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AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
-

-

- nelle fattorie

-

-

 Pericolo per i bambini
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-

 Pericolo dovuto a elettricità

 Attenzione - danni materiali

•

-

• 
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-

-

 Pericolo di danni derivanti da altre cause

riparazioni,

• CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
Consumo energetico in modalità Standby: 0,5 W

 AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L’USO

-
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• 

-

•  

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

-
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DESCRIZIONE DEL DISPLAY TOUCH

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI
Tasto

Grill

Patate fritte

Pesce

Pollo

TASTI FUNZIONE
Tasto Descrizione
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-

ISTRUZIONI PER L'USO

Primo utilizzo
-

Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, lavare i componenti rimovibili che entra-
no in contatto con gli alimenti (Fig. 7).

Uso

ricette contemporaneamente

L'apparecchio è dotato di un dispositivo che ne impedisce il funzionamento se entrambi i 
cestelli non sono inseriti correttamente nel vano di cottura.
Al primo utilizzo, può accadere che l'apparecchio emani un leggero odore e un po' di fumo: 
si tratta di un fenomeno perfettamente normale perché alcune parti sono state leggermente 

funzionamento dell'apparecchio.

Scegliere le impostazioni di cottura in base al tipo di alimento inserito in ciascun cestello. 
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-
-

Un eventuale eccesso di olio sarà raccolto nel fondo del cestello.

Funzione DUAL

-

Funzione SYNC
-

-

Non è possibile sincronizzare i tempi di cottura dei due cestelli quando la cottura è già stata 
avviata.

Cucinare su doppio ripiano
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Modalità grill

Funzione shake automatico

Il programma di cottura preimpostato "Dolci" non dispone della funzione shake automatico.

Modalità stand-by

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

Programmi di cottura preimpostati
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Programma Tempo Temperatura (°C) Shake

si

Patate fritte si

Pesce si

si

Pollo si

no

Bistecca
Polpette
Scampi

Pesce
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 AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE LA PULIZIA E LA 
MANUTENZIONE

-

-

-

Pulizia dell'apparecchio

Pulizia dei componenti
Le piastre antiaderenti e i cestelli sono in materiale antiaderente: opacità e segni che po-
trebbero comparire dopo un uso prolungato sono normali e non compromettono la cottura 
e il gusto degli alimenti.

MESSA FUORI SERVIZIO

-
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GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Problemi Possibili cause Soluzioni
L'apparecchio non La spina non è stata 

inserita nella presa 
Inserire la spina nella presa elettrica, che 

Il cestello non è stato 

Premere il tasto 

Premere il tasto 

Il cestello non 
si inserisce 
completamente nel 

Il cestello non è stato 
inserito correttamente nel 
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Problemi Possibili cause Soluzioni
Le patate fresche, 

non sono fritte 

Le patate fresche, 

non sono croccanti 
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SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

Standards in force and all the parts potentially dangerous to the user are pro-
tected. Use the appliance only for its intended use to avoid possible injury and 
damage. Keep this manual handy for future reference. Should you decide to give 
this appliance to other people, remember to include these instructions as well.

• The appliance has been designed to be used for household purposes or similar, 
such as:

-
ments

- on farms
- hotels, motels, bed & breakfasts and other residential facilities (for use by 

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.
• We suggest keeping the original packaging, as free assistance is not provided 

for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of 
shipping to an authorized Service Centre.

parts and attachments authorized by the Manufacturer.

concerning the materials intended to come into contact with food products.

 Danger for children
• Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.
• The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with 

reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or 
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have 
received and understood the instructions and the existing dangers when using 
the appliance.

• Children shall not play with the appliance.
• 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.
• Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless 

they are older than 8 years and are supervised during the operation.
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the parts of the appliance which could constitute a danger, especially for children 
who could use the appliance as a game.

 Danger due to electricity
• Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage 

supply.
• The use of extension cords not authorized by the manufacturer can lead to dam-

ages and accidents.
• Always connect the appliance to an earthed socket.
• Do not connect any other high-power equipment (such as stoves, irons, radia-

tors) to the same power outlet. Danger of electric overload.
• Do not leave the appliance unattended while connected to the power supply.

shock.

liquids.
• Do not use the appliance if your hands are wet or if you are barefoot.
• Do not leave the power cord against sharp parts or sharp edges.

outlet.

power outlet.

 Warning – material damage
• Fully unwind the power cord before use.

the coating from being damaged.

• Do not place the appliance or the power cord near or over hot electric or gas 
stoves, or near a microwave or electric oven.

power outlet is easily accessible.

• The appliance shall be used and left at rest on a stable surface.
• The power cord shall not touch hot surfaces.
• The appliance must not be powered by external timers or separate remote-con-

trolled systems.
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from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service centre to 
solve the problem.

• Do not operate the appliance empty.
• Do not use the appliance outdoors.
• Do not leave the appliance exposed to weathering (such as rain or sun).

 Danger of damage due to other causes

• The appliance shall not be used if it has been dropped or if there are visible signs 
of damage. Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged, 
or if the appliance is faulty. All repairs, including the power cord replacement, 
shall be carried out only by authorized Service Centres or technicians, in order 
to prevent any risk.

-

• ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE.

Power consumption in Stand-by mode: 0,5 W

 SAFETY WARNINGS DURING USE

height from walls, furniture, or other appliances.
• Always ensure the baskets are properly inserted into the cooking compartment 

before starting the appliance.
• Put the ingredients only into the baskets to prevent the food from touching the 

heating elements.

• Place less than the maximum amount of food in the basket.

the liquid has been absorbed by the solid ingredients before adding more.
-

ment.
• Before putting the appliance into operation, check that the baskets and the cook-

ing compartments are free from foreign objects.
• To avoid damaging the appliance, do not place metal tools or objects into the 

baskets.
•  Warning: hot surface.
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• Hot steam may escape from the air intake or the cooking compartments of the 
appliance during cooking. Keep your hands and face away from the air intake 
and the cooking compartments.

• When the basket is removed from the cooking compartment, air and hot steam 
also escape. Keep your hands and face away from the cooking compartment.

•  Do not touch the baskets, non-stick plates, grills, metal parts of the cooking 
compartments, and heating elements when the appliance is operational or in the 
minutes following its shutdown. Wait for the cooling of hot parts.

would cause a dangerous increase in temperature.
• Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material 

• Grab the baskets only by the handle and use pot holders or tea towels to remove 
the basket, non-stick plates and grills.

• Remove the ingredients from the baskets before moving the appliance. Make 
sure the appliance is turned off and unplugged from the power outlet.

• Do not turn the baskets upside down when removing food: hot oil residues may 
leak out of the basket. Danger of burns.

• Do not use metal tools to remove food from the baskets, non-stick plates or grills.
• Make sure that the ingredients cooked into the appliance are golden brown and 

not black or dark. Remove the possible burned parts from the ingredients.
DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

excessive amount of liquid is added, it may leak out and damage the appliance.
A - Appliance body
B - Touch screen display
C - Cooking compartments H - Grills

J - Air intake
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TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION

PRE-SET COOKING PROGRAMS
Button

Grill

Fries

Fish

Chicken

Baked desserts

FUNCTION BUTTONS
Button Description

process.
Allows the user to synch different cooking times 

the same time.

DUAL button program and selected settings from one basket to 
another. Two cooking zones become one, ideal for 
large quantities of food.

Allows the user to turn on or off the appliance.

Allows to select the desired cooking settings for 

Allows to select the desired cooking settings for 

Press once to manually set the cooking 
temperature. Press twice to manually set the 
cooking time. Press the + or - buttons to increase 
or decrease the cooking temperature and time.
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the appliance:

• model [Mod.]

• power supply voltage [V] and frequency [Hz]
• electrical power consumption [W]
• assistance toll-free phone number
For any requests to the Authorized Service Centres, specify model and serial number.

INSTRUCTIONS FOR USE

First use
To prepare the appliance for use, see the pictures in the “Preliminary operations” sequence.

-
tact with food (Fig. 7).

Use

cook food in both baskets, or just use one. 
The non-stick plates (G) increase the crunchiness of the food. The use of the non-stick plates is 
optional.
The grills (H) create a double shelf in each basket, so you can prepare up to four recipes at the 
same time. The use of the grills is optional.
See the pictures in the “Accessories” sequence for guidance on how to combine the accessories.

operation of the appliance.
See the pictures in the “Single cooking” sequence for the single cooking function.
See the pictures in the “Dual cooking” sequence for the dual cooking function. The dual cooking func-
tion can be used to cook the same food in both baskets, or to cook different foods at the same time. 

To increase the speed of temperature and cooking time selection, press and hold the + or - buttons.

( ) and set the desired 

During cooking, the touch display (B) shows the cooking time as it decreases.
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The appliance can be paused during operation, for example to mix the ingredients during cooking.
).

The selected basket will stop cooking. Cooking will continue in the other basket.

to a few more minutes. The appliance can be reused immediately to prepare other food.

). The ventilation system stops a few 
moments later.

DUAL function

which will turn the two cooking zones into one, ideal to cook large quantities of food. See the pic-
tures in the “DUAL function” sequence.

SYNC function

that hasn't started yet, until the cooking times of both baskets are synchronized. 

already started.
Cooking on two shelves
You can use the grills to create a double shelf in each basket.
When cooking on a double shelf, cooking times may vary because the amount of food inside the 
baskets is greater. Food placed on the grills, being closer to the heating elements of the appliance, 
will cook faster than food on the non-stick plates.
Use pot holders or tea towels to remove the grill from the basket.

Grill mode
-

Automatic shake function
The appliance has an automatic shake function that suggests shaking or mixing the food. Halfway 
through cooking, the appliance beeps a few times and the control button for the basket in question 

Remove the basket from the cooking compartment and mix the food.
After mixing the ingredients, place the basket in the cooking compartment. The appliance automati-
cally resumes cooking.
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and allow cooking to continue.

Stand-by mode
This appliance is equipped with a stand-by mode. The appliance enters the stand-by mode after 

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.

-
dients evenly.

stick plates (G) provided.
You can cook in the airy fryer also the snacks that normally you bake.

Pre-set cooking programs
The following table shows the pre-set cooking programs available on the touch screen display.

cooking temperature and time based on the type of food. The cooking time is approximate, it de-

time and temperature of the pre-set cooking programs.
Program Time Temperature (°C)

Default Default

Grill mode yes

Fries yes

Fish yes

yes

Chicken yes

Baked desserts no

43

E
N



The following table shows approximate times and cooking temperatures for different types of food:
Chips (frozen)

Chips (fresh) potato is cut
Fried vegetables
Croquettes
Chicken nuggets
Chicken legs
Steak
Meatballs 8 minutes
Scampi
Cake
Quiche

Fish

Pork cutlet
Spring rolls
Vegetables

 SAFETY WARNINGS DURING CLEANING AND MAINTENANCE

of the appliance.
• Cleaning and maintenance operations shall be carried out when the appliance is 

off and unplugged from the power outlet.
• Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool 

down before carrying out any cleaning and maintenance operations.
• Food or oil residues may stick to the heating elements and cooking compart-

ments of the appliance. After allowing the heating elements and cooking com-
partments to cool, clean with a damp cloth.

• Do not use metal tools to remove food residue from the heating elements.
• Do not use abrasive cleansers or metal tools to avoid scratching and damaging 

• Do not disassemble the appliance. There are no internal parts to be used or 
cleaned.

of the appliance.

Cleaning the appliance

coating. Dry using a dry cloth.
- Clean the cooking compartments (C) of the appliance using a non-abrasive cloth, soaked in 

warm water. Dry using a dry cloth.
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Cleaning the components

- The non-stick plates, grills and baskets are dishwasher safe. To extend the life of the non-stick 

hand. Use a common dish detergent and a soft non-abrasive sponge.

DECOMMISSIONING

Should the appliance be disposed of, separate the various materials used in the construction of 
the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force 
in the country of use.

TROUBLESHOOTING

Problems Possible causes Solutions
The appliance does not 
work.

The power cord is not 
plugged in.

Plug the power cord into the power outlet, 
which must be earthed.

The cooking time has not 
been set.

 
( ) and set the desired cooking time.

The basket has not been 
inserted correctly.

Properly insert the basket into the cooking 
compartment. The correct insertion is 

The ingredients are not 
ready.

The quantity of 
ingredients in the basket 
is too big.

Put less ingredients into the basket. A 
smaller quantity of ingredients, or smaller 
pieces, cook more evenly.

The set temperature is 
too low.

Press the 
button ( ) and set a higher cooking 
temperature. Refer to the recipe book.

The cooking time 
selected is too short.

Press the  
( ) and set a longer cooking time. 
Refer to the recipe book.

The ingredients are not 
cooked evenly.

Some ingredients 
required to be stirred 
several times while 
cooking.

The ingredients on top or that are covered 
with other ingredients must be stirred 
while cooking.
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Problems Possible causes Solutions
The fried snacks are not 
crispy.

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.

increase the food crunchiness.
The basket cannot be 
inserted completely 
into the cooking 
compartment.

The quantity of 
ingredients in the basket 
is too big.

Put less ingredients into the basket. Small 
food quantities are easier to be cooked 
evenly.

The basket has not been 
inserted correctly into the 
cooking compartment.

Properly insert the basket into the cooking 
compartment. The correct insertion is 

White smoke comes out 
of the appliance.

The ingredients you are 
cooking are greasier.

When you fry greasier ingredients more oil 
deposits in the container. The oil produces 
more white smoke while cooking. This 
has no effect on the preparation of the 
ingredients or on the appliance.

some residuals of grease 
left from the previous 
cooking.

The white smoke is caused by the warming 
of the grease or oil in the basket. Clean the 
basket thoroughly after use.

Fresh potatoes, cut 
in sticks, are not fried 
evenly.

The type of potatoes 
used is not suitable for 
frying.

Use fresh potatoes and make sure to mix 
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.

The fresh potatoes, cut 
in sticks are not crispy 

the fryer.

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

Make sure to dry the water from the 
external parts of the potatoes before you 
add the oil.
Cut the potatoes in smaller sticks for more 
crunchiness.
Add a bit more oil for more crunchiness.

increase the food crunchiness.
Contact an authorized Service Centre.
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AVERTISSEMENTS DE SÉCURITÉ

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

en vigueur et toutes les pièces potentiellement dangereuses pour l'utilisateur 

à portée de main pour référence future. Si on souhaite transmettre cet appareil 
à d'autres personnes, n'oublier pas d'inclure également ces instructions.

• L'appareil a été conçu pour être utilisé dans des environnements domestiques 
ou similaires, tels que :

- dans les coins cuisine réservés au personnel des magasins, dans les bureaux et 
autres environnements professionnels

- dans les fermes
- hôtels, motels, chambres d'hôtes et autres installations de type logement (à 

l'usage de leurs clients).

Aucune responsabilité n'est assumée pour une utilisation incorrecte ou pour des 
-

recte entraîne également l'annulation de toute forme de garantie.
• Il est conseillé de conserver l'emballage d'origine, car les dommages dus à un 

sont pas couverts par l'assistance gratuite.

de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le Fabricant.
-

nant les matériaux destinés à entrer en contact avec les produits alimentaires.

 Danger pour les enfants
• Les éléments d'emballage ne doivent pas être laissés à la portée des enfants car 

ils sont des sources potentielles de danger.
• L'appareil peut être utilisé par les enfants de plus de 8 ans et par des personnes 

aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'ex-
périence ou de connaissances, uniquement s'ils sont supervisés par une per-
sonne responsable ou s'ils ont reçu et compris les instructions et les dangers 
existants lors de l'utilisation de l'appareil.

• Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.
• Toujours garder l'appareil et le câble d'alimentation hors de la portée des enfants 

de moins de 8 ans.
• Ne pas laisser pendre le câble d'alimentation dans un endroit où il pourrait être 

saisi par un enfant.
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• Placer l'appareil de manière que les enfants ne puissent pas toucher les parties 
chaudes.

• Les opérations de nettoyage et d'entretien par l'utilisateur ne doivent pas être ef-
fectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et opèrent sous surveillance.

• Si on décide d'éliminer cet appareil en tant que déchet, il est recommandé de le 
rendre inopérant en coupant le câble d'alimentation. Il est également recomman-
dé de rendre inoffensives les parties de l'appareil qui pourraient constituer un 
danger, notamment pour les enfants qui pourraient utiliser l'appareil pour jouer.

 Danger électrique

plaque signalétique située sous l'appareil correspond à celle du secteur local.
• L'utilisation de rallonges non autorisées par le fabricant de l'appareil peut provo-

quer des dommages et des accidents.
• Brancher l’appareil uniquement sur une prise mise à la terre.
• Ne pas brancher d’autres appareils à puissance élevée (poêles, fers à repasser, ra-

diateurs électriques) sur la même prise électrique. Danger de surcharge électrique.
• Ne pas laisser l'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.
• Ne mettre jamais de pièces sous tension en contact avec de l'eau : risque de 

d'autres liquides.
• Ne pas utiliser l'appareil si on a les mains mouillées ou les pieds nus.
• Ne pas laisser le câble d'alimentation en contact avec des pièces coupantes et 

des arêtes vives.
• Ne jamais tirer sur le câble d'alimentation ou sur l'appareil pour débrancher la 

câble d'alimentation de la prise électrique.

 Attention - dommages matériels
• Dérouler complètement le câble d'alimentation avant l'utilisation.

nues pour éviter d'endommager le revêtement.

tissus, rideaux).
• Ne pas placer l'appareil ou le câble d'alimentation à proximité ou au-dessus d'une 

cuisinière électrique ou à gaz chaude, ou à proximité d'un four à micro-ondes ou 
d'un four électrique.

électrique est facilement accessible.
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• Placer l’appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes tempéra-
tures.

• L'appareil doit être utilisé et laissé à l'arrêt sur une surface stable.
• Le câble d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces chaudes.
• L’appareil ne doit pas être alimenté par des minuteries externes ou des sys-

tèmes de contrôle à distance.
• Si l'appareil émet beaucoup de fumée pendant le fonctionnement, débrancher 

le plus proche pour résoudre le problème.
• Ne jamais placer d' objets sur l’appareil.
• Ne pas faire fonctionner l'appareil à vide.
• Ne pas utiliser l'appareil à l'extérieur.
• Ne pas laisser l'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie, 

soleil).

 Danger de dommages dus à d'autres causes
• Saisir le corps de l’appareil pour le soulever.
• L'appareil ne doit pas être utilisé s'il est tombé ou s'il présente des signes vi-

sibles de dommages. Ne pas utiliser l'appareil si le câble d'alimentation ou la 

risques possibles, l'ensemble des réparations, y compris le remplacement du 
-

sistance ou par des techniciens agréés.
Pour une élimination correcte du produit conformément à la directive euro-

• TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.
Consommation d’énergie en mode veille : 0,5 W

 AVERTISSEMENT DE SÉCURITÉ LORS DE L'UTILISATION

hauteur des murs, des meubles ou d’autres appareils.
-

ment de cuisson avant de démarrer l'appareil.
• Ne placer les ingrédients que dans les paniers pour éviter que les aliments 

entrent en contact avec les résistances électriques.

• Insérer dans le panier une quantité de nourriture inférieure à la capacité maximale.
• Verser au maximum une cuillère à soupe d'huile par panier. Danger d'incendie.
• Si nécessaire pour les besoins de cuisson, ajouter de petites doses de liquide. 

avant d'en rajouter.
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• Ne pas remplir d’eau les paniers quand ils sont insérés dans le compartiment de 
cuisson.

-
ments de cuisson sont exempts de corps étrangers.

• Pour éviter d'endommager l'appareil, ne pas introduire d'ustensiles ou d'objets 
métalliques dans les paniers.

•  Attention : surface chaude.
• Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper de l'entrée d'air ou des 

compartiments de cuisson de l'appareil. Garder les mains et le visage éloignés 
de l'entrée d’air et des compartiments de cuisson.

• Lorsqu'on retire le panier du compartiment de cuisson, de l’air et de la vapeur 
chauds s’échappent. Garder les mains et le visage à distance du compartiment 
de cuisson.

•  Ne pas toucher les paniers, les plaques antiadhésives, les grilles et les 
parties métalliques des compartiments de cuisson et les résistances pendant 
le fonctionnement de l’appareil ou dans les minutes suivant son arrêt. Laisser 
refroidir les parties chaudes.

-
ment, car cela provoquerait une augmentation dangereuse de la température.

• Ne jamais bloquer l'entrée d’air lorsque l’appareil fonctionne, pour éviter des 

• Ne saisir les paniers que par la poignée et utiliser des maniques ou des torchons 
pour retirer les paniers, les plaques antiadhésives et les grilles.

• Retirer les ingrédients des paniers avant de déplacer l'appareil. S'assurer que 
l’appareil est éteint et débranché de la prise électrique.

• Ne pas retourner les paniers lorsqu'on sort des aliments : des résidus d'huile 
chaude peuvent s'échapper du panier. Danger de brûlures.

• Ne pas utiliser d’outils métalliques pour retirer les aliments des paniers, des 
plaques antiadhésives ou des grilles.

• S'assurer que les ingrédients cuisinés dans l'appareil sont dorés et pas noirs ou 
bruns. Éliminer d’éventuels résidus d’aliments brûlés.
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

L’appareil peut être utilisé pour cuisiner des aliments solides. Ne pas utiliser l’appareil pour cuisi-
ner des aliments liquides. Si on ajoute une quantité excessive de liquide, il pourrait s’échapper et 
endommager l’appareil.

B - Écran tactile G - Plaques antiadhésives
H - Grilles

DESCRIPTION DE L'ÉCRAN TACTILE

PROGRAMMES DE CUISSON PRÉRÉGLÉS
Bouton

Grill

Frites

Poisson

Poulet

Gâteaux
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BOUTONS DES FONCTIONS
Bouton Description

Permet de synchroniser de différents temps de 
cuisson pour les deux paniers, de manière à 
terminer la cuisson simultanément.

Bouton DUAL

Permet d'appliquer le programme de cuisson 
préréglé et les réglages choisis pour un panier à 
l'autre panier également. Deux zones de cuisson 
deviennent une, ce qui est idéal pour de grandes 
quantités de nourriture.

Permet d'allumer ou éteindre l'appareil.

Permet de sélectionner les réglages de cuisson 

Permet de sélectionner les réglages de cuisson 

Appuyer une fois pour régler manuellement 
la température de cuisson. Appuyer deux fois 
pour régler manuellement la temps de cuisson. 
Appuyer sur les boutons + ou - pour augmenter 
ou réduire la température ou le temps de cuisson.

sous la base de support de l'appareil :

• modèle [Mod.]

• tension d'alimentation [V] et fréquence [Hz]
• puissance électrique absorbée [W]
• numéro d'assistance sans frais

de série.
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INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Première utilisation
Pour préparer l'appareil à l'utilisation, voir les images de la séquence « Opérations préliminaires ».
Avant d'utiliser l'appareil pour la première fois, laver les parties amovibles qui entrent en 
contact avec les aliments (Fig. 7).

Emploi
-

sible de cuire les aliments dans les deux paniers ou d'en utiliser un seul. 
Les plaques antiadhésives (G) permettent d’obtenir des aliments plus croustillants. L’utilisation des 
plaques antiadhésives est optionnelle.
Les grilles (H) permettent de créer un autre niveau dans chaque panier, pour préparer jusqu'à 
quatre recettes simultanément. L’utilisation des grilles est optionnelle.
Pour les combinaisons d'utilisation des accessoires, voir les images de la séquence « Accessoires ».
L’appareil est équipé d’un dispositif qui empêche son fonctionnement si les deux paniers 
ne sont pas insérés correctement dans le compartiment de cuisson.
Lors de la première utilisation, l’appareil pourrait dégager une légère odeur et un peu de 
fumée : il s’agit d’un phénomène tout à fait normal parce que certaines parties ont été 

fonctionnement de l'appareil.

Pour la fonction de double cuisson, voir les images de la séquence « Double cuisson ». La fonction 
de double cuisson peut être utilisée pour cuire le même aliment dans les deux paniers, ou pour cuir 
de différents aliments simultanément. 
Choisir les paramètres de cuisson en fonction du type d’aliment inséré dans chaque panier. 

cependant on peut régler manuellement la température et le temps de cuisson. La température de 

Pour augmenter la vitesse de sélection de la température et du temps de cuisson, maintenir les 
boutons + ou - enfoncés.

( ) et régler la température ou le temps de cuisson souhaité. Appuyer sur le bouton 

L'appareil peut être mis en pause pendant le fonctionnement, par exemple, pour mélanger les 
ingrédients pendant la cuisson.

).
Le panier sélectionné arrêtera la cuisson. Dans l'autre panier, la cuisson se poursuivra.
Si on a sélectionné la touche DUAL, les deux paniers arrêteront la cuisson.
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et de régler la minuterie pour quelques minutes supplémentaires. L’appareil peut être utilisé immé-
diatement pour préparer d’autres aliments.
Tout excèdent d’huile est recueilli au fond du panier.

). Le système de 
ventilation s'arrête au bout de quelques instants.

Fonction DUAL
Si on souhaite cuir le même aliment dans les deux paniers, on peut activer la fonction DUAL qui 
transforme deux zones de cuisson en une, ce qui est idéal pour cuire de grandes quantités de 
nourriture. Voir les images de la séquence « Fonction DUAL ».

Fonction SYNC

sur l'écran pour le panier qui n'a pas encore démarré, jusqu'à ce que les temps de cuisson des 
deux paniers soient synchronisés. 
Il n'est pas possible de synchroniser les temps de cuisson des deux paniers lorsque la 
cuisson a déjà commencé.

Cuisiner sur deux niveaux
On peut utiliser les grilles pour créer un autre niveau dans chaque panier.
Lorsqu’on cuisine sur deux niveaux, les temps de cuisson peuvent varier car la quantité d'aliments 
dans les paniers est plus élevée. Les aliments placés sur les grilles, étant plus proches des résis-
tances de l'appareil, cuiront plus rapidement que les aliments sur les plaques antiadhésives.
Utiliser des maniques ou des chiffons pour retirer la grille du panier.
Si nécessaire, continuer la cuisson des aliments placés sur les plaques antiadhésives.

Mode grill
Le mode grill est idéal pour griller la viande, le poisson et les légumes. Insérer la plaque antiadhé-

les grilles (H).

Fonction shake automatique
L'appareil est équipé d'une fonction shake automatique qui suggère de remuer ou mélanger les 
aliments. À mi-cuisson, l'appareil émettra plusieurs bips et le bouton de commande du panier 
concerné clignotera. Le mot « SHA » clignotera sur l’écran.
Retirer le panier du compartiment de cuisson et mélanger les aliments.
Après avoir mélangé les aliments, placer le panier dans le compartiment de cuisson. L'appareil 
reprend automatiquement la cuisson.
Si on ne souhaite pas mélanger les ingrédients, ne pas retirer le panier du compartiment de cuis-
son et laisser continuer la cuisson.
Le programme de cuisson préréglé « Desserts » n'a pas la fonction shake automatique.
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Mode veille

d'inactivité.

CONSEILS DE PRÉPARATION

Les ingrédients plus petits nécessitent d'un temps de cuisson plus bref par rapport aux ingrédients 
plus grands.
Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite d’un temps de préparation légèrement plus long, 
tandis qu'une quantité plus petite nécessite d’un temps légèrement plus court.

cuisson uniforme.
Pour un résultat croustillant, ajouter une cuillère à soupe d'huile aux pommes de terre fraîches ou 

Les snacks à cuire dans le four peuvent également être cuits dans la friteuse à air chaude.

Programmes de cuisson préréglés
Le tableau suivant montre les programmes de cuisson préréglés présents sur l’écran tactile.

une température et un temps de cuisson recommandés en fonction du type d’aliment. Le temps de 
cuisson est approximatif, il dépend aussi de l'épaisseur et de la quantité d'ingrédients utilisés. On 
peut changer la température et le temps de cuisson des programmes préréglés.
Programme Temps Température (°C) Shake

Défaut Intervalle Défaut Intervalle

Mode grill oui

Frites oui

Poisson oui

oui

Poulet oui

Gâteaux non
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Le tableau suivant montre les temps et les températures de cuisson approximatifs pour différents 
types d’aliments :
Frites (surgelées)

Frites (fraîches) la pomme de terre
Légumes frits

Nuggets de poulet

Bifteck
Boulettes de viande 8 minutes
Langoustines
Gâteau
Quiche

Poisson

Rouleau de printemps
Légumes

 AVERTISSEMENTS DE SÉCURITÉ LORS DU NETTOYAGE ET DE 
L'ENTRETIEN

de prolonger sa durée de vie.
• Toutes les opérations de nettoyage et d'entretien doivent être effectuées lorsque 

l'appareil est éteint et débranché de la prise électrique.
• Débrancher l'appareil de la prise électrique et attendre le refroidissement des 

parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.
• Des résidus alimentaires ou d'huile peuvent adhérer aux résistances et aux com-

partiments de cuisson de l'appareil. Après avoir laissé refroidir les résistances et 
les compartiments de cuisson, nettoyer avec un chiffon humide.

• Ne pas utiliser d’outils métalliques pour retirer les résidus alimentaires des résis-
tances.

• Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer 
et d'endommager le revêtement. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent 
le plastique.

• Ne pas démonter l'appareil. Il n'y a pas de parties internes à utiliser ou nettoyer.
Pour le nettoyage et l'entretien de l'appareil, voir les images de la séquence « Nettoyage et entretien ».
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Nettoyage de l'appareil
-

dommager le revêtement. Sécher à l'aide d'un chiffon sec.

d’eau chaude. Sécher à l'aide d'un chiffon sec.

Nettoyage des composants
Les plaques antiadhésives et les paniers ont un revêtement antiadhésif : opacité et marques 
qui pourraient paraître après une utilisation prolongée sont normales et ne compromettent 
pas la cuisson et le goût des aliments.
- Les plaques antiadhésives, les grilles et les paniers peuvent être lavés au lave-vaisselle. Pour 

prolonger la durée du traitement antiadhésif, il est recommandé de laver à la main les plaques 

une éponge souple, non abrasive.
- Pour assouplir les résidus d’aliments dans le panier, vous pouvez le remplir d’eau chaude. Ajou-

MISE HORS SERVICE

cas de mise au rebut, séparer les différents matériaux utilisés dans la construction de l'appareil et 
les éliminer conformément à leur composition et aux dispositions légales en vigueur dans le pays 
d'utilisation.
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DÉPANNAGE

Problèmes Causes possibles Solutions
L'appareil ne fonctionne 
pas. branchée sur la prise 

électrique.

Brancher l’appareil sur la prise électrique 
qui doit être équipée de mise à la terre.

Le temps de cuisson n'a 
pas été réglé. ) et régler le temps de 

cuisson souhaité.
Le panier n'a pas été 
inséré correctement.

Insérer le panier correctement dans le 
compartiment de cuisson. L'insertion 
correcte s'effectue lorsqu'on entend un 

Les ingrédients ne sont 
pas prêts.

La quantité d'ingrédients 
dans le panier est trop 
élevée.

Insérer moins d'ingrédients dans le panier. 
Une plus petite quantité d'ingrédients, ou 
des morceaux plus petits, cuisent plus 
uniformément.

La température réglée 
est trop basse.

Appuyer sur le bouton 
) et régler une température 

de cuisson plus élevée. Voir le livre de 
recettes.

Le temps de cuisson Appuyer sur le bouton 
) et régler un temps de 

cuisson plus long. Voir le livre de recettes.
Les ingrédients ne sont 
pas cuits uniformément. doivent être mélangés 

plusieurs fois pendant la 
cuisson.

Les ingrédients qui sont en haut, ou qui 
sont couverts par d’autres ingrédients, 
doivent être mélangés pendant la cuisson.

Les snacks frits ne sont 
pas croustillants.

On utilise des snacks 
qui doivent être cuisinés 
avec des méthodes 
traditionnelles.

Utiliser des snacks à cuire au four ou les 
badigeonner d'huile avant de les insérer 
dans le panier.
Insérer la plaque antiadhésive dans le 
panier pour obtenir des aliments plus 
croustillants.

58

FR



Problèmes Causes possibles Solutions
Le panier ne s’insère 
pas complètement dans 
le compartiment de 
cuisson.

La quantité d'ingrédients 
dans le panier est trop 
élevée.

Insérer moins d'ingrédients dans le panier. 
Une quantité plus petite d’ingrédients cuit 
plus uniformément.

Le panier n'a pas été 
inséré correctement 
dans le compartiment de 
cuisson.

Insérer le panier correctement dans le 
compartiment de cuisson. L'insertion 
correcte s'effectue lorsqu'on entend un 

De la fumée blanche 
s’échappe de l'appareil.

On prépare des aliments 
riches en matières 
grasses.

Lorsqu'on fait frire des aliments riches 
en matières grasses, une quantité plus 
élevé d’huile est recueillie dans le panier. 
L'huile produit plus de fumée blanche 

n'a aucun effet sur la préparation des 
ingrédients ou sur l’appareil.

Le panier contient des 
résidus de graisse des 
cuissons précédentes.

La fumée blanche est causée par le 
réchauffement de la graisse ou de l'huile 
dans le panier. Nettoyer soigneusement le 
panier après chaque utilisation.

Les pommes de terre 
fraîches, coupées en 
bâtonnets, ne sont pas 
frites uniformément.

La variété de pommes 
de terre utilisée n’est pas 
adaptée pour la friture.

Utiliser des pommes de terre fraîches 
et s'assurer de les remuer pendant la 
cuisson.

Rincer et sécher les 
pommes de terre avant 
de les faire frire.

Rincer les pommes de terre et éliminer 
tout l'amidon qui s’est déposé sur la 
surface des pommes de terre.

Les pommes de terre 
fraîches, coupées en 
bâtonnets, ne sont pas 
croustillantes quand 
elles sortent de la 
friteuse.

La texture croustillante 
des frites dépend de la 
quantité d'eau contenue 
dans les pommes de 
terre et de la quantité 
d'huile versée dans la 
friteuse.

S'assurer de bien sécher l'eau sur la 
surface des pommes de terre avant 
d'ajouter l'huile.

petits bâtonnets pour un résultat plus 
croustillant.
Ajouter un peu plus d'huile pour un 
résultat plus croustillant.
Insérer la plaque antiadhésive dans le 
panier pour obtenir des aliments plus 
croustillants.
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SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.
• Das Gerät wurde in Übereinstimmung mit den geltenden europäischen Normen 

hergestellt und ist in den Bereichen geschützt, die für den Benutzer gefährlich 
sein könnten. Verwenden Sie das Gerät nur für den vorgesehenen Zweck, um 
mögliche Verletzungen und Schäden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung 
muss jederzeit zugänglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Gerät an eine ande-
re Person weitergegeben wird, muss diese Betriebsanleitung beigefügt werden.

• 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 
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 -zubehörteile 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
• Verpackungselemente dürfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt 

werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.
• 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.
• 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.
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• Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dürfen nur von Kindern durchgeführt wer-
den, wenn diese über 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.

• Wir empfehlen Ihnen, das Gerät durch Abschneiden des Netzkabels außer Be-
trieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen möchten. Wir empfehlen außer-
dem die Geräteteile unschädlich zu machen, die besonders für Kinder gefährlich 
sein könnten, falls sie eventuell das Gerät für ihre Spiele verwenden sollten.

 Gefahr wegen Strom
• Bevor Sie das Gerät an das Stromnetz anschließen, überprüfen Sie, ob die auf 

dem Typenschild an der Unterseite des Geräts angegebene Spannung mit der 
örtlichen Netzspannung übereinstimmt.

• 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.
• Lassen Sie das Gerät nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-

schlossen ist.
• Stromführende Teile niemals mit Wasser in Berührung bringen: Kurzschluss- 

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

Berührung kommt.
• Niemals am Netzkabel oder am Gerät ziehen, um den Netzstecker aus der 

Steckdose zu entfernen.
• Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das Gerät lagern.

 Achtung - Sachschäden
• Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.

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.

• Stellen Sie das Gerät in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum 
mit einer leicht zugänglichen Steckdose auf.

• Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, stabile und temperaturbeständige Unterlage.
• Das Gerät auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.
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• 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 den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an das nächs-
te autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu beseitigen.

• Stellen Sie keine Gegenstände auf das Gerät.
• 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.

 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen
• Fassen Sie den Körper des Geräts, um es anzuheben.
• 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.
Stromverbrauch im Standby-Modus: 0,5 W

 SICHERHEITSHINWEISE FÜR DEN GEBRAUCH

• Stellen Sie das Gerät in einem Abstand von mindestens 20 cm an den Seiten und 
mindestens 50 cm in der Höhe zu Wänden, Möbeln oder anderen Geräten auf.

• Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Geräts, dass die Körbe richtig in 
den Garraum eingesetzt sind.

• Geben Sie die Zutaten immer nur in die Körbe, damit die Lebensmittel nicht mit 
den Heizelementen in Berührung kommen.

• Das maximale Fassungsvermögen des einzelnen Garkorbes beträgt 5,5 l. 
• Legen Sie eine geringere Menge an Lebensmitteln als die maximale Kapazität in 

den Garkorb.
• Geben Sie maximal einen Esslöffel Öl in jeden Garkorb. Brandgefahr.
• Wenn es für den Garvorgang erforderlich ist, können kleine Mengen Flüssigkeit 

hinzugefügt werden. Prüfen Sie immer, ob die Flüssigkeit von den festen Be-
standteilen aufgesogen wurde, bevor Sie mehr hinzufügen.

• Die Körbe dürfen nicht mit Wasser gefüllt werden, wenn sie in den Garraum 
eingesetzt werden.
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• Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geräts, dass die Garkörbe und 
die Garräume frei von Fremdkörpern sind.

• Keine Werkzeuge oder Metallgegenstände in die Körbe einführen, um Beschä-
digungen am Gerät zu vermeiden.

• 
• Während des Garvorgangs kann heißer Dampf aus dem Lufteinlass oder aus 

den Garräumen des Geräts austreten. Hände und Gesicht vom Lufteinlass und 
von den Garräumen fernhalten.

• Wenn Sie den Korb aus dem Garraum nehmen, entweichen auch heiße Luft und 
Dampf. Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten.

•  Die Garkörbe, die Antihaftplatten, die Grillroste, die Metallteile der Garräume 
und die Heizelemente des Geräts während des Betriebs und in den Minuten nach 
dem Ausschalten nicht berühren. Warten Sie bis die heißen Teile abgekühlt sind.

• Um eine Überhitzung zu vermeiden, darf das Gerät während des Betriebs auf 
keinen Fall abgedeckt werden, da dies zu einem gefährlichen Temperaturan-
stieg führen würde.

• Der Lufteinlass darf während des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-
schäden und/oder eine Überhitzung des Geräts zu vermeiden.

-
tücher, um die Garkörbe, die Antihaftplatten und die Grillroste herauszunehmen.

• Nehmen Sie die Zutaten aus den Garkörben, bevor Sie das Gerät bewegen. 
Stellen Sie sicher, dass das Gerät ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt ist.

• Drehen Sie die Garkörbe beim Entnehmen der Lebensmittel nicht auf den Kopf: 
Heiße Ölreste könnten aus dem Korb austreten. Verbrennungsgefahr.

• Verwenden Sie keine Küchenutensilien aus Metall, um die Lebensmittel aus den 
Garkörben, von den Antihaftplatten oder von den Grillrosten zu entfernen.

• Sicherstellen, dass die mit dem Gerät gekochten Lebensmitteln goldgelb sind 
und nicht schwarz oder braun. Entfernen Sie alle verbrannten Rückstände von 
den Lebensmitteln.

BESCHREIBUNG DES GERÄTS

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

fen und das Gerät beschädigen.
A - Gehäuse des Geräts F - Korb 2
B - Touch Display G - Antihaftplatten
C - Garräume H - Grillroste
D - Korb 1 I - Stromkabel
E - Griffe der Körbe J - Lufteinlass
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BESCHREIBUNG DER TOUCH-DISPLAY-FUNKTION

VORGEGEBENE GARPROGRAMME
Taste

Grill

Backkartoffeln/Pommes frites

Fisch

Steak/ Rotes Fleisch

Huhn

Süßspeisen

FUNKTIONSTASTEN
Taste Beschreibung

START-/PAUSE-Taste Startet oder unterbricht den Garvorgang.

SYNC-Taste
Sie ermöglicht es, die unterschiedlichen Garzeiten 
der beiden Körbe zu synchronisieren, so dass der 
Garvorgang zur gleichen Zeit beendet wird.

DUAL-Taste

Ermöglicht es, das voreingestellte Garprogramm 
und die Einstellungen, die für einen Garkorb 
gewählt wurden, auch auf den anderen Garkorb 
zu übertragen. Aus zwei Kochzonen wird so eine, 
ideal für große Mengen an Speisen.

Ein/Aus-Taste Schaltet das Gerät ein oder aus.

Taste zur Steuerung von Korb 1 Ermöglicht die Auswahl der gewünschten 
Gareinstellungen für Korb 1.

Taste zur Steuerung von Korb 2 Ermöglicht die Auswahl der gewünschten 
Gareinstellungen für Korb 2.

TEMPERATUR-/TIMER-Taste

Einmal drücken, um die Gartemperatur manuell 
einzustellen. Zweimal drücken, um die Garzeit 
manuell einzustellen. Drücken Sie die Tasten + 
oder -, um die Gartemperatur oder die Garzeit zu 
erhöhen oder zu verringern.
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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.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Um das Gerät für den Gebrauch vorzubereiten die Abbildungen im Abschnitt „Erste Schritte" be-
achten.
Vor dem ersten Gebrauch des Geräts die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-
mitteln in Berührung kommen (Abb. 7).

Das Gerät ist mit zwei Garkörben, Garkorb 1 (D) und Garkorb 2 (F) zum Garen ausgestattet. Es ist 
möglich, die Speisen in beiden Garkörben zu garen oder nur einen Garkorb zu verwenden. 
Die Antihaftplatten (G) sorgen dafür, dass die Speisen knusprig werden. Die Verwendung von 
Antihaftplatten ist optional.

vier Rezepte gleichzeitig zubereitet werden. Die Verwendung der Grillroste ist optional.
Für die Verwendungskombinationen des Zubehörs die Abbildungen im Abschnitt „Zubehör" be-
achten.
Das Gerät ist mit einer Vorrichtung ausgestattet, die den Betrieb verhindert, wenn die Gar-
körbe nicht richtig in den Garraum eingesetzt sind.
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 

Beachten Sie die Abbildungen im Abschnitt „Einzelgaren“ für die Einzelgarfunktion.
Für die Funktion Doppelgaren die Abbildungen im Abschnitt „Doppelgaren" beachten. Mit der Funk-
tion "Doppelgaren" können Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Körben garen oder verschiedene 
Lebensmittel gleichzeitig zubereiten. 
Wählen Sie die Gareinstellungen entsprechend der Art der Lebensmittel in jedem Korb. 
Jedes voreingestellte Garprogramm hat eine voreingestellte Temperatur und Garzeit, die beide 
auch manuell eingestellt werden können. Die Gartemperatur variiert in Intervallen von 5 ° C. Die 
Garzeit variiert in Intervallen von 1 Minute.
Um die Auswahl für die Temperatur und die Garzeit schneller vornehmen zu können, die Tasten + 
oder - gedrückt halten.
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Gartemperatur und Garzeit können jederzeit geändert werden. Drücken Sie zuerst die Bedientaste 
von Korb 1 oder Korb 2. Drücken Sie dann die Taste TEMPERATUR/ZEIT ( ) und stellen Sie  
gewünschte Gartemperatur oder Garzeit ein. Die START/PAUSE-Taste ( ) drücken, um die 
Änderung zu bestätigen.
Während des Garvorgangs zeigt das Touch-Display (B) die sich verkürzende Garzeit an.
Das Gerät kann während des Betriebs auf Pause eingestellt werden, z.B. um die Zutaten während 
des Garprozesses zu mischen.
Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, die START/PAUSE-Taste ( ) drücken.
Der ausgewählte Garkorb unterbricht den Garvorgang. Im anderen Garkorb wird der Garvorgang 
fortgesetzt.
Wenn die DUAL-Taste gedrückt wird, unterbrechen beide Garkörbe den Garvorgang.
Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerät einen Piepton ab und auf dem Display erscheint „End".
Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, setzen Sie den Korb einfach wieder in den Garraum und 
stellen Sie den Timer für einige Minuten ein. Das Gerät kann sofort für die Zubereitung anderer 
Speisen verwendet werden.

Um das Gerät manuell auszuschalten, drücken Sie die Ein/Aus-Taste ( ). Wenige Augenblicke 
später stoppt das Belüftungssystem.

Wenn Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Körben garen möchten, können Sie die DUAL-Funktion 
aktivieren, die aus zwei Garzonen eine macht, ideal zum Garen von großen Portionen. Beachten 
Sie die Abbildungen im Abschnitt „DUAL-Funktion“.

Das Gerät ist mit der SYNC-Funktion ausgestattet, die es ermöglicht, die Garzeiten zu synchronisie-
ren, wenn Sie verschiedene Speisen in den beiden Körben garen möchten. Auf diese Weise werden 
die Speisen gleichzeitig gegart. Beachten Sie die Abbildungen im Abschnitt „SYNC-Funktion“.
Der Korb mit der längeren Garzeit startet zuerst. Auf dem Display des noch nicht gestarteten Kor-
bes erscheint „Hold", bis sich die Garzeiten der beiden Körbe synchronisiert haben. 
Es ist nicht möglich, die Garzeiten der beiden Garkörbe zu synchronisieren, wenn der Gar-
vorgang bereits begonnen hat.

Mit den Grillrosten kann in jedem Garkorb eine doppelte Ebene eingerichtet werden.
Beim Garen auf einer doppelten Ebene können die Garzeiten variieren, da die Menge des Garguts 
im Inneren der Garkörbe größer ist. Speisen auf den Grillrosten, die sich näher an den Heizelemen-

Falls erforderlich, können Sie die Speisen auf den Antihaftplatten weitergaren.
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Grill-Modus
Der Grillmodus ist ideal zum Grillen von Fleisch, Fisch und Gemüse. Setzen Sie die Antihaftplatte 
in den Korb ein, bevor Sie die Lebensmittel hineingeben. Im Grillmodus können auch die Grillroste 
(H) verwendet werden.

Das Gerät ist mit einer automatischen Shake-Funktion ausgestattet, die das Schütteln oder Mischen 

Kontrolltaste des betreffenden Garkorbes blinkt. Auf der Anzeige erscheint die Schrift „SHA".
Entnehmen Sie den Korb aus dem Garraum und mischen Sie die Lebensmittel.
Nach dem Mischen der Lebensmittel den Korb wieder in den Garraum einsetzen. Das Gerät setzt 
den Garvorgang automatisch fort.
Wenn Sie die Zutaten nicht mischen möchten, nehmen Sie den Korb nicht aus dem Garraum und 
lassen Sie den Garvorgang weiterlaufen.

-
ke-Funktion.

Dieses Gerät ist mit einem Standby-Modus ausgestattet. Das Gerät schaltet nach etwa 10 Minuten 
Inaktivität in den Standby-Modus.

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

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 Endergeb-
nis optimiert und ein gleichmäßiges Garen gefördert.
Für ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Öl zu den frischen oder tiefgefrorenen Kartoffeln 
(Abb. 16) und verwenden Sie die mitgelieferten Antihaftplatten (G).
Auch Snacks zum Backen können in der Heißluftfritteuse zubereitet werden.
Die optimale Menge für die Herstellung von knusprigen Chips beträgt etwa 1,2-1,7 kg.
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VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME
-

den sind.
Jedes Symbol entspricht einem voreingestellten Garprogramm. Das Programm ist mit einer emp-
fohlenen Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen eingestellt. Die Kochzeit ist indikativ 
und hängt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Die Garzeit und die Temperatur der 
voreingestellten Garprogramme können geändert werden.
Programm Zeit Temperatur (°C) Shake

Default Zeitraum Default Zeitraum

Grillfunktion 15 min 1-60 min 200 60-200 ja

Backkartoffeln/Pommes 
frites 18 min 1-60 min 200 150-200 ja

Fisch 15 min 1-60 min 180 120-200 ja

Steak/ Rotes Fleisch 20 min 1-60 min 190 120-200 ja

Huhn 30 min 1-60 min 200 120-200 ja

Süßspeisen 30 min 1-60 min 170 120-200 nein

Die folgende Tabelle enthält ungefähre Garzeiten und Temperaturen für verschiedene Arten von 
Lebensmitteln:
Pommes frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°

Pommes Frites (frische) 20 - 30 Minuten je nach Schnitt der 
Kartoffel

180°
200°

Frittiertes Gemüse 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 190°
Hähnchenkroketten 10 Minuten 200°
Hühnerkeulen 20 - 25 Minuten 190°
Steak 10 - 15 Minuten 190°
Frikadellen 8 Minuten 180°
Scampi 15 - 20 Minuten 160°
Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160°
Quiche 25 - 30 Minuten 180°

Fisch 15 - 20 Minuten 160°
180°

Schweinekotelett 10 - 15 Minuten 200°
Frühlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°
Gemüse 10 - 20 Minuten 180°
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 SICHERHEITSHINWEISE FÜR DIE REINIGUNG UND WARTUNG

• Eine regelmäßige, tägliche Reinigung hält das Gerät in gutem Zustand und ver-
längert seine Lebensdauer.

• Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten müssen bei ausgeschaltetem und vom 
Netz getrenntem Gerät durchgeführt werden.

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

• Lebensmittel- oder Ölreste könnten an den Heizelementen und Garräumen des 
Geräts haften. Nachdem die Heizelemente und Garräume abgekühlt sind, reini-
gen Sie sie mit einem feuchten Tuch.

• Verwenden Sie keine Küchenutensilien aus Metall, um Lebensmittelreste von 
den Heizelementen zu entfernen.

• Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Be-
schädigungen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Lösungsmittel verwenden, 
die Plastikteile beschädigen.

• Das Gerät nicht zerlegen. Das Gerät enthält keine inneren Bestandteile, die ver-
wendet werden oder gereinigt werden müssen.

Für die Reinigung und Instandhaltung des Geräts die Abbildungen im Abschnitt „Reinigung und 
Instandhaltung“ beachten.

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

rätekörper nicht zu beschädigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.
- Reinigen Sie die Garräume (C) des Geräts mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser 

getränkten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

Reinigung der Bestandteile

und den Geschmack der Speisen nicht.
- Die Antihaftplatten, die Grillroste und die Garkörbe können in der Spülmaschine gereinigt wer-

den. Um die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung zu verlängern, empfehlen wir, die Antihaft-
platten, die Grillroste und den Korb 1 (D) und den Korb 2 (F) von Hand zu reinigen. Verwenden 
Sie ein handelsübliches Geschirrspülmittel und einen weichen, nicht scheuernden Schwamm.

- Um Lebensmittelreste im Korb aufzuweichen, können Sie ihn mit heißem Wasser füllen. Einige 
Tropfen Spülmittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.

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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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme Mögliche Ursachen Lösungen
Das Gerät funktioniert 
nicht.

Der Stecker ist nicht in die 
Steckdose gesteckt.

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

Die Garzeit wurde nicht 
eingestellt.

Drücken Sie die Taste TEMPERATUR/
ZEIT ( ) und stellen Sie die 
gewünschte Garzeit ein.

Der Behälter wurde nicht 
korrekt eingestellt.

Den Korb korrekt in den Garraum 
einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt 
mit einem „Klick" (Abb. 19).

Die Zutaten sind nicht 
bereit.

Die Menge der Zutaten in 
den Korb ist zu groß.

Die Zutaten in den Korb geben. Eine 
geringere Menge an Zutaten oder kleinere 
Stücke garen gleichmäßiger.

Die eingestellte 
Temperatur ist zu niedrig.

Drücken Sie die Taste TEMPERATUR/
ZEIT ( ) und stellen Sie eine höhere 
Gartemperatur ein. Siehe Rezeptbuch.

Die eingestellte Garzeit 
ist zu kurz.

Drücken Sie die Taste TEMPERATUR/
ZEIT ( ) und stellen Sie eine höhere 
Garzeit ein. Siehe Rezeptbuch.

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.

Frittierte Snacks sind 
nicht knusprig.

Sie verwenden Snacks, 
die nach traditionellen 
Methoden zubereitet 
werden müssen.

Verwenden Sie gebackene Snacks oder 
bestreichen Sie die Snacks mit Öl, bevor 
Sie sie in den Korb stellen.
Setzen Sie die Antihaftplatte in den Korb 
ein, um die Knusprigkeit der Speisen zu 
erhöhen.

Der Korb passt nicht 
vollständig in den 
Garraum.

Die Menge der Zutaten in 
den Korb ist zu groß.

Die Zutaten in den Korb geben. Eine 
kleinere Menge gart gleichmäßiger.

Der Korb ist nicht 
richtig in den Garraum 
eingesetzt.

Den Korb korrekt in den Garraum 
einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt 
mit einem „Klick" (Abb. 19).

weißer Rauch heraus.
Es werden fettere 
Zutaten zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten setzt 
sich mehr Öl im Korb ab. Das Öl erzeugt 
beim Kochen mehr weißen Rauch als 

Zubereitung der Zutaten oder auf das 
Gerät.

Fettreste, die vom 
vorherigen Kochen übrig 
geblieben sind.

Der weiße Rauch wird durch die Erhitzung 
des Fetts oder Öls im Korb verursacht. 
Reinigen Sie den Korb gründlich nach dem 
Gebrauch.
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Probleme Mögliche Ursachen Lösungen
Frische Kartoffeln, in 
Stäbchen geschnitten, 
werden nicht 
gleichmäßig 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.
Frische, in Stäbchen 
geschnittene Kartoffeln 
sind nicht mehr 
knusprig, sobald sie aus 
der Fritteuse kommen.

Die Knusprigkeit der 
Pommes Frites hängt 
von der Wassermenge 
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 
Stäbchen, damit sie besonders knusprig 
werden.
Etwas mehr Öl hinzugeben, damit die 
Kartoffeln knuspriger werden.
Setzen Sie die Antihaftplatte in den Korb 
ein, um die Knusprigkeit der Speisen zu 
erhöhen.

E1 Wenden Sie sich an ein autorisiertes 
Servicecenter.E2

E3
E4
E9
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEER ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

vigor y protegido en todas las partes potencialmente peligrosas para el usuario. 

evitar posibles lesiones o daños materiales. Mantener a mano este manual para 
futuras consultas. Si se desea entregar este aparato a otras personas, no se 
olvide incluir también estas intrucciones.

• El aparato ha sido diseñado para ser utilizado en ambientes domésticos o simi-
lares a los domésticos, como por ejemplo:

en otros ambientes profesionales
- en las granjas
- hoteles, moteles, pensiones y otros alojamientos (para el uso de sus huéspedes).

asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizaciones diferentes 
a las previstas en este manual de instrucciones. El uso inapropiado, además, 
anular todo tipo de garantía.

• Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no 
concierne los daños causados por un embalaje no adecuado del producto al 
momento del envío a un Centro de Servicio Autorizado.

• Para no comprometer la seguridad del aparato, utilizar sólo repuestos originales 
y accesorios autorizados por el Fabricante.

• El aparato cumple con el Reglamento (CE) Nº 1935/2004 del 27/10/2004 sobre 
los materiales destinados a entrar en contacto con productos alimenticios.

 Peligro para los niños
• Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los niños, ya que 

podrían originar peligros.
• El dispositivo puede ser utilizado por niños mayores de 8 años y por personas 

que tienen capacidades físicas, sensoriales o mentales reducidas, o falta de 
experiencia o conocimiento, sólo si están acompañados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso 
del aparato conlleva.

• Los niños no deben jugar con el aparato.
• Mantener siempre el aparato y el cable de alimentación fuera del alcance de los 

niños menores de 8 años.
• No dejar colgando el cable de alimentación en lugares donde podría ser agarra-

do por un niño.
• Colocar el aparato de manera que los niños no puedan llegar a las partes calientes.
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• Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los niños, a menos que sean mayores de 8 años y estén vigilados.

• Cuando se decida desechar este aparato como residuo, se recomienda dejarlo 
inoperativo cortando el cable de alimentación. Se recomienda además eliminar 
las partes del aparato que puedan originar peligro, especialmente para los ni-
ños, que podrían utilizar el aparato para sus juegos.

 Peligro debido a electricidad
• Antes de conectar el aparato a la red eléctrica comprobar que el voltaje indicado 

en la placa situada debajo del aparato corresponda al de la red local.
• El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar 

daños y accidentes.
• Conectar siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.
• No conectar ningún otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-

res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.
• No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.
• Nunca colocar las partes bajo tensión en contacto con el agua: riesgo de corto-

circuito y/o choque eléctrico.
• Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros líquidos.
• No utilizar el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos.

agudas.
• Nunca tirar del cable de alimentación o del aparato para desconectar la clavija 

de la toma eléctrica.
• Apagar el aparato mientras no lo utiliza y desenchufar siempre el cable de ali-

mentación de la toma eléctrica.

 Atención - daños materiales
• Desenrollar completamente el cable antes del uso.
•

daños a la parte exterior de la carcasa.

• No colocar el aparato o el cable de alimentación en proximidad o encima de hor-
nillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microondas o 
de un horno eléctrico.

toma de corriente fácilmente accesible.
-

peraturas.
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• No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones con control remoto.

• Si el aparato emite mucho humo durante el funcionamiento, desconectar el apa-
rato de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el centro de asistencia 
técnica autorizado más cercano para gestionar el problema.

• Nunca colocar objetos encima del aparato.
• No hacer funcionar el aparato vacío.
• No utilizar el aparato al aire libre.
• No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (por ejemplo, lluvia o 

sol).

 Peligro de daños debidos a otras causas
• Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo.
• El aparato no se debe utilizar si se ha caído o si hay daños visibles. No utilizar 

el aparato si el cable de alimentación o la clavija están dañados, o si el apara-
to está defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitución del cable de 
alimentación, deben ser efectuadas exclusivamente por un Centro de Servicio o 
por técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.

Para la correcta eliminación del producto según la Directiva Europea 2012/19/

• GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
Consumo de energía en modo de espera (stand-by): 0,5 W

 ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

• Colocar el aparato a una distancia de por lo menos 20 cm de lado y 50 cm de 
alto de paredes, muebles u otros aparatos.

• Comprobar siempre que las cestas estén colocadas correctamente en el com-
partimento de cocción antes de poner en marcha el aparato.

• Introducir los ingredientes siempre y sólo en la cesta para evitar el contacto de 
la comida con las resistencias eléctricas.

• La capacidad máxima de cada cesta es de 5,5 l. 
• Introducir en la cesta una cantidad de comida inferior a la capacidad máxima.
• Verter al máximo una cucharada de aceite por cada cesta. Peligro de incendio.
• Si es necesario para cocinar, añadir pequeñas dosis de líquido. Comprobar 

siempre que el líquido ha sido absorbido por los ingredientes sólidos antes de 
añadir más.

• No llenar las cestas con agua cuando están colocadas en el compartimento de 
cocción.

• Antes de encender el aparato, asegurarse de que no haya objetos extraños en 
las cestas y los compartimentos de cocción.
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• Para evitar daños al aparato, no introducir utensilios de cocina ni objetos metá-
licos en las cestas.

• 
• Durante la cocción, es posible que salga vapor caliente por la toma de aire o los 

compartimentos de cocción del aparato. Mantener las manos y el rostro alejados 
de la toma de aire y de los compartimentos de cocción.

• Al retirar la cesta del compartimento de cocción, también salen aire caliente y 
vapor. Mantener las manos y el rostro alejados del compartimento de cocción.

•  No tocar las cestas, las placas antiadherentes, las rejillas, las partes metálicas 
de los compartimentos de cocción ni las resistencias mientras el aparato esté en 
funcionamiento o en los minutos siguientes a su apagado. Esperar a que las partes 
calientes se enfríen.

• Para evitar el sobrecalentamiento, no cubrir en ningún caso el aparato mientras 
esté en funcionamiento, ya que esto provocaría un aumento peligroso de la 
temperatura.

• Nunca obstruir la entrada de aire mientras el aparato está en funcionamiento, 
para evitar daños materiales y/o sobrecalentamiento del aparato.

• Sujetar las cestas sólo por el mango y usar agarraderas o paños de cocina para 
quitar las cestas, las placas antiadherentes y las rejillas.

• Quitar los ingredientes de las cestas antes de mover el aparato. Asegurarse de 
que el aparato esté apagado y desconectado de la toma de corriente eléctrica.

• No volcar las cestas al retirar los alimentos; es posible que caigan residuos de 
aceite caliente de la cesta. Peligro de quemaduras.

• No utilizar utensilios metálicos para quitar los alimentos de las cestas, las placas 
antiadherentes o las rejillas.

• Comprobar que los ingredientes cocinados con el aparato estén dorados y no 
negros o marrones. Eliminar de los alimentos los eventuales restos de quemado.

DESCRIPCIÓN DEL APARATO

El aparato se utiliza para cocinar alimentos sólidos. No utilizar el aparato para cocinar alimentos 
líquidos. Si se añade demasiado líquido, podría derramar y dañar el aparato.
A - Cuerpo del aparato F - Cesta 2
B - Pantalla táctil G - Placas antiadherentes
C - Compartimentos de cocción H - Rejillas
D - Cesta 1 I - Cable de alimentación
E - Mangos de las cestas J - Toma de aire
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DESCRIPCIÓN DE LA PANTALLA TÁCTIL

PROGRAMAS DE COCCIÓN PREESTABLECIDOS
Botón

Grill

Patatas fritas

Pescado

Bistec/Carne roja

Pollo

Dulces

BOTONES DE FUNCIÓN
Botón Descripción

Botón ARRANQUE/PAUSA Permite iniciar o pausar la cocción.

Botón SYNC
Permite sincronizar diferentes tiempos de cocción 

cocinar al mismo tiempo.

Botón DUAL

Permite aplicar el programa de cocción 
preestablecido y los ajustes seleccionados para 
una cesta también en la otra. Así, dos zonas de 
cocción se convierten en una, ideal para grandes 
cantidades de comida.

Botón de encendido/apagado Permite encender o apagar el aparato.

Botón de control de la cesta 1 Permite seleccionar los ajustes de cocción 
deseados para la cesta 1.

Botón de control de la cesta 2 Permite seleccionar los ajustes de cocción 
deseados para la cesta 2.

Botón TEMPERATURA/TIEMPO

Presionar una vez para programar manualmente 
la temperatura de cocción. Presionar dos 
veces para programar manualmente el tiempo 
de cocción. Presionar los botones + o - para 
aumentar o disminuir la temperatura o el tiempo 
de cocción.
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En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato se mencionan los siguientes datos de 

• constructor y marca CE
• modelo [Mod.]
• n° de matrícula [SN]
• tensión eléctrica de alimentación [V] y frecuencia [Hz]
• potencia eléctrica absorbida [W]
• número verde asistencia
En eventuales pedidos a los centro de asistencia autorizados, indicar el modelo y el número de 
matrícula.

INSTRUCCIONES DE USO

Primer uso
Para preparar el aparato para su uso, consulte las imágenes de la secuencia "Operaciones preli-
minares".
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lavar las piezas desmontables que entran en 
contacto con los alimentos (Fig. 7).

Uso
El aparato está equipado con dos cestas de cocción, cesta 1 (D) y cesta 2 (F). Se puede cocinar 
alimentos en ambas cestas o solo en una. 
Las placas antiadherentes (G) permiten aumentar el crujido de los alimentos. El uso de las placas 
antiadherentes es opcional.
Las rejillas (H) permiten crear un segundo estante en cada cesta, para preparar hasta cuatro recetas 
al mismo tiempo. El uso de las rejillas es opcional.
Para ver las combinaciones de uso de los accesorios, consultar las imágenes de la secuencia «Ac-
cesorios».
El aparato está equipado con un dispositivo que le impide funcionar si no están insertadas 
correctamente ambas cestas en el compartimento de 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.
Para la función de cocción única, consultar las imágenes de la secuencia «Cocción única».
Para la función de cocción doble, consultar las imágenes de la secuencia «Cocción doble». La 
función de cocción doble se puede utilizar para cocinar los mismos alimentos en ambas cestas o 
para cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo. 
Elegir los ajustes de cocción según el tipo de alimento colocado en cada cesta. 
Cada programa de cocción preestablecido tiene una temperatura y un tiempo de cocción predeter-
minados, pero tanto la temperatura como el tiempo de cocción se pueden programar manualmen-
te. La temperatura de cocción variará a intervalos de 5°C. El tiempo de cocción variará a intervalos 
de 1 minuto.
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Para aumentar la velocidad de selección de la temperatura y del tiempo de cocción, mantener 
presionados los botones + o -.

la tecla de control de la cesta 1 o de la cesta 2. Después, pulsar la tecla TEMPERATURA/TIEMPO 
( ) y programar la temperatura o el tiempo de cocción deseado. Presionar el botón ARRAN-
QUE/PAUSA (
Durante la cocción, en la pantalla táctil (B) se ve el tiempo de cocción restante que va disminuyendo.
Mientras el aparato está en funcionamiento, se lo puede pausar, por ejemplo, para mezclar los 
ingredientes durante la cocción.
Para interrumpir manualmente el proceso de cocción, presionar el botón ARRANQUE/PAUSA ( ).
Se interrumpirá la cocción en la cesta seleccionada. En la otra cesta la cocción continuará.
Si se había presionado el botón DUAL, la cocción se interrumpirá en ambas cestas.

Si los ingredientes no están listos, volver simplemente a introducir la cesta en el compartimento 
de cocción y programar el temporizador por unos minutos. El aparato se puede volver a utilizar 
inmediatamente para preparar otros alimentos.
Eventuales excesos de aceite se recogerán en el fondo de la cesta.
Para apagar manualmente el aparato, presionar el botón de encendido/apagado ( ). El sistema 
de ventilación se apaga unos segundos después.

Función DUAL
Si se desea cocinar el mismo alimento en ambas cestas, se puede activar la función DUAL, que 
transforma dos zonas de cocción en una sola, ideal para cocinar grandes cantidades de comida. 
Consultar las imágenes de la secuencia «Función DUAL».

Función SYNC
El aparato está equipado con la función SYNC, para permitir la sincronización de los tiempos de 
cocción cuando se desea cocinar diferentes alimentos en cada una de las cestas. De esta forma 
la cocción de los alimentos terminará al mismo tiempo. Consultar las imágenes de la secuencia 
“Función SYNC”.
Primero inicia la cesta con el tiempo de cocción más largo. En la pantalla aparece la palabra 
«Hold» para la cesta que aún no ha iniciado la cocción, hasta que los tiempos de cocción de las 
dos cestas se sincronicen. 
No es posible sincronizar los tiempos de cocción de las dos cestas cuando ya se inició la 
cocción.

Cocción en dos estantes
Se puede usar las rejillas para que haya dos estantes en cada cesta.
Cuando se cocina en dos estantes, los tiempos de cocción pueden variar porque hay más comida 
dentro de la cesta. Al estar más cerca de las resistencias del aparato, los alimentos ubicados sobre 
las rejillas tenderán a cocinarse más rápido que aquellos ubicados sobre las placas antiadherentes.
Utilizar agarraderas o paños de cocina para retirar la rejilla de la cesta.
Si es necesario, continuar la cocción de los alimentos ubicados sobre las placas antiadherentes.
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Modo grill
El modo grill es ideal para asar carne, pescado y verduras. Colocar la placa antiadherente en la 
cesta antes de poner los alimentos. En el modo grill también se pueden usar las rejillas (H).

Función shake automático
El aparato está equipado con la función shake automático, que sugiere agitar o mezclar los alimen-
tos. A mitad de cocción, el aparato emitirá unos pitidos y el botón de control de la cesta correspon-
diente parpadeará. La palabra «SHA» parpadeará en la pantalla.
Extraer la canasta del compartimento de cocción y mezclar los alimentos.
Después de mezclar los alimentos, introducir la cesta en el compartimento de cocción. El aparato 
reanuda la cocción automáticamente.
Si no se desea mezclar los ingredientes, no extraer la cesta del compartimiento y dejar que con-
tinúe la cocción.
El programa de cocción preestablecido «Dulces» no cuenta con la función shake automático.

Modo de espera (stand-by)
Este aparato está equipado con una función de espera (stand-by). Elaparato entra en modo de 
espera (stand-by) al cabo de unos 10 minutos de inactividad.

CONSEJOS DE PREPARACIÓN

Los ingredientes más pequeños necesitan un tiempo de cocción un poco más corto con respecto 
a los ingredientes más grandes.
Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparación un poco más largo, mien-
tras que una cantidad menor un tiempo un poco más corto.

cocción uniforme.
Para obtener un resultado crujiente, añadir una cucharada de aceite a las patatas frescas o con-
geladas (Fig. 16) y utilizar las placas antiadherentes (D) provistas.
Las tapas para cocer en el horno también se pueden cocinar en la freidora de aire.
La cantidad ideal para preparar unas patatas crujientes es de 1,2-1,7 kg aproximadamente.

Programas de cocción preestablecidos
La tabla siguiente muestra los programas de cocción preestablecidos presentes en la pantalla táctil.

-
rado con una temperatura y un tiempo de cocción recomendados en función del tipo de alimento. 
El tiempo de cocción es aproximativo ya que también depende del espesor y de la cantidad de 
ingredientes utilizados. Es posible cambiar la temperatura y el tiempo de cocción de los programas 
de cocción preestablecidos.
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Programa Tiempo Temperatura (ºC) Shake
Por 
defecto Intervalo Por 

defecto Intervalo

Modo Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 sí

Patatas fritas 18 min 1-60 min 200 150-200 sí

Pescado 15 min 1-60 min 180 120-200 sí

Bistec/Carne roja 20 min 1-60 min 190 120-200 sí

Pollo 30 min 1-60 min 200 120-200 sí

Dulces 30 min 1-60 min 170 120-200 no

La siguiente tabla muestra tiempos y temperaturas de cocción indicativos para varios tipos de 
alimentos:
Patatas fritas (congeladas) 15 – 20 minutos 200°

Patatas fritas (frescas) 20 - 30 minutos dependiendo del corte de la 
patata

180°
200°

Fritura (de verduras) 10 – 15 minutos 200°
Croquetas 12 – 15 minutos 190°
Croquetas de pollo 10 minutos 200°
Muslos de pollo 20 – 25 minutos 190°
Bistec 10 – 15 minutos 190°
Albóndigas 8 minutos 180°
Cigalas 15 – 20 minutos 160°
Tarta 20 – 30 minutos 160°
Quiche 25 – 30 minutos 180°

Pescado 15 – 20 minutos 160°
180°

Chuleta de cerdo 10 – 15 minutos 200°
Rollitos primavera 10 – 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°
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 ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL 
MANTENIMIENTO

su vida útil.
• Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el 

aparato apagado y desconectado de la toma de corriente.
• Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calien-

tes se enfríen antes de realizar cualquier operación de limpieza y mantenimiento.
• Es posible que se peguen residuos de alimentos y de aceite a las resistencias 

y a los compartimentos de cocción del aparato. Cuando las resistencias y los 
compartimentos de cocción se hayan enfriado, limpiarlos con un paño húmedo.

• No usar utensilios metálicos para quitar residuos de comida de las resistencias.
• No utilizar detergentes abrasivos o utensilios metálicos para evitar rayar y dañar 

el revestimiento. Nunca utilizar disolventes que dañen las partes de plástico.
• No desmontar el aparato. No hay partes internas a utilizar o que haya que limpiar.
Para la limpieza y el mantenimiento del aparato, consultar las imágenes de la secuencia «Limpieza 
y mantenimiento».

Limpieza del aparato
-

miento. Secar con un paño seco.
- Limpiar los compartimentos de cocción (C) del aparato con un paño no abrasivo empapado en 

agua caliente. Secar con un paño seco.

Limpieza de los componentes
Las placas antiadherentes y las cestas están fabricadas con material antiadherente: la opa-
cidad y los signos que pueden aparecer tras un uso prolongado son normales y no afectan 
la cocción ni el sabor de los alimentos.
- Las placas antiadherentes, las rejillas y las cestas se pueden lavar en el lavavajillas. Para pro-

longar la duración del tratamiento antiadherente, se recomienda lavar a mano las placas antiad-
herentes, las rejillas, la cesta 1 (D) y la cesta 2 (F). Utilizar un detergente común para vajilla y 
una esponja suave, no abrasiva.

- Para ablandar los residuos de comida en la cesta es posible llenarla con agua caliente. Añada 
una gotas de detergente. Deje actuar durante 10 minutos. Lave y seque.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando se pone fuera de servicio el aparato, desconectar la clavija de la toma de corriente. En el 
caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construcción 
del aparato y desecharlos según su composición y las normas legales vigentes en el país de 
utilización.
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CÓMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas Causas posibles Soluciones
El aparato no funciona. La clavija no está 

introducida correctamente 
en la toma de corriente.

Enchufar la clavija en la toma de corriente 
eléctrica, que debe estar equipada con 
puesta a tierra.

No se ha programado el 
tiempo de cocción.

Presionar el botón TEMPERATURA/
TIEMPO ( ) y programar el tiempo de 
cocción deseado.

La cesta no está 
colocada correctamente.

Insertar bien la cesta en el compartimento 
de cocción. La introducción es correcta al 
oír un "clic" (Fig. 19).

Los ingredientes no 
están listos.

Demasiada cantidad de 
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la cesta. 
Menos cantidad alimentos, o en trozos 
más pequeños, se cocinan en modo más 
uniforme.

La temperatura 
programada es 
demasiado baja.

Presionar el botón TEMPERATURA/
TIEMPO ( ) y programar una 
temperatura de cocción más alta. Ver el 
recetario.

El tiempo de cocción 

demasiado corto.

Presionar el botón TEMPERATURA/
TIEMPO ( ) y programar un tiempo de 
cocción más largo. Ver el recetario.

Los ingredientes 
no están cocinados 
uniformemente.

Algunos tipos de 
ingredientes requieren 
ser mezclados varias 
veces durante la cocción.

Los ingredientes que se encuentran 
arriba, o que están cubiertos por otros, 
deben ser mezclados durante la cocción.

Las tapas fritas no 
quedan crujientes.

Se están utilizando 
unos tipos de tapas que 
se deben cocinar con 
métodos tradicionales.

Utilizar aperitivos para horno o untar las 
tapas con aceite antes de introducirlas en 
la cesta.
Insertar la placa antiadherente en la 
cesta para aumentar el crujiente de los 
alimentos.

La cesta no entra 
completamente en 
el compartimento de 
cocción.

Demasiada cantidad de 
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la cesta. 
Una menor cantidad se cocina más 
uniformemente.

La cesta no se 
ha introducido 
correctamente en el 
compartimento de 
cocción.

Insertar bien la cesta en el compartimento 
de cocción. La introducción es correcta al 
oír un "clic" (Fig. 19).
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Problemas Causas posibles Soluciones
Un humo blanco sale 
del aparato.

Se están preparando 
ingredientes más grasos.

Cuando se fríen ingredientes más grasos, 
en la cesta se deposita más aceite. El 
aceite produce más humo blanco de lo 
normal durante la cocción. Esto no afecta 
de ninguna manera la preparación de los 
ingredientes o el aparato.

En el contenedor han 
quedado restos de 
grasa de las cocciones 
precedentes.

El humo blanco es causado por 
el calentamiento de la grasa o del 
aceite presente en la cesta. Limpiar 
minuciosamente la cesta después del uso.

Las patatas frescas, 
cortadas en bastones, 
no están fritas 
uniformemente.

El tipo de patatas 
utilizadas no es 
adecuado para freír.

Use patatas frescas y asegúrese de 
darles la vuelta durante la cocción.

Enjuagar y secar las 
patatas antes de freírlas.

Enjuagar las patatas y quitar todo el 
almidón que se ha depositado en la 

Las patata frescas, 
cortadas en bastones, 
no están crujientes al 
sacarlas de la freidora.

La textura crujiente de las 
patatas fritas depende de 
la cantidad de agua que 
contienen las patatas y 
de la cantidad de aceite 
introducido en la freidora.

Controlar que ha secado bien el agua del 
exterior de las patatas antes de añadir el 
aceite.
Cortar las patatas en bastoncitos más 

Añadir un poco más de aceite para 
obtener una textura más crujiente.
Insertar la placa antiadherente en la 
cesta para aumentar el crujiente de los 
alimentos.

E1 Ponerse en contacto con un Centro de 
Servicio autorizado.E2

E3
E4
E9

83

E
S



AVISOS DE SEGURANÇA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUÇÕES ANTES DO USO.
-

-

-

-
-

-

 Perigo para as crianças

-
-

-
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-

-

 Perigo devido à electricidade

-

 Atenção - danos materiais
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-

 Perigo de danos devidos a outras causas

-

-

• CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUÇÕES.
Consumo energético em modalidade Standby: 0.5 W

 ADVERTÊNCIAS DE SEGURANÇA DURANTE O USO

-
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-

-

• 

• -
-

-
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DESCRIÇÃO DO APARELHO

G - Placas antiaderentes
H - Grelhas

DESCRIÇÃO DO DISPLAY TOUCH

PROGRAMAS DE COZEDURA PRÉ-CONFIGURADOS
Tecla

Grill

Batatas fritas

Doces
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TECLAS DE FUNÇÃO
Tecla Descrição

• número verde de assistência
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INSTRUÇÕES DE USO

Primeira utilização

Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removíveis que entram 
em contato com os alimentos (Fig. 7).

Uso

-

O aparelho é dotado de um dispositivo que impede o funcionamento se ambos os cestos 
não estiverem inseridos corretamente no compartimento de cozedura.
Durante a primeira utilização, pode ocorrer que o aparelho emane um ligeiro odor e um 
pouco de fumo: trata-se de um fenómeno perfeitamente normal pois algumas partes foram 

-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

Escolher as programações de cozedura em função do tipo de alimento introduzido em cada 
um dos cestos. 

-

-

-
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-

-

Função DUAL

Função SYNC

-

Não é possível sincronizar os tempos de cozedura dos dois cestos quando a cozedura tiver 
iniciado.

Cozinhar em plano duplo

Modalidade grill

Função shake automático
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Modalidade stand-by

CONSELHOS DE PREPARAÇÃO

-

Programa Tempo Temperatura (°C) Shake
Intervalo Intervalo

sim

Batatas fritas sim

sim

sim

sim

Doces
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Bife

Bolo

Rolinhos primavera

 ADVERTÊNCIAS DE SEGURANÇA DURANTE A LIMPEZA E A 
MANUTENÇÃO

-

-

-
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Limpeza do aparelho

Limpeza dos componentes
As placas antiaderentes e os cestos são feitos com material antiaderente: opacidade e si-
nais que podem surgir após um uso prolongado são normais e não comprometem a coze-
dura e o sabor dos alimentos.

-

PÔR O APARELHO FORA DE SERVIÇO

-

COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas Possíveis causas Soluções

na tomada de corrente 
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Problemas Possíveis causas Soluções

ingredientes no interior 

Os ingredientes 
ingredientes devem ser 

totalmente o cesto 
no compartimento de 

ingredientes no interior 

inserido corretamente 
no compartimento de 

Os ingredientes mais 

cortadas em forma de 
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Problemas Possíveis causas Soluções

cortadas em forma crocantes dependendo 
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VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

Europese regelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn 
beveiligd. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel om mogelijk 
letsel en schade te voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik 
voor latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, 
denk er dan aan deze instructies ook mee te gegeven.

• Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik of gebruik in omgevingen 
die op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld:

- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrekken
- boerderijen
- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor gebruik door 

de betreffende gasten).
• Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan die in deze handleiding 

worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist 
gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze handlei-
ding. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

• Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-
sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een 
erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpakt.

• Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen ori-
ginele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurd.

• Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004 
inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

 Gevaar voor kinderen
• Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze 

een bron van gevaar kunnen vormen.
• Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en 

door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, 
of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-
woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-
gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben 
begrepen.

• Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
• Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger 

dan 8 jaar.
• Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt 

kan worden.
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• Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.
• De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten 

worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder 
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.

• Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar 
te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die 
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen, 
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

 Gevaar als gevolg van elektriciteit
• Voordat u het apparaat op het elektriciteitsnet aansluit, controleert u of de span-

-
komt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.

• Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan scha-
de en ongelukken veroorzaken.

• Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.
• Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers, 

radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting.
• Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.
• Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met 

water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.
• Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere 

vloeistoffen.
• Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.
• Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen.
• Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-

contact te halen.
• Wanneer u het apparaat niet gebruikt, haalt u de stekker van de stroomkabel 

altijd uit het stopcontact.

 Let op – schade aan materialen
• Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.
• Zet het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open vlammen, om 

te voorkomen dat de coating beschadigd raakt.
• Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen, 

gordijnen).
• Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-

trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron of elektrische oven.
• Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-

gankelijk stopcontact.
• Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig oppervlak.

98

N
L



• Het apparaat moet altijd op een stevige ondergrond staan ook als het niet wordt 
gebruikt.

• De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete oppervlakken.
• Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende 

installaties worden gevoed.
• Als er veel rook van het apparaat afkomt tijdens de werking, haalt u de stekker 

van het apparaat uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende 
servicentrum om het probleem op te lossen.

• Zet nooit voorwerpen op het apparaat.
• Laat het apparaat niet leeg werken.
• Gebruik het apparaat niet in de openlucht.
• Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden ( bijvoorbeeld regen, zon).

 Gevaar voor schade door andere oorzaken
• Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.
• Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare 

schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Alle reparaties, waaronder ook de 
vervanging van de stroomkabel, mogen uitsluitend worden verricht door een er-
kende servicedienst of door erkende vakmensen om iedere vorm van gevaar te 
voorkomen.

Voor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de 
Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij 
het product zijn gevoegd.

• BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
Energieverbruik op de stand-bymodus: 0,5 W

 VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

• Zet het apparaat op een afstand van ten minste 20 cm aan de zijkanten en op 50 
cm in de hoogte van muren, meubels of andere apparaten.

• Controleer altijd of de manden goed in de binnenpan zijn aangebracht voordat u 
het apparaat inschakelt.

• Doe de ingrediënten altijd en enkel en alleen in de manden om te voorkomen dat 
het eten in aanraking komt met de elektrische weerstanden.

• De maximuminhoud van iedere afzonderlijke mand is 5,5 l. 
• Doe een hoeveelheid etenswaren in de mand die minder is dan het maximum.
• Doe hooguit één lepel olie in iedere mand. Brandgevaar.
• Voeg, indien nodig voor de bereiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Contro-

leer altijd of de vloeistof door de vaste ingrediënten is opgenomen voordat u nog 
wat toevoegt.

• Vul de manden niet met water wanneer ze zich in de binnenpan bevinden.
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• Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen 
in de manden en de binnenpannen zitten.

• Om schade aan het apparaat te voorkomen doet u geen metalen keukengerei of 
voorwerpen in de manden.

•  Let op: heet oppervlak.
• Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de luchtinlaat of de binnenpannen 

van het apparaat komen. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de 
luchtinlaat en de binnenpannen.

• Wanneer u de mand uit de binnenpan haalt komt er ook hete lucht en stoom uit 
het apparaat. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de ovenruimte.

•  Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat 
het is uitgeschakeld niet aan de manden, de antiaanbakplaten, de roosters, 
de metalen delen van de binnenpannen en de weerstanden van het apparaat. 
Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

• Om oververhitting te voorkomen, mag het apparaat tijdens de werking onder 
geen beding worden afgedekt, aangezien dit een gevaarlijke toename van de 
temperatuur kan veroorzaken.

• Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materiële 
schade en/of oververhitting ervan te voorkomen.

• Pak de manden alleen bij het handvat vast en gebruik pannenlappen of theedoe-
ken om deze, de antiaanbakplaten en de roosters te verwijderen.

• Neem de ingrediënten uit de manden alvorens het apparaat te verplaatsen. Con-
troleer of het apparaat uitgeschakeld en de stekker uit het stopcontact getrokken is.

• Draai de manden niet ondersteboven als u de etenswaren er uithaalt: er kunnen 
hete resten olie uit de mand komen. Gevaar voor brandwonden.

• Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de manden, van de 
antiaanbakplaten of de roosters te halen.

• Verzeker u ervan dat de ingrediënten die met het apparaat zijn bereid goud-
kleurig zijn en niet zwart of bruin. Verwijder eventuele verbrande resten uit de 
etenswaren.

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik het apparaat niet 
voor vloeibaar voedsel. Als er te veel vloeistof wordt toegevoegd, kan deze gaan lekken en het 
toestel beschadigen.
A - Behuizing van het apparaat F - Mand 2
B - Aanraakscherm G - Antiaanbakplaten
C - Binnenpannen H - Roosters
D - Mand 1 I - Stroomsnoer
E - Handgrepen van de manden J - Luchtinlaat
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BESCHRIJVING VAN HET AANRAAKSCHERM

VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA’S
Toets

Grill

Friet

Vis

Lapje vlees/rood vlees

Kip

Zoetigheid

FUNCTIETOETSEN
Toets Beschrijving

START/PAUZE-toets Hiermee kan de bereiding worden gestart/
gepauzeerd.

SYNC-toets
Hiermee kunnen verschillende bereidingstijden 
voor de twee manden worden gesynchroniseerd, 
zodat de bereiding op hetzelfde moment wordt 
beëindigd.

DUAL-toets

Hiermee kunnen het vooringestelde 
bereidingsprogramma en de gekozen instellingen 
voor de ene mand ook op de andere worden 
toegepast. Twee bereidingszones worden zo één, 
wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten.

Aan-uittoets Hiermee kan het apparaat worden in- of 
uitgeschakeld.

Bedieningstoets van mand 1 Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste 
bereiding voor mand 1 worden gekozen.

Bedieningstoets van mand 2 Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste 
bereiding voor mand 2 worden gekozen.

TEMPERATUUR/TIJD-toets

Druk hier één keer op om de 
bereidingstemperatuur handmatig in te stellen. 
Druk hier twee keer op om de bereidingstijd 
handmatig in te stellen. Druk op de toetsen + of - 
voor een langere of kortere bereidingstijd.
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-
gegevens van het apparaat weergegeven:
• fabrikant en EG-markering
• model [Mod.]
• serienummer [SN]
• voedingsspanning [V] en frequentie [Hz]
• opgenomen elektrisch vermogen [W]
• gratis telefoonnummer assistentie
Vermeld het model en het serienummer bij eventuele verzoeken aan erkende servicecentra.

GEBRUIKSAANWIJZING

Eerste gebruik
Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Voorbereidende werkzaamheden” om het apparaat 
klaar te maken voor het gebruik.
Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af 
die in aanraking komen met de etenswaren (Afb. 7).

Gebruik
Het apparaat is uitgerust met twee bereidingsmanden, mand 1 (D) en mand 2 (F). Er kunnen etens-
waren in beide manden of in slechts één worden bereid. 
Met de antiaanbakplaten (G) kunnen de etenswaren krokanter worden. Het gebruik van antiaan-
bakplaten is facultatief.
Met de roosters (H) kan een dubbele verdieping in iedere mand worden gecreëerd om tot vier 
recepten tegelijkertijd te kunnen bereiden. Het gebruik van de roosters is facultatief.
Voor de gebruikscombinaties van de accessoires, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf 
“Accessoires”.
Het apparaat is voorzien van een inrichting die de werking verhindert als beide manden niet 
goed op de binnenpan zijn aangebracht.
Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook 
afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-
schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invloed op de werking van het 
apparaat.
Voor de functie Gebruik van de enkele mand, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf “Ge-
bruik van de enkele mand”.
Voor de functie Gebruik van de dubbele mand, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf “Ge-
bruik van de dubbele mand”. De functie met gebruik van de dubbele mand kan worden gebruikt 
om dezelfde etenswaren in beide manden te bereiden, of om verschillende soorten etenswaren 
tegelijk te bereiden. 
Kies de bereidingsinstellingen op grond van het soort etenswaar dat zich in elk van de 
manden bevindt. 
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Elk vooringesteld bereidingsprogramma heeft een standaardbereidingstemperatuur en -tijd, maar 
de bereidingstemperatuur en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld. De bereidingstempe-
ratuur verandert met intervallen van 5°C. De bereidingstijd verandert met intervallen van 1 minuut.
Om de selectiesnelheid van de bereidingstemperatuur en -tijd te verhogen, houdt u de toetsen + 
of - ingedrukt.
De temperatuur en de bereidingstijd kunnen op elk willekeurig moment worden gewijzigd. Druk 
eerst op de bedieningstoetsen van mand 1 of mand 2. Druk vervolgens op de TEMPERATUUR/
TIJD-toets ( ) en stel de gewenste bereidingstemperatuur of -tijd in. Druk op de START/PAU-
ZE-toets ( ) om de wijziging te bevestigen.
Tijdens de bereiding wordt op het aanraakscherm (B) de afnemende bereidingstijd weergegeven.
Het apparaat kan tijdens de werking op pauze worden gezet, bijvoorbeeld om de ingrediënten 
tijdens de bereiding te mengen.
Om de bereiding handmatig te onderbreken, drukt u op de START/PAUZE-toets ( ).
De geselecteerde mand onderbreekt nu de bereiding. In de andere mand gaat de bereiding verder.
Indien de DUAL-toets is geselecteerd, wordt de bereiding in beide manden onderbroken.
Als het apparaat klaar is met bereiden, piept het een keer en verschijnt het opschrift “End” op het 
display.
Als de ingrediënten niet gaar zijn, doet u de mand weer in de binnenpan en stelt u de tijdschakelaar 
nog enkele minuten in. Het apparaat kan meteen opnieuw worden gebruikt om andere etenswaren 
te bereiden.
Een eventueel teveel aan olie wordt op de bodem van de mand opgevangen.
Om het apparaat handmatig uit te schakelen, drukt u op de aan-uittoets ( ). Het ventilatiesys-
teem stopt enkele ogenblikken later.

DUAL-functie
Indien u dezelfde etenswaar in beide manden wilt bereiden, kunt u de DUAL-functie inschakelen, 
die van de twee bereidingszones één maakt, wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten. Raadpleeg 
de afbeeldingen in de paragraaf “DUAL-functie”.

SYNC-functie
Het apparaat is uitgerust met de SYNC-functie, om de bereidingstijden te synchroniseren wanneer 
u verschillende etenswaren in de twee manden wilt bereiden. Op die manier wordt de bereiding 
van de etenswaren op hetzelfde moment beëindigd. Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf 
“SYNC-functie”.
De mand met de langste bereidingstijd wordt het eerste gestart. Het opschrift "Hold" verschijnt 
op het display van de nog niet-ingeschakelde mand tot de bereidingstijden van beide manden 
gesynchroniseerd zijn. 
De bereidingstijden van de twee manden kunnen niet worden gesynchroniseerd als de be-
reiding al is begonnen.
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Op dubbele verdieping koken
De roosters kunnen worden gebruikt om een dubbele verdieping in iedere mand te creëren.
Wanneer de bereiding plaatsvindt op een dubbele verdieping kunnen de bereidingstijden verschil-
len, omdat de hoeveelheid etenswaren in de manden groter is. Aangezien de etenswaren die op 
de roosters zijn gelegd zich dichter bij de weerstanden van het apparaat bevinden, zijn deze eerder 
klaar dan de etenswaren op de antiaanbakplaten.
Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om het rooster uit de mand te verwijderen.
Indien nodig, laat u de bereiding van de etenswaren op de antiaanbakplaten verdergaan.

Grillstand
De grillstand is ideaal om vlees, vis en groenten te grillen. Doe de antiaanbakplaat in de mand 
voordat u de etenswaren erin doet. Op de grillstand kunnen ook de roosters (H) worden gebruikt.

Automatische shake-functie
Het apparaat is voorzien van een automatische shake-functie die aangeeft dat de etenswaren 
moeten worden geschud of gemengd. Halverwege de bereiding piept het apparaat enkele keren 
en gaat de bedieningstoets van de betreffende mand knipperen. Het opschrift “SHA” knippert op 
het display.
Neem de mand uit de binnenpan en meng de etenswaren.
Na de etenswaren te hebben gemengd, brengt u de mand weer in de binnenpan aan. Het apparaat 
hervat de bereiding automatisch.
Indien u de ingrediënten niet wilt mengen, neemt u de mand niet uit de binnenpan en laat u de 
bereiding verdergaan.
Het vooringestelde bereidingsprogramma “Gebak” heeft geen automatische shake-functie.

Stand-bystand
Dit apparaat is voorzien van een stand-bystand. Nadat het apparaat 10 seconden niet wordt ge-
bruikt, gaat het over op de stand-bystand.

BEREIDINGSTIPS

De kleinere ingrediënten hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan de grotere/dikkere.
Een grotere hoeveelheid ingrediënten heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een kleine-
re hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft.
Door de kleinere ingrediënten halverwege de bereiding te mengen wordt het eindresultaat geopti-
maliseerd. Het helpt bovendien om de etenswaren gelijkmatig te bereiden.
Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie toe aan de verse of diepvriesfrieten (Afb. 16) en 
gebruikt u de meegeleverde antiaanbakplaten (G).
Snacks die in de oven moeten worden bereid kunnen ook in de heteluchtfriteuse worden gedaan.
De optimale hoeveelheid om knapperige frieten te maken is ongeveer 1,2 tot 1,7 kg.
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Vooringestelde bereidingsprogramma’s
De volgende tabel toont de vooringestelde bereidingsprogramma's die op het aanraakscherm aan-
wezig zijn.
Elk symbool komt overeen met een vooringesteld bereidingsprogramma. Het programma is met 
een bereidingstemperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk van het soort etenswaar wordt aan-
bevolen. De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de hoeveelheid gebruikte 
ingrediënten. Het is mogelijk de temperatuur en de duur van de vooringestelde bereidingsprogram-
ma's te wijzigen.
Programma Duur Temperatuur (°C) Shake

Standaard Interval Standaard Interval

Grillstand 15 min. 1-60 min. 200 60-200 ja

Friet 18 min. 1-60 min. 200 150-200 ja

Vis 15 min. 1-60 min. 180 120-200 ja

Lapje vlees/rood vlees 20 min. 1-60 min. 190 120-200 ja

Kip 30 min. 1-60 min. 200 120-200 ja

Zoetigheid 30 min. 1-60 min. 170 120-200 nee

De volgende tabel geeft de indicatieve bereidingstijden en -temperaturen weer voor de verschillen-
de soorten etenswaren:
Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200°

Friet (vers) 20 tot 30 minuten afhankelijk van de grootte van 
de aardappel

180°
200°

Gebakken groente 10 tot 15 minuten 200°
Kroketten 12 tot 15 minuten 190°
Kipkroketten 10 minuten 200°
Kippenpoten 20 tot 25 minuten 190°
Lapje vlees 10 tot 15 minuten 190°
Gehaktballen 8 minuten 180°
Scampi's 15 tot 20 minuten 160°
Taart 20 tot 30 minuten 160°
Quiche 25 tot 30 minuten 180°

Vis 15 tot 20 minuten 160°
180°

Varkenskotelet 10 tot 15 minuten 200°
Loempia’s 10 tot 15 minuten 200°
Groenten 10 tot 20 minuten 180°
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 VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR HET SCHOONMAKEN EN 
ONDERHOUD

• Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede 
staat en wordt de levensduur verlengd.

• Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden 
verricht bij uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwij-
derd.

• Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld 
alvorens schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

• Er kunnen etensresten of resten olie aan de weerstanden en de binnenpannen 
van het apparaat vast gaan zitten. Nadat u de weerstanden en de binnenpannen 
hebt laten afkoelen,maakt u deze schoon met een vochtig doekje.

• Gebruik geen metalen keukengerei om de etensresten van de weerstanden te 
verwijderen.

• Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de 
coating bekrast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de 
plastic delen beschadigen.

• Demonteer het apparaat niet. Er zijn geen interne delen die moeten worden 
gebruikt of worden schoongemaakt.

Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Schoonmaken en onderhoud” om het apparaat 
schoon te maken en te onderhouden.

Het apparaat schoonmaken
- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om 

de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.
- Maak de binnenpannen (C) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevoch-

tigd doekje schoon. Met een droge doek afdrogen.

De onderdelen schoonmaken
De antiaanbakplaten en de manden zijn van antikleefmateriaal gemaakt: na langdurig ge-
bruik kunnen dofheid en krassen optreden, wat heel normaal is en de bereiding en smaak 
van de etenswaren niet schaadt.
- De antiaanbakplaten, de roosters en de manden kunnen in de vaatwasser worden afgewassen. 

Voor een langere levensduur van de antiaanbakbehandeling wordt aanbevolen de antiaanbak-
platen, de roosters en mand 1 (D) en mand 2 (F) met de hand af te wassen. Gebruik een gewoon 
afwasmiddel en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.

- Om de resten etenswaren in de mand zachter te maken kunt u hem met warm water vullen. Voeg 
enkele druppels afwasmiddel toe. Laat dit 10 minuten inwerken. Afwassen en afdrogen.
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BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden 
gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-
diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun 
samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.

OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Het apparaat doet het 
niet.

De stekker zit niet in het 
stopcontact.

Steek de stekker in een geaard 
stopcontact.

De bereidingstijd is niet 
ingesteld.

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-
toets ( ) en stel de gewenste 
bereidingstemperatuur in.

De mand is niet goed 
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan. U 
hoort een klik als hij goed is aangebracht 
(Afb. 19).

De ingrediënten zijn niet 
klaar.

Er zitten te veel 
ingrediënten in de mand.

Doe minder ingrediënten in de mand. 
Een kleinere hoeveelheid ingrediënten 
of kleinere stukken zorgen voor een 
gelijkmatigere bereiding.

De ingestelde 
temperatuur is te laag.

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-
toets ( ) en stel een hogere 
bereidingstemperatuur in. Zie de recepten.

De ingestelde 
bereidingstijd is te kort.

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-toets  
( ) en stel een langere bereidingstijd 
in. Zie de recepten.

De ingrediënten zijn niet 
gelijkmatig gaar.

Sommige soorten 
ingrediënten moeten 
meerdere keren worden 
gemengd tijdens de 
bereiding.

De zich bovenin bevindende ingrediënten 
of de ingrediënten die door andere zijn 
bedekt moeten tijdens de bereiding 
worden gemengd.

De gefrituurde snacks 
zijn niet knapperig.

U bent soorten snacks 
aan het gebruiken, die op 
traditionele wijze moeten 
worden bereid.

Gebruik ovensnacks of smeer de snacks 
met olie in voordat u ze in de mand legt.
Doe de antiaanbakplaat in de mand om de 
etenswaren krokanter te maken.

De mand valt 
niet volledig in de 
binnenpan.

Er zitten te veel 
ingrediënten in de mand.

Doe minder ingrediënten in de mand. Een 
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmatiger 
bereid.

De mand is niet goed 
in de binnenpan 
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan. U 
hoort een klik als hij goed is aangebracht 
(Afb. 19).
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Er komt witte rook uit 
het apparaat.

Er worden vettere 
ingrediënten bereid.

Wanneer u vettere ingrediënten bereidt, 
blijft er meer olie in de mand achter. De 
olie veroorzaakt meer witte rook dan 
normaal tijdens de bereiding. Dit heeft 
geen enkel effect op de bereiding van de 
ingrediënten of op het apparaat.

In de mand zijn vetresten 
achtergebleven van 
eerder gebruik van de 
friteuse.

De witte rook wordt veroorzaakt door 
de verhitting van het vet en de olie in de 
mand. Maak de mand na gebruik goed 
schoon.

De verse, in repen 
gesneden aardappelen 
zijn niet gelijkmatig 
gebakken.

Het gebruikte type 
aardappel is niet geschikt 
om te worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg ervoor 
dat u ze tijdens het bakken keert.

Spoel de aardappelen 
schoon en droog ze af, 
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder alle 
zetmeel dat zich op het oppervlak van de 
aardappelen bevindt.

De verse aardappelen 
in repen zijn gesneden 
aardappelen zijn niet 
knapperig als ze pas uit 
de friteuse komen.

Of en hoe knapperig de 
frites zijn hangt af van de 
hoeveelheid water die in 
de aardappelen zit en de 
hoeveelheid olie die in de 
friteuse is gedaan.

Zorg ervoor dat u de aardappelen goed 
afdroogt voordat u de olie toevoegt.
Snij de aardappelen in kleine repen zodat 
ze knapperiger worden.
Voeg voor knapperigere frites een beetje 
meer olie toe.
Doe de antiaanbakplaat in de mand om de 
etenswaren krokanter te maken.

E1 Neem contact op met een erkende 
servicedienst.E2

E3
E4
E9
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الحلول الأسباب المحتملة المشكلات
استعمل وجبات خفيفة مُخصصة للطهي بالفرن 

أو ادهن الوجبات الخفيفة بالزيت قبل إدخالها في 
السلةّ.

أنت تقوم باستخدام وجبات 
خفيفة يجب طهيها بالطرق 

التقليدية.

الوجبات الخفيفة المقلية غير 
مقرمشة.

أدخل اللوح المضاد للالتصاق في السلة لزيادة 
قرمشة الأطعمة.

أدخل مكوّنات أقل في السلةّ. يتم طهي كمية أقل 
بشكل أكثر تجانسًا.

كمية المكوّنات الموجودة داخل 
السلة كبيرة للغاية.

لا تدخل السلة بالكامل في 
مقصورة الطهي.

أدخل السلةّ بشكل جيد في مقصورة الطهي. يتم 
التأكد من الإدخال بالشكل الصحيح من خلال سماع 

صوت "تعشيق" (الشكل 19).

لم يتم ادخال السلة بشكل 
صحيح في مقصورة الطهي.

عند تحضير مكوّنات غنية بالدهون، تترسب كمية 
أكبر من الزيت في السلة. يتوّلد عن الزيت دخان 
أبيض أكثر من المعتاد أثناء عملية الطهي. لا يؤثر 

ذلك بأي شكل من الأشكال على تحضير المكونات أو 
على الجهاز.

أنت تقوم بإعداد مكوّنات غنية 
بالدهون.

يخرج دخان أبيض من 
الجهاز.

ينتج الدخان الأبيض عن الارتفاع الزائد لدرجة حرارة 
الدهن أو الزيت الموجود في السلة. نظفّ السلة 

بعناية بعد الاستعمال.

تتبقى في السلة بقايا دهنية 
ناتجة عن عمليات الطهي 

السابقة.
استعمل بطاطس طازجة وتأكد من تقليبها أثناء 

عملية الطهي.
نوع البطاطس المستخدم غير 

مناسب للقلي.
لم يتم قلي البطاطس الطازجة 

والمقطعة على شكل أصابع 
أشطف البطاطس وأزل كامل النشا الذي ترسب على بشكل متجانس.

سطح البطاطس.
أشطف وجفّف البطاطس قبل 

قليها.
تحقق من تجفيف سطح البطاطس من الماء جيدًا 

قبل إضافة الزيت.
تعتمد درجة قرمشة البطاطس 

المقلية على كمية الماء التي 
تحتوي عليها البطاطس وعلى 

كمية الزيت الموجودة في 
المقلاة.

لم تصبح البطاطس الطازجة 
والمقطعة على شكل أصابع 

مقرمشة بمجرد خروجها من 
المقلاة.

قطعّ البطاطس على شكل أصابع صغيرة لكي تحصل 
على بطاطس أكثر قرمشة.

أضف كمية أكثر قليلاً من الزيت للحصول على 
قرمشة أكبر.

أدخل اللوح المضاد للالتصاق في السلة لزيادة 
قرمشة الأطعمة.

اتصل بمركز الصيانة المرخّص. E1
E2
E3
E4
E9
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تنظيف المكونات
صُنعت الألواح المضادة للالتصاق والسلال من مادة غير لاصقة: اللون الباهت والعلامات التي قد تظهر بعد فترة 

طويلة من الاستعمال، هي ظواهر طبيعية ولا تؤثر على طهي الأطعمة ومذاقها.
يمكن غسل اللوحين المضادين للالتصاق والشبكتين والسلتين داخل غسّالة الصحون. لإطالة عمر المعالجة المضادة   -

للالتصاق، ينُصَح بغسل اللوحين المضادين للالتصاق والشبكتين والسلة ١ (D) والسلة ٢ (F) يدوياً. استعمل 
منظفّ عادي للصحون وقطعة إسفنج ناعمة غير كاشطة.

لتقليل التصاق بقايا الطعام بالسلة، يمكن ملئ السلة بماء ساخن. أضف بضع القطرات من المنظفّ. اتركه   -
يتفاعل لمدة ١٠ دقائق. اغسل وجفّف.

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.

إرشادات لحل بعض المشكلات
الحلول الأسباب المحتملة المشكلات

أدخل القابس في المأخذ الكهربائي، الذي يجب أن 
يكون مزود بنظام تأريض.

القابس غير مدخل في المأخذ 
الكهربائي.

الجهاز لا يعمل.

) واضبط  اضغط على زر درجة الحرارة/المدة (
مدة الطهي المطلوبة.

لم يتم ضبط مدة الطهي.

أدخل السلةّ بشكل جيد في مقصورة الطهي. يتم 
التأكد من الإدخال بالشكل الصحيح من خلال سماع 

صوت "تعشيق" (الشكل 19).

لم يتم إدخال السلة بشكل 
صحيح.

أدخل مكوّنات أقل في السلةّ. وضع كمية أقل من 
المكونات، أو قطع أصغر، يؤدي إلى الطهي بصورة 

أكثر تجانسًا.

كمية المكوّنات الموجودة داخل 
السلة كبيرة للغاية.

المكوّنات ليست جاهزة.

) واضبط  اضغط على زر درجة الحرارة/المدة (
درجة حرارة طهي أعلى. انظر كتاب الوصفات.

درجة الحرارة المضبوطة 
منخفضة للغاية.

) واضبط  اضغط على زر درجة الحرارة/المدة (
مدة طهي أطول. انظر كتاب الوصفات.

مدة الطهي قليلة للغاية.

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

تتطلب بعض أنواع المكوّنات 
خلطها أكثر من مرة أثناء عملية 

الطهي.

المكوّنات غير مطهية بشكل 
متجانس.
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يوضح الجدول التالي بصورة تقديرية مدد الطهي ودرجات حرارته لأنواع مختلفة من الأطعمة:
200 درجة مئوية 15 - 20 دقيقة بطاطس مقليّة (مجمّدة)
180 درجة مئوية
200 درجة مئوية 20 - 30 دقيقة حسب تقطيع البطاطس بطاطس مقليّة (طازجة)

200 درجة مئوية 10 - 15 دقيقة مقالي (خضروات)
190 درجة مئوية 12 - 15 دقيقة كروكيت
200 درجة مئوية 10 دقائق كروكيت الدجاج
190 درجة مئوية 20 - 25 دقيقة أفخاذ دجاج
190 درجة مئوية 10 - 15 دقيقة شريحة لحم
180 درجة مئوية 8 دقائق كرات لحم
160 درجة مئوية 15 - 20 دقيقة قرُيدس
160 درجة مئوية 20 - 30 دقيقة كعكة
180 درجة مئوية 25 - 30 دقيقة كيش
160 درجة مئوية
180 درجة مئوية 15 - 20 دقيقة سمك

200 درجة مئوية 10 - 15 دقيقة شريحة لحم خنزير
200 درجة مئوية 10 - 15 دقيقة سبرنج رول (لفات الربيع)
180 درجة مئوية 10 - 20 دقيقة خضروات

 تحذيرات السلامة أثناء التنظيف والصيانة
يسمح التنظيف المنتظم واليومي بالحفاظ على كفاءة الجهاز ويطيل من عمره.  •

يجب أن تتم جميع عمليات التنظيف والصيانة والجهاز مُطفأ والقابس مفصول عن مأخذ التيار الكهربائي.  •
القيام بأي عملية من عمليات  الساخنة قبل  الكهربائي وانتظر إلى أن تبرد الأجزاء  التيار  الجهاز عن مأخذ  افصل   •

التنظيف والصيانة.
ومقصورتي  المقاومات  تبرد  بعدما  الجهاز.  في  الطهي  وبمقصورتي  بالمقاومات  الزيت  أو  الأطعمة  بقايا  تلتصق  قد   •

الطهي، قم بتنظيفهم بقطعة قماش رطبة.
يجب عدم استخدام أدوات معدنية لإزالة بقايا الطعام عن المقاومات.  •

لا تستخدم منظفات كاشطة أو أدوات معدنية لتجنّب خدش وتلف طبقة الطلاء. لا تستخدم أبدًا المذيبات التي   •
تلحق الضرر بالبلاستيك.

لا تفكك الجهاز. لا توجد أجزاء داخلية مطلوب استخدامها أو تنظيفها.  •
لتنظيف الجهاز وصيانته، يرُجى الرجوع إلى الصور في تسلسل «التنظيف والصيانة».

تنظيف الجهاز
نظف الأجزاء الثابتة من الجهاز باستخدام قطعة قماش مُبللة وغير كاشطة لتجنب إتلاف طبقة الطلاء الخارجي.   -

جفّف بواسطة قطعة قماش جافةّ.
قم بتنظيف مقصورتي الطهي (C) في الجهاز بواسطة قطعة قماش غير كاشطة ومُبللة بالماء الساخن. جفّف   -

بواسطة قطعة قماش جافةّ.
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وضع الاستعداد
هذا الجهاز مزود بوضع الاستعداد. يدخل الجهاز إلى وضع الاستعداد بعد ١٠ دقائق تقريبًا من عدم الاستخدام.

نصائح التحضير
تحتاج المكوّنات الأصغر حجمًا إلى مدة أقلّ للطهي مقارنة بالمكوّنات الكبيرة.

تتطلب الكميات الكبيرة من المكوّنات وقت إعداد أطول، بينما المكوّنات الصغيرة تحتاج إلى وقت أقلّ.
اخلط المكوّنات الأصغر في منتصف مدة الطهي، لكي تحصل على نتيجة أفضل وعلى عملية طهي متجانسة.

للحصول على نتيجة مقرمشة، أضف ملعقة من الزيت على البطاطس الطازجة أو المجمّدة (الشكل ١٦) واستخدِم 
اللوحين المضادين للالتصاق (G) المرفقين.

يمكن طهي الوجبات الخفيفة التي تطهى في الفرن في المقلاة الهوائية.

الكمية المناسبة لإعداد البطاطس المقرمشة هي ١,٢-١,٧ كجم تقريباً.

برامج الطهي المعُدة مُسبقًا
يعرض الجدول التالي برامج الطهي المعُدة مسبقًا والموجودة على الشاشة التي تعمل باللمس.

يمثل كل رمز برنامج طهي مُعد مسبقًا. البرنامج مضبوط مُسبقًا على درجة الحرارة ومدة الطهي الموصى بها بناء على 
نوع الطعام. تعد مدة الطهي تقديرية، أي تعتمد أيضًا على سمك وكمية المكونات المستخدمة. يمكن تعديل درجة 

حرارة الطهي ومدته في برامج الطهي المعُدة مسبقًا.
تحريك «Shake»درجة الحرارة (مئوية)المدةالبرنامج

الوضع 
الوضع الفاصل الزمنيالافتراضي

الفاصل الزمنيالافتراضي

نعم200-6020060-1 دقيقة15 دقيقةوضع الشواية

نعم200-60200150-1 دقيقة18 دقيقةبطاطس مقلية

نعم200-60180120-1 دقيقة15 دقيقةسمك

شريحة لحم/لحم 
نعم200-60190120-1 دقيقة20 دقيقةأحمر

نعم200-60200120-1 دقيقة30 دقيقةدجاج

لا200-60170120-1 دقيقة30 دقيقةحلويات
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تتجمع أي كميات زائدة من الزيت في قاع السلة.
). يتوقف نظام التهوية عن العمل بعد لحظات  لإطفاء الجهاز يدوياً، اضغط على زرّ التشغيل/إيقاف التشغيل (

قليلة.

"DUAL" وظيفة
إذا كنت ترغب في طهي نفس الطعام في السلتين كلتيهما، فيمكنك تنشيط وظيفة مزدوج «DUAL» التي تحول 

منطقتي طهي إلى منطقة واحدة، وهذا ممتاز لطهي كميات كبيرة من الطعام. يرُجَى الرجوع إلى الصور الواردة في 
.«(DUAL) تسلسل «وظيفة مزدوج

"SYNC" وظيفة
الجهاز مزود بوظيفة المزامنة «SYNC»، للسماح بمزامنة مدد الطهي عند الرغبة في طهي أطعمة مختلفة في السلتين. 

بهذه الطريقة سينتهي طهي الطعام في نفس الوقت. يرُجَى الرجوع إلى الصور الواردة في تسلسل «وظيفة مزامنة 
.«(SYNC)

يبدأ أولاً تشغيل السلة التي يوجد بها مدة طهي أطول. تظهر الكتابة «Hold» على الشاشة بشأن السلة التي لم تبدأ 
العمل بعد، حتى تتم مزامنة مدد طهي السلتين. 

لا يمكن مزامنة مدد الطهي في السلتين، إن بدأت عملية الطهي بالفعل.

الطهي على رف مزدوج
يمكن استعمال الشبكتين لإنشاء رف مزدوج في كل سلة.

عند الطهي على رف مزدوج، قد تتفاوت مدد الطهي لأن كمية الطعام داخل السلتين تكون أكبر. نظراً لأن الأطعمة 
الموضوعة على الشبكتين تكون أقرب لمقاومات الجهاز، فإنها ستميل إلى أن تطُهَى أسرع مقارنةً بالأطعمة الموجودة على 

اللوحين المضادين للالتصاق.
استخدِم ماسكات الأواني أو مناشف الصحون لخلع الشبكة من السلة.

إذا لزم الأمر، يجب مواصلة طهي الطعام الموجود على اللوحين المضادين للالتصاق.

وضع الشواية
وضع الشواية مثالي لشوي اللحوم والأسماك والخضروات. أدخِل اللوح المضاد للالتصاق في السلة قبل وضع الطعام. في 

وضع الشواية يمكن استعمال الشبكتين (H) أيضًا.

وظيفة التحريك التلقائي
الجهاز مزود بوظيفة التحريك التلقائي، التي تقترح هزّ الأطعمة أو مزجها. في منتصف عملية الطهي، سيُصدِر الجهاز 

بضع صافرات وسيومض زر التحكم المرتبط بالسلة المعنية. ستومض الكتابة «SHA» على الشاشة.
أخرِج السلة من مقصورة الطهي وامزج الأطعمة.

بعد مزج الأطعمة، يجب إدخال السلة في مقصورة الطهي. يستأنف الجهاز الطهي تلقائيًا.
في حالة عدم الرغبة في مزج المكونات، فلا تخُرِج السلة من مقصورة الطهي، واترك الجهاز ليواصل الطهي.

برنامج الطهي المعدّ مسبقًا للحلويات «Dolci» لا يتضمن وظيفة التحريك التلقائي.
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تعليمات الاستعمال
الاستخدام لأول مرة

لتحضير الجهاز للاستخدام، يجب الرجوع إلى الصور الواردة في تسلسل «العمليات الأولية».
قبل استخدام الجهاز لأول مرة، يجب غسل الأجزاء القابلة للفك التي تتلامس مع الأطعمة (شكل ٧).

الاستخدام
الجهاز مزود بسلتين للطهي، السلة ١ (D) والسلة ٢ (F). يجوز طهي الأطعمة في السلتين كلتيهما أو استعمال واحدة 

منهما فقط. 
يسمح اللوحان المضادان للالتصاق (G) بزيادة قرمشة الأطعمة. يعُد استخدام الألواح المضادة للالتصاق أمراً اختيارياً.
تتيح الشبكتان (H) إنشاء رف مزدوج في كل سلة، لتحضير ما يصل إلى أربع وصفات في نفس الوقت. يعُد استخدام 

الشبكتين أمراً اختيارياً.
لمعرفة توليفات استعمال الملحقات، يرُجَى الرجوع إلى الصور الواردة في تسلسل «الملحقات».

الجهاز مزوّد بآلية تمنع تشغيله في حالة عدم إدخال السلتين كلتيهما بصورة سليمة في مقصورة الطهي.

عند أول استخدام، قد تنبعث من الجهاز رائحة خفيفة ودخان قليل: هذه ظاهرة طبيعية تمامًا لأن بعض الأجزاء قد 
تم تشحيمها قليلاً، وبعد فترة قصيرة تختفي هذه الظاهرة. لا يؤثر ذلك على عمل الجهاز.

لتشغيل وظيفة الطهي الفردي، يرُجَى الرجوع إلى الصورة الواردة في تسلسل «الطهي الفردي».
لتشغيل وظيفة الطهي المزدوج، يرُجَى الرجوع إلى الصورة الواردة في تسلسل «الطهي المزدوج». يمكن استخدام وظيفة 

الطهي المزدوج لطهي نفس الطعام في كلتا السلتين، أو لطهي أطعمة مختلفة في نفس الوقت. 
اختر إعدادات الطهي وفقًا لنوع الطعام الموجود في كل سلة.

يحتوي كل برنامج طهي معدّ مسبقًا على مدة طهي افتراضية ودرجة حرارة طهي افتراضية، لكن يمكن ضبط درجة 
حرارة الطهي ومدته يدوياً. يمكن تغيير درجة حرارة الطهي بفواصل تبلغ ٥°مئوية. يمكن تغيير مدة الطهي بفواصل 

تبلغ دقيقة واحدة.
استمر في الضغط على الزر + أو - لزيادة سرعة اختيار درجة حرارة الطهي ومدته.

يمكن تعديل درجة حرارة الطهي ومدته في أي وقت. في البداية، يجب الضغط على زر التحكم في السلة ١ أو السلة ٢. 
) واضبط درجة الحرارة أو مدة الطهي المطلوبة. اضغط على زر بدء/ ثم، اضغط على زر درجة الحرارة/المدة (

) لتأكيد التعديل. إيقاف مؤقت (
أثناء الطهي، يظهر على شاشة اللمس (B) مدة الطهي التي تقل.

يمكن إيقاف الجهاز بشكل مؤقت أثناء العمل، على سبيل المثال من أجل خلط المكوّنات أثناء الطهي.
.( لإيقاف الطهي يدوياً، اضغط على زر بدء/إيقاف مؤقت (

سيتوقف الطهي في السلة المخُتاَرةَ. ستستمر عملية الطهي في السلة الأخرى.

في حالة اختيار زر المزامنة «DUAL»، فسيتوقف الطهي في السلتين كلتيهما.
عندما ينتهي الطهي، يصُدِر الجهاز صافرة وتظهر الكتابة «End» على الشاشة.

إذا كانت المكوّنات غير جاهزة، يكفي إعادة إدخال السلة في مقصورة الطهي وضبط المؤقت لبضع دقائق. يمكن معاودة 
استخدام الجهاز على الفور لتحضير أطعمة أخرى.
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مفاتيح الوظائف
الوصفالزر

يسمح ببدء الطهي/إيقافه مؤقتاً.زر بدء/إيقاف مؤقت

«SYNC» يسمح بمزامنة مدد الطهي المختلفة للسلتين، من أجل إنهاء زر المزامنة
الطهي في نفس الوقت.

«DUAL» زر مزدوج
يتيح تطبيق برنامج الطهي المعدّ مسبقًا والإعدادات المخُتاَرةَ 
في إحدى السلتين على السلة الأخرى. وهكذا تصبح منطقتا 

طهي منطقة واحدة، ممتازة لكميات كبيرة من الطعام.

يسمح بتشغيل الجهاز أو إيقاف تشغيله.زر التشغيل/إيقاف التشغيل

يسمح باختيار إعدادات الطهي المرغوبة للسلة 1.زر التحكم في السلةّ 1

يسمح باختيار إعدادات الطهي المرغوبة للسلة 2.زر التحكم في السلةّ 2

زر درجة الحرارة/المدة

اضغط مرة واحدة لكي تضبط يدوياً درجة حرارة الطهي. 
اضغط مرتين لكي تضبط يدوياً مدة الطهي. اضغط على 

الزرين + أو - لزيادة أو تقليل درجة حرارة الطهي أو مدة 
الطهي.

المعلومات الفنية
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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وصف الجهاز
يمكن استخدام الجهاز لطهي الأطعمة الصلبة. لا تستخدم الجهاز لطهي الأطعمة السائلة. إذا أضفت كمية مفرطة من 

السائل، فقد يتسرب ويتلف الجهاز.
السلة 2 - F جسم الجهاز - A

ألواح مقاومة للالتصاق - G شاشة تعمل باللمس - B
شبكات - H مقصورتا الطهي  - C

كابل الإمداد بالطاقة - I السلة 1 - D
مدخل الهواء  - J مقابض السلال  - E

وصف الشاشة اللمسية

برنامج طهي مُعدة مُسبقًا
الزر

الشواية

بطاطس مقلية

سمك

شريحة لحم/لحم أحمر

دجاج

حلويات
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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.  •
استهلاك الطاقة في وضع الاستعداد: ٠,٥ واط

 تحذيرات السلامة أثناء الاستخدام
ضع الجهاز بعيدًا عن الجدران أو الأثاث أو الأجهزة الأخرى بما لا يقل عن ٢٠ سم من الجوانب و٥٠ سم من الأعلى.  •

تحقق دائمًا من إدخال السلال بشكل صحيح في مقصورة الطهي قبل بدء تشغيل الجهاز.  •
أدخل المكوّنات دائماً وفقط في السلال لكي تتجنّب التصاق الطعام بالمقاومات الكهربائية.  •

السعة القصوى لكل سلة على حدةٍ تبلغ ٥,٥ لترات.   •
يجب أن يوُضَع في السلة كمية طعام أقل من السعة القصوى.  •

تسُكَب ملعقة زيت بحد أقصى في كل سلة. خطر الحريق.  •
إذا لزم الأمر لاحتياجات الطهي، أضف جرعات صغيرة من السائل. تحقق دائماً من امتصاص المكونات الصلبة للسائل   •

قبل إضافة المزيد.
لا تملأ السلال بالماء أثناء إدراجها في مقصورة الطهي.  •

قبل تشغيل الجهاز، يجب التأكد خلو السلتين ومقصورتي الطهي من الأجسام الغريبة.  •
لتجنب الإضرار بالجهاز، لا تدخل أدوات أو أغراض معدنية في السلال.  •

• تنبيه: سطح ساخن.
أثناء الطهي، قد يتسرب بخار ساخن من مدخل الهواء أو من مقصورتي الطهي بالجهاز. يجب إبقاء اليدين والوجه   •

بعيدًا عن مدخل الهواء ومقصورتي الطهي.
عندما تتم إزالة السلة من مقصورة الطهي، يخرج أيضًا هواء وبخار ساخن. أبعد يديك ووجهك عن مقصورة الطهي.  •

• لا تلمس السلتين واللوحين المضادين للالتصاق والشبكتين والأجزاء المعدنية بمقصورتي الطهي والمقاومات أثناء 
عمل الجهاز أو خلال الدقائق التي تلي إيقاف تشغيله. انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الساخنة.

لتجنب السخونة المفرطة، يجب عدم تغطية الجهاز لأي سبب أثناء تشغيله، نظراً لأن هذا قد يتسبب في زيادة   •
درجة الحرارة بصورة خطيرة.

لا تقم أبدًا بإعاقة مدخل الهواء أثناء عمل الجهاز، وذلك لتجنب تلف المواد و/أو ارتفاع درجة حرارة الجهاز.  •
أمسِك السلتين من المقبض فقط واستخدم ماسكات الأواني أو مناشف الصحون لخلع السلتين واللوحين المضادين   •

للالتصاق والشبكتين.
التيار  مأخذ  الجهاز وفصله عن  إطفاء  التأكد من  يجب  الجهاز.  تحريك  قبل  السلتين  من  المكونات  إخراج  يجب   •

الكهربائي.
لا تقلب السلتين رأسًا على عقب عند إخراج الطعام: فقد تتسرب بقايا الزيت الساخن من السلة. خطر الإصابة   •

بحروق.
يجب عدم استخدام أدوات معدنية لرفع الأطعمة من السلتين أو من اللوحين المضادين للالتصاق أو من الشبكتين.  •

تأكد من أن المكوّنات المطهية بالجهاز ذهبية اللون وليست سوداء أو بنية. أبعد أي بقايا محروقة عن الأطعمة.  •
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قد يؤدي استعمال الوصلات الكهربائية غير المعتمدة من قبل الشركة المصنعة إلى وقوع أضرار وحوادث.  •
قم بتوصيل الجهاز دائماً بمأخذ كهربائي مؤرضّ.  •

لا تقم بتوصيل أي جهاز كهربائي آخر ذي قدرة عالية (دفاّيات، ومكواة، ومشعّات حرارية) في نفس المأخذ الكهربائي.   •
خطر حدوث حمل كهربائي زائد.

يجب عدم ترك الجهاز دون مراقبة أثناء توصيله بالشبكة الكهربائية.  •
يجب عدم ملامسة الأجزاء الخاضعة للجهد الكهربائي للماء: خطر حدوث دائرة قصر وصدمة كهربائية أو أيهما.  •

لا تغمر الجهاز، والقابس، وكابل الإمداد الكهربائي مطلقًا في الماء أو في سوائل أخرى.  •
يجب عدم استخدام الجهاز بأيدي مبللة أو حافي القدمين.  •

يجب عدم ترك كابل الإمداد الكهربائي ملامسًا للأجزاء الحادة أو الحواف الحادة.  •
لا تسحب مطلقًا كابل الإمداد الكهربائي أو الجهاز ذاته لفصل القابس عن المأخذ الكهربائي.  •

في حالة عدم الاستخدام، ينبغي دائماً إطفاء الجهاز وفصل قابس كابل الإمداد بالطاقة عن المقبس الكهربائي.  •
 تنبيه – أضرار مادية

فِكّ كابل الإمداد الكهربائي بالكامل قبل استعمال الجهاز.  •
لا تضع الجهاز على أسطح ساخنة جدًا أو بالقرب من اللهب المكشوف خوفاً من تلف طبقة الطلاء الخارجي.  •

لا تضع الجهاز بالقرب من مادة قابلة للاشتعال (على سبيل المثال أقمشة، أو ستائر).  •
من  بالقرب  أو  ساخنة،  غاز  مواقد  أو  كهربائية،  أفران  فوق  أو  من  بالقرب  الكهربائي  الكابل  أو  الجهاز  تضع  لا   •

الميكروويف أو الفرن الكهربائي.
ضع الجهاز في بيئة نظيفة ومضاءة بشكل كافٍ، مع مقبس كهربائي يسهل الوصول إليه.  •

ضع الجهاز على سطح مستوٍ، ومستقر، ومقاوم لدرجات الحرارة العالية.  •
يجب استخدام الجهاز وتركه على سطح ثابت أثناء الراحة.  •

تأكد من أن كابل الإمداد الكهربائي لا يتلامس مع الأسطح الساخنة.  •
يجب عدم تغذية الجهاز من خلال مؤقتات خارجية أو من خلال منظومات منفصلة يتم التحكم بها عن بعد.  •

إذا انبعث دخان كثيف من الجهاز أثناء العمل، فافصله عن مأخذ التيار الكهربائي. يرجى التوجه إلى أقرب مركز   •
دعم فني معتمد من أجل معالجة المشكلة.

لا تضع أبدًا أشياء فوق الجهاز.  •
لا تشغل الجهاز وهو فارغ.  •

لا تستعمل الجهاز في الهواء الطلق.  •
لا تترك الجهاز مُعرضًا للعوامل الجوية (على سبيل المثال الأمطار، الشمس).  •

 خطر وقوع أضرار لأسباب أخرى
أمسك جسم الجهاز لرفعه.  •

يجب عدم استعمال الجهاز في حالة سقوطه على الأرض أو في حالة وجود أضرار مرئية عليه. لا تستخدم الجهاز إذا   •
كان كابل الإمداد الكهربائي أو القابس به تلف، أو إذا كان الجهاز نفسه به عيب. جميع عمليات التصليح، بما في 
ذلك استبدال كابل الإمداد بالطاقة، يجب أن تتم حصرًا لدى أحد مراكز الدعم أو على يد فنيين معتمدين، من أجل 

تجنب جميع الأخطار.

A
R



تحذيرات السلامة
اقرأ التعليمات بعناية قبل الاستعمال.

تم تصنيع الجهاز وفقًا للمعايير الخاصة الأوروبية السارية، وهو محمي في جميع الأجزاء التي قد تشكل مصدر   •
خطر بالنسبة للمستخدم. 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 تصميم هذا الجهاز من أجل الاستعمال في بيئات منزلية أو بيئات شبيهة بالبيئات المنزلية، مثل:  •

في أماكن الطهي المخُصصة للعاملين في المتاجر، والمكاتب ، وأماكن العمل الأخرى  -
في المزارع  -

في الفنادق، ونزُل المبيت والإفطار، والبنيات السكنية الأخرى (للاستعمال من قبل الضيوف).  -
لا تستخدم الجهاز لأغراض مختلفة عما هو محدد في الدليل. لا تتحمل الشركة المصنعة أي مسؤولية عن الأضرار   •
الناتجة عن استعمال الجهاز بشكل خاطئ أو لأغراض مختلفة عن الأغراض المبينة في هذا الدليل. وبالإضافة إلى ذلك، 

يؤدي الاستعمال غير الملائم للجهاز إلى إبطال أي شكل من أشكال الضمان.
يُنصح بالاحتفاظ بمواد التغليف الأصلية، لأن الدعم المجاني لا يشمل الأعطال الناتجة عن تغليف المنتج بمواد غير   •

لائقة أثناء نقله إلى مركز دعم مُعتمد.
لا تستخدم إلا قطع الغيار الأصلية والملحقات المعتمدة من جهة الصنع، لكيلا تتأثر سلامة الجهاز بالسلب.  •

يعد الجهاز مطابقًا للائحة (الاتحاد الأوروبي) رقم ٢٠٠٤/١٩٣٥ الصادرة بتاريخ ٢٠٠٤/١٠/٢٧ الخاصة بالمواد الملامسة   •
للمنتجات الغذائية.

 خطر على الأطفال
يجب عدم ترك مواد التغليف في متناول الأطفال، لأنها تشكل مصادر خطر محتملة عليهم.  •

القدرات  ذوي  من  أشخاص  قبل  ومن  سنوات   ٨ عن  أعمارهم  تزيد  أطفال  قبل  من  الجهاز  هذا  استعمال  يمكن   •
الجسدية، أو الحسية، أو الذهنية المحدودة، أو أشخاص لا يمتلكون خبرة أو معرفة بالجهاز، فقط إذا تم الإشراف 
عليهم من قبل شخص مسؤول عنهم أو إذا تم تدريبهم على استعمال الجهاز بشكل آمن واطلاعهم على التعليمات 

وعلى الأخطار القائمة أثناء استعمال الجهاز.
يجب عدم السماح للأطفال باللعب بالجهاز.  •

قم بجعل الجهاز وكابل الإمداد الكهربائي بعيدين دائماً عن متناول الأطفال الأقل من عمر ٨ سنوات.  •
يجب عدم ترك كابل الإمداد الكهربائي متدليّ في مكان يمكن الوصول إليه من قبل الأطفال.  •

ضع الجهاز في مكان لا يسمح للأطفال بالوصول إلى الأجزاء الساخنة.  •
أكبر من ٨  إذا كان عمرهم  إلا  المسُتخدم  ينفذها  التي  الجهاز  تنظيف وصيانة  بعمليات  الأطفال  يقوم  ألا  يجب   •

سنوات وتم الإشراف عليهم.
في حالة ما إذا قررت التخلص من هذا الجهاز كأحد المخلفات، ينُصَح بجعله غير صالح للتشغيل من خلال نزع   •
الكابل الكهربائي. إضافة إلى أنه ينُصَح بالتعامل بالصورة اللازمة مع أجزاء الجهاز التي قد تصبح خطيرة، لجعلها غير 

ضارة، خصوصًا على الأطفال، الذين قد يستعملوا الجهاز في اللعب.
 خطر بسبب الكهرباء

الجهاز  أسفل  الملُصقة  البيانات  بطاقة  المحُدد على  الجهد  أن  الكهربائية من  بالشبكة  الجهاز  توصيل  قبل  تحقق   •
يتوافق مع الجهد الخاص بالشبكة المحلية.
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SIKKERHEDSADVARSLER

LÆS DENNE BRUGSANVISNING NØJE IGENNEM, FØR DU TAGER APPARA-
TET I BRUG.
• Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med gældende relevante euro-

pæiske forskrifter. Alle dele, der kan udgøre en potentiel fare for brugeren, er 
beskyttede. 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 
brugsanvisning.

• 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.

• 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
• Hold emballagen borte fra børn. Den udgør en potentiel farekilde.
• 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.
• 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.
• Rengøring og vedligeholdelse, som skal udføres af brugeren, må ikke udføres af 

børn, medmindre de er ældre end 8 år og under opsyn.

172

D
A



• 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.

 Elektrisk fare
• Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, bør du kontrollere, at den spænding, 

som er oplyst på mærkepladen på bunden af apparatet, svarer til spændingen i 
det lokale fastnet.

• 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.
• Lad ikke apparatet være uden opsyn, når det er tilsluttet strømmen.
• Lad aldrig de spændingsførende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for 

kortslutning og/eller elektrisk stød.
• Sænk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre 

væsker.
• Brug ikke apparatet med våde hænder eller bare fødder.
• Undgå, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjørner.
• Træk aldrig i ledningen eller selve apparatet for at trække stikket ud af stikkontakten.
• Når apparatet ikke er i brug, skal det slukkes og strømkablet skal trækkes ud af 

stikkontakten.

 Advarsel – skader på materielle dele
• Udrul altid ledningen helt før brug.

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.

• Stil apparatet på et sted med tilstrækkelig god belysning og stikket let tilgængeligt.

• Apparatet må ikke drives af eksterne timere eller med separate fjernbetjenings-
systemer.
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• Afbryd apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet udsender 
store mængder røg i forbindelse med brug. Kontakt det nærmeste autoriserede 
servicecenter for at få løst problemet.

• Placer aldrig genstande oven på apparatet.
• Start aldrig et tomt apparat.
• Brug ikke apparatet udendørs.
• Udsæt aldrig apparatet for atmosfæriske påvirkninger (f.eks. regn, sol).

 Fare for skader af andre grunde
• Tag fat om apparatets hus for at løfte det.
• 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 el-ledningen, 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.
Energiforbrug i Standby-tilstand: 0,5 W

 SIKKERHEDSADVARSLER UNDER BRUG

• Anbring apparatet på en afstand, der mindst er på 20 cm fra sidevægge og 50 
cm i højde fra vægge, møbler eller andre apparater.

• Kontroller altid, at kurvene er sat korrekt i friturekammeret, før du starter apparatet.
• Indsæt altid kun ingredienser i kurvene for at undgå, at maden kommer i kontakt 

med de elektriske modstande.
• Maks. kapacitet for den enkelte kurv er 5,5 l. 
• Fyld kurven med en mængde madvarer, der er under maks. kapacitet.
• Hæld højst én teskefuld olie i hver kurv. Fare for brand.
• Hvis det er nødvendigt af hensyn til tilberedningen, er det muligt at tilsætte små 

mængder væske. Kontrollér altid, at væsken er absorberet af levnedsmidlerne i 
fast form, før der tilsættes yderligere væske.

• Fyld ikke kurvene med vand, når de er placeret i friturekammeret.
• Kontroller, at kurvene og friturekamrene er rene og fri for fremmedlegemer, før 

du tager apparatet i brug.
• Stik aldrig køkkenredskaber eller metalgenstande ned i kurvene. Det kan forår-

sage skader på apparatet.
• 
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• Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftindtaget eller fra appa-
ratets friturekamre. Hold hænder og ansigt på afstand fra luftindtaget og friture-
kamrene.

• Når du fjerner kurven fra friturekammeret, trænger der varm luft og damp ud. 
Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret.

•  Rør ikke ved kurvene, non-stick-pladerne, ristene, friturekamrenes metalde-
le og modstandene, mens apparatet er i drift, eller i minutterne lige efter slukning 
af apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkølet.

• For at undgå overophedning må apparatet under ingen omstændigheder tildæk-
kes under brug, idet dette kan medføre en farlig temperaturstigning.

• Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forårsage materielle 
skader og/eller overophedning af apparatet.

• Tag kun fat i kurvene i håndtaget, og brug grydelapper eller klude, når du fjerner 
kurvene, non-stick-pladerne og ristene.

er slukket, og stikket trukket ud af stikkontakten.
• Vend ikke kurvene på hovedet i forbindelse med fjernelse af fødevarer: Rester af 

varm olie kan komme ud fra kurven. Fare for forbrændinger.
• Brug ikke metalredskaber til at fjerne mad fra kurvene, non-stick-pladerne eller 

ristene.
• De tilberedte ingredienser skal være gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern 

eventuelle fastbrændte rester fra maden.
BESKRIVELSE AF APPARATET

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

beskadige apparatet.
A - Apparatets hus F - Kurv 2
B - Touchdisplay G - Non-stick-plader
C - Friturekamre H - Riste
D - Kurv 1 I - Strømforsyningsledning
E - Kurvehåndtag J - Luftindtag
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BESKRIVELSE AF TOUCHDISPLAYET

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER
Tast

Grill

Pommes frites

Fisk

Bøf/rødt kød

Kylling

Kager

FUNKTIONSTASTER
Tast Beskrivelse

Tasten START/PAUSE Bruges til at starte eller stille friturestegningen i 
pause.

Tasten SYNC Synkroniserer forskellige tilberedningstider for de 
to kurve, så den afsluttes på samme tid.

Tasten DUAL

Bruges til anvendelse af forudindstillede 
tilberedningsprogrammer og de valgte indstillinger 
for den ene kurv, også for den anden kurv. To 
stegezoner bliver dermed til én. Ideel, når større 
mængder skal tilberedes.

Tast til tænding/slukning Tænder og slukker for apparatet.

Programmeringstast for kurv nr. 1 Bruges til at vælge de ønskede 
tilberedningsindstillinger for kurv nr. 1.

Programmeringstast for kurv nr. 2 Bruges til at vælge de ønskede 
tilberedningsindstillinger for kurv nr. 2.

Tasten TEMPERATUR/TID

Tryk én gang for manuelt at indstille 
tilberedningstemperaturen. Tryk to gange for 
manuelt at indstille tilberedningstiden. Tryk på 
tasterne "+" eller "-" for at øge eller mindske 
tilberedningstemperaturen eller -tiden.
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• 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.

BETJENING

Inden brug
For klargøring af apparatet til brug, se billederne under ”Indledende indgreb”.
Inden apparatet tages i brug første gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt 
med fødevarer, gøres rene (Fig. 7).

Brug
Apparatet er udstyret med to kurve, kurv 1 (D) og kurv 2 (F) til stegning. Du kan tilberede mad i 
begge kurve eller kun anvende den ene. 
Non stick-pladerne (G) gør det muligt at gøre tilberedningen ekstra sprød. Brugen af non-stick-
plader er valgfri.

Brugen af risten er valgfri.
For kombination af det valgte tilbehør, se billederne under ”Tilbehør”.
Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning, der forhindrer det i at fungere, hvis 
begge kurve ikke er sat korrekt i friturekammeret.
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 

For enkelt tilberedning, se billederne under ”Enkelt tilberedning”.
For dobbelt tilberedning, se billederne under ”Dobbelt tilberedning”. Tilberedning med to kurve kan 
bruges til at tilberede identiske ingredienser i begge kurve eller til forskellige retter på samme tid. 
Vælg tilberedningsindstillingerne afhængigt af ingredienserne, der er placeret i hver kurv. 
Hvert forudindstillet program har en typisk temperatur og tilberedningstid, men det er muligt at ind-
stille tilberedningstemperaturen og -tiden manuelt. Tilberedningstemperaturen varierer i intervallet 
af 5°C. Tilberedningstiden varierer i intervaller af 1 minut.
For at øge valghastigheden på tilberedningstemperatur og -tid skal man holde tasterne + eller - nede.
Temperatur og tilberedningstid kan ændres på et hvilket som helst tidspunkt. Tryk først på tasten 
til kurv 1 eller 2, og tryk herefter på tasten TEMPERATUR/TID ( ) og indstil den ønskede til-
beredningstemperatur eller -tid. Tryk på tasten START/PAUSE ( ) for at bekræfte ændringen.
Under tilberedning vises tiden, som mindskes, på touchdisplayet (B).
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Apparatet kan sættes på pause under tilberedningen, for eksempel for at ryste ingredienserne 
under tilberedningen.
Tilberedningen afbrydes manuelt ved at trykke på tasten START/PAUSE ( ).
Den valgte kurv afbryder tilberedningen. Tilberedningen i den anden kurv fortsætter.
Hvis du har valgt tasten DUAL, afbrydes tilberedningen i begge kurve.
Når tilberedningen er afsluttet udsender apparatet et bip, og teksten "End" vises i displayet.
Hvis ingredienserne ikke er klar, så er det tilstrækkeligt at sætte kurven tilbage i apparatet og 
indstille timeren til nogle ekstra minutter. Apparatet kan bruges igen med det samme til at tilberede 
andre fødevarer.
Eventuel overskydende olie vil blive opsamlet i bunden af kurven.
Tryk på Tænd/sluk-tasten for at slukke apparatet manuelt ( ). Ventilationssystemet stopper få 
øjeblikke senere.

Funktionen DUAL
Hvis man ønsker at tilberede de samme ingredienser i begge kurve, skal funktionen DUAL aktive-
res. Den omdanner de to kogezoner til én, en ideel løsning til tilberedning af større mængder mad. 
Se billederne i afsnittet ”Funktionen DUAL”.

Funktionen SYNC
Apparatet er udstyret med funktionen SYNC, som muliggør synkronisering af tilberedningstider, 
når du ønsker at tilberede forskellige madvarer i de to kurve. På denne måde afsluttes tilbered-
ningen af ingredienserne i de to kurve på samme tid. Se billederne i afsnittet ”Funktionen SYNC”.
Kurven med den længste tilberedningstid starter først. Teksten ”Hold” vises på displayet for den 
kurv, der endnu ikke er igangsat, indtil de to kurve er synkroniseret i tid. 
Det er ikke muligt at synkronisere de to kurve, hvis tilberedningen allerede er startet.

Stegning i to lag
Ristene kan bruges til at skabe et dobbelt lag i hver kurv.
Når der steges på to lag, kan tilberedningstiderne variere, idet mængden af madvarer er større i 
kurvene. Madvarerne på ristene er tættere på apparatets varmemodstande, og derfor kan de blive 
tilberedt hurtigere end maden på non-stick-pladerne.
Brug grydelapper eller viskestykker til at fjerne risten fra kurven.
Fortsæt, om nødvendigt, tilberedningen af maden på non-stick-pladerne.

Grill funktion

inden anbringelse af fødevarerne. I grill-funktion kan man også bruge ristene (H).

Funktionen Automatisk Shake
Apparatet er udstyret med en automatisk shake-funktion, der foreslår at ryste eller blande rundt 
i førevarerne. Halvvejs igennem tilberedningenudsender apparatet nogle bip og tasten på den 
pågældende kurv blinker. Teksten "SHA" blinker på displayet .
Træk kurven ud af friturekammeret og bland rundt i fødevarerne.
Sæt herefter kurven i friturekammeret igen. Apparatet genoptager automatisk tilberedningen.
Hvis du ikke vil blande rundt i fødevarerne, skal du ikke tage kurven ud af friturekammeret, men 
lade tilberedningen fortsætte.
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Det forudindstillede tilberedningsprogram ”Kager” har ikke funktionen automatisk shake.

Dette apparat er udstyret med en stand-by funktion. Apparatet går i standby-funktion efter ca. 10 
uden brug.

TILBEREDNINGSTIP

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.
Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og gør 
tilberedningen mere ensartet.

(Fig. 16) og bruge de medfølgende non-stick-plader (G).
Snacks, der normalt bages i ovnen, kan også tilberedes i varmluftfrituregryden.
Den optimale mængde til at lave sprøde fritter er omkring 1,2-1,7 kg.

Forudindstillede tilberedningsprogrammer

Hvert symbol svarer til et forudindstillet tilberedningsprogram. Programmet er indstillet med en 
temperatur og en anbefalet tilberedningstid afhængigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vej-
ledende, da den også afhænger af tykkelsen og mængden af de anvendte ingredienser. Det er 
muligt at ændre temperatur og tid i de forudindstillede programmer.
Program Tid Temperatur (°C) Shake

Standard Interval Standard Interval

Grill funktion 15 min 1-60 min 200 60-200 ja

Pommes frites 18 min 1-60 min 200 150-200 ja

Fisk 15 min 1-60 min 180 120-200 ja

Bøf/rødt kød 20 min 1-60 min 190 120-200 ja

Kylling 30 min 1-60 min 200 120-200 ja

Kager 30 min 1-60 min 170 120-200 nej
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Følgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:
15-20 minutter 200 °

udskæring
180 °
200 °

Friture (af grøntsager) 10-15 minutter 200 °
Kroketter 12-15 minutter 190 °
Kyllingekroketter 10 minutter 200 °
Kyllingelår 20-25 minutter 190 °
Bøf 10-15 minutter 190 °
Frikadeller 8 minutter 180 °
Scampi 15-20 minutter 160 °
Kage 20-30 minutter 160 °
Quiche 25-30 minutter 180 °

Fisk 15-20 minutter 160 °
180 °

Svinekoteletter 10-15 minutter 200 °
Forårsruller 10-15 minutter 200 °
Grøntsager 10-20 minutter 180 °

 SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGØRING OG 
VEDLIGEHOLDELSE

• En regelmæssig og daglig rengøring gør det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forlænge dets levetid.

• Al rengøring og vedligehold skal udføres med slukket apparat og stikket fjernet 
fra stikkontakten.

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

• Rester af mad eller olie kan klæbe fast til de elektriske modstande og friturekam-
rene. Lad modstande og friturekamre køle ned, og rengør med en fugtig klud.

• Brug ikke metalredskaber til at fjerne madrester fra de elektriske modstande.
• Undgå brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-

dige beklædningen. Brug aldrig opløsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.
• Skil ikke apparatet ad. Der er ingen indvendige dele der skal anvendes eller 

rengøres.
For rengøring og vedligeholdelse af apparatet, se billederne under ”Rengøring og vedligeholdelse”.

Rengøring af apparatet
-

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

med en tør klud.
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Rengøring af delene
Non-stick-pladerne og kurvene er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og tegn, der 

- Non-stick-pladerne, ristene og kurvene kan vaskes i opvaskemaskine. For at forlænge varighe-
den af non-stick-belægningen anbefales det at vaske non-stick-pladeren, ristene (D) og kurven 
(F) i hånden. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blød, ikke-slibende svamp.

- Madresterne i kurven kan blødgøres ved at fylde den med varmt vand. Tilsæt et par dråber 
vaskemiddel. Lad kurven stå i blød i 10 minutter. Vask, og tør kurven.

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.

AFHJÆLPNING AF FEJL

Problem Løsninger
Apparatet fungerer ikke. Stikket er ikke sat i 

stikontakten.
Sæt stikket i stikkontakten, som skal være 
tilsluttet jordforbindelsen.

Tilberedningstiden er ikke 
indstillet.

Tryk på tasten TEMPERATUR/TID ( ) 
og indstil den ønskede tilberedningstid.

Kurven er ikke sat korrekt 
i.

Indsæt kurven rigtigt i friturekammeret. 
Der lyder et "klik", når den er på plads 
(Fig. 19).

Ingredienserne er ikke 
færdigstegte.

Mængden af ingredienser 
i kurven er for høj.

Læg færre ingredienser i kurven. En 
mindre mængde ingredienser, eller mindre 
stykker, tilberedes mere ensartet.

Den indstillede 
temperaturer for lav.

Tryk på tasten TEMPERATUR/
TID ( ) og indstil en højere 
tilberedningstemperatur. Se opskriften.

Den indstillede 
tilberedningstid er for 
kort.

Tryk på tasten TEMPERATUR/TID  
( ) og indstil en længere 
tilberedningstid. Se opskriften.

Ingredienserne er ikke 
stegt ensartet.

Nogle typer ingredienser 

under tilberedningen.

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

De stegte snacks er 
ikke sprøde.

Der bruges en type 
snacks, der skal 
tilberedes traditionelt.

Anvend snacks, der er egnet til brug i ovn, 
og smør dem med olie, før de lægges i 
kurven.
Sæt non-stick-pladen i kurven for at gøre 
ingredienserne mere sprøde.
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Problem Løsninger
Kurven kan ikke 
sættes helt ind i 
friturekammeret.

Mængden af ingredienser 
i kurven er for høj.

Læg færre ingredienser i kurven. En 
mindre mængde steger mere jævnt.

Kurven er ikke sat korrekt 
i friturekammeret.

Indsæt kurven rigtigt i friturekammeret. 
Der lyder et "klik", når den er på plads 
(Fig. 19).

Der kommer hvid røg ud 
af apparatet.

Ingredienser med et højt 
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige 
ingredienser løber mere olie ned i kurven. 
Olien forårsager mere hvid røg end 
normalt under stegningen. Dette har 

ingredienserne eller på apparatet.
Der er fedtrester tilbage 
i kurven fra tidligere 
madlavning.

Hvid røg opstår ved opvarmning af fedtet 
eller olien i kurven. Gør kurven omhyggelig 
rent efter brug.

stave, stege ikke jævnt.
Den anvendte type 

stegning.
dem under tilberedningen.

før stegning.

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 mere olie for at gøre dem mere 
sprøde.
Sæt non-stick-pladen i kurven for at gøre 
ingredienserne mere sprøde.

E1 Kontakt et autoriseret servicecenter.
E2
E3
E4
E9
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