي (E) (الشكل ١٨).  ٧

(M) استخدام السلة
قم بفك براغي القفل (P) الخاصة بالشواية. قم بإزالة الشوكات من سيخ الشواية (N) (الشكل ١٩).  ١

أدخل السلة (M) على سيخ الشواية (N). اربط براغي القفل (P) على   ٢
طرفي السلة (M) لتثبيت السلة بالسيخ (الشكل ٢٠).

ارفع الخطاف لفتح السلة (الشكل ٢١).  ٣
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لا تفرط في تحميل الملحقات بكمية زائدة من الطعام. اتبع التعليمات الخاصة بالكميات القصوى الواردة في فقرة 
"برامج الطهي المعدة مسبقًا".

تنبيه!
لا تضف مطلقًا مكونات سائلة إلى وعاء التقطير. إذا لزم الأمر لاحتياجات الطهي، أضف كميات صغيرة من 

السائل. تأكد دائمًا من امتصاص المكونات الصلبة للسائل قبل إضافة المزيد.

إذا كنت بحاجة إلى إضافة زيت الطهي، فضع ورق ألومنيوم على الملحق المختار وورق ألمنيوم آخر لتغطية الطعام 
المراد طهيه. سيمنع ذلك تناثر الزيت الساخن على مقاومات مقصورة الطهي.

في حالة طهي الأطعمة بواسطة الشواية أو المقلاة المخططة، أدخل أيضاً وعاء التقطير   •
على أدنى مستوى من مقصورة الطهي لكي تتجمع الدهون بداخله. لتفادي صدور دخان، 

وروائح كريهة، وتشكيل قشور، أسكب قليل من الماء داخل وعاء التقطير.
افتح الباب (B) (الشكل ٨).  ٢

أدخل الملحق المختار في مقصورة الطهي (E) (الشكل ٩).  ٣

ضع الملحق المختار بحيث تكون الأطعمة بعيدة بمقدار ٢ سم على الأقل عن المقاومات الكهربائية الموجودة في الجزء 
العلوي من مقصورة الطهي.

أغلق الباب (B) (الشكل ١٠).  ٤
قم بتوصيل الجهاز بمقبس الطاقة (الشكل ٣).  ٥

اضغط على زرّ الإشعال/البدء/التوقف المؤقت  (T) لتشغيل الجهاز (الشكل   ٦
٤). يبدأ ضوء مؤشر زر الإشعال/البدء/التوقف المؤقت  (T) في الوميض.
"FUNCTION" (R). حدد برنامج طهي معد مسبقًا، بناءً على نوع الطعام المطلوب  أدر مفتاح الوظيفة   ٧
طهيه (اقرأ فقرة "برامج الطهي المعدة مسبقًا" للحصول على تفاصيل البرنامج). اضغط على مفتاح الوظيفة 

"FUNCTION" (R) لتأكيد الاختيار (الشكل ١١). يضيء برنامج الطهي المختار على الشاشة.
لكل برنامج معد مسبقًا وقت طهي افتراضي، ولكن من الممكن ضبط درجة حرارة الطهي ووقته يدوياً:

 "TIME" مرة واحدة. يبدأ مؤشر درجة الحرارة (S) "TEMP/TIME" اضغط على مفتاح درجة الحرارة/الوقت   -
"TEMP/TIME" (S) لضبط وقت الطهي (الشكل ١٢). في الوميض. أدر مفتاح درجة الحرارة/الوقت 
"TEMP/TIME" (S) مرة ثانية. يبدأ مؤشر درجة الحرارة  اضغط على مفتاح درجة الحرارة/الوقت   -

"TEMP/TIME" (S) لضبط درجة حرارة الطهي. "TEMP" في الوميض. أدر مفتاح درجة الحرارة/الوقت 
"TEMP/TIME" (S) مرة أخيرة لتأكيد الاختيار. اضغط على مفتاح درجة الحرارة/الوقت   -

اضغط على زرّ الإشعال/البدء/التوقف المؤقت    ٨
(T) (الشكل ٤). يبدأ الجهاز في طهي الطعام. يضيء مؤشر زر الإشعال/البدء/

التوقف المؤقت  (T) بشكل ثابت.
أثناء الطهي، توضح الشاشة (Q) الوقت المتناقص ودرجة الحرارة المحددة.

في حالة عدم وجودها، يمكن تنشيط التهوية أثناء عملية الطهي. اضغط على زر تنشيط التهوية   •
والضوء الداخلي (V) (الشكل ١٣). اضغط على الزرّ مرة أخرى لإيقاف تفعيل التهوية.

 AIRFRY (التجفيف)، أو DEHYDRATE يتم تنشيط التهوية تلقائيًا إذا تم تحديد برنامج الطهي المحدد مسبقًا
(القلي الهوائي)، أو ROTISSERIE (الشوي).

 (V) لتشغيل الضوء الداخلي أثناء عملية الطهي، اضغط على زر تنشيط التهوية والضوء الداخلي  •
(الشكل ١٣) لمدة ثانيتين. اضغط مع الاستمرار على الزر مرة أخرى لتطفئ الإضاءة الداخلية.

يمكن إيقاف عمل الجهاز بشكل مؤقت أثناء العمل، على سبيل المثال من أجل خلط المكوّنات أثناء عملية الطهي:  •
اضغط على زرّ الإشعال/البدء/التوقف المؤقت    -

(T) (الشكل ٤). يوقف الجهاز عملية الطهي.
افتح الباب (B) (الشكل ٨).  -
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قبل الاستعمال
قم بإزالة مواد العبوة وتحقق من وجود جميع المكونات.  ١

ضع الجهاز على سطح أفقي، وثابت، ومقاوم للحرارة.  ٢

تنبيه!
ضع الجهاز على مسافة ١٠ سم من الجدران أو الموبيليا أو الأجهزة الأخرى.

تحقق من أن الجهد الموضح على بطاقة بيانات الجهاز مطابق لجهد الشبكة الكهربائية المحلية.

فكّ كابل التغذية الكهربائية بشكل كامل.  ٣

قبل استعمال الجهاز لأول مرة، اغسل الأجزاء القابلة للإزالة التي تلامس الطعام.

تنبيه!
لا تغمر الجهاز، والقابس، وكابل الطاقة مطلقًا في الماء أو في سوائل أخرى.

اغسل صينية الفتات (G) والملحقات. استعمل منظفّ عادي للصحون   ٤
وقطعة اسفنج ناعمة غير كاشطة. جفف جيدًا.

ضبط وحدة القياس
يسمح الجهاز باختيار وحدة قياس درجة الحرارة بين درجة فهرنهايت ودرجة مئوية. وحدة القياس بالدرجة المئوية 

نشطة بشكل افتراضي.
قم بتوصيل الجهاز بمقبس الطاقة (الشكل ٣).  -

اضغط على زرّ الإشعال/البدء/التوقف المؤقت  (T) لتشغيل الجهاز (الشكل   -
.(T)  ٤). يتم تشغيل ضوء مؤشر زر الإشعال/البدء/التوقف المؤقت

اضغط مع الاستمرار على زر الخلط/درجة فهرنهايت-درجة مئوية    -
(U) لمدة ثانيتين (الشكل ٥). يغير الجهاز وحدة القياس الافتراضية.

كرر الإجراء لتغيير الإعداد.

تعليمات الاستعمال

قبل الطهي

عند استعمال الجهاز لأول مرة، قد تصدر عنه رائحة خفيفة وقليل من الدخان: لا تهتم لذلك لأن هذه الظاهرة 
طبيعية تمامًا وناتجة عن تشحيم خفيف لبعض الأجزاء، وسوف تتوقف عن الحدوث بعد قليل من الوقت. لن يؤثر 

ذلك على عمل الجهاز.

تنبيه!
خطر كسر زجاج الباب. لا تسكب ماء أو سوائل أخرى على زجاج الباب عندما يكون ساخنًا.

لا تضع أي شيء على باب الجهاز عند يكون مفتوحًا.

قبل تشغيل الجهاز، تأكد من خلو الملحقات ومقصورة الطهي من الأجسام الغريبة.

قبل طهي الطعام، قم دائماً بإزالة أي أوعية أو عبوات (مثل الزجاجات والصناديق).

أدخل صينية جمع الفتات (G) في المقصورة المحددة (الشكل ٦). تحقق من الإدخال الصحيح.  •

الخبز
ضع الطعام المراد طهيه في الملحق المختار.  ١

لاختيار أنسب ملحق وفقًا للطعام المراد طهيه، يرجى الرجوع إلى فقرة "برامج الطهي المعدة مسبقًا". يمكن   •
وضع أكثر من ملحق واحد في مقصورة الطهي في نفس الوقت لطهي المزيد من الطعام (الشكل ٧).
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للتخلص من المنتج بالشكل الصحيح، وفقًا لما ينص عليه التوجيه الأوروبي رقم ١٩/٢٠١٢/EU، يرجى ق قراءة 
النشرة المرفقة مع المنتج.

احتفظ دائماً بهذه التعليمات.  •

0,4

وصف الجهاز

مأخذ هواء  -  F جسم الجهاز  -  A

صينية جمع الفتات  -  G باب  -  B

الدعامة اليسرى المزودة بمحرك  -  H مقبض  -  C

سناد أيمن  -  I كبل التغذية الكهربائية  -  D

حيّز الطهي  -  E

وصف الملحقات 
سيخ مع شوك الشواية  -  N مقلاة مضلعة  -  J

شوكة الإخراج  -  O شواية  -  K

(x٢) براغي التثبيت  -  P مقطرة  -  L

سلةّ  -  M

وصف لوحة التحكم (الشكل ٢)
شاشة العرض  -  Q

"FUNCTION" مفتاح الوظيفة  -  R

"TEMP/TIME" مفتاح درجة الحرارة/الوقت  -  S

زر الإشعال/البدء/التوقف المؤقت  مع ضوء مؤشر  -  T

"SHAKE/°F-°C" زر الخلط/درجة فهرنهايت-درجة مئوية  -  U

زر تنشيط التهوية والضوء الداخلي  -  V

بيانات فنية
تحتوي بطاقة البيانات الموجودة أسفل قاعدة استناد الجهاز على البيانات التالية المتعلقة بتعريف الجهاز:

CE الشركة المصُنعة وعلامة جودة الاتحاد الأوروبي  •
[.Mod] الموديل  •

[SN] الرقم المسلسل  •
[Hz هرتز] والتردد [V فولت] جهد الشبكة الكهربائية  •

[W وات] القدرة الكهربائية المستهلكة  •
الرقم المجاني لخدمة الدعم  •

في حالة مراجعة مركز صيانة مرخص، يرجى ذكر الموديل والرقم المسلسل.
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لا تستعمل الجهاز إذا كانت يديك مبلولة بالماء أو إذا كنت حافي القدمين.  •
إذا ترُك الجهاز دون استخدام، لفترة قصيرة أيضًا، فقم بإيقاف تشغيله وافصل كابل الطاقة دائماً عن مقبس الطاقة.  •

يجب عدم ترك الجهاز بدون مراقبة أثناء توصيله بمصدر الطاقة.  •

 تنبيه – أضرار مادية
يجب عدم إدخال كمية مفرطة من الطعام لطهيها. خطر الحريق والصعق الكهربائي أو أيهما.  •

يجب استعمال الجهاز وتركه ليرتاح على سطح ثابت.  •
يجب عدم وضع الجهاز على سطوح ساخنة للغاية أو بالقرب من اللهب الحر لتجنب تلف طلائه.  •

لا تضع الجهاز بالقرب من مواد قابلة للاشتعال (مثل الأقمشة والستائر).  •
أفران  بالقرب من  أو  الساخنة،  الغاز  أو  الكهرباء  أو فوق مواقد  بالقرب من  الكهربائي  الكابل  أو  الجهاز  لا تضع   •

الميكروويف أو الأفران الكهربائية.
فكّ كابل الطاقة من أي تشابك قبل الاستعمال.  •

يجب عدم إمداد الجهاز بالطاقة بواسطة مؤقتات خارجية أو بواسطة أنظمة تحكم عن بعد منفصلة.  •
إذا أطلق الجهاز دخان أثناء العملية، يجب على الفور فصل القابس عن المأخذ الكهربائي. يجب الاتصال بأقرب مركز   •

خدمة فنية معتمد لحل المشكلة.
لا تضف مطلقًا مكونات سائلة إلى وعاء التقطير. إذا لزم الأمر لاحتياجات الطهي، أضف كميات صغيرة من السائل.   •

تأكد دائمًا من امتصاص المكونات الصلبة للسائل قبل إضافة المزيد.
لا تضع أي شيء على باب الجهاز عند يكون مفتوحًا.  •

أدخل المكونات دائماً وفقط في الملحقات المرفقة، لتجنب ملامسة الطعام للمقاومات الكهربائية.  •
تأكد دائمًا من إدخال الملحقات بشكل صحيح في مقصورة الطهي قبل بدء تشغيل الجهاز.  •
لا تستخدم الجهاز مطلقًا دون إدخال واحد على الأقل من الملحقات في مقصورة الطهي.  •

لا تستخدم أدوات معدنية لإزالة الطعام من الملحقات.  •
قبل تشغيل الجهاز، تأكد من خلو الملحقات ومقصورة الطهي من الأجسام الغريبة.  •

يجب عدم وضع الأغراض داخل الجهاز مطلقًا.  •
لا تقم بسد مدخل الهواء أثناء عمل الجهاز، وذلك لتجنب تلف المواد و/أو ارتفاع درجة حرارة الجهاز.  •

لا تقم بتشغيل الجهاز عندما يكون فارغًا.  •
لا تستعمل الماكينة في الهواء الطلق.  •

لا تترك الجهاز معرضّ للعوامل الجوية (مثل الأمطار أو الشمس).  •
بعد فصل الجهاز عن التيار الكهربائي وبعد أن تبرد الأجزاء الساخنة، يجب تنظيف الجهاز فقط باستخدام قطعة   •
قماش غير كاشطة مبللة قليلاً بالماء وبضع قطرات من المنظف المعتدل وغير الأكال. لا تستعمل مطلقًا مذيبات قد 

تؤدي إلى تلف الأجزاء المصنوعة من البلاستيك.

 خطر وقوع أضرار لأسباب أخرى
نظّف صينية جمع الفتات من بقايا الطعام أو الفتات بعد كل استعمال.  •

ضع الجهاز على مسافة ١٠ سم من الجدران أو الموبيليا أو الأجهزة الأخرى.  •
من أجل رفع الجهاز، أمسكه من الجسم.  •

لا تنقل الجهاز دون إزالة الطعام من الملحقات.  •
ضع الجهاز داخل غرفة مضاءة بالقدر الكافي، ونظيفة، وبحيث يمكن الوصول بسهولة إلى مأخذ الطاقة.  •

ضع الجهاز على سطح أفقي، وثابت، ومقاوم للحرارة.  •
يجب عدم استعمال الجهاز في حالة سقوطه على الأرض أو إذا ظهرت عليه علامات التلف. لا تستعمل الجهاز في   •
حالة تلف الكبل الكهربائي أو المأخذ الكهربائي أو إذا تبين أن الجهاز نفسه معطوب. يجب إجراء جميع التصليحات، 

بما في ذلك استبدال كابل الطاقة، فقط بواسطة مراكز خدمة أو فنيين معتمدين، من أجل تفادي أي خطر.
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 خطر على الأطفال
يمكن استعمال هذا الجهاز بواسطة الأطفال الأكبر من عمر ٨ سنوات أو بواسطة الأشخاص ذوي القدرات البدنية، أو   •
الحسية، أو العقلية المحدودة، أو الذين يفتقرون إلى الخبرة أو المعرفة بالجهاز، شريطة أن يتم متابعتهم والإشراف 

عليهم من قبل شخص مسؤول أو إذا تلقوا واستوعبوا التعليمات والأخطار القائمة أثناء استعمال الجهاز.
يجب عدم السماح للأطفال بالعبث بالجهاز.  •

أعمال التنظيف والصيانة التي تأتي ضمن مهام المستخدم، يجب ألا يقوم بها أطفال دون عمر ٨ سنوات، وشريطة   •
أن يتم الإشراف عليهم أثناء العملية.

يجب دائماً حفظ الجهاز والكابل الكهربائي بعيدًا عن متناول الأطفال الأقل من عمر ٨ سنوات.  •
لا تترك الكابل الكهربائي يتدلى في مكان حيث يمكن لطفل الإمساك به.  •
ضع الجهاز في مكان لا يسمح للأطفال بالوصول إلى الأجزاء الساخنة.  •

لا تترك مواد التغليف بالقرب من الأطفال، لأنها تشكل مصدر خطر محتمل عليهم.  •
إذا قررت التخلص من هذا الجهاز كنفايات، فمن المستحسن جعله معطلاً عن طريق فصل كابل الطاقة. يوصى أيضًا   •

باتخاذ التدابير اللازمة، بحيث لا تشكل بعض أجزاء الجهاز خطراً على الأطفال في حالة اللعب به.

 تحذير يتعلق بالاحتراق
افصل الجهاز وانتظر إلى أن تبرد الأجزاء الساخنة قبل إجراء أي عمليات تنظيف وصيانة.  •

أثناء  ساخنة  للجهاز  الداخلية  المعدنية  والأجزاء  والملحقات،  الفتات،  جمع  وصينية  الطهي،  مقصورة  تصبح  قد   •
الاستخدام. يجب إبعاد اليدين والوجه عن الأجزاء الساخنة من الجهاز.

لا تلمس مقصورة الطهي، وصينية جمع الفتات، والملحقات، والأجزاء المعدنية الداخلية للجهاز عندما يكون الجهاز   •
قيد التشغيل أو في الدقائق التالية لإيقاف تشغيله. انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الساخنة.

استخدم حاملات الأواني أو مناشف الشاي لإزالة صينية الفتات أو الملحقات.  •
امسك دائماً بالمقبض لفتح باب الجهاز.  •

قد يتسرب البخار الساخن من مقصورة الطهي بالجهاز أثناء الطهي. أبعد يديك ووجهك عن حيّز الطهي.  •
لا تملأ المقطرة بالزيت. خطر حريق.  •

عندما تفتح الباب، أو عندما تقوم بإزالة الملحقات من مقصورة الطهي، يخرج أيضاً هواء وبخار ساخن. أبعد يديك   •
ووجهك عن حيّز الطهي.

•  تنبيه: سطح ساخن.

 خطر بسبب الكهرباء
الشبكة  لجهد  مطابق  الجهاز  بيانات  بطاقة  المبين على  الجهد  أن  من  تحقق  الطاقة،  الجهاز بمصدر  توصيل  قبل   •

الكهربائية المحلية.
قد يؤدي استعمال وصلات كهربائية غير مرّخصة من قبل الشركة المصنعة إلى وقوع أضرار وحوادث.  •

أوصل الجهاز دائما بمأخذ كهربائي مؤرضّ.  •
لا توصل أي جهاز أخر ذي قدرة عالية (مثل المواقد، والمكاوي، والمدافئ) على نفس المأخذ الكهربائي. خطر تجاوز   •

الحمولة الكهربائية.
لا تسحب كابل الطاقة أو الجهاز لفصل القابس من مقبس الطاقة.  •

يجب عدم ملامسة الأجزاء الموصلة بالكهرباء للماء: قد يؤدي ذلك إلى حدوث قصر دارة وصدمة كهربائية أو أيهما.  •
لا تترك كابل التغذية الكهربائية مقابل أجزاء حادّة أو حواف حادة.  •

يجب عدم ملامسة الكابل الكهربائي للأسطح الساخنة.  •
افصل الجهاز عن مأخذ التيار الكهربائي وانتظر إلى أن تبرد الأجزاء الساخنة قبل إجراء أي عمليات تنظيف وصيانة.  •

لا تغمر الجهاز، والقابس، وكابل الطاقة مطلقًا في الماء أو في سوائل أخرى.  •
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فيما يتعلق بهذا الدليل
تم تصنيع الجهاز وفقًا للمعايير الخاصة الأوروبية السارية، وهو محمي في جميع الأجزاء التي قد تشكل مصدر خطر 

بالنسبة للمستخدم. اقرأ هذا الدليل بعناية قبل الاستخدام. استخدم الجهاز فقط للاستخدام الذي صُمم من أجله 
لتجنب الإصابات والأضرار المحتملة. احتفظ بهذا الدليل في متناول يدك للاطلاع عليه في المستقبل. إذا كنت ترغب في 

بيع هذا الجهاز إلى أشخاص آخرين، فتذكر أن تسلمهم أيضًا هذه التعليمات.
تم تمييز المعلومات الواردة في هذا الدليل بالرموز التالية التي تشير إلى:

خطر على الأطفال

تحذير يتعلق بالحروق

خطر بسبب الكهرباء

تنبيه – أضرار مادية

خطر وقوع أضرار لأسباب أخرى

الاستخدام المخُصص
يمكن استخدام الجهاز لطهي الأطعمة الصلبة. يجب عدم استعمال الجهاز لطهي الأطعمة السائلة.

يجب عدم استعمال هذا الجهاز لأغراض تجارية أو صناعية.
لا تصرح الشركة المصُنعة بأي استخدام آخر للجهاز ولا تتحمل أي مسؤولية عن الأضرار من أي نوع الناجمة عن 

الاستخدام غير السليم للجهاز ذاته.
وبالإضافة إلى ذلك، يؤدي الاستعمال غير الملائم للجهاز إلى إبطال أي شكل من أشكال الضمان.

تحذيرات السلامة
.اقرأ التعليمات بعناية قبل الاستعمال

تم تصميم الجهاز للاستخدام المنزلي والاستخدامات المشابهة، مثل:  •
في مناطق الطهي المخصصة لموظفي المحلات التجارية، وفي المكاتب، وفي البيئات المهنية الأخرى  -

المزارع  -
الفنادق، والموتيلات، ونزل المبيت والإفطار، والمرافق السكنية الأخرى (لاستخدام الضيوف).  -

الدليل. لا تتحمل الشركة المصنعة أي مسؤولية عن  المبينة في هذا  يجب عدم استخدام الجهاز لأغراض غير تلك   •
الأضرار الناتجة عن سوء استعمال الجهاز أو استعماله لأغراض مختلفة عن الأغراض المبينة في هذا الدليل. كما يؤدي 

الاستعمال الغير لائق للجهاز إلى إبطال شهادة الضمان.
يُنصح بالاحتفاظ بمواد التغليف الأصلية، لأن الصيانة المجانية لا تتضمن الأعطال الناتجة عن تغليف المنتج بمواد غير   •

لائقة أثناء نقله إلى مركز الصيانة المرخّص.
الشركة  قبل  من  معتمدة  أصلية  وملحقات  فقط  أصلية  غيار  قطع  استخدام  يجب  الجهاز،  سلامة  على  للحفاظ   •

المصنّعة.
الجهاز مطابق للائحة (مجموعة الدول الأوروبية) رقم ١٩٣٥/٢٠٠٤ الصادرة بتاريخ ٢٠٠٤/١٠/٢٧ والمتعلقة بالمواد   •

الملامسة للمنتجات الغذائية.
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ET PAR ORD OM DENNE BRUGSANVISNING

Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med gældende relevante europæiske forskrifter. 
Alle dele, der kan udgøre en potentiel fare for brugeren, er beskyttede. Læs omhyggeligt denne 
brugsanvisning, før du bruger apparatet første gang. Brug kun apparatet til det formål, som det er 
beregnet til. Så undgår du mulige skader på personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning til 
senere brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedlægge denne brugsan-
visning.
I brugsanvisningen benyttes følgende symboler, der betyder:

Farlig for børn

Fare for forbrænding

Fare på grund af elektricitet

Advarsel - Skader på materielle dele

Fare for skader af andre grunde

TILSIGTET BRUG

Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke apparatet til tilberedning 

Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.
Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fralægger sig ethvert ansvar for skader 
af enhver art, som måtte opstå på grund af forkert brug af apparatet.
Forkert brug af apparatet medfører også, at garantien bortfalder.

SIKKERHEDSADVARSLER

LÆS DENNE BRUGSANVISNING NØJE IGENNEM, FØR DU TAGER APPARA-
TET I BRUG.
• Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljøer 

som f.eks.:
- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljøer
- feriebondegårde
- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for gæsterne).
• Brug ikke apparatet til andre formål end de, som er beskrevet i denne brugsan-

visning. Producenten fralægger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver 
anden brug end den, som er anført i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfører også, at garantien bortfalder.

• Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis 
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et 
autoriseret servicecenter.
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• Af hensyn til sikkerheden ved apparatet må du kun bruge originalt tilbehør og 
reservedele, som er godkendt af producenten.

• Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27. 
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fødevarer.

 Fare for børn
• Dette apparat kan benyttes af børn på over otte år og af personer med nedsatte 

fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel på erfaring og viden, så-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet 
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

• Børn må ikke benytte apparatet som legetøj.
• Rengøring og vedligeholdelse, som skal udføres af brugeren, må ikke udføres af 

børn, medmindre de er ældre end 8 år og under opsyn.
• Hold altid apparatet og strømforsyningsledningen uden for rækkevidden af børn 

på under otte år.
• Lad ikke ledningen hænge ned et sted, hvor børn kan trække i den.
• Placer apparatet på en måde, så børn ikke kan nå de varme dele.
• Hold emballagen borte fra børn. Den udgør en potentiel farekilde.
• Hvis du beslutter at kassere apparatet, så bør du gøre det ubrugeligt ved at klip-

pe elledningen over. Det anbefales endvidere også at gøre de dele af apparatet 

med apparatet.

 Bemærkninger vedrørende forbrændinger
• Afbryd apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele 

er afkølet, før rengøring og vedligeholdelse udføres.
• Friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehøret og apparatets indvendige me-

taldele kan blive varme under brug. Hold hænder og ansigt borte fra apparatets 
varme dele.

• Rør ikke ved friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehøret og de indvendige 
metaldele på apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart 
efter der er slukket for apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkølet.

• Brug grydelapper eller viskestykker til at fjerne opsamlingsbakken eller tilbehøret.
• Tag altid fat om håndtaget for at åbne lågen i apparatet.
• Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra apparatets friturekammer. 

Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret.
• Fyld aldrig drypbakken med olie. Fare for brand.
• Når du åbner lågen eller fjerner tilbehør fra friturekammeret, trænger der varm 

luft og damp ud. Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret.
• 
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 Elektrisk fare
• Brug af elektriske forlængerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-

cent, kan forårsage skader og ulykker.
• Slut altid apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse.
• Tilslut ikke andre apparater med højt strømoptag (f.eks. varmeovne, strygejern, 

radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stød.
• Træk aldrig i ledningen eller selve apparatet for at trække stikket ud af stikkon-

takten.
• Lad aldrig de spændingsførende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for 

kortslutning og/eller elektrisk stød.
• Undgå, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjørner.

• Afbryd apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele 
er afkølet, før rengøring og vedligeholdelse udføres.

• Sænk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre 
væsker.

• Brug ikke apparatet med våde hænder eller bare fødder.
• Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for 

apparatet og trække stikket ud af stikkontakten.
• Lad ikke apparatet være uden opsyn, når det er tilsluttet strømmen.

 Advarsel – skader på materielle dele
• Anbring ikke for store mængder fødevarer til tilberedning. Fare for brand og/eller 

elektrisk stød.

Beklædningen kan tage skade.
• Placer ikke apparatet i nærheden af brændbart materiale (for eksempel tekstiler 

eller gardiner).
• Placér aldrig apparatet eller strømforsyningsledningen i nærheden af eller oven 

på varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i nærheden af mikrobøl-
geovn eller en elektrisk ovn.

• Udrul altid ledningen helt før brug.
• Apparatet må ikke drives af eksterne timere eller med separate fjernbetjenings-

systemer.
• Afbryd straks apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet 

udsender røg i forbindelse med brug. Kontakt det nærmeste autoriserede ser-
vicecenter for at få løst problemet.

til tilberedningen, er det muligt at tilsætte små mængder væske. Kontrollér altid, 
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at væsken er absorberet af levnedsmidlerne i fast form, før der tilsættes yderli-
gere væske.

• Placér ikke genstande på apparatets låge, når den står åben.
• Indsæt altid kun ingredienser i det medfølgende tilbehør for at undgå, at maden 

kommer i kontakt med de elektriske modstande.
• Kontroller altid, at tilbehøret er sat korrekt i friturekammeret, før du starter appa-

ratet.
• Brug aldrig apparatet uden at sætte tilbehør i friturekammeret.
• Brug ikke metalredskaber til at fjerne mad fra tilbehøret.
• Kontrollér, at tilbehøret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, før du ta-

ger apparatet i brug.
• Placer aldrig genstande oven på apparatet.
• Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forårsage materielle 

skader og/eller overophedning af apparatet.
• Start aldrig et tomt apparat.
• Brug ikke apparatet udendørs.
• Udsæt aldrig apparatet for atmosfæriske påvirkninger (f.eks. regn, sol).
• Efter at ledningens stik er trukket ud af stikkontakten, og når alle de varme dele 

er afkølede, må apparatet kun rengøres med en let fugtet, ikke-slibende klud, 
tilsat et par dråber ikke-aggressivt neutralt rengøringsmiddel. Brug aldrig opløs-
ningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

 Fare for skader af andre grunde
• Fjern eventuelle fødevarerester eller krummer fra opsamlingsbakken efter brug.
• Anbring apparatet på en afstand der mindst er på 10 cm fra vægge, møbler eller 

andre apparater.
• Tag fat om apparatets hus for at løfte det.
• Flyt aldrig apparatet uden at have fjernet maden fra tilbehøret.
• Stil apparatet på et sted med tilstrækkelig god belysning og stikket let tilgængeligt.

• Apparatet må ikke bruges, hvis det har været tabt, eller hvis der er synlige tegn 
på skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede, 
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, må reparati-
oner, herunder også udskiftning af elledningen, kun udføres af et autoriseret 
servicecenter eller af autoriserede teknikere.

Læs det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-
felse i henhold til det europæiske direktiv 2012/19/EU.

• GEM BRUGSANVISNINGEN.
Strømforbrug i slukket tilstand: 0,4 W
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BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus F - Luftindtag
B - Låge G - Opsamlingsbakke
C - Håndtag H - Motordrevet støtte (venstre)
D - Strømforsyningsledning I - Støtte (højre)
E - Friturekammer

BESKRIVELSE AF TILBEHØR (FIG. 1)

J - Trådbakke
K - Rist O - Aftagergaffel
L - Drypbakke P - Låseskruer (2 stk.)
M - Kurv

BESKRIVELSE AF KONTROLPANEL (FIG. 2)

Q - Display U - SHAKE/°F-°C knap
R - FUNCTION håndtag V - Knap til aktivering af ventilation og indvendigt lys
S - TEMP/TIME håndtag
T - POWER/START/PAUSE knap med kontrollampe

• producent og CE-mærke
• model [Mod.]
• serienummer [SN]
• spænding [V] og frekvens [Hz]
• absorberet strøm [W]
• gratis nummer til assistance
Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det nødvendigt at oplyse model og 
serienummer.

FØR BRUG

1 Fjern emballagen, og kontrollér, at alle komponenter er til stede.

Advarsel!
Anbring apparatet på en afstand der mindst er på 10 cm fra vægge, møbler eller andre 
apparater.

Kontrollér, at den spænding, som er oplyst på mærkepladen på bunden af apparatet, svarer 
til spændingen i det lokale fastnet.
3 Rul strømforsyningskablet helt ud.
Inden apparatet tages i brug første gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt 
med fødevarer, gøres rent.
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Advarsel!
Sænk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre væsker.

4 Afvask opsamlingsbakken (G) og tilbehøret. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blød, 
ikke-slibende svamp. Tør grundigt.

Indstilling af måleenhed
Apparatet gør det muligt at vælge temperaturmåling i enten °F eller °C. Temperaturmåling i °C er 
indstillet som default.
- Sæt stikket i stikkontakten (Fig. 3).
- Tryk på POWER/START/PAUSE knappen (T) for at tænde apparatet (Fig. 4). Kontrollampen i 

POWER/START/PAUSE knappen (T) tændes.
- Tryk på SHAKE/°F-°C knappen (U) (Fig. 5) og hold den trykket nede i 2 sekunder. Apparatet 

ændrer herefter den temperaturmåling, der er indstillet som default.
Gentag proceduren for at ændre indstillingen.

BETJENING

Før stegningen
Ved første brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule røg. Dette er et helt normalt, 
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og røgen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen 

Advarsel!
Fare for at glasset i lågen går i stykker. Hæld ikke vand eller andre væsker på lågen, mens 
den er varm.
Placér ikke genstande på apparatets låge, når den står åben.
Kontrollér, at tilbehøret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, før du tager apparatet 
i brug.

fødevarerne.
- Sæt opsamlingsbakken (G) ind i det dertil indrettede sæde (Fig. 6). Kontroller, at den er indsat 

korrekt.

Tilberedning i ovn
1 Placér fødevarerne, som skal tilberedes, i det valgte tilbehør.
- Vedrørende valg af det bedst egnede tilbehør på baggrund af fødevarerne, som skal tilberedes, 

henvises til afsnittet ”Forudindstillede tilberedningsprogrammer”. Det er muligt anbringe mere 
end et tilbehør i friturekammeret midlertidigt i forbindelse med tilberedning af en støre mængde 
madvarer (Fig. 7).

Overbelast ikke tilbehøret med for store mængder fødevarer. Følg anvisningerne vedrøren-
de maks. Mængder, som er angivet i afsnittet ”Forudindstillede tilberedningsprogrammer”.
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Advarsel!
-

redningen, er det muligt at tilsætte små mængder væske. Kontrollér altid, at væsken er 
absorberet af levnedsmidlerne i fast form, før der tilsættes yderligere væske.

Anbring et stykke stanniol i det valgte tilbehør og endnu et stykke olie til at dække føde-
varerne, hvis det er nødvendigt at påfylde olie til tilberedningen. Herved hindres stænk af 
meget varm olie på varmeelementerne i friturekammeret.
- Hvis risten eller trådbakken benyttes til tilberedning af fødevarer, skal drypbakken også placeres 

så lavt som muligt i friturekammeret for at opsamle fedtstoffet. Hæld en smule vand i drypbak-
ken for at undgå røg, lugtgener eller fastbrændte partikler.

2 Åbn lågen (B) (Fig. 8).
3 Indsæt det valgte tilbehør i friturekammeret (E) (Fig. 9).
Placér det valgte tilbehør således, at fødevarerne er placeret min. 2 cm fra varmeelementer-
ne øverst i friturekammeret.
4 Luk lågen (B) (Fig. 10).
5 Sæt stikket i stikkontakten (Fig. 3).
6 Tryk på POWER/START/PAUSE knappen (T) for at tænde apparatet (Fig. 4). Kontrollampen i 

POWER/START/PAUSE knappen (T) begynder at blinke.
7 Drej FUNCTION håndtaget (R). Vælg et forudindstillet tilberedningsprogram afhængigt af den 

-
ninger om programmerne). Tryk på FUNCTION håndtaget (R) for at bekræfte valget (Fig. 11). 
Det valgte tilberedningsprogram tændes på displayet.

Hvert forudindstillet program har en typisk tilberedningstid, men det er muligt at indstille tilbered-
ningstemperaturen og -tiden manuelt:
- Tryk en gang på TEMP/TIME håndtaget (S) . Teksten TIME begynder at blinke. Drej TEMP/

TIME håndtaget (S) for at indstille tilberedningstiden (Fig. 12).
- Tryk endnu en gang på TEMP/TIME håndtaget (S) . Teksten TEMP begynder at blinke. Drej 

TEMP/TIME håndtaget (S) for at indstille tilberedningstemperaturen.
- Tryk på TEMP/TIME håndtaget (S) en sidste gang for at bekræfte valget.
8 Tryk på POWER/START/PAUSE knappen (T) (Fig. 4). Apparatet starter tilberedningen. Kontrol-

lampen i POWER/START/PAUSE knappen (T) tænder (uden at blinke).
Under tilberedningen vises nedtælling af tiden og den valgte temperatur skiftevis i displayet (Q).
- Det er muligt at aktivere ventilationen under tilberedningen, hvis den ikke er tændt. Knap til 

aktivering af ventilation og indvendigt lys (V) (Fig. 13). Tryk endnu en gang på knappen for at 
slukke ventilationen.

Ventilationen aktiveres automatisk, hvis det forudstillede tilberedningsprogram DEHYDRA-
TE, AIRFRY eller ROTISSERIE er blevet valgt.
- Tryk på knappen til aktivering af ventilation og indvendigt lys (V) (Fig. 13) og hold den trykket 

nede i 2 sekunder for at tænde det indvendige lys under tilberedningen. Tryk endnu en gang på 
knappen og hold den trykket nede for at slukke det indvendige lys.

- Apparatet kan sættes på pause under tilberedningen, for eksempel for at blande ingredienserne 
under tilberedningen:

- Tryk på POWER/START/PAUSE knappen (T) (Fig. 4). Apparatet stiller stegningen i pause.
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- Åbn lågen (B) (Fig. 8).
Advarsel!
Tag altid fat om håndtaget for at åbne lågen i apparatet.

- Fjern det valgte tilbehør fra friturekammeret (E) (Fig. 14).
Advarsel!
Når du åbner lågen eller fjerner tilbehør fra friturekammeret, trænger der varm luft og damp 
ud. Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret.
Friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehøret og apparatets indvendige metaldele kan bli-
ve varme under brug. Hold hænder og ansigt borte fra apparatets varme dele.
Brug grydelapper eller viskestykker til at fjerne opsamlingsbakken eller tilbehøret.

- Bland ingredienserne.
- Indsæt det valgte tilbehør i friturekammeret (E) (Fig. 9).
- Luk lågen (B) (Fig. 10).
- Tryk på POWER/START/PAUSE knappen (T) (Fig. 4). Apparatet genoptager automatisk tilbe-

redningen.

Funktionen SHAKE
Apparatet er udstyret med SHAKE funktionen, som gør det muligt at aktivere et lydsignal for at 
gøre brugeren opmærksom på, at ingredienserne skal blandes, når halvdelen af den samlede 
tilberedningstid er nået.
Aktivér SHAKE funktionen inden tilberedningen starter.
Det er ikke muligt at aktivere SHAKE funktionen, hvis det forudindstillede tilberedningspro-
gram TOAST, PREHEAT eller BAGEL er valgt.
- Tryk på SHAKE/°F-°C knappen (U) (Fig. 5). SHAKE funktionen aktiveres.
- Når halvdelen af tilberedningstiden er passeret, udsender apparatet et bip og teksten ”SHAKE” 

blinker på displayet (Q). Apparatet gentager dette for hver 60 sekunder, indtil brugeren igen 
trykker på knappen SHAKE/°F-°C (U).

Kontrollér, at kødet er placeret i midten.
-

- Løsn eventuelt låseskruerne en smule for at centre kødet på grillspyddet. Fastspænd låseskru-
erne igen.

4 Indsæt den ene ende af grillspyddet i sædet ved den venstre motordrevne støtte (H) (Fig. 16).
5 Stik den anden ende ind i den højre støtte (I) (Fig. 17).
6 Fortsæt tilberedningen af fødevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning i ovn”.

(Fig. 18).
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Brug af kurven (M)

2 Indsæt kurven (M) på grillspyddet til rotisseri (N). Fastspænd låseskruerne (P) i de to ender af 
kurven (M) for at fastgøre kurven til spyddet (Fig. 20).

3 Løft krogen for at åbne kurven (Fig. 21).
4 Læg fødevarerne i kurven (Fig. 22).
5 Luk krogen på kurven (Fig. 21).
6 Fortsæt tilberedningen af fødevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning i ovn”.
Kurven (M) drejer kun automatisk under tilberedningen, hvis et af de forudindstillede tilbe-
redningsprogrammer AIR FRY, ROTIS eller DEHYDRATE er valgt. Rotation af kurven er ikke 
mulig i de øvrige forudindstillede tilberedningsprogrammer.

(Fig. 25).

Efter stegning
1 Når tilberedningen er afsluttet, udsender apparatet et bip og slukkes efter 5 minutter. Hvis in-

gredienserne ikke er klar, så er det tilstrækkeligt at sætte tilbehøret med ingredienserne tilbage 
i friturekammeret og indstille timeren til nogle ekstra minutter.

- Alternativt er det muligt at afbryde tilberedningen manuelt. Tryk på POWER/START/PAUSE 
knappen (T) (Fig. 4) og hold den trykket nede i 3 sekunder. Apparatet stiller stegningen i pause.

2 Træk stikket ud af stikkontakten.
3 Åbn lågen (B) (Fig. 8).

Advarsel!
Tag altid fat om håndtaget for at åbne lågen i apparatet.

4 Fjern det valgte tilbehør fra friturekammeret (E) (Fig. 14).
Advarsel!
Når du åbner lågen eller fjerner tilbehør fra friturekammeret, trænger der varm luft og damp 
ud. Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret.
Brug grydelapper eller viskestykker til at fjerne opsamlingsbakken eller tilbehøret.
Rør ikke ved friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehøret og de indvendige metaldele 
på apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for 
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkølet.

5 Kom maden på en tallerken. Servér med det samme.
Advarsel!
Brug ikke metalredskaber til at fjerne mad fra tilbehøret.

6 Træk opsamlingsbakken (G) ud (Fig. 23). Tøm og rengør opsamlingsbakken (G) eventuelle 
fødevarerester eller krummer.

TILBEREDNINGSTIP

- Foropvarm apparatet inden tilberedning af fødevarer for at optimere slutresultatet.
- Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end større ingredienser.
- En større mængde ingredienser kræver en lidt længere tilberedningstid, mens en mindre 

mængde kræver lidt kortere tid.
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- Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og 
gør tilberedningen mere ensartet.

(Fig. 24).
- Den optimale mængde til at lave sprøde pommes frites er omkring 700 g.
- Brug færdigdej til let og hurtig forberedelse af snack med med fyld. Færdigdej skal bages i 

kortere tid end hjemmelavet dej.
- Tilbered ikke for fedtholdige retter.
- Det er muligt at benytte apparatet til opvarmning af fødevarer, som allerede er tilberedt. Indstil 

temperaturen til 150 °C i 10 minutter.
- For at fritere fødevarerne med luft ved hjælp af det forudindstillede tilberedningsprogram AIR-

FRY skal der indstilles højere temperaturer for fødevarer med kort tilberedningstid (eksempelvis 
bacon og pommes frites). Indstil lavere temperaturer for fødevarer med længere tilberedningstid 
(eksempelvis paneret kylling).

Forudindstillede tilberedningsprogrammer

Programmet er indstillet med en temperatur og en anbefalet tilberedningstid afhængigt af ingre-
dienserne. Tilberedningstiden er vejledende, da den også afhænger af tykkelsen og mængden 
af de anvendte ingredienser. Det er også muligt at ændre tid og temperatur i de forudindstillede 
tilberedningsprogrammer.

Program Funktion og 
anbefalet brug

Anbefalet 
tilbehør og 
placering

Default ind-
stillinger

Temperatur 
(interval)

Tidsrum 
(interval)

PREHEAT Dette program 
gør det muligt 
at foropvarme 
apparatet.

Stik ikke tilbehør 
ind i friturekam-
meret.

5 min
200 °C

150-450 °F
60-230 °C

3-6 min

AIRFRY Dette program 
gør det muligt at 
fritere fødevarer-
ne med luft.
Anbefalede 
fødevarer: frosne 
pommes frites, 

kyllingevinger.

- Kurv (M) eller 
trådbakke (J)

- Øverste niveau

25 min
200 °C

150-450 °F
60-230 °C

1 min-1 t

BAKE Dette program 
gør det muligt at 
tilberede bag-
værk ensartet.
Anbefalede 
fødevarer: 

småkager.

- Drypbakke (L) 
eller rist (K)

- Midterste 
niveau

30 min
180 °C

150-450 °F
60-200 °C

1 min-2 t
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Program Funktion og 
anbefalet brug

Anbefalet 
tilbehør og 
placering

Default ind-
stillinger

Temperatur 
(interval)

Tidsrum 
(interval)

TOAST Dette program 
gør det muligt at 
riste brød.
Det er muligt at 
indstille et ni-
veau for ristning 
fra 1 til 7.

- Rist (K)
- Øverste niveau

Ristning 
niveau 4

Fast Ristning 
niveau 1: 
2,15 min
Ristning 
niveau 2: 3 
min
Ristning 
niveau 3: 
3,40 min
Ristning 
niveau 4: 
4,10 min
Ristning 
niveau 5: 
4,35 min
Ristning 
niveau 6: 5 
min
Ristning 
niveau 7: 6 
min

ROAST Dette program 
gør det muligt 
at tilberede rødt 
kød og kylling.
Fødevarerne 
bliver bløde 
indvendigt og 
sprøde udven-
digt.

- Drypbakke (L)
- Nederste 

niveau

1 timer
200 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 min-1 t

ROTIS Dette program 
gør det muligt at 
tilberede kylling 
eller andre 
former for kød 
på spyd.

- Grillspyd (N) 
eller kurv (M)

45 min
210 °C

150-450 °F
60-230 °C

1 min-2 t

CAKE Dette program 
gør det muligt at 
tilberede bag-
værk ensartet.

- Drypbakke (L) 
eller rist (K)

- Midterste 
niveau

50 min
140 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 min-2 t
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Program Funktion og 
anbefalet brug

Anbefalet 
tilbehør og 
placering

Default ind-
stillinger

Temperatur 
(interval)

Tidsrum 
(interval)

BAGEL Dette program 
gør det muligt at 
riste begge sider 
på en bagel.
Det er muligt at 
indstille et ni-
veau for ristning 
fra 1 til 7.

- Rist (K)
- Øverste niveau

Ristning 
niveau 4

Fast Ristning 
niveau 1: 
3,15 min
Ristning 
niveau 2: 4 
min
Ristning 
niveau 3: 
4,40 min
Ristning 
niveau 4: 
5,10 min
Ristning 
niveau 5: 
5,35 min
Ristning 
niveau 6: 6 
min
Ristning 
niveau 7: 7 
min

PIZZA Dette program 
gør det muligt at 
tilberede pizza.
Ideel til at smelte 
osten, gøre 
fyldet gyldent og 
holde skorpen 
sprød.

- Rist (K)
- Midterste 

niveau

12 min
230 °C

150-450 °F
60-230 °C

1 min-2 t

BROIL Dette program 
gør det muligt 
at tilberede små 
åbne sand-
wiches, tynde 
skiver af kød, 

og grøntsager.
Ideel til at gøre 

stuvninger, gra-
tinerede retter 
og bagværk 
gyldent.

- Drypbakke (L)
- Midterste 

niveau

10 min
230 °C

150-400 °F
60-230 °C

1 min-2 t
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Program Funktion og 
anbefalet brug

Anbefalet 
tilbehør og 
placering

Default ind-
stillinger

Temperatur 
(interval)

Tidsrum 
(interval)

DEFROST Dette program 
gør det muligt 
at optø frosne 
fødevarer inden 
tilberedningen.

- Drypbakke (L)
- Midterste 

niveau

30 min
65 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 min-1 t

PROOF Dette program 
gør det muligt at 
få brød, pizza og 
dej til at hæve 
takket være de 
lave tempera-
tuer.
Også ideel til 
tilberedning af 
yoghurt.

- Drypbakke (L) 
eller rist (K)

- Nederste 
niveau

1 timer
35 °C

100-180 °F
30-50 °C

30 min-12 t

DEHYDRATE Dette program 
gør det muligt 
at tørre frugt 
eller grøntsager 
ensartet uden at 
tilberede dem.
For yderligere 
oplysninger om 
det forudindstille-
de tilberednings-
program henvi-
ses til afsnittet 
”DEFROST 
funktion”.

- Rist (K), kurv 
(M) eller 
trådbakke (J)

- Øverste niveau

6 timer
65 °C

100-180 °F
30-80 °C

30 min-24 t

SLOW COOK Dette program 
gør det muligt 
at tilberede 
fødevarer i læn-
gere tid ved lave 
temperaturer.
Ideel til tilbered-
ning af supper.

- Drypbakke (L) 
eller rist (K)

- Nederste 
niveau

- Brug en gryde, 
som tåler 
tilberedning 
i ovn, og 
placér den på 
drypbakken 
eller på risten

4 timer
120 °C

150-250 °F
60-150 °C

30 min-12 t
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Program Funktion og 
anbefalet brug

Anbefalet 
tilbehør og 
placering

Default ind-
stillinger

Temperatur 
(interval)

Tidsrum 
(interval)

KEEP WARM Dette program 
gør det muligt at 
holde fødeva-
rerne varme ved 
den angivne 
temperatur

- Drypbakke (L) 
eller rist (K)

- Nederste 
niveau

1 timer
65 °C

140-230 °F
60-110 °C

30 min-2 t

Den følgende tabel viser den anbefalede mængde, tilberedningstid og -temperatur på baggrund af 
fødevaren, som skal tilberedes.

Min./maks. 
Mængde (g)

Tidsrum 
(min.)

Temperatur (°C) Oplysninger

frites
Fintskårne frosne 
pommes frites

600-700 15-20 200

Groftskårne frosne 
pommes frites

600-700 20-25 200

Kartoffelgratin 800-1000 25-30 200
Kød og fjerkræ

Bøf 500-800 10-15 180
Revelsben 500-800 10-15 180
Hamburger 400-800 10-15 180
Indbagt salsiccia 400-800 13-15 200
Kyllingelår 400-800 25-30 180
Kyllingebryst 400-800 15-20 180
Kylling 500-1000 30-40 200
Snack
Forårsruller 500-800 8-10 200 Brug produkter, 

som er tilberedt 
på forhånd.

Frosne kyllingesch-
nitzler

500-1000 6-10 200 Brug produkter, 
som er tilberedt 
på forhånd.

500-800 6-10 200 Brug produkter, 
som er tilberedt 
på forhånd.

Frosne panerede 
fødevarer
Snack med ost 500-800 8-10 180 Brug produkter, 

som er tilberedt 
på forhånd.
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Min./maks. 
Mængde (g)

Tidsrum 
(min.)

Temperatur (°C) Oplysninger

Fyldte grøntsager 400-800 10 160
Bagværk
Kager 800 20-25 160 Brug et ovnfast 

fad.
Quiche 800 20-22 180 Brug et ovn-

fast fad eller et 
glasfad.

800 15-18 200 Brug et ovnfast 
fad.

Søde snack 800 20 160 Brug et ovn-
fast fad eller et 
glasfad.

Tørring af fødevarer
Frugt, grøntsager, kød, 500-700 6-12 timer 80 Brug den medføl-

gende rist (K).

DEHYDRATE funktion
DEHYDRATE funktionen gør det muligt at tørre fødevarerne effektivt, så de kan opbevares opti-
malt. Den varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, så maden tørrer jævnt og med minimalt tab af 
sunde vitaminer.
Følgende tabel viser de vejledende tider og temperaturer ved tørring af forskellige typer fødevarer:

Forberedelse Ventilations-
hastighed

Temperatur Tid

Krydderier og 
krydderurter
Basilikum
Purløg
Koriander
Dild
Mynte
Oregano
Persille
Rosmarin
Salvie
Timian

Skyl i koldt vand.
Dup for at tørre.

Lav 100-115 °F
37-46 °C

3-6 timer
Indtil stilkene er 
tørre og bladene 
begynder at 
smuldre.

Hvidløg Pil feddene.
Halvér feddene.

Høj 100-115 °F
37-46 °C

6-12 timer

Ingefær Fjern skrællen. Lav 100-115 °F
37-46 °C

2-6 timer
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Forberedelse Ventilations-
hastighed

Temperatur Tid

Frugt
Æble Fjern skrællen og 

kernehuset.
Lav 135 °F

57 °C
4-10 timer

Abrikos
Banan
Figen
Mango
Melon
Nektarin
Ananas
Pære
Blomme

Afvask.
Fjernjern skrællen 
og kernehuset, ker-
nerne eller stenen.
Skær i tynde skiver.

Høj 135 °F
57 °C

6-12 timer

Blåbær Lægges i kogende 
vand for at skolde 
skrællen.

Høj 135 °F
57 °C

10-18 timer

Kirsebær Afvask.
Fjern stenen.

Høj 135 °F
57 °C

12-24 timer

Citrusfrugter Afvask.
Skær i tynde skiver.

Lav 135 °F
57 °C

2-12 timer

Vindruer Afvask. Høj 135 °F
57 °C

10-36 timer

Grøntsager
Bønner
Broccoli
Blomkål
Champignon
Peberfrugter
Løg
Græskar
Tomater

Afvask.
Fjern skrællen og 
eventuelt kernerne.

Høj 130-145 °F
54-62 °C

6-12 timer

Majs
Ærter

Afvask.
Fjern skrællen og 
eventuelt kernerne.
Skold.
Skær i ens stykker 
eller skiver.
Fjern majsen fra 
kolben.
Ærterne skal være 
hele.

Høj 130-145 °F
54-62 °C

6-12 timer
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Forberedelse Ventilations-
hastighed

Temperatur Tid

Bederoe Tilbered med damp, 
indtil den bliver 
blød.
Fjern skrællen.
Skær i tynde skiver.

Høj 130-145 °F
54-62 °C

3-10 timer

Grøntsager med 
grønne blade (savo-
ykål, spinat)

Afvask.
Tør grundigt.
Fjern stokken.
Skær eventuelt bla-
dene i små stykker.

Lav 130-145 °F
54-62 °C

3-6 timer

Kød
Svin
Okse

Fjern fedt og sener.
Skær i ensartede 
skiver.
Marinér eventuelt.
Dup overskydende 
olie bort under 
tørringen.

Høj 160 °F
71 °C

4-15 timer

Fisk
Skær i ensartede 
skiver.
Marinér eventuelt.

Høj 130-140 °F
54-60 °C

Indtil den er fast 
og tør.

Timeren kan indstilles til op til 36 timer. Hvis tørringen tager længere tid, skal apparatet genpro-
grammeres, efter at den indstillede tid er udløbet.

Automatisk slukningsfunktion
Apparatet er udstyret med en timer. Når timeren når "0", udsender apparatet en ringelyd og slukker 
automatisk efter 5 minutter.

Funktioner til lagring og reset
Funktionerne til lagring og reset gør det muligt for apparatet at gemme eller tilbagestille parametre-
ne for de forudindstillede tilberedningsprogrammer.
- Lagring af parametre:
1 Drej FUNCTION håndtaget (R). Vælg et forudindstillet tilberedningsprogram. Tryk på FUNCTI-

ON håndtaget (R) for at bekræfte valget (Fig. 11). Det valgte tilberedningsprogram tændes på 
displayet.

2 Drej TEMP/TIME håndtaget (S) en gang for at indstille tilberedningstemperaturen (Fig. 12).
3 Tryk endnu en gang på TEMP/TIME håndtaget (S) , og drej det herefter for at indstille tilbered-

ningstiden.
4 Tryk på FUNCTION håndtaget (R) og hold det trykket nede i 5 sekunder, indtil apparatet udsen-

der et bip. Apparatet gemmer de valgte parametre for det valgte tilberedningsprogram.
- Tilbagestilling af parametre:
1 Drej FUNCTION håndtaget (R). Vælg et forudindstillet tilberedningsprogram.
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2 Tryk på FUNCTION håndtaget (R) og hold det trykket nede i 5 sekunder, indtil apparatet udsen-
der et bip. Apparatet tilbagestiller herefter alle de gemte parametre.

RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE

En regelmæssig og daglig rengøring gør det muligt at bevare apparatets ydeevne og at forlænge 
dets levetid.

Advarsel
Fare for elektrisk stød. Sænk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller 
andre væsker.

Advarsel!
Afbryd apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele er afkølet, 
før rengøring og vedligeholdelse udføres.

Advarsel!
Undgå brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beskadige beklæd-
ningen. Brug aldrig opløsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

substanser (f.eks. citronsaft, tomatkoncentrat, eddike og lignende) ødelægger emaljen og 
gør den mat, hvis de efterlades langvarigt.

Rengøring af apparatet
-

den. Tør efter med en tør klud.
- Rengør friturekammeret med (E) en ikke-slibende klud, gennemvædet med varmt vand. Tør 

efter med en tør klud.
- Rengør varmeelementerne med en tør klud for at fjerne madrester.
- Træk opsamlingsbakken (G) ud (Fig. 23). Tøm og rengør opsamlingsbakken (G) eventuelle 

fødevarerester eller krummer.

Rengøring af tilbehør
Tilbehøret kan afvaskes i opvaskemaskine. Alternativt kan der anvendes et almindeligt op-
vaskemiddel og en blød, ikke-slibende svamp.
- Læg tilbehøret i blød i varmt vand for at blødgøre fødevarerester. Tilsæt et par dråber vaskemid-

del. Lad kurven stå i blød i 10 minutter. Vask, og tør kurven.
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AFHJÆLPNING AF FEJL

Problem Mulige årsager Løsninger
Apparatet fungerer 
ikke.

Stikket er ikke sat i stikon-
takten.

Sæt stikket i stikkontakten, som skal 
være tilsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet. Indstil den ønskede tilberedningstid. Følg 
anvisningerne i afsnittet ”Tilberedning i 
ovn”.

Ventilationen er fortsat 
tændt efter tilbered-
ningen.

Apparatet skal køle af. Vent, indtil ventilationen slukkes.

Ingredienserne er ikke 
færdigstegte.

Mængden af ingredienser er 
for stor.

Anbring en mindre mængde ingredien-
ser. En mindre mængde steger mere 
jævnt.

Den indstillede temperaturer 
for lav.

Indstil en højere tilberedningstemperatur. 
Følg anvisningerne i afsnittet ”Tilbered-
ning i ovn”.

Den indstillede tilbered-
ningstid er for kort.

Indstil den ønskede tilberedningstid. Følg 
anvisningerne i afsnittet ”Tilberedning i 
ovn”.

Ingredienserne er ikke 
stegt ensartet.

Visse ingredienser skal 

tilberedningen.

De ingredienser, der ligger øverst, eller 
som er dækket med andre, skal blandes 
under tilberedningen.

Ingredienserne er ikke 
sprøde.

Visse ingredienser kræver 
større mængder olie.

Tilsæt lidt ekstra olie.

Der bruges en type snacks, 
der skal tilberedes traditi-
onelt.

Anvend snacks, der er egnet til brug 
i ovn, og smør dem med olie, før de 
lægges i kurven.

Der kommer hvid røg 
ud af apparatet.

Ingredienser med et højt 
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige 

tilbehøret. Olien forårsager mere hvid 
røg end normalt under stegningen. Dette 

ingredienserne eller på apparatet.
Der er fedtrester tilbage i 
kurven fra tidligere tilbered-
ninger.

Hvid røg opstår ved opvarmning af fedtet 
eller olien på tilbehøret. Gør tilbehøret 
omhyggelig rent efter brug.

i stave, stege ikke 
jævnt.

er ikke egnet til stegning.
-

de dem under tilberedningen.

stegning.
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i stave er ikke sprøde, 
når de tages ud af 
apparatet.

Sprødheden af stegte 

mængden af vand, som 

og mængden af olie, der 
kommer i frituregryden.

på ydersiden, før olien tilsættes.

dem mere sprøde.
Tilsæt lidt ekstra olie.

UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, når det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de gældende 
bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.
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