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English
Please refer to the first page, where you will find illustrations
About this manual

e The appliance has been manufactured in compliance with the specific European Standards in force and all the parts potentially
dangerous to the user are protected. Read this manual carefully before use. Use the appliance only for its intended use to avoid
possible injury and damage. Keep this manual handy for future reference. Should you decide to give this appliance to other people,
remember to include these instructions as well.

Intended use

e The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook liquid foods.

e This appliance shall not be used for commercial and industrial purposes. Any other use of the appliance is not intended by the
Manufacturer, which is exempt from any liability for damage of any kind, generated by improper use of the appliance. Improper use
also results in voiding any form of warranty.

Safety warnings

Read the instructions carefully before use.

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

- in cooking areas reserved for shop staff, offices and other professional
environments

- 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 than those specified in this manual. Improper use also results in
voiding any form 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.

¢ |n order not to compromise the safety of the appliance, use only original
spare parts and accessories authorized by the manufacturer.

¢ The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of
27/10/2004 concerning the materials intended to come into contact with
food products.

¢ 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.

e Children shall not play with the appliance.

¢ (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.

e Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children
under the age of 8.

e Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.
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Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.

Do not leave the packaging near children as it is a potential source of
danger.

If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to
make it inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to
make harmless the parts of the appliance which could constitute a danger,
especially for children who could use the appliance as a game.

Unplug the appliance and wait for the hot parts to cool down before
carrying out any cleaning and maintenance operations.

The cooking compartment, the crumb tray, the accessories and the internal
metal parts of the appliance can become hot during use. Keep your hands
and face away from the hot parts of the appliance.

Do not touch the cooking compartment, the crumb tray, the accessories
and the internal metal parts of the appliance when the appliance is
operational or in the minutes following its shutdown. Wait for the cooling of
hot parts.

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

Always grasp the handle to open the appliance door.

Hot steam may escape from the cooking compartment of the appliance
during cooking. Keep your hands and face away from the cooking
compartment.

e Do not fill the drip pan with oil. Danger of fire.

When you open the door, or when you remove the accessories from the
cooking compartment, hot air and steam also come out. Keep your hands
and face away from the cooking compartment.

& Warning: hot surface.

e Before connecting the appliance to the power supply, check that the

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

The use of extension cords not authorized by the manufacturer can lead to
damages and accidents.

Always connect the appliance to an earthed socket.

e Do not connect any other high-power equipment (such as stoves, irons,

radiators) to the same power outlet. Danger of electric overload.

Never pull the power cord or the appliance to disconnect the plug from the
power outlet.

Never put live parts in contact with water: risk of short circuit and/or electric
shock.

Do not leave the power cord against sharp parts or sharp edges.

* The power cord shall not touch hot surfaces.
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Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to
cool down before carrying out any cleaning and maintenance operations.
Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water or
other liquids.

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

If the appliance is left unused, also for a short period of time, turn it off and
always unplug the power cord from the power outlet.

Do not leave the appliance unattended while connected to the power supply.
Do not insert an excessive amount of food to be cooked. Danger of fire
and/or electric shock.

¢ The appliance shall be used and left at rest on a stable surface.

Do not place the appliance on very hot surfaces or near open flames to
prevent the coating from being damaged.

Do not place the appliance near inflammable materials (such as fabrics,
curtains).

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

Fully unwind the power cord before use.

The appliance must not be power supplied by external timers or separate
remote-controlled systems.

If the appliance produces smoke during operation, immediately unplug the
appliance from the power outlet. Contact the nearest authorized technical
service centre to solve the problem.

Never add liquid ingredients into the drip pan. If necessary for cooking
needs, add small quantities of liquid. Always check that the liquid has been
absorbed by the solid ingredients before adding more.

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

e Always and only insert the ingredients into the accessories supplied, to

avoid food contact with the electric resistances.

Always check that the accessories are properly inserted into the cooking
compartment before starting the appliance.

Never use the appliance without inserting at least one of the accessories
into the cooking compartment.

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

Before putting the appliance into operation, check that the accessories and
the cooking compartment are free from foreign objects.

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.
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Never place objects on the appliance.

Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid
material damage and/or the appliance overheating.

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).
After unplugging the appliance and when hot parts have cooled down, the
appliance shall only be cleaned using a non-abrasive cloth slightly damped
with water and a few drops of mild, non-aggressive detergent. Never use
solvents that damage plastic parts.

e Clean the crumb tray from any food residue or crumbs after each use.

Place the appliance at a distance of at least 10 cm from walls, furniture or
other appliances.
In order to lift the appliance, hold it by the body.

¢ Do not move the appliance without removing the food from the accessories.
e Place the appliance in an environment that is sufficiently lit, clean and where

the power outlet is easily accessible.
Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.
Always keep these instructions for future reference.



Description of the appliance @

@ Body of the appliance  ® Air intake
® Door @ Crumb tray
®) Handle Left motorized support

@ Power cord

® Right support

® Cooking compartment

Description of the accessories @

Grid pan Spit with rotisserie forks
@ Grill @ Removal fork

@ Drip pan Locking screws (x2)

@ Basket

Description of the control panel @

@ Display

FUNCTION knob
TEMP/TIME knob

@) POWER/START/PAUSE
button with indicator light

@) SHAKE/°F-°C button

@) Ventilation and interior light
activation button

Identification data

The following identification data of the appliance are reported
on the data plate under the base of the appliance:
manufacturer and CE marking

model [Mod.]

serial number [SN]

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.

Before use

1

Remove the packing material and check that all components
are present.

Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.
Place the appliance at a distance of at least 10
cm from walls, furniture or other appliances.

Important

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

Fully unwind the power cord.

Important

Before using the appliance for the first time, wash the
removable parts that come into contact with food.

Never immerse the appliance, the plug and the
power cord in water or other liquids.

Wash the crumb tray @ and the accessories. Use a common
dish detergent and a soft non-abrasive sponge. Dry well.

Setting the unit of measurement

The appliance allows to choose the temperature unit of
measurement between °F and °C. The unit of measure in °C is
active by default.

Plug the appliance into the power outlet @.

Press the POWER/START/PAUSE button @ to turn on the
appliance @. The indicator light of the POWER/START/
PAUSE button @0 turns on.

Press and hold the SHAKE/°F-°C button @) for 2 seconds @.
The appliance changes the default unit of measurement.
Repeat the procedure the change the setting.

Instructions for Use

Before cooking

Important

When using the appliance for the first time, you may notice
the release of a slight smell and a little smoke: this is to be
considered perfectly normal because some parts have been
slightly lubricated, it will stop occurring after a short time.
This will have no effect on the operation of the appliance.
Danger of breaking the door glass. Do not pour
water or other liquids on the door glass when
it is hot.

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

Before putting the appliance into operation,
check that the accessories and the cooking
compartment are free from foreign objects.

Before cooking food, always remove any
containers or packages (for example bottles,
boxes).

Insert the crumb tray @ into the specific compartment @.
Check the correct insertion.

The Air Fryer Oven is equipped with an internal fan that
circulates hot air inside the oven. The fan distributes heat to
cook food evenly in less time and at a lower temperature. This
will give you better and even cooking results.

Baking

Place the food to be cooked into the chosen accessory.
To choose the most suitable accessory according to
the food to be cooked, refer to the paragraph "Pre-set
cooking programs". More than one accessory can be
placed in the cooking compartment at the same time to
cook more food @.

Important

Do not overload the accessories with an excessive quantity
of food. Follow the instructions on the maximum quantities
given in the paragraph "Pre-set cooking programs".
Never add liquid ingredients into the drip

pan. If necessary for cooking needs, add
small quantities of liquid. Always check that
the liquid has been absorbed by the solid
ingredients before adding more.

Important

If you need to add cooking oil, place an aluminium foil on the
chosen accessory and another aluminium foil to cover the
food to be cooked. This will prevent hot oil from splashing on
the resistances of the cooking compartment.



If you are using the grill or the grid pan for cooking food,
also insert the drip pan on the lowest level of the cooking
compartment to collect the fat. To avoid fumes, bad smells
and encrustations, pour a little water into the drip pan.
Open the door @ @.

Insert the chosen accessory into the cooking
compartment ® @.

Important

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

Close door @ @.

Plug the appliance into the power outlet @.

Press the POWER/START/PAUSE button to turn on the
appliance @. The indicator light of the POWER/START/
PAUSE button @0 starts flashing.

Turn the FUNCTION knob @®. Select a pre-set cooking
program, depending on the type of food to cook (read the
paragraph "Pre-set cooking programs" for program details).
Press the FUNCTION knob @ to confirm the selection @®.
The chosen cooking program lights up on the display.

Each pre-set program has a default cooking time, but it is
possible to manually set the cooking temperature and time:
Press the TEMP/TIME knob @ once. TIME starts

flashing. Turn the TEMP/TIME knob to set the cooking
temperature @.

Press the TEMP/TIME knob a second time. TEMP starts
flashing. Turn the TEMP/TIME knob to set the cooking
time.

Press the TEMP/TIME knob a last time to confirm the
selection.

Press the POWER/START/PAUSE button @ @. The
appliance starts to cook food. The indicator light of the
POWER/START/PAUSE button €0 turns on steady.

While cooking, the display @ shows the decreasing time and
the set temperature.

If not present, ventilation can be activated during the cooking
process. Press the ventilation and interior light activation
button @ @. Press the button again to deactivate the
ventilation.

Important

The ventilation is activated automatically if the DEHYDRATE,
AIRFRY or ROTISSERIE pre-set cooking program has been
selected.

To turn on the interior light during the cooking process, press
the ventilation and interior light activation button @ @ for
2 seconds. Press and hold the button again to turn off the
interior light.

The appliance can be paused during operation, for example
to mix the ingredients during the cooking process:

Press the POWER/START/PAUSE button @ @. The
appliance stops the cooking process.

Open the door @ ©.

Always grasp the handle to open the appliance
door.

Remove the chosen accessory from the cooking
compartment ® @.

When you open the door, or when you remove
the accessories from the cooking compartment,
hot air and steam also come out. Keep

your hands and face away from the cooking
compartment.

The cooking compartment, the crumb tray, the
accessories and the internal metal parts of the
appliance can become hot during use. Keep
your hands and face away from the hot parts of
the appliance.

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

Mix the ingredients.

Insert the chosen accessory into the cooking
compartment ® @©.

Close door @ @.

Press the POWER/START/PAUSE button @ @. The
appliance resumes the cooking process.

SHAKE function

The appliance is equipped with the SHAKE function, which
allows to activate an audible signal to prompt the user to mix
the ingredients when the appliance reaches half of the total
cooking time.

Important

Activate the SHAKE function before starting the cooking
process.

The SHAKE function cannot be activated if the TOAST,
PREHEAT or BAGEL pre-set cooking program has been
selected.

Press the SHAKE/°F-°C button @) @. The SHAKE function
turns on.

Halfway through the cooking time, the appliance beeps once
and "SHAKE" flashes on the display @. The appliance will
repeat this action every 60 seconds, until the user presses
the SHAKE/°F-°C button @) again.

Using the rotisserie @@

Place one of the forks on the spit of the rotisserie. Check
that the two tips of the fork are pointing inwards. Screw the
locking screw @ to secure the fork to the spit @.

Tie the meat to be cooked with twine and stick it in the fork
on the spit. Check that the meat is well centred.

Place the other fork on the spit. Check that the two tips of
the fork are pointing inwards. Screw the locking screw to
secure the fork to the spit .

If necessary, slightly unscrew the locking screws to properly
centre the meat on the spit. Screw back the locking screws.
Insert one end of the spit into the seat located in line with the
left motorized support @ @.

Insert the opposite end into the seat located on the right
support @ @.

Proceed with cooking the food as described in the
paragraph "Baking".

After cooking, use the removal fork @ to remove the spit
from the cooking compartment & @.

Using the basket 3

Unscrew the locking screws of the rotisserie. Remove the
forks from the rotisserie spit @ @.

Insert the basket @ on the rotisserie spit . Screw the
locking screws @ to the two ends of the basket @ to
secure the basket to the spit @.

Lift the hook to open the basket @.



)]

Place the food into the basket @®.

Close the basket hook @.

Proceed with cooking the food as described in the
paragraph "Baking".

Important

The basket @3 rotates automatically during cooking only
if one of the pre-set cooking programs AIR FRY, ROTIS
or DEHYDRATE has been selected. Basket rotation is not
available for the other pre-set cooking programs.

After cooking, use the removal fork @ to remove the spit
from the cooking compartment & @®.

After cooking

When cooking is complete, the appliance beeps once and
turns off after 5 minutes. If the ingredients are not ready, place
the accessory containing the ingredients back into the cooking
compartment and set the timer to a few more minutes.
Alternatively, you can manually stop the cooking process.
Press and hold the POWER/START/PAUSE button @) @
for 3 seconds. The appliance stops the cooking process.
Disconnect the power cord from the power outlet.

Open the door @ @.

Always grasp the handle to open the appliance
door.

Remove the chosen accessory from the cooking
compartment ® @.

When you open the door, or when you remove
the accessories from the cooking compartment,
hot air and steam also come out. Keep

your hands and face away from the cooking
compartment.

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

Do not touch the cooking compartment,

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

Put the food on a plate. Serve out.
Do not use metal utensils to remove food from
the accessories.

6 Remove the crumb tray @ @ Empty and clean the crumb

tray @ from any food residues or crumbs.

Preparation tips

Pre-heating the appliance before cooking food optimizes the
final result.

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.

Stirring the smaller ingredients while cooking optimizes the
final result and helps to cook the ingredients evenly.

For a crunchy result, add a tablespoon of oil to fresh or
frozen potatoes @.

The optimal quantity to obtain crunchy fries is about 700 g.
Use ready-made doughs to prepare stuffed snacks quickly
and easily. Moreover, ready-made doughs cook faster than
the home made ones.

Do not cook too fatty foods.

You can use the appliance to reheat cooked food. Set the
temperature to 150 °C for 10 minutes.

To air fry food using the AIRFRY pre-set cooking program,
set higher temperatures for foods that cook faster (for
example bacon and fries). Set lower temperatures for foods
that cook more slowly (for example breaded chicken).

Pre-set cooking programs

The following table shows the pre-set cooking programs
available on the display @.

The program is set with a recommended cooking temperature
and time based on the type of food. The cooking time is
approximate, it depends also on the thickness and the quantity
of the ingredients used. it is possible to adjust the time and
temperature of the pre-set cooking programs.



Recommended Recommended Default Temperature ;
Program B . - _ Time (range)
function and use accessories and position settings | (range)
PREHEAT This program alloyvs to Po not insert lany accessories 5 min 150-450 °F 36 min
pre-heat the appliance. into the cooking compartment. | 200 °C 60-230 °C
This program allows to air
fry food.
ARFRY Recommended foods: e Basket @ or grid pan 25 min 150-450 °F 1 min-1h
frozen fried potatoes, o Upper shelf 200 °C 60-230 °C
fresh potatoes, chicken
wings.
This program allows to
BAKE cook desserts evenly. e Drip pan @ or grill @ 30 min 150-450 °F 1 min-2 h
Recommended foods: e Central shelf 180 °C 60-200 °C
sweets, muffins, pastries.
Toasting level 1: 2.15 min
. Toasting level 2: 3 min
This program allows to ) )
toast bread ) Toastin Toasting level 3: 3.40 min
TOAST ' _ « Gl @ 9| steady Toasting level 4: 4.10 min
You can set a toasting e Upper shelf level 4 . .
Toasting level 5: 4.35 min
level from 110 7. . .
Toasting level 6: 5 min
Toasting level 7: 6 min
This program allows
to cook red meat and
ROAST chicken. . ° Dr|p pan @ 1h 150-400 °F 1 min-1 h
The foods will be soft e Lower shelf 200 °C 60-200 °C
on the inside and well
cooked on the outside.
This program allows to 45 min 150-450 °F
ROTIS k chick th isseri 1 min-1h
cook chicken or other e Rotisserie @ or basket @ 910°C 60-030 °C. min
types of meat on a spit.
CAKE This program allows to e Drip pan @ or gril @ 50 min 150-400 °F 1 min-2 h
cook desserts evenly. e Central shelf 140 °C 60-200 °C
Toasting level 1: 3.15 min
This program allows to Toasting level 2: 4 min
toast both sides of a ] Toastin Toasting level 3: 4.40 min
BAGEL bagel. ° 8”" @ o vl 9 | steady Toasting level 4: 5.10 min
L]
You can set a toasting pper she Toasting level 5: 5.35 min
level from 1to 7. Toasting level 6: 6 min
Toasting level 7: 7 min
This program allows to
cook pizza.
PIZZA Ideal fgr melting and o Gril @ 12 min 150-450 °F 1 min-2 h
browning cheese and e Central shelf 230 °C 60-230 °C
condiments and keeping
the crust crunchy.
This program allows to
cook canapés, thin slices
of meat, chicken, fish, . .
Drip pan @ 10 min 150-400 °F )
BROIL sausages and vegetables. 1min-2h
9 9 Central shelf 230 °C 60-230 °C

Also ideal for browning the
surface of stews, gratin
foods and desserts.
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Program Recommended Recommended Default Temperature Time (range)
9 function and use accessories and position settings | (range) 9
This program allows to )
i 30 150-400 °F
DEFROST defrost frozen food before Drip pan @ an R 1min-1h
cooking e Central shelf 65 °C 60-200 °C
This program allows
bread, pizza and dough
PROOF torise thanks to the low | e Drip pan @ or grill @ 1h 100-180 °F 30 min-12 h
temperatures. e Lower shelf 35°C 30-50 °C
Also ideal for preparing
yogurt.
This program allows
to evenly dry fruit or
vegetables without 10 ® .
cooking them. e Gril @, basket @ orgrid | g1, 100-180 °F
DEHYDRATE 30 min-24 h
Read the paragraph Ban helf 65 °C 30-80 °C !
"DEHYDRATE function” ppershe
for the pre-set cooking
program details.
This program allows to ¢ Drip pan @ or gril @
; Lower shelf o
cook food for a long time 4h 150-250 °F
SLOW COOK i 30 min-12 h
at low temperatures. ‘ Use‘ a pan suitable for 120 °C 60-150 °C
Ideal for cooking SoUPS baking to be placed on the
' drip pan or on the grill
This program allows to .
Drip pan @ or grill (@) 1h 140-230 °F !
KEEP WARM | keep food hot at the ° 30 min-2 h
. e Lower shelf 65 °C 60-110 °C

indicated temperature

The table below shows the recommended quantity, cooking time and tempe

rature according to the food to be cooked.

Min-max quantity (g) Time (min) Temperature (°C) Information
Potatoes and fries
Frozen thin fries 600 - 700 15-20 200
Thick frozen fries 600 - 700 20-25 200
Potatoes gratin 800 - 1000 25-30 200
Meat and poultry
Steak 500 - 800 10-15 180
Pork ribs 500 - 800 10-15 180
Hamburger 400 - 800 10-15 180
Sausage rolls 400 - 800 13-15 200
Chicken legs 400 - 800 25-30 180
Chicken breast 400 - 800 156-20 180
Chicken 500 - 1000 30-40 200
Snacks
Spring rolls 500 - 800 8-10 200 Use oven-ready food.
Frozen chicken nuggets | 500 - 1000 6-10 200 Use oven-ready food.
Frozen fish fingers 500 - 800 6-10 200 Use oven-ready food.
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Min-max quantity (g) Time (min) Temperature (°C) Information
Frozen breaded
foods
Cheese snacks 500 - 800 8-10 180 Use oven-ready food.
Stuffed vegetables 400 - 800 10 160
Bakery food
Cakes 800 20-25 160 Use a baking tray.
Quiche 800 2092 180 Use a baking tray or an oven
pan.
Muffins 800 15-18 200 Use a baking tray.
u baking t
Sweet snacks 800 20 160 $¢ 8 baing tray or an oven
pan.
Food dehydration
Fruits, vegetables, meat,
500 - 700 6-12 h 80 i i
fish. bread ours Use the grill @ supplied.

DEHYDRATE function

The DEHYDRATE function allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air circulates freely inside the appliance drying
the foods evenly while minimising the loss of healthy vitamins.

The following table shows the recommended preparation method, the indicative drying times and temperatures for various types of food:

Preparation Ventilation Temperature Time
speed
Herbs and spices
Basil
Chives
Coriander
Dill 3-6h
Mint Rinse in cold water. Low 100-115 °F Until the stems are dry
Oregano Dab to dry. 37-46 °C and the leaves begin to
Parsley crumble.
Rosemary
Sage
Thyme
. Remove the peel from the wedges. . 100-115 °F
Garlic Divide the wedges in haf High 37-46 °C e-12h
Ginger root Bemove the peell. Low 100-115 °F 2.6h
Finely grate or slice. 37-46 °C
Fruit
135 °F
Apple Remove the peel and core. Low 57 °C 4-10h
Apricot
Banana
Fig
Mango Wash. 135 °F
Melon Remove the peel and core, seeds or pit. High 57 G 6-12h
Nectarine Finely slice.
Pineapple
Pear
Plum
) . . i 135 °F
Blueberries Dip in boiling water to burn the peel. High 57 G 10-18 h
Cherry Wash. , High 195°F 12-24h
Remove the pit. 57 °C
) ) Wash. 135 °F
Citrus fruits Finely slice. Low 57 °C 2-12h
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Ventilation

Preparation Temperature Time
speed
135 °F
Grape Wash. High 10-36 h
ep 9 57°C
Vegetables
Beans
Broccoli
Cauliflower
Mush Wash. 130-145 °F
ushrooms as . High 6-12h
Peppers Remove the peel and seeds, if necessary. 54-62 °C
Onions
Pumpkin
Tomatoes
Wash.
Comn Remove the peel and seeds, if necessary.
Sear. : 130-145 °F
Green peas o High 6-12h
Cut or slice into equal parts. 54-62 °C
Potatoes
Remove the corn from the cob.
Peas can be left whole.
Beet S%;eni?v:::::o:él High 190-145 °F 3-10h
ermove e peet 9 54-62 °C
Finely slice.
Wash.
Gi [ D II.
reen leafy ry wel 130-145 °F
vegetables (savoy Remove the stem. Low 54-6 °C 3-6h
cabbage, spinach) If necessary, cut the leaves into small
pieces.
Meat
Remove fat and cartilage.
Pork Cut into even strips. 160 °F
orl ut i ! Ve s rips High 4-15h
Beef If desired, marinate. 71 °C
Dab excess oil during drying.
Fish
) Cut into even strips. , 130-140 °F Until it becomes stiff and
Lean fish ) ) High
If desired, marinate. 54-60 °C dry.

The timer can be set up to 36 hours. If the dehydration requires more time, set the appliance again at the end of the set time.
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Auto-off function

This appliance has a timer. When the timer reaches "0", the
appliance beeps and turns off automatically after 5 minutes
of inactivity.

Storage and reset functions

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

To store the parameters:

Turn the FUNCTION knob . Select a pre-set cooking
program. Press the FUNCTION knob to confirm the
selection @. The chosen cooking program lights up on the
display.

Press the TEMP/TIME knob once, the turn it to set the
cooking temperature @.

Press the TEMP/TIME knob a second time, then turn it
to set the cooking time.

Press and hold the FUNCTION knob for 5 seconds,
until the appliance beeps once. The appliance will store the
parameters chosen for the selected cooking program.

To reset the parameters:

Turn the FUNCTION knob . Select a pre-set cooking
program.

Press and hold the FUNCTION knob for 5 seconds, until
the appliance beeps once. The appliance will reset all the
stored parameters.
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Cleaning and maintenance

Regular and daily cleaning maintains the appliance efficient and
extends the life of the appliance.

* Danger of electric shock. Never immerse the
appliance, the plug and the power cord in water
or other liquids.

* Unplug the appliance from the power outlet
and wait for the hot parts to cool down before
carrying out any cleaning and maintenance
operations.

* Do not use abrasive cleansers or metal tools
to avoid scratching and damaging the coating.
Never use solvents that damage plastic parts.

* Danger of material damage. Do not leave acidic
substances on metal surfaces. Acid substances
such as lemon juice, tomato purée, vinegar and
the like, if left on for a long time, affect the
enamel making it opaque.

Cleaning the appliance

e Clean the fixed parts of the appliance using a non-abrasive
damp cloth to prevent damaging the coating. Dry using a dry
cloth.

e Clean the cooking compartment &) of the appliance using
a non-abrasive cloth, soaked in warm water. Dry using a dry
cloth.

e Clean the resistances with a dry cloth to remove residual of
food.

e Remove the crumb tray @ @. Empty and clean the crumb
tray @ from any food residues or crumbs.

Cleaning the accessories

Important

e The accessories are dishwasher-safe. Or use a common dish
detergent and a soft non-abrasive sponge.

e To soften food residues, immerse the accessories in hot
water. Add a few drops of detergent. Let effect for 10
minutes. Wash and dry.



Troubleshooting

Problems

Possible causes

Solutions

The appliance does not work.

The power cord is not plugged in.

Insert the plug into the power socket,
which must be earthed.

The timer has not been set.

Set the desired cooking time. Follow
the instructions given in the paragraph
"Baking".

The ventilation system remains on after
cooking.

The appliance needs to cool down.

Wait for the ventilation system to turn off.

The ingredients are not ready.

The amount of ingredients is too high.

Use a smaller amount of ingredients. Small
food quantities are easier to be cooked
evenly.

The set temperature is too low.

Set a higher cooking temperature. Follow
the instructions given in the paragraph
"Baking".

The cooking time selected is too short.

Set a longer cooking time. Follow the
instructions given in the paragraph
"Baking".

The ingredients are not cooked evenly.

Some ingredients need to be stirred several
times during cooking.

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

The ingredients are not crunchy.

Some ingredients need larger amounts
of oil.

Add a little more ail.

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

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

White smoke comes out of the appliance.

The ingredients you are cooking are
greasier.

When frying fatter ingredients, more oil

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

There are residues of fat from previous
cooking on the accessories.

White smoke is caused by heating of fat or
oil on the accessories. Thoroughly clean
the accessories 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 be sure to stir them
while cooking.

Wash and dry the potatoes before frying
them.

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

The fresh potatoes, cut in sticks, are not
crunchy when | take them out of the fryer.

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

Make sure to dry the water from the
external parts of the potatoes before you
add the oail.

Cut the potatoes in smaller sticks for more
crunchiness.

Add a little more ail.
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Service and customer care

If you experience any problems with the operation of

your appliance, before requesting assistance visit www.
kenwoodworld.com.

Please note that your product is covered by a warranty,
which complies with all legal provisions concerning any
existing warranty and consumer rights in the country where
the product was purchased.

If your Kenwood product malfunctions or you find any defects,
please send it or bring it to an authorised KENWOOD Service
Centre. To find up-to-date details of your nearest authorised
KENWOQOD Service centre, visit www.kenwoodworld.com or
the website specific to your Country.

Made in China.
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IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT
DISPOSAL OF THE PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH THE EUROPEAN DIRECTIVE ON WASTE
ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT
(WEEE)

At the end of its working life, the product shall not be disposed
of as urban waste.

It shall be taken to a special local authority differentiated waste
collection centre or to a dealer providing this service.
Disposing of a household appliance separately avoids possible
negative consequences for the environment and health deriving
from inappropriate disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain significant savings in
energy and resources. As a reminder of the need to dispose of
household appliances separately, the product is marked with a
crossed-out wheeled dustbin.



Francais

Veuillez vous référer a la premiére page, ou vous trouverez les illustrations

A propos de ce manuel

L'appareil a été fabriqué conformément aux normes européennes spécifiques en vigueur et toutes les parties potentiellement
dangereuses pour |'utilisateur sont protégées. Lisez attentivement ce manuel avant utilisation. N'utilisez I'appareil que pour I'usage
auquel il est destiné afin d'éviter d'éventuels dommages et blessures. Gardez ce manuel a portée de main pour toute future
consultation. Si vous décidez de donner cet appareil & d'autres personnes, n'oubliez pas d'inclure également ces instructions.

Utilisation prévue

L]

L"appareil peut étre utilisé pour cuire des aliments solides. N'utilisez pas I'appareil pour cuire des aliments liquides.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé a des fins commerciales et industrielles. Toute autre utilisation de I'appareil n'est pas prévue par
le fabricant, qui est exonéré de toute responsabilité pour les dommages de toute nature, générés par une mauvaise utilisation de
|'appareil. Une mauvaise utilisation entraine également I'annulation de toute forme de garantie.

Avertissement pour la sécurité
Lisez attentivement les instructions avant utilisation.

L'appareil a été congu pour étre utilisé a des fins domestiques ou similaires,
telles que :

dans les zones de cuisson réservées au personnel des magasins, bureaux
et autres environnements professionnels

dans les fermes

hotels, motels, chambres d'hdtes et autres installations résidentielles (a
I'usage des clients).

N'utilisez pas I'appareil a des fins autres que celles décrites dans ce
manuel. Le Fabricant décline toute responsabilité en cas de mauvaise
utilisation ou pour toute utilisation autre que celles spécifiees dans ce
manuel. Une mauvaise utilisation entraine également |I'annulation de toute
forme de garantie.

Il est conseillé de conserver I'emballage d'origine, car aucune assistance
gratuite n'est fournie pour les pannes résultant d'un emballage inadéquat
du produit au moment de I'expédition a un Centre d'Assistance agree.
Afin de ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, n'utilisez que des
pieces de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le fabricant.
L"appareil est conforme au Reglement (CE) n°® 1935/2004 du 27/10/2004
concernant les matériaux destinés a entrer en contact avec des denrées
alimentaires.

L"appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et par des
personnes aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites,

ou manqguant d'expérience ou de connaissances, uniguement s'ils sont
surveillés par une personne responsable ou s'ils ont recu et compris les
instructions et les dangers existants lors de |'utilisation de I'appareil.

Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par
des enfants a moins qu'ils aient plus de 8 ans et qu'ils soient surveillés
pendant I'opération.
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Gardez toujours l'appareil et le cable d'alimentation hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

Ne laissez pas le cable d'alimentation pendre dans un endroit ou il pourrait
étre saisi par un enfant.

Placez I'appareil de maniere a ce que les enfants ne puissent pas atteindre
les parties chaudes.

Ne laissez pas I'emballage a proximité des enfants car il représente une
source potentielle de danger.

Si vous décidez de vous débarrasser de cet appareil en tant que déchet, il
est recommandé de le rendre inopérant en coupant le cable d'alimentation.
Il est également recommandé de rendre inoffensives les parties de I'appareil
qui pourraient constituer un danger, notamment pour les enfants qui
pourraient utiliser I'appareil comme un jeu.

Débranchez I'appareil et attendez que les parties chaudes refroidissent
avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

Le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les accessoires et les parties
métalliques internes de I'appareil peuvent devenir chauds pendant I'utilisation.
Tenez vos mains et votre visage éloignés des parties chaudes de I'appareil.
Ne touchez pas le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les
accessoires et les parties métalliques internes de I'appareil lorsque I'appareil
est en marche ou dans les minutes qui suivent son arrét. Attendez le
refroidissement des pieces chaudes.

Utilisez des maniques ou des torchons pour retirer le bac a miettes ou les
accessoires.

Saisissez toujours la poignée pour ouvrir la porte de I'appareil.

De la vapeur chaude peut s'échapper du compartiment de cuisson

de I'appareil pendant la cuisson. Gardez les mains et le visage loin du
compartiment de cuisson.

Ne remplissez pas de lechefrite d'huile. Danger d'incendie.

Lorsque vous ouvrez la porte ou lorsque vous retirez les accessoires

du compartiment de cuisson, de I'air et de la vapeur chauds sortent
également. Gardez les mains et le visage loin du compartiment de cuisson.

& Attention : surface chaude.

e Avant de brancher I'appareil sur le secteur, vérifiez que la tension indiquée

sur la plaque signalétique située sous I'appareil correspond a celle du
secteur local.

L"utilisation de rallonges non autorisées par le fabricant peut entrainer des
dommages et des accidents.

Branchez toujours I'appareil a une prise dotée de mise a la terre.

Ne branchez aucun autre appareil a haute puissance (tel que des
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cuisinieres, des fers a repasser, des radiateurs) sur la méme prise
électrique. Danger de surcharge électrique.

Ne tirez jamais sur le cable d'alimentation ou I'appareil pour débrancher la
fiche de la prise électrique.

Ne mettez jamais de pieces sous tension en contact avec I'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.

Ne laissez pas le cable d'alimentation contre des pieces tranchantes ou des
arétes vives.

Le cable d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec les surfaces
chaudes.

Débranchez I'appareil de la prise électrique et attendez le refroidissement des
parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.
Ne plongez jamais I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans I'eau ou
d'autres liquides.

N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées ou les pieds nus.

e Sil'appareil n'est pas utilisé, méme pendant une courte période, éteignez-le

et débranchez toujours le cable d'alimentation de la prise électrique.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.
N'insérez pas une quantité excessive d'aliments a cuire. Risque d'incendie
et/ou de choc électrique.

L'appareil doit &tre utilisé et laissé au repos sur une surface stable.

Ne placez pas |'appareil sur des surfaces tres chaudes ou a proximité de
flammes nues, afin d'éviter que le corps de I'appareil ne soit endommage.
Ne placez pas I'appareil pres de matériaux inflammables (tels que tissus,
rideaux).

Ne placez pas I'appareil ou le cable d'alimentation a proximité ou au-dessus
d'une cuisiniere €électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four a
micro-ondes ou d'un four électrique.

Déroulez completement le cable d'alimentation avant utilisation.

L"appareil ne doit pas étre alimenté par des minuteries externes ou des
systemes télécommandeés separes.

Si I'appareil produit de la fumeée pendant le fonctionnement, débranchez
immeédiatement I'appareil de la prise électrique. Contactez le centre
d'assistance agréeé le plus proche pour résoudre le probleme.

N'ajoutez jamais d'ingrédients liquides dans la lechefrite. Si nécessaire pour
les besoins de cuisson, ajoutez de petites doses de liquide. Veérifiez toujours
que le liquide a bien été absorbe par les ingrédients solides avant d'en
rajouter.

Ne placez pas d'objets sur la porte de I'appareil lorsqu'elle est ouverte.
Insérez toujours et uniquement les ingrédients dans les accessoires fournis,
pour éviter tout contact des aliments avec les résistances électriques.
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Vérifiez toujours que les accessoires sont correctement insérés dans le
compartiment de cuisson avant de mettre I'appareil en marche.

N'utilisez jamais I'appareil sans insérer au moins un des accessoires dans le
compartiment de cuisson.

N'utilisez pas d'ustensiles métalliques pour retirer les aliments des
accessoires.

Avant de mettre I'appareil en marche, vérifiez que les accessoires et le
compartiment de cuisson sont exempts de corps étrangers.

L"appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé ou s'il y a des signes
visibles de dommages. N'utilisez pas I'appareil si le cordon d'alimentation
ou la prise sont endommages, ou que I'appareil est défectueux. Toutes les
réparations, y compris le remplacement du céble d'alimentation, doivent
étre effectuées uniquement par un Centre d'Assistance ou des techniciens
agréés, afin d'éviter tout risque.

Ne posez jamais d'objets sur I'appareil.

N'obstruez pas I'entrée d'air lorsque |'appareil est en marche, afin d'éviter
des degats matériels et/ou une surchauffe de I'appareil.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

N'utilisez pas I'appareil en plein air.

Ne laissez pas |'appareil exposé aux agents atmosphériques (tels que pluie
ou soleil).

Apres avoir débranché I'appareil et lorsque les parties chaudes ont refroidi,
I'appareil doit étre nettoyé uniquement a I'aide d'un chiffon non abrasif
légerement imbibé d'eau et de quelques gouttes de détergent doux et
non agressif. N'utilisez jamais de solvants qui endommagent les pieces en
plastique.

Nettoyez le bac a miettes de tout résidu de nourriture ou de miettes apres
chaque utilisation.

Disposer |'appareil a au moins 10 cm des parois, meubles ou autres
appareils.

Pour soulever |'appareil, tenez-le par le corps.

Ne déplacez pas |'appareil sans retirer les aliments des accessoires.
Placez 'appareil dans un environnement suffisamment éclairé, propre et ou
la prise électrique est facilement accessible.

Placez 'appareil sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur.
Conservez toujours ces instructions pour référence future.
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Description de I'appareil @

@ Corps de I'appareil
® Porte
® Poignée

@ Cordon d'alimentation

® Entrée d'air

@ Bac a miettes

Support motorisé gauche
® Support droit

® Compartiment de

cuisson

Description des accessoires @

Plaque a grille

Broche avec fourchettes pour

rétissoire
© Grille @ Fourchette de démontage
@ Lechefrite Vis de blocage (x2)
@ Panier

Description du panneau de commande @

@ Ecran
Bouton rotatif

Bouton rotatif

@0 Bouton POWER/START/PAUSE
avec voyant

@) Bouton SHAKE/°F-°C
FONCTION

@ Bouton d'activation de la ventilation
TEMP/TIME et de I'éclairage intérieur
Données d'identification

Les données d'identification suivantes de I'appareil sont
reportées sur la plague signalétique sous la base de I'appareil :
fabricant et marque CE

modeéle [Mod.]

n° de série [SN]

tension d'alimentation [V] et fréquence [Hz]

consommation électrique [W]

numeéro de téléphone sans frais

Dans toute demande adressée aux Centres d'Assistance
agréés, précisez le modéle et le numéro de série.

Avant I'utilisation

1

Retirez I'emballage et vérifiez que tous les composants sont
présents.

Placez I'appareil sur une surface plane, stable et résistante a
la chaleur.

Disposer l'appareil a au moins 10 cm des
parois, meubles ou autres appareils.

Important

Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique
située sous I'appareil correspond a celle du secteur local.
Déroulez compléetement le céble d'alimentation.

Important

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiere fois, lavez les
pieces amovibles qui entrent en contact avec les aliments.
Ne plongez jamais I'appareil, la fiche et le cable
d'alimentation dans I'eau ou d'autres liquides.
Lavez le bac a miettes @ et les accessoires. Utilisez un

liquide vaisselle standard et une éponge douce non abrasive.
Séchez bien.
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Réglage de l'unité de mesure

L'appareil permet de choisir I'unité de mesure de la
température entre °F et °C. L'unité de mesure en °C est active
par défaut.

Branchez I'appareil sur la prise électrique @.

Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE @0 pour
allumer I'appareil @. Le voyant du bouton POWER/START/
PAUSE @) s'allume.

Appuyez sur le bouton SHAKE/°F-°C @) et maintenez-le
enfoncé pendant 2 secondes @. L'appareil change I'unité
de mesure par défaut.

Répétez la procédure pour modifier le réglage.

Mode d'emploi

Avant la cuisson

Important

Lors de la premiére utilisation de I'appareil, I'appareil pourrait
dégager une Iégere odeur et un peu de fumée : il s'agit d'un
phénomeéne tout a fait normal car certaines pieces ont été
légérement lubrifiées, ce phénomeéne va bientét disparaitre.
Cela n'aura aucun effet sur le fonctionnement de I'appareil.
Risque de briser la vitre de la porte. Ne versez
pas d'eau ou d'autres liquides sur la vitre de la
porte lorsqu'elle est chaude.

Ne placez pas d'objets sur la porte de l'appareil
lorsqu'elle est ouverte.

Avant de mettre I'appareil en marche, vérifiez
que les accessoires et le compartiment de
cuisson sont exempts de corps étrangers.

Avant de cuire des aliments, retirez toujours
tous les récipients ou emballages (par exemple
bouteilles, boites).

Insérez le bac a miettes @ dans le compartiment
spécifique @. Vérifiez la bonne insertion.

Le four et friteuse a air est équipé d'un ventilateur interne
qui fait circuler I'air chaud a I'intérieur du four. Le ventilateur
distribue la chaleur pour cuire les aliments uniformément
en moins de temps et a une température plus basse. Ainsi,
vous obtiendrez des résultats de cuisson meilleurs et plus
homogénes.

Cuisson au four

Placez les aliments a cuire dans I'accessoire choisi.

Pour choisir I'accessoire le plus adapté en fonction des
aliments a cuire, reportez-vous au paragraphe « Programmes
de cuisson préréglés ». Plusieurs accessoires peuvent étre
placés dans le compartiment de cuisson en méme temps
pour cuire plus d'aliments @.

Important

Ne surchargez pas les accessoires avec une quantité
excessive d'aliments. Suivez les indications sur les quantités
maximales indiquées au paragraphe « Programmes de
cuisson préréglés ».

N'ajoutez jamais d'ingrédients liquides dans la
lechefrite. Si nécessaire pour les besoins de
cuisson, ajoutez de petites doses de liquide.
Vérifiez toujours que le liquide a bien été
absorbé par les ingrédients solides avant d'en
rajouter.
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Important

Si vous devez ajouter de I'huile de cuisson, placez une
feuille d'aluminium sur I'accessoire choisi et une autre

feuille d'aluminium pour recouvrir les aliments a cuire. Cela
évitera que de I'huile chaude éclabousse les résistances du
compartiment de cuisson.

Lorsqu'on utilise la grille ou la plaque a grille pour cuire les
aliments, placez également la lechefrite au niveau le plus bas
du compartiment de cuisson pour recueillir les graisses. Pour
éviter les fumées, les mauvaises odeurs et les incrustations,
versez un peu d'eau dans la lechefrite.

Ouvrez la porte @ @.

Insérez |'accessoire choisi dans le compartiment de

cuisson ® @.

Important

Placez I'accessoire choisi de maniere a ce que les aliments
soient a une distance d'au moins 2 cm des résistances
situées dans la partie supérieure du compartiment de
cuisson.

Fermez la porte @ .

Branchez I'appareil sur la prise électrique @.

Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE @0 pour
allumer I'appareil @. Le voyant du bouton POWER/START/
PAUSE @ commence a clignoter.

Tournez le bouton rotatif FONCTION 9. Sélectionnez

un programme de cuisson préréglé, en fonction du type
d'aliment a cuire (lisez le paragraphe « Programmes de
cuisson préréglés » pour les détails des programmes).
Appuyez sur le bouton rotatif FONCTION pour confirmer
la sélection @. Le programme de cuisson choisi s'allume a
I'écran.

Chaque programme préréglé a un temps de cuisson par
défaut, mais il est possible de régler manuellement la
température et le temps de cuisson :

Appuyez une fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (9. TIME
commence a clignoter. Tournez le bouton rotatif TEMP/TIME
pour régler la température de cuisson ®.

Appuyez une deuxieme fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME
. TEMP commence a clignoter. Tournez le bouton rotatif
TEMP/TIME @9 pour régler le temps de cuisson.

Appuyez une derniere fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME
pour valider la sélection.

Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE @ @.
L'appareil commence a cuire les aliments. Le voyant du
bouton POWER/START/PAUSE @ s'allume fixe.

Pendant la cuisson, I'écran @ affiche le temps décroissant et
la température réglée.

Si elle n'est pas présente, la ventilation peut étre activée
pendant le processus de cuisson. Appuyez sur le bouton
d'activation de la ventilation et de I'éclairage intérieur @

@® . Appuyez a nouveau sur le bouton pour désactiver la
ventilation.

Important

La ventilation s'active automatiquement si le programme de
cuisson préréglé DEHYDRATE, AIRFRY ou ROTISSERIE a
été sélectionné.

Pour allumer I'éclairage intérieur pendant la cuisson,
appuyez sur le bouton d'activation de la ventilation et de
I'éclairage intérieur @ @ pendant 2 secondes. Appuyez a
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nouveau sur le bouton et maintenez-le enfoncé pour éteindre
I'éclairage intérieur.

L"appareil peut étre mis en pause pendant le
fonctionnement, par exemple pour mélanger les ingrédients
pendant le processus de cuisson :

Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE @ @.
L'appareil arréte le processus de cuisson.

Ouvrez la porte @ @.

Saisissez toujours la poignée pour ouvrir la
porte de l'appareil.

Retirez I'accessoire choisi du compartiment de cuisson ® @.
Lorsque vous ouvrez la porte ou lorsque vous
retirez les accessoires du compartiment de
cuisson, de l'air et de la vapeur chauds sortent
également. Gardez les mains et le visage loin
du compartiment de cuisson.

Le compartiment de cuisson, le bac a miettes,
les accessoires et les parties métalliques
internes de I'appareil peuvent devenir chauds
pendant l'utilisation. Tenez vos mains et

votre visage éloignés des parties chaudes de
I'appareil.

Utilisez des maniques ou des torchons pour
retirer le bac a miettes ou les accessoires.

Mélangez les ingrédients.

Insérez |'accessoire choisi dans le compartiment de
cuisson ® @.

Fermez la porte @ @.

Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE @0 @.
L'appareil reprend le processus de cuisson.

Fonction SHAKE

L'appareil est équipé de la fonction SHAKE, qui permet
d'activer un signal sonore pour inviter I'utilisateur & mélanger
les ingrédients lorsque I'appareil atteint la moitié du temps de
cuisson total.

Important

Activez la fonction SHAKE avant de commencer le
processus de cuisson.

La fonction SHAKE ne peut pas étre activée si le programme
de cuisson préréglé TOAST, PREHEAT ou BAGEL a été
sélectionné.

Appuyez sur le bouton SHAKE/°F-°C @) @. La fonction
SHAKE s'active.

A mi-cuisson, I'appareil émet un bip et « SHAKE » clignote
sur I'écran @. L'appareil répétera cette action toutes les 60
secondes, jusqu'a ce que |'utilisateur appuie a nouveau sur
le bouton SHAKE/°F-°C @.

Utilisation de la rétissoire (9

Placez une des fourchettes sur la broche de la rétissoire.
Vérifiez que les deux pointes de la fourchette sont dirigées
vers l'intérieur. Visser la vis de blocage pour fixer la
fourchette & la broche @®.

Attachez la viande a cuire avec de la ficelle et piquez-la dans
la fourchette sur la broche. Vérifiez que la viande est bien
centrée.

Placez I'autre fourchette sur la broche. Vérifiez que les deux
pointes de la fourchette sont dirigées vers l'intérieur. Visser la
vis de blocage pour fixer la fourchette a la broche @.
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Si nécessaire, dévissez légerement les vis de blocage pour
bien centrer la viande sur la broche. Revissez les vis de
blocage.

Insérez une extrémité de la broche dans le siege situé au
niveau du support motorisé gauche ® @.

Insérez |'extrémité opposée dans le siege situé sur le support
droit @ @.

Procédez a la cuisson des aliments comme décrit au
paragraphe « Cuisson au four ».

Aprés la cuisson, utilisez la fourchette de démontage (9
pour retirer la broche du compartiment de cuisson ® .

Utilisation du panier ©®

Dévissez les vis de blocage de la rétissoire. Retirez les
fourchettes de la broche de la rotissoire @ @.

Insérez le panier @ sur la broche de la rétissoire . Vissez
les vis de blocage (® aux deux extrémités du panier @3
pour fixer le panier a la broche @.

Soulevez le crochet pour ouvrir le panier @.

Placez les ingrédients dans le panier @.

Fermez le crochet du panier @.

Procédez a la cuisson des aliments comme décrit au
paragraphe « Cuisson au four ».

Important

Le panier @3 tourne automatiquement pendant la cuisson
uniguement si I'un des programmes de cuisson préréglés
AR FRY, ROTIS ou DEHYDRATE a été sélectionné. La
rotation du panier n'est pas disponible pour les autres
programmes de cuisson préréglés.

Apres la cuisson, utilisez la fourchette de démontage @
pour retirer la broche du compartiment de cuisson & @®.

Aprés la cuisson

Lorsque la cuisson est terminée, I'appareil émet un bip et
s'éteint au bout de 5 minutes. Si les ingrédients ne sont pas
préts, replacez |'accessoire contenant les ingrédients dans le
compartiment de cuisson et réglez la minuterie sur quelques
minutes supplémentaires.

Alternativement, vous pouvez arréter manuellement le
processus de cuisson. Appuyez sur le bouton POWER/
START/PAUSE @ @ st maintenez-le enfoncé pendant 3
secondes. L'appareil arréte le processus de cuisson.
Débranchez le cable d'alimentation de la prise électrique.
Ouvrez la porte @ @.

Saisissez toujours la poignée pour ouvrir la
porte de l'appareil.

Retirez I'accessoire choisi du compartiment de cuisson @ @.
Lorsque vous ouvrez la porte ou lorsque vous
retirez les accessoires du compartiment de
cuisson, de l'air et de la vapeur chauds sortent
également. Gardez les mains et le visage loin
du compartiment de cuisson.

Utilisez des maniques ou des torchons pour
retirer le bac a miettes ou les accessoires.
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Ne touchez pas le compartiment de cuisson,
le bac a miettes, les accessoires et les
parties métalliques internes de l'appareil
lorsque I'appareil est en marche ou dans les
minutes qui suivent son arrét. Attendez le
refroidissement des piéces chaudes.

Mettez les aliments dans une assiette. Servir a table.

N'utilisez pas d'ustensiles métalliques pour
retirer les aliments des accessoires.

Retirez le bac a miettes @ @. Videz et nettoyez le bac a
miettes @ de tout résidu alimentaire ou miette.

Conseils de préparation

Le préchauffage de I'appareil avant la cuisson des aliments
optimise le résultat final.

Les ingrédients plus petits nécessitent un temps de cuisson
plus court que les ingrédients plus gros.

Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite un temps
de préparation légerement plus long tandis qu'une plus
petite quantité nécessite un temps légérement plus court.
Remuer les petits ingrédients pendant la cuisson optimise le
résultat final et aide a cuire les ingrédients uniformément.
Pour un résultat croustillant, ajoutez une cuillére d'huile aux
pommes de terre fraiches ou surgelées (258

La quantité optimale pour obtenir des frites croustillantes est
d'environ 700 g.

Utilisez des pates prétes a I'emploi pour préparer rapidement
et facilement des snacks farcis. De plus, les pates prétes a
I'emploi cuisent plus rapidement que celles faites maison.
Ne cuisinez pas des aliments trop gras.

Vous pouvez utiliser I'appareil pour réchauffer des aliments
cuits. Réglez la température a 150 °C pendant 10 minutes.
Pour faire frire des aliments & I'air en utilisant le programme
de cuisson préréglé AIRFRY, réglez des températures plus
élevées pour les aliments qui cuisent plus rapidement (par
exemple le bacon et les frites). Réglez des températures plus
basses pour les aliments qui cuisent plus lentement (par
exemple du poulet pané).

Programmes de cuisson préréglés

Le tableau suivant indique les programmes de cuisson
préréglés disponibles sur I'écran (D).

Le programme est réglé avec une température et un temps de
cuisson recommandés en fonction du type d'aliment. Le temps
de cuisson est approximatif, il dépend aussi de I'épaisseur

et de la quantité des ingrédients utilisés. Il est possible de
régler le temps et la température des programmes de cuisson
préréglés.



. e e Accessoires . .
Programme Fonction et l'ltlllsatlon et position Regla'ges Température Temps (plage)
recommandées . par défaut (plage)
recommandés
PREHEAT Ce programme permet de N'insérez aucun 5 min 150-450 °F 3-6 min
préchauffer I'appareil. accessoire dans le 200°C 60-230 °C
compartiment de
cuisson.
AIRFRY Ce programme permet de o Panier @ ou 25 min 150-450 °F 1 min-1h
frire les aliments a I'air libre. plaque a grille 200°C 60-230 °C
Aliments recommandés : * Etagére supérieure
pommes de terre frites
surgelées, pommes de terre
fralches, ailes de poulet.
BAKE Ce programme permet o Léchefrite @ ou 30 min 150-450 °F 1 min-2 h
de cuire uniformément les grile @ 180°C 60-200 °C
desserts. o Etagére centrale
Aliments recommandés :
sucreries, muffins,
patisseries.
TOAST Ce programme permet de o Grile ® Niveau de Fixe Niveau de grillage 1 : 2,15 min
griller du pain. e Etagere grilage 4 Niveau de grillage 2 : 3 min
Vous pouvez régler un supérieure Niveau de grillage 3 : 3,40 min
niveau de grillage de 1 a 7. Niveau de grillage 4 : 4,10 min
Niveau de grillage 5 : 4,35 min
Niveau de grillage 6 : 5 min
Niveau de grillage 7 : 6 min
ROAST Ce programme permet de o Léchefrite @ 1h 150-400 °F 1 min-1h
cuire de la viande rouge et | e Etagere inférieure | 200°C 60-200 °C
du poulet.
Les aliments seront
moelleux a l'intérieur et bien
cuits a 'extérieur.
ROTIS Ce programme permet de o Rotissoire @ 45 min 150-450 °F 1min-1h
cuire du poulet ou d'autres 210°C 60-230 °C
types de viande a la broche.
CAKE Ce programme permet o Léchefrite @ ou 50 min 150-400 °F 1 min-2 h
de cuire uniformément les grile @ 140°C 60-200 °C
desserts. o FEtagére centrale
BAGEL Ce programme permet de o Grile ® Niveau de Fixe Niveau de grillage 1 : 3,15 min
griller les deux cotés d'un e Etagere grillage 4 Niveau de grillage 2 : 4 min
bagel. supérieure Niveau de grillage 3 : 4,40 min
Vous pouvez régler un Niveau de grillage 4 : 5,10 min
niveau de grillage de 1 a 7. Niveau de grillage 5 : 5,35 min
Niveau de grillage 6 : 6 min
Niveau de grillage 7 : 7 min
PIZZA Ce programme permet de o Grile ® 12 min 150-450 °F 1 min-2 h
cuire des pizzas. o FEtagere centrale | 230°C 60-230 °C
Idéal pour faire fondre
et dorer fromages et
condiments et garder la
cro(te croustillante.
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. e e Accessoires . .
Programme Fonction et l'ltlllsatlon et position Regla'ges Température Temps (plage)
recommandées . par défaut (plage)
recommandés
BROIL Ce programme permet o Lachefrite @ 10 min 150-400 °F 1 min-2 h
de cuire des canapeés, de e Etagere centrale 230°C 60-230 °C
fines tranches de viande,
du poulet, du poisson, des
saucisses et des légumes.
|déal également pour dorer
la surface des rago(ts, des
gratins et des desserts.
DEFROST Ce programme permet de | o | achefrite ® 30 min 150-400 °F 1min-1h
décongeler les aliments o FEtagére centrale 65°C 60-200 °C
congelés avant la cuisson.
PROOF Ce programme permet au o Léchefrite @ ou 1h 100-180 °F 30 min-12 h
pain, & la pizza et a la pate grile @ 35°C 30-50 °C
de lever grace aux basses  |e Etagére inférieure
températures.
|déal également pour
préparer des yaourts.
DEHYDRATE | Ce programme permet de o Grile @, panier 6h 100-180 °F 30 min-24 h
sécher uniformément des @ ou plaque a 65°C 30-80 °C
fruits ou des légumes sans grille
les cuire. o FEtagere
Lisez le paragraphe supérieure
« Fonction DEHYDRATE »
pour les détails du
programme de cuisson
préréglé.
SLOW COOK | Ce programme permet de o Lachefrite @ ou 4h 150-250 °F 30 min-12 h
cuire longtemps les aliments grile @ 120°C 60-150 °C
a basse température. o FEtageére inférieure
|déal pour la cuisson des e Utilisez une poéle
soupes. adaptée a la
cuisson au four
a poser sur la
lechefrite ou sur la
grille
KEEP WARM | Ce programme permet de o Léchefrite @ ou 1h 140-230 °F 30 min-2 h
maintenir les aliments au grile @ 65°C 60-110 °C
chaud a la température e Etageére inférieure
indiquée

Le tableau ci-dessous indique la quantité, le temps et la température de cuisson conseillés en fonction des aliments a cuire.

Quantité min-max (g)

Temps (min)

Température (°C)

Informations

Pommes de terre et

frites
Frites fines surgelées 600 - 700 156-20 200
Pommes de terre en 600 - 700 20-25 200
tranches épaisses surgelées
Gratin de pommes de terre 800 - 1000 25-30 200
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Quantité min-max (g) | Temps (min) | Température (°C) | Informations

Viande et volaille

Steak 500 - 800 10-15 180

Cotes de porc 500 - 800 10-15 180

Steak haché 400 - 800 10-15 180
Paupiettes de saucisse 400 - 800 13-15 200
Hauts de cuisse de poulet 400 - 800 25-30 180
Blanc de poulet 400 - 800 15-20 180
Poulet 500 - 1000 30 - 40 200

Snacks
Rouleau de printemps 500 - 800 8-10 200 Utilisez des aliments préts a cuire.
Nuggets de poulet surgelés | 500 - 1000 6-10 200 Utilisez des aliments préts a cuire.
Batonnets de poisson 500 - 800 6-10 200 Utilisez des aliments préts a cuire.
surgelés

Aliments panés surgelés
Snacks au fromage 500 - 800 8-10 180 Utilisez des aliments préts a cuire.
Légumes farcis 400 - 800 10 160

Produits de boulangerie

Tartes 800 20-25 160 Utilisez une plagque de cuisson.
Quiche 800 20-22 180 Utilisez une plague de cuisson ou un

plat a four.
Muffin 800 15-18 200 Utilisez une plague de cuisson.
Snacks sucrés 800 20 160 Utilisez une plagque de cuisson ou un
plat a four.

Déshydratation

d'aliments
Fruits, légumes, viande, 500 - 700 6-12 heures 80 Utilisez Ia grille @ fournie.
poisson, pain

Fonction DEHYDRATE

La fonction DEHYDRATE permet de déshydrater efficacement les aliments pour une conservation optimale. L'air chaud circule librement &
I'intérieur de I'appareil, séchant les aliments uniformément tout en minimisant la perte de vitamines saines.
Le tableau suivant indique la méthode de préparation recommandée, les temps et les températures de déshydratation indicatifs pour

différents types d'aliments :

Préparation Vitesse de la | Température Heure
ventilation
Herbes et épices
Basilic Rincer a I'eau froide. Basse 100-115 °F 3-6h
Ciboulette Tamponnez pour sécher. 37-46 °C Jusqu'a ce que les tiges soient
Coriandre seches et que les feuilles
Aneth commencent a s'effriter.
Menthe
Origan
Persil
Romarin
Sage
Thym
All Retirez la peau des quartiers. Elevée 100-115 °F 6-12h
Divisez les quartiers en deux. 37-46 °C
Racine de Retirez la peau. Basse 100-115 °F 2-6h
gingembre Rapez ou tranchez finement. 37-46 °C
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Préparation Vitesse de la | Température Heure
ventilation
Fruit
Pomme Retirez la peau et le trognon. Basse 135°F 4-10h
57°C
Abricot Lavez. Elevée 135°F 6-12h
Banane Retirez la peau et le trognon, les graines 57°C
Figue ou le noyau.
Mangue Tranchez finement.
Melon
Nectarines
Ananas
Poire
Prune
Myrtilles Trempez dans de |'eau bouillante pour Elevée 135°F 10-18 h
brdler la peau. 57°C
Cerise Lavez. Elevée 135°F 12-24h
Retirez le noyau. 57°C
Agrumes Lavez. Basse 135°F 2-12h
Tranchez finement. 57°C
Raisin Lavez. Elevée 135°F 10-36 h
57°C
Légumes
Haricots Lavez. Elevée 130-145 °F 6-12h
Brocoli Retirez la peau et les graines, si 54-62 °C
Chou-fleur nécessaire.
Champignons
Poivrons
Oignons
Citrouille
Tomates
Mais Lavez. Elevée 130-145 °F 6-12h
Pois verts Retirez la peau et les graines, si 54-62 °C
Pommes de terre nécessaire.
Saisissez.
Coupez ou tranchez en parts égales.
Retirez le mais de I'épi.
Les pois peuvent étre laissés entiers.
Betterave Cuisez a la vapeur jusqu'a tendreté. Elevée 130-145 °F 3-10h
Retirez la peau. 54-62 °C
Tranchez finement.
Légumes a feuilles Lavez. Basse 130-145 °F 3-6h
vertes (chou de Séchez bien. 54-62 °C
Milan, épinards) Retirez la tige.
Si nécessaire, coupez les feuilles en
petits morceaux.
Viande
Porc Enlevez la graisse et le cartilage. Elevée 160°F 4-15h
Beeuf Coupez en laniéres régulieres. 71°C

Si désiré, marinez.
Tamponnez I'excés d'huile pendant la
déshydratation.
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Préparation Vitesse de la | Température Heure
ventilation
Poisson
Poisson maigre Coupez en laniéres régulieres. Elevée 130-140 °F Jusqu'a devenir raide et sec.
Si désiré, marinez. 54-60 °C

La minuterie peut étre réglée jusqu'a 36 heures. Si la déshydratation nécessite plus de temps, réglez a nouveau I'appareil a la fin du

temps programmeé.

Fonction d'arrét automatique

Cet appareil dispose d'une minuterie. Lorsque la minuterie
atteint "0", I'appareil émet un bip et s'éteint automatiquement
apres 5 minutes d'inactivité.

Fonctions de stockage et de réinitialisation

Les fonctions de stockage et de réinitialisation permettent
a l'appareil de stocker ou de réinitialiser les parameétres des
programmes de cuisson préréglés.

e Pour stocker les parametres :

1 Tournez le bouton rotatif FONCTION . Sélectionnez un
programme de cuisson préréglé. Appuyez sur le bouton
rotatif FONCTION @® pour confirmer la sélection @. Le
programme de cuisson choisi s'allume a I'écran.

2 Appuyez une fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME @9, puis
tournez-le pour régler la température de cuisson @.

3  Appuyez une deuxieme fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME
@, puis tournez-le pour régler le temps de cuisson.

4 Appuyez sur le bouton FONCTION et maintenez-le
enfoncé pendant 5 secondes, jusqu'a ce que |'appareil
émette un bip. L'appareil stockera les parametres choisis
pour le programme de cuisson sélectionné.

e Pour réinitialiser les parameétres :

1 Tournez le bouton rotatif FONCTION (. Sélectionnez un
programme de cuisson préréglé.

2 Appuyez sur le bouton FONCTION et maintenez-le
enfoncé pendant 5 secondes, jusqu'a ce que |'appareil
émette un bip. L'appareil réinitialisera tous les parameétres
stockeés.

Nettoyage et entretien

Un nettoyage régulier et quotidien maintient I'efficacité de
I'appareil et prolonge sa durée de vie.

* Danger d'électrocution. Ne plongez jamais
I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation
dans I'eau ou d'autres liquides.

* Débranchez l'appareil de la prise électrique
et attendez le refroidissement des parties
chaudes avant d'effectuer toute opération de
nettoyage et d'entretien.
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N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou
d'outils métalliques pour éviter de rayer et
d'endommager le revétement. N'utilisez jamais
de solvants qui endommagent les piéces en
plastique.

Danger de dommages matériels. Ne laissez

pas de substances acides sur les surfaces
métalliques. Les substances acides telles que
le jus de citron, la purée de tomates, le vinaigre
et autres, si elles sont laissées longtemps,
affectent I'émail en le rendant opaque.

Nettoyage de I'appareil

Nettoyez les parties fixes de I'appareil a I'aide d'un chiffon
humide non abrasif pour éviter d'endommager le revétement.
Sécher a |'aide d'un chiffon sec.

Nettoyez le compartiment de cuisson ® de I'appareil a
I'aide d'un chiffon non abrasif imbibé d'eau tiede. Sécher a
I'aide d'un chiffon sec.

Nettoyez les résistances a I'aide d'un chiffon sec pour
enlever les résidus de nourriture.

Retirez le bac a miettes @ @. Videz et nettoyez le bac a
miettes @ de tout résidu alimentaire ou miette.

Nettoyage des accessoires

Important

Les accessoires peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Vous
pouvez également utiliser un liquide vaisselle standard et une
éponge douce non abrasive.

Pour ramollir les résidus alimentaires, plongez les
accessoires dans de I'eau chaude. Ajoutez quelques gouttes
de détergent. Laissez agir 10 minutes. Lavez et séchez.



Dépannage

Probléemes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne fonctionne pas.

Le cable d'alimentation n'est pas branché.

Branchez la fiche sur la prise électrique qui
doit étre dotée d'une prise de terre.

La minuterie n'a pas été réglée.

Réglez la température de cuisson souhaitée.
Suivez les instructions données au
paragraphe « Cuisson au four ».

Le systeme de ventilation reste active aprés
la cuisson.

L'appareil doit refroidir.

Attendez que le systeme de ventilation
s'arréte.

Les ingrédients ne sont pas préts.

La quantité d'ingrédients est trop élevée.

Utilisez une plus petite quantité
d'ingrédients. Une quantité plus petite
d'ingrédients se cuit de maniere plus
uniforme.

La température choisie est trop basse.

Réglez une température de cuisson plus
élevée. Suivez les instructions données au
paragraphe « Cuisson au four ».

Le temps de cuisson sélectionné est trop
court.

Réglez un temps de cuisson plus long.
Suivez les instructions données au
paragraphe « Cuisson au four ».

Les ingrédients ne sont pas cuits
uniformément.

Certains ingrédients doivent étre remués
plusieurs fois pendant la cuisson.

Les ingrédients sur le dessus ou qui sont
recouverts d'autres ingrédients doivent étre
remués pendant la cuisson.

Les ingrédients ne sont pas croustillants.

Certains ingrédients ont besoin de plus
grandes quantités d'huile.

Ajoutez un peu plus d'huile.

Vous utilisez des snacks qui doivent étre
cuits de maniere traditionnelle.

Utilisez des snacks a cuire au four ou
badigeonnez les snacks d'huile avant de les
mettre dans le panier.

De la fumée blanche sort de I'appareil.

Les ingrédients que vous cuisinez sont plus
gras.

Lors de la friture d'ingrédients plus gras,
plus d'huile se dépose sur les accessoires.
L'huile produit plus de fumée blanche
pendant la cuisson. Cela n'a aucun effet
sur la préparation des ingrédients ou sur
|'appareil.

Il'y a des résidus de graisse de cuisson
précédente sur les accessoires.

La fumée blanche est causée par
I'échauffement de la graisse ou de I'huile
se trouvant sur les accessoires. Nettoyez
soigneusement les accessoires apres
utilisation.

Les pommes de terre fraiches, coupées en
batonnets, ne sont pas frites de maniere
uniforme.

Le type de pommes de terre utilisé ne
convient pas a la friture.

Utilisez des pommes de terre fraiches et
mélangez-les pendant la cuisson.

Rincez et séchez les pommes de terre avant
de les frire.

Rincez les pommes de terre et éliminez
tout I'amidon de la surface des pommes
de terre.

Les pommes de terre fraiches, coupées
en batonnets, ne sont pas croustillantes
lorsque vous les sortez de la friteuse.

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

Assurez-vous de sécher I'eau des parties
externes des pommes de terre avant
d'ajouter I'huile.

Coupez les pommes de terre en petits
batonnets pour plus de croustillant.

Ajoutez un peu plus d'huile.

29




Service apres-vente

Si vous rencontrez des problémes lors de I'utilisation de
votre appareil, consultez la page www.kenwoodworld.com
avant de contacter le service aprés-vente.

N’oubliez pas que votre appareil est couvert par une
garantie, qui respecte toutes les dispositions légales
concernant les garanties existantes et les droits du
consommateur dans le Pays ou vous avez acheté le produit.
Si votre appareil Kenwood fonctionne mal ou si vous trouvez
un quelconque défaut, veuillez I'envoyer ou I'apporter a

un centre de réparation KENWOOD autorisé. Pour trouver
des informations actualisées sur votre centre de réparation
KENWOOD le plus proche, veuillez consultez www.
kenwoodworld.com ou le site internet spécifique a votre
Pays.

Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR L’ELIMINATION
CORRECTE DU PRODUIT CONFORMEMENT
AUX TERMES DE LA DIRECTIVE EUROPEENNE
RELATIVE AUX DECHETS D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES (DEEE)

Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé
comme un déchet urbain.

Le produit doit étre remis a I'un des centres de collecte
sélective prévus par I'administration communale ou aupres des
revendeurs assurant ce service.

Eliminer séparément un appareil électroménager permet
d’éviter les retombées négatives pour I'environnement et

la santé dérivant d’une élimination incorrecte, et permet de
récupérer les matériaux qui le composent dans le but d’une
économie importante en termes d’énergie et de ressources.
Pour rappeler I'obligation d’éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le symbole d’un caisson a
ordures barré.



Kullanma kilavuzuna dair

e Bu cihaz, yurUrlikte olan ilgili Avrupa Standartlarina uygun sekilde Uretilmis olup, kullanicr iin tehlikeli olabilecek pargalarin timu
korumalarla donatiimistir. Cihazi kullanmadan ¢nce Kullanma kilavuzunu dikkatli bir sekilde okuyunuz. Olas| yaralanma ve maddi
hasarlar 6nlemek icin cihazi sadece kullanim amacina uygun sekilde kullaniniz. Bu kullanim kilavuzuna basgvurabilmek igin her zaman
ulasabileceginiz bir yerde saklayiniz. Cihazi bagkasina devretmeniz durumunda, kullanim kilavuzunu da dahil etmeyi unutmayiniz.

Kullanim amaci

e Bu cihaz, kati gidalar pisirmek i¢in kullanilabilir. Bu cihazi, sivi gidalari pisirmek icin kullanmayiniz.

e Bu cihaz ticari ya da endUstriyel kullanim igin tasarlanmamistir. Uretici firma, belirtilenin disindaki her tirli kullanimi amacinin disinda
kullanim olarak kabul edip, sonucunda olusabilecek hasarlara ait herhangi bir sorumiuluk kabul etmemektedir. Cihazin amacinin
disinda kullaniimasi halinde her turll garanti iptal olur.

Guvenlik uyarilar

Cihazi kullanmadan énce kullanma kilavuzunu dikkatlice
okuyunuz.

e Bu cihaz, asagida 6rnekleri verilen, ev ve benzeri ortamlarda kullaniimak
Uzere tasarlanmigtir:

- magaza, ofis ve vb. gibi is yerlerinde calisanlar icin tahsis edilmis mutfak
alanlari

- ciftlikler

- otel, motel, bed&breakfast ve diger konaklama tesisleri (misafirler tarafindan
kullaniimak Uzere).

e Cihaz, kullanma kilavuzunda belirtilen amaclarin disinda kullanmayiniz.
Uretici, bu kullanim kilavuzunda ongorulen kullanim bicimleri haricinde
veya hatall kullanimdan dolay ortaya cikabilecek hasarlara ait herhangi bir
sorumluluk kabul etmez. Cihazin amacinin disinda kullaniimasi halinde her
tUrlt garanti iptal olur.

e Ucretsiz misteri hizmetlerimiz, Griinin yetkili servise génderilmesi
sirasinda dogru sekilde paketlenmemesinden dolay! olusan hasarlari
kapsamadigindan, Urtnun orijinal ambalajini saklamanizi tavsiye ederiz.

e Cihazin guvenligini tehlikeye atmamak amaciyla, sadece Uretici firma
tarafindan onaylanmis, orijinal yedek parca ve aksesuarlar kullaniniz.

e Bu cihaz, gida ile temas eden malzemelerle ilgili, 27/10/2004 tarihli ve
1935/2004 sayili tGzUge (AB) uygundur.

e Bu cihaz, 8 yasin Uzerindeki gocuklar ve kisitl fiziksel, duyusal veya zihinsel
kapasiteye sahip kisiler, ya da kullanim hakkinda gerekli tecrube ve bilgiden
yoksun kigiler tarafindan, ancak sorumlu bir sahis gézetimi altinda veya
kullanim talimatlari ve mevcut tehlikeler hakkinda tum bilgilendiriimeleri
gerektigi gibi almis olmalar kosulu ile kullanilabilir.

e Cocuklarin cihaz ile oyun oynamasina asla musaade etmeyiniz.

e Cihazin temizlik ve bakim islemleri cocuklar tarafindan ancak 8 yasin
Uzerinde olmalari ve iglemler sirasinda gozetim altinda tutulmalar kosulu ile
gerceklestirilebilir.
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Cihazi ve elektrik kablosunu daima 8 yasin altindaki cocuklarin
erisemeyeceqi yerde saklayiniz.

Cihazin kablosunu, cocuklarin ulasabilecegi bir konumda asili sekilde
birakmayiniz.

e Cihazi, cocuklarin sicak aksamlara ulasamayacaklari bir sekilde yerlestiriniz.

Tehlikeli olabilecekleri icin ambalaj pargalarini cocuklardan uzak tutunuz.
Cihazi bertaraf etmeye karar vermeniz halinde, guc kablosunu keserek devre
disi birakmaniz tavsiye edilir. Ayrica, 6zellikle gocuklarin cihazla oynamalari
halinde cocuklar icin tehlike arz edebilecek cihaz parcalarini zararsiz hale
getirmenizi dneririz.

Her tUrlU temizlik ve bakim isleminden once cihazin fisini gekip sicak
yUzeylerinin sogumasini bekleyiniz.

Pisirme bdlmesi, kirnnti tepsisi, aksesuarlar ve cihazin i¢c yuzeyleri kullanim
sirasinda ¢ok sicak olabilir. YUzUnUzU ve ellerinizi cihazin sicak kisimlarindan
uzak tutunuz.

Cihaz calisirken ya da kapatildiktan sonraki birka¢ dakika icinde cihazin
pisirme bolmesi, kirnti tepsisi, aksesuarlari ve i¢ yuzeylerine elinizle
dokunmayiniz. Sicak yuzeylerin sogumasini bekleyiniz.

Kirinti tepsisini ya da aksesuarlar ¢ikarmak igin bez veya tutamacg kullaniniz.
Cihazin kapagini daima kolundan tutarak aginiz.

e Cihaz calisirken pisirme bdlmesinden sicak buhar c¢ikabilir. YUzUnUzU ve

ellerinizi pisirme bdlmesinden uzak tutunuz.

e Finn tepsisini yag ile doldurmayiniz. Yangin tehlikesine yol acabilir.

Kapak acllirken ya da pisirme bdlgesinden aksesuarlar ¢ikarilirken cihazdan
sicak hava ve buhar da cikar. YuzunUzu ve ellerinizi pisirme bolmesinden
uzak tutunuz.

& Dikkat: sicak yUzeyler.

Cihazin fisini prize takmadan 6nce, cihazin altindaki etikette belirtilen volta;
degerinin, bulundugunuz yerdeki sebeke degeri ile ayni oldugunu kontrol ediniz.
Uretici tarafindan onaylanmayan uzatma kablolarinin kullaniimasi hasarlara
ve kazalara yol acabilir.

Cihazi daima toprak hatti bulunan prizlere baglayiniz.

e Ayni elektrik prizine yUksek gug tUketen baska cihazlar (elektrikli isitici, Gty,

radyator, vb.) baglamayiniz. Asiri yukleme tehlikesi meydana gelebilir.
Cihazin fisini cekmek icin asla gu¢ kablosunu ya da cihazi tutarak
cekmeyiniz.

Elektrik akimi taslyan parcalar asla su ile temas ettirmeyiniz. Kisa devre ve/
veya elektrik carpmalarina yol acabilir.

Elektrik kablosunu sivri kdse ya da kesici ylzeylerle temas halinde
birakmayiniz.
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Elektrik kablosu, sicak yUzeylere temas etmemelidir.

Her tUrlb temizlik ve bakim isleminden dnce cihazin fisini prizden cekip sicak
yUzeylerinin sogumasini bekleyiniz.

Cihazi, fisini ve elektrik kablosunu asla su ya da baska sivilarin icine
daldirmayiniz.

Cihaz elleriniz 1slakken ya da yalin ayak kullanmayiniz.

Cihazi kisa sUre icin dahi kullanmayacaginiz durumlarda, cihazi kapatip
daima fisini prizden ¢ekiniz.

Elektrige bagll bir cihazi asla denetimsiz birakmayiniz.

e Cihazin icine asirn miktarda malzeme koymayiniz. Yangin ve/veya elektrik

carpmasina yol acabilir.

Cihazin kullanildigi ve konumlandirldigi zemin saglam olmalidir.
Kaplamasinin hasar gérmesini dnlemek amaciyla, cihazi asla ¢ok sicak
yUzeylerin Uzerine veya acik alevlerin yakinina koymayiniz.

Cihazi yanici malzemelerin (kumas, perde gibi) yanina yerlestirmeyiniz.

e Cihazi veya elektrik kablosunu sicak durumdaki elektrikli 1sitici, ocak ya da

mikrodalga ya da elektrikli firnin yakinina ya da uzerine koymayiniz.

Cihazi kullanmadan 6énce elektrik kablosunu tamamen aginiz.

Cihazi harici zamanlayicl ya da uzaktan kumanda sistemleri ile
calistirmayiniz.

Cihazin ¢alisirken duman cikarmasi durumunda derhal fisini ¢ekiniz. Sorunu
gidermek icin en yakin yetkili servis merkezi ile temas kurunuz.

Finn tepsisine asla sivi malzeme koymayiniz. Yemeklerin pismesi icin gerekli
olmasI durumunda, az miktarda sivi ekleyiniz. Daha fazla sivi eklemeden
dnce, eklemis oldugunuz siviyl malzemelerin cekmis oldugundan emin
olunuz.

Cihazin kapagl acikken Uzerine herhangi bir cisim koymayiniz.

¢ Malzemelerin elektrikli rezistanslara temas etmesini 6nlemek icin malzemeleri

daima sadece Urunle birlikte gelen aksesuarlarin icine koyunuz.

Cihazi calistirmadan énce aksesuarlarin pisirme bdélmesine dogru sekilde
yerlestirildiginden daima emin olunuz.

Cihazi asla pisirme bdlmesine herhangi bir aksesuar yerlestirmeden
calistirmayiniz.

e Aksesuarlardan yiyecekleri almak icin metal cisimler kullanmayiniz.

Cihazi calistirmadan 6nce, aksesuarlarin ve pisirme bolmesinin icinde
yabanci cisim olmadigindan emin olunuz.

Cihaz yere dusurulmusse ya da gozle gorullr bicimde hasar gérmusse
kullanilmamalidir. Elektrik kablosu veya fisi hasar gormusse ya da cihaz
kusurlu ise cihazi kullanmayiniz. Her turll risklerin 6nune gecilmesi amaci ile;
elektrik kablosunun degistirimesi de dahil olmak Uzere, tUm tamir islemleri
yetkili Servis Merkezi ya da yetkili teknisyenler tarafindan yapilmalidir.
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Cihazin Uzerine asla herhangi bir cisim koymayiniz.

Cihaz calisirken hava deliklerini kapatmayiniz; aksi takdirde cihaz asiri
Isinabilir ve/veya zarar gorebilir.

Cihazi bos olarak calistirmayiniz.

Cihazi aclk havada kullanmayiniz.

Cihazi (yagmur, gunes vb. gibi) hava sartlarina maruz birakmayiniz,
Cihaz, fisini ¢ektikten ve sicak ylzeyleri soguduktan sonra, su ve
birkac damla notr deterjanla bir miktar 1slatimis, asindirici olmayan bir
bez ile temizleyiniz. Asla plastik aksamlara zarar verebilecek ¢ozuculer
kullanmayiniz.

Kirnti tepsisindeki yiyecek kalintilar veya kirintilart her kullanimdan sonra
temizleyiniz.

Cihazi duvar, mobilya ve diger cihazlardan en az 10 cm mesafeye
yerlestiriniz.

Cihazi gbvdesinden tutarak kaldiriniz.

Cihazi, aksesuarlarin icinde yiyecek varken tasimayiniz.

Cihaz, yeterli aydinlatmaya sahip, temiz ve elektrik prizinin kolayca erisilebilir
oldugu bir yere yerlestiriniz.

Cihazi dUz, saglam ve islya dayanikll bir yUzeyin Uzerine yerlestiriniz.
Kullanma kilavuzunu ileride basvurmak lizere daima
saklayiniz.

Cihazin tanimlamas! @ Kontrol panelinin tanimlamas! @
Ekran Gosterge lamball POWER/
@ Cihaz gévdesi ® Hava deligi @ &k @ STAR{?PAUSE dlugmesi
@ Kapak @ Kinnti tepsisi FUNCTION digmesi @) SHAKE/F-°C digmesi
® Tutamak Motorlu sol destek elemani TEMP/TIME digmesi @ Fan calistrra ve ic
@ Elektrik kablosu ©) Sag destek elemani aydinlatma lambas| yakma
®) Pisirme bslmesi diigmesi
Tanimlayici bilgiler
Aksesuarlarin tanimlamasi (1) Cihazin asagida verilen tanimlayici bilgileri, tabaninin altinda
yer alan veri plakasinda yer almaktadir:
Fritoz tepsisi Sis ve pilig gevirme aparati e Ureticisi ve CE igareti
e modeli [Mod.]
@ Izgara (D Aksesuar gikarma aparati e seri numaras! [SN]
@ Finn tepsisi Sabitleme vidasi (2 adet) e Dbesleme gerilimi [V] ve frekans [Hz]
@ Sepet e gUc tlketimi [W]
L]

musteri hizmetleri Ucretsiz telefon hatti
Yetkili Servis Merkezine iletilecek her turld talep igin, cihazin
modeli ve seri numarasi belirtimelidir.
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Cihaz kullanmadan dénce

1

Ambalaj malzemelerini ¢ikarip cihazin tim pargalarinin tam
olup olmadigini kontrol ediniz.

Cihazi diz, saglam ve isiya dayanikli bir ylizeyin Uzerine
yerlestiriniz.

Cihazi duvar, mobilya ve diger cihazlardan en az
10 cm mesafeye yerlestiriniz.

Onemli

Cihazin altindaki plakada belirtilen voltaj degerinin,
bulundugunuz yerdeki sebeke degeri ile ayni oldugunu
kontrol ediniz.

Elektrik kablosunu tamamen aginiz.

Onemli

Cihaz ik kez kullanmadan &nce, yiyeceklerle temas edecek
olan tim c¢ikarllabilir pargalarini yikayiniz.

Cihaz, fisini ve elektrik kablosunu asla su ya
da baska sivilarin icine daldirmayiniz.

Kinnti tepsisi @ ve aksesuarlari yikayiniz. Normal bulasik
deterjani ve asindirici olmayan, yumusak bir stinger kullaniniz.
lyice kurulayiniz.

Olcii biriminin ayarlanmasi

Cihazin sicaklik 6lgU birimi, °F ya da °C olarak
ayarlanabilmektedir. Varsayilan sicaklik birimi, °C’dir.

Cihazin fisini takiniz @.

Cihazi galistirmak igin POWER/START/PAUSE @) digmesine
pbasiniz @. POWER/START/PAUSE diigmesinin @0 gdsterge
lambasi yanar.

SHAKE/°F-°C diigmesine @) 2 saniye basili tutunuz @.
Cihazin varsayilan ol¢t birimi degisir.

Ayari degistirmek icin islemi tekrar ediniz.

Kullanma Talimatlari

Yemek pisirmeden 6nce

Onemli

Cihazin ilk kullanimi sirasinda, hafif koku ve duman gikardigini
gorebilirsiniz: bazi kisimlar hafif yaglanmis oldugundan bu
durum oldukga normal olup, kisa stirede ortadan kalkacaktr.
Bu durumun, cihazin galismasi lizerinde herhangi bir etkisi
yoktur.

Kapak caminin kirilma tehlikesi. Kapak
sicakken camin lizerine su veya baska sivilar
dokmeyiniz.

Cihazin kapag: acikken iizerine herhangi bir
cisim koymayiniz.

Cihazi calistirmadan o6nce, aksesuarlarin

ve pisirme bdélmesinin i¢cinde yabanci cisim
olmadigindan emin olunuz.

Yemekleri pisirmeden dnce, her tiirlii kap veya
paketi (6rn. sise, kutu, vb.) cikariniz.

Kinnti tepsisini @ yerine yerlestiriniz @. Dogru sekilde
yerlestiginden emin olunuz.

Air Fryer cihazi, finnin icinde sicak hava dolasimini saglayan
bir i¢ fan ile donatiimigtir. Bu fan isly1 dolastirarak yemeklerin
daha kisa strede ve daha az sicaklikta, esit bir sekilde
pismesini saglar. Bdylece esit bir sekilde pismis, daha iyi
sonuglar sunar.
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Yemek pisirme

Pisirilecek yiyecekleri kullanilacak aksesuarin igine yerlestiriniz.
Pisirilecek yiyecege en uygun aksesuari seginiz: bkz. “Hazir
pisirme programlan” paragrafi. Ayni anda daha fazla yemek
pisirmek icin, pisirme bdlmesine birden fazla aksesuar
koyabilirsiniz @.

Onemli

Aksesuarlar asirn miktarda malzeme ile doldurmayiniz.
Maksimum miktarlarla ilgili, “hazir pisirme programiar”
paragrafinda verilen talimatlara uyunuz.

Firin tepsisine asla sivi malzeme koymayiniz.
Yemeklerin pismesi icin gerekli olmasi
durumunda, az miktarda sivi ekleyiniz. Daha fazla
sivi eklemeden dnce, eklemis oldugunuz siviyi
malzemelerin ¢ekmis oldugundan emin olunuz.

Onemli

Yag eklemeniz gerekirse, kullanilacak aksesuarin tzerine
aliminyum folyo serdikten sonra pisirilecek yemegin Gzerini
de altiminyum folyo ile kaplayiniz. Bu sayede, kizgin yagin
pisirme bolmesindeki rezistanslara sigramasini énlemis
olacaksiniz.

Gidalar 1zgarada, siste ya da fritdz tepsisinde pisireceginiz
zaman, yaglar toplamasi icin firn tepsisini en alt seviyeye
yerlestiriniz. Duman, kdtd koku ve tortu olusumunu 6nlemek
icin, firn tepsisinin igine bir miktar su koyunuz.

Kapag @ aginz ©.

Kullanilacak aksesuari pisirme bolmesine & yerlestiriniz @©.

Onemli

Kullanilacak aksesuari, yiyecekler pisirme bdlmesindeki

Ust rezistanslardan en az 2 cm mesafede olacak sekilde
yerlestiriniz.

Kapagl @ @ kapatiniz.

Cihazin fisini takiniz @.

Cihazi galistirmak igin POWER/START/PAUSE @0 diigmesine
basiniz @. POWER/START/PAUSE digmesinin @0 gdsterge
lambasi yanip sénmeye baslar.

FUNCTION dugmesini ceviriniz. Pisirmek istediginiz
gidaya uygun bir hazir pisirme programi seginiz (Program
detaylari icin bkz. “Hazir pisirme programlan”). Segimi
onaylamak igin FUNCTION diigmesine @ basiniz @.
Ekranda, segilen pisirme programinin i1g1 yanar.

Hazir programlarin her birinin belli bir pisme stresi vardir;
ancak pisme sicakligi ve pisme stiresi manUel olarak da
ayarlanabilmektedir:

TEMP/TIME digmesine bir kez basiniz. TIME yazisi yanip
sdnmeye baglar. Pisirme sicakligini ayarlamak icin TEMP/
TIME dtigmesini @ ceviriniz @.

TEMP/TIME digmesine tekrar basiniz. TEMP yazisi yanip
sdnmeye baglar. Pisirme sUresini ayarlamak icin TEMP/TIME
dugmesini @9 ceviriniz.

Secimi onaylamak icin TEMP/TIME digmesine son kez
basiniz.

POWER/START/PAUSE @ digmesine basiniz 9 Cihaz
gidalarn pisirmeye baslar. POWER/START/PAUSE digmesinin
@0 gosterge lambasi sabit yanar.

Pisirme sirasinda ekranda (9 kalan siire ve pisirme sicakligi
gOsterilir.

Etkin degilse, pisirme sirasinda fan da devreye sokulabilir.
Fan calistirma ve i¢ aydinlatma lambasi yakma digmesine
@ basiniz @. Fani kapatmak icin digmeye tekrar basiniz.



Onemli

DEHYDRATE, AIRFRY veya ROTISSERIE hazir pisirme
programlarindan biri secildiginde fan otomatik olarak
etkinlestirilir.

Pisirme sirasinda i¢ aydinlatma lambasini yakmak igin, fan
calistirma ve i¢ aydinlatma lambasi yakma digmesine €2
@ 2 saniye basiniz. ig aydinlatma lambasini sénddrmek igin
digmeye tekrar basip basill tutunuz.

Cihaz calisirken, 6rnegin pisirme sirasinda malzemeleri
karnstirmak i¢in duraklatilabilir:

POWER/START/PAUSE @0 diigmesine basiniz @. Cihaz
pisirme islemini durdurur.

Kapag @ acinz @.

Cihazin kapagini daima kolundan tutarak aginiz.

Kullanilan aksesuari pisirme bélmesinden @ clkariniz @
Kapak acilirken ya da pisirme bdlgesinden
aksesuarlar cikarilirken cihazdan sicak hava ve
buhar da cikar. Yiiziiniizii ve ellerinizi pisirme
bdélmesinden uzak tutunuz.

Pisirme bolmesi, kirinti tepsisi, aksesuarlar
ve cihazin i¢ yizeyleri kullanim sirasinda ¢ok
sicak olabilir. Yiiziiniizii ve ellerinizi cihazin
sicak kisimlarindan uzak tutunuz.

Kirnnti tepsisini ya da aksesuarlan ¢cikarmak
icin bez veya tutamac kullaniniz.

Yemekleri karistiriniz.

Kullanilacak aksesuar pisirme bolmesine & yerlestiriniz ©.
Kapagi @ @ kapatiniz.

POWER/START/PAUSE @ digmesine basiniz @. Cihaz
pisirme islemine devam eder.

SHAKE fonksiyonu

Cihazin SHAKE fonksiyonu, toplam pisirme sUresinin yarisina
ulasildiginda, kullanicinin yemekleri karistirmasini hatirlatmak
icin sesli bir sinyal vermeyi saglar.

Onemli

Pisirme islemine baslamadan énce SHAKE fonksiyonu etkin
kiliniz.

SHAKE fonksiyonu, TOAST, PREHEAT veya BAGEL hazir
pisirme programlarindan biri segildiginde etkin kilinamaz.
SHAKE/°F-°C diigmesine @) @ basiniz. SHAKE fonksiyonu
devreye girer.

Pisirme suresinin yarisina gelindiginde, cihaz bir kez bip sesi
cikanir ve ekranda "SHAKE" yazisi yanip soéner (9. Cihaz bu
islemi, kullanici yeniden SHAKE/°F-°C diigmesine @) basana
kadar 60 saniyede bir tekrar eder.

Pilic cevirme aparatinin kullanim

Catallardan birini pilic cevirme aparatinin sisine takiniz. Catalin
iki ucunun ileri dénik oldugundan emin olunuz. Sabitleme
vidasini @® sikarak catali sise @ sabitleyiniz.

Pisirilecek eti iple baglayip sisin Uzerindeki ¢atala gegiriniz.
Etin iyice ortalandigindan emin olunuz.

Diger catall da sise takiniz. Gatalin iki ucunun ileri dontk
oldugundan emin olunuz. Sabitleme vidasini sikarak catall
sise (® sabitleyiniz.

Eti sise iyice ortalamak igin gerekirse sabitleme vidalarini
hafifce gevsetiniz. Sabitleme vidalarini tekrar sikiniz.

Sisin bir ucunu motorlu sol destek elemaninin hizasindaki
yuvaya yerlestiriniz ® @.
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Diger ucunu sag destek elemaninin Uzerindeki yuvaya
yerlestiriniz @ @.

“Yemek pisirme” paragrafinda acgiklanan sekilde pisirme
islemine geginiz.

Pisirme isleminin sonunda, sisi pisirme blmesinden &
cikarmak icin gikarma aparatini @ @ kullaniniz.

Sepetin @ kullanimi

Pilic gcevirme aparatinin sabitleme vidalarini gevsetiniz.
Pilic gevirme aparatinin gatallarini gikariniz @ @.

Sepeti @ pilic gevirme aparatina @ yerlestiriniz. Sabitieme
vidalarini @® sepetin @ iki ucuna vidalayarak sepeti @ sise
sabitleyiniz.

Sepeti (1] acmak icin mandall yukar kaldiriniz.

Malzemeleri sepetin @ iine koyunuz.

Sepetin mandalini @ kapatiniz.

“Yemek pisirme” paragrafinda agiklanan sekilde pisirme
islemine geginiz.

Onemli

Pisirme sirasinda sepet @, sadece AIR FRY, ROTIS veya
DEHYDRATE pisirme programlarindan birisi segildigi takdirde
otomatik olarak doner. Diger pisirme programlari kullanilirken
sepet dondirme fonksiyonu etkin degildir.

Pisirme isleminin sonunda, sisi pisirme bolmesinden &
cikarmak icin gikarma aparatini @ @ kullaniniz.

Pistikten sonra

Pisirme isleminin sonunda cihaz bir bip sesi gikararak 5
dakika sonra kapanir. Malzemeler hentiz pismemisse,
malzemelerin bulundugu aksesuari pisirme bdlmesine geri
koyup zaman ayarini birka¢ dakikaya getiriniz.

Pisirme islemini mantel olarak da durdurabilirsiniz. POWER/
START/PAUSE digmesine @0 @ 3 saniye basili tutunuz.
Cihaz pisirme islemini durdurur.

Cihazin figini ¢ekiniz.

Kapagi @ aciniz @.

Cihazin kapagini daima kolundan tutarak aciniz.
Kullanilan aksesuari pisirme bolmesinden ® cikariniz @.
Kapak acilirken ya da pisirme boélgesinden
aksesuarlar cikarilirken cihazdan sicak hava ve
buhar da c¢ikar. Yiiziiniizii ve ellerinizi pisirme
bélmesinden uzak tutunuz.

Kirinti tepsisini ya da aksesuarlan ¢cikarmak
icin bez veya tutamac¢ kullaniniz.

Cihaz calisirken ya da kapatildiktan sonraki
birkac¢ dakika icinde cihazin pisirme bolmesi,
kirinti tepsisi, aksesuarlan ve i¢ yiizeylerine
elinizle dokunmayiniz. Sicak yiizeylerin
sogumasini bekleyiniz.

Malzemeleri bir tabaga aktariniz. Servis ediniz.
Aksesuarlardan yiyecekleri almak icin metal
cisimler kullanmayiniz.

Kinnti tepsisini @ @ cikarniz. Kirnti tepsisini @ bosaltip
her tUrll yiyecek kalintisi ve kirintiyr temizleyiniz.

Pisirme tavsiyeleri

Yemek pisirmeden dnce cihazi isitirsaniz daha iyi sonuglar
elde edersiniz.

Kucuk malzemeler, buylk malzemelere gore daha kisa
zamanda pisecektir.



* Malzeme miktar ne kadar fazlaysa, pisirme suresi de o kadar

uzun olacaktir.

e Pisirme sirasinda kigik malzemelerin karistinimasi,
malzemelerin esit bicimde pismesini ve daha iyi sonug elde
edilmesini saglar.

e Daha citir ¢itir olmalari igin taze ya da dondurulmus
patatesleri kizartirken bir yemek kasigi yag ekleyiniz @.

e Patateslerin gitir ¢itir olmasi i¢in ideal miktar yaklasik 700

grdr.

e gi dolu atigtrmaliklart kolayca hazirlamak igin hazir hamur
kullanabilirsiniz. Hazir hamurlarin, ev yapimi hamurlara gore
daha cabuk pistigini unutmayiniz.

e Asir yagh gidalar pisirmeyiniz.

e Bu cihazi, daha énceden pisirilmis gidalar isitmak igin de

kullanabilirsiniz. Sicakligi 150 °C’ye, zamani 10 dakikaya
ayarlayiniz.

Gidalari, AIRFRY hazir pisirme programini kullanarak yagsiz
kizartmak igin, cabuk pisen malzemeleri (6rnegin domuz
pastirmasi ve patates kizartmasi) ylksek sicaklikta pisiriniz.
Daha yavas pisen malzemeleri (6rnegin paneli tavuk) ise daha
dUsUk sicaklikta pisiriniz.

Hazir pisirme programlan

Asagidaki tabloda, ekranda () yer alan hazir pisirme
programlari gosterilmektedir.

Programlarin, gida tiriine bagl olarak &nerilen belirli pisirme
sicakligi ve sureleri vardir. Pisirme sUresi yaklasik olarak
ayarlanmis olup, kullanilan malzemelerin kalinlik ve miktarina
gore degisiklik gosterir. Hazir programlarinin sicaklik ve zaman
ayarlarinda degisiklik yapilabilmektedir.

Tavsiye edilen Tavsiye edilen Varsayilan | Sicakhk . .
Program . aksesuarlar ve . Siire (arahgn)
fonksiyon ve kullanimi ayarlar (arahgr)
konumlan
PREHEAT Bu program cihazi isitmayi Pisirme béimesine 5 dk 150-450 °F | 3-6 dk
saglar. herhangi bir aksesuar 200°C 60-230 °C
yerlestirmeyiniz.
AIRFRY Bu program, malzemeleri « Sepet @ veya fritéz 25 dk 150-450 °F | 1 dk-1sa
yagsiz kizartmayi zaglar. tepsisi 200°C 60-230 °C
Tavsiye edilen yemekler: o Ust raf
dondurulmus patates
kizartmasi, taze patates,
tavuk kanat.
BAKE Bu program, tatlilari her yeri o Finn tepsisi @ veya 30 dk 150-450 °F | 1 dk-2 sa
esit olacak sekilde pisirmeyi izgara @ 180°C 60-200 °C
saglar. e Orta raf
Tavsiye edilen yemekler:
tatlilar, muffinler, hamur isleri.
TOAST Bu program ekmek kizartmayi | o lzgara @ Kizartma Sabit Kizartma derecesi 1:
saglar. o Ust raf derecesi 4 2,15 dk
1 ile 7 arasinda bir kizartma Kizartma derecesi 2:
derecesi secebilirsiniz. 3 dk
Kizartma derecesi 3:
3,40 dk
Kizartma derecesi 4:
4,10 dk
Kizartma derecesi 5:
4,35 dk
Kizartma derecesi 6:
5dk
Kizartma derecesi 7:
6 dk
ROAST Bu program kirmizi et ve e Finn tepsisi @ 1sa 150-400 °F | 1 dk-1sa
tavuk pisirmek igin kullanilir. o Altraf 200°C 60-200 °C
Yemekleri i¢ tarafi yumusak,
dis tarafl iyi pismis sekilde
pisirmeyi saglar.
ROTIS Bu program, tavuk ya da e Pilig cevirme aparati @) 45 dk 150-450 °F 1 dk-1sa
diger et tlrlerini siste pisirmeyi veya sepet @ 210°C 60-230 °C
saglar.
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Tavsiye edilen

Tavsiye edilen

Varsayilan

Sicakhik

Program fonksiyon ve kullanimi aksesuarlar ve ayarlar (arahgi) Sure (araligr)
konumlan
CAKE Bu program, tatlilari her yeri e Finn tepsisi @ veya 50 dk 150-400 °F | 1 dk-2 sa
esit olacak sekilde pisirmeyi izgara @ 140°C 60-200 °C
sadlar. e Ortaraf
BAGEL Bu program simitlerin her iki | o lzgara @ Kizartma Statik Kizartma derecesi 1:
tarafini kizartmayi saglar. o Ust raf derecesi 4 3,15 dk
1 ile 7 arasinda bir kizartma Kizartma derecesi 2:
derecesi segebilirsiniz. 4 dk
Kizartma derecesi 3:
4,40 dk
Kizartma derecesi 4:
5,10 dk
Kizartma derecesi 5:
5,35 dk
Kizartma derecesi 6:
6 dk
Kizartma derecesi 7:
7 dk
PIZZA Bu program, pizza pisirmek o lzgara @ 12 dk 150-450 °F | 1 dk-2 sa
icin kullanilir. e Ortaraf 230°C 60-230 °C
Peynir ve diger malzemeleri
eritmek ve Ustinu kizartmak
ve ¢itir ¢itir bir kabuk elde
etmek igin idealdir.
BROIL Bu program kanepe, ince et |4 Fn tepsisi ® 10 dk 150-400 °F 1 dk-2 sa
dilimleri, tavuk, balik, sosis ve | e Orta raf 230°C 60-230 °C
sebze pisirmek igin kullanilir.
Ayrica yahni, graten ve
tathlarin Gzerlerini kizartmak
icin de idealdir.
DEFROST Bu program, donduruimus e Firn tepsisi @ 30 dk 150-400 °F | 1 dk-1sa
gidalarin pisirmeden 6nce e Ortaraf 65°C 60-200 °C
buzlanni ¢dzmek i¢in kullanilir.
PROOF Bu program, dusuk sicaklik e Firn tepsisi ® veya 1sa 100-180 °F | 30 dk-12 sa
ayari sayesinde ekmek, pizza izgara @ 35°C 30-50 °C
ve hamurlarin kabarmasini o Al raf
saglar.
Yogurt yapmak i¢in de
idealdir.
DEHYDRATE | Bu program, meyve ve e lzgara O, sepet ® 6 sa 100-180 °F | 30 dk-24 sa
sebzeleri pisirmeden her yeri veya fritéz tepsisi 65°C 30-80 °C

esit olacak sekilde kurutmayi
saglar.

Hazir pisirme program
detaylari igin "DEHYDRATE
fonksiyonu" paragrafini
okuyunuz.

o Ustraf
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Tavsiye edilen Tavsiye edilen Varsayilan | Sicakhk . _
Program _ aksesuarlar ve N Siire (arahign)
fonksiyon ve kullanimi ayarlar (arahgi)
konumlan
SLOW COOK | Bu program yemekleri distk |4 Fn tepsisi @ veya 4 sa 150-250 °F | 30 dk-12 sa
sicaklikta uzun sure pisirmeyi izgara @ 120°C 60-150 °C
sadlar. e Altraf
Corba pisirmek igin idealdir. e Finn tepsisinin ya da
1zgaranin Uzerine, finnda
kullanima uygun bir
tencere yerlestiriniz
KEEP WARM | Bu program yemekleri e Firn tepsisi ® veya 1sa 140-230 °F | 30 dk-2 sa
belirtilen sicaklikta tutmayi izgara @ 65°C 60-110 °C
saglar o Alt raf
Asagdidaki tabloda, pisirilecek malzemelere gore tavsiye edilen miktar, pisme sUresi ve sicaklik ayarlari verilmistir.
::Il:tan:aks (o) Siire (dk) |Sicaklik (°C) | Notlar
Patates ve cips
Dondurulmus ince patates kizartmasi 600 - 700 15-20 200
Kalin dogranmis dondurulmus patates 600 - 700 20 -25 200
Patates graten 800 - 1000 25-30 200
Et ve tavuk
Biftek 500 - 800 10-15 180
Domuz kaburga 500 - 800 10-15 180
Hamburger koftesi 400 - 800 10-15 180
Sosis sarma 400 - 800 13-156 200
Tavuk budu 400 - 800 25-30 180
Tavuk gogsi 400 - 800 15-20 180
Tavuk 500 - 1000 30 - 40 200
Atistirmaliklar
Cin boregi 500 - 800 8-10 200 Hazir gida kullaniniz.
Dondurulmus tavuk nugget 500 - 1000 6-10 200 Hazir gida kullaniniz.
Dondurulmus balik kroket 500 - 800 6-10 200 Hazir gida kullaniniz.
Dondurulmusg paneli gidalar
Peynirli atigtirmaliklar 500 - 800 8-10 180 Hazir gida kullaniniz.
Sebze dolmasi 400 - 800 10 160
Hamur igleri
Kekler 800 20 - 25 160 Firn tepsisi kullaniniz.
Kis 800 20-22 180 Firn tepsisi kullaniniz.
Muffin 800 15-18 200 Finn tepsisi kullaniniz.
Tath atigtirmaliklar 800 20 160 Firin tepsisi kullaniniz.
Kurutma
Urtintin kendi 1zgarasini
Meyve, sebze, et, balik, ekmek 500 - 700 6-12 saat 80
@ kullaniniz.
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DEHYDRATE fonksiyonu
DEHYDRATE fonksiyonu, gidalar bozulmadan saklamak igin kurutmayi saglar. Sicak hava cihazin iginde dolasarak gidalari esit bir
sekilde ve vitamin kaybini en aza indirerek kurutur.
Asagidaki tabloda, ¢esitli gidalar icin tavsiye edilen hazirlama yéntemleri, kurutma stire ve sicakliklar yaklasik olarak veriimistir:

Kullanmadan énce Fan hizi Sicakhik Siire
Ot ve baharatlar
Feslegen Soguk su ile yikayiniz. Dastk 100-115 °F 3-6 sa
Frenk sogani Tamponlama yontemi ile kurulayiniz. 37-46 °C Saplarn kuruyup
Kisnis yapraklari ufalanmaya
Dereotu baglayana kadar.
Nane
Kekik
Maydanoz
Biberiye
Adagay!
Dag kekigi
Sarmsak Kabugunu soyunuz. Yiksek 100-115 °F 6-12 sa
ikiye kesiniz. 37-46 °C
Zencefil kdku Kabugunu soyunuz. Dustk 100-115 °F 2-6 sa
ince bir sekilde rendeleyiniz ya da 37-46 °C
dilimleyiniz.
Meyve
Elma Kabugunu soyup gekirdek kismini Dustk 135°F 4-10 sa
temizleyiniz. 57°C
Kayis Yikayiniz. Yiksek 135°F 6-12 sa
Muz Kabugunu soyup gekirdegini ¢ikariniz. 57°C
incir ince bir sekilde dilimleyiniz.
Mango
Kavun
Nektarin
Ananas
Armut
Erik
Yaban mersini Kabugunu soymak igin kaynar suya Yiksek 135°F 10-18 sa
batiriniz. 57°C
Kiraz Yikayiniz. YUksek 135°F 12-24 sa
Cekirdegini ¢ikariniz. 57°C
Turunggiller Yikayiniz. Dustk 135°F 2-12 sa
ince bir sekilde dilimleyiniz. 57°C
Uzim Yikayiniz. Yiksek 135°F 10-36 sa
57°C
Sebze
Fasulye Yikayiniz. Yiksek 130-145 °F 6-12 sa
Brokoli Kabugunu soyup gerekirse gekirdeklerini 54-62 °C
Karnabahar cikariniz.
Mantar
Biber
Sogan
Balkabagi
Domates
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Kullanmadan énce Fan hizi Sicakhik Siire

Misir Yikayiniz. Yiksek 130-145 °F 6-12 sa
Bezelye Kabugunu soyup gerekirse ¢ekirdeklerini 54-62 °C

Patates clkariniz.

Disini kizartiniz.
Esit dilimlere ayiriniz.
Misir tanelerini koganindan ayiriniz.
Fasulyeler butln olarak birakilabilir.
Pancar koku Yumusayana kadar buharda pisiriniz. YUksek 130-145 °F 3-10 sa
Kabugunu soyunuz. 54-62 °C
ince bir sekilde dilimleyiniz.

Yesil yaprakli Yikayiniz. Dustk 130-145 °F 3-6 sa
sebzeler iyice kurulayiniz. 54-62 °C

(karalahana, Sapini ayiriniz.

Ispanak) Gerekirse yapraklarni kiiclk parcalara

ayirniz.
Et
Domuz eti Yag ve kikirdaklarini ayiriniz. Yiksek 160°F 4-15 sa
Biftek Ayni blytklUkle serit halinde kesiniz. 71°C
Arzu ederseniz marine ediniz.
Kizartma sirasindaki fazla yagr kurulayiniz.

Bahk

Yagsiz balk Ayni buytklUkle serit halinde kesiniz. Yiksek 130-140 °F Kati ve kuru bir kivam

Arzu ederseniz marine ediniz. 54-60 °C alana kadar.

36 saate kadar zaman ayari yapllabilmektedir. Kurutma isleminin daha uzun stirmesi halinde, ayarlanan stirenin sonunda cihazi tekrar

calistiriniz.

Otomatik kapanma fonksiyonu

Cihaz zamanlayici ile donatiimistir. Zamanlayici “0” a
ulastiginda cihaz sesli ikaz vererek 5 dakika boyunca herhangi
bir diigmesine basilimazsa otomatik olarak kapanir.

Kaydetme ve reset fonksiyonlar

Kaydetme ve reset fonksiyonlari cihazin, hazir pisirme

programlarina ait ayarlarin kaydedilmesini ya da resetlemesini

sagdlar.

Ayarlar kaydetmek igin:

FUNCTION digmesini geviriniz. Herhangi bir hazir pisirme

programi seginiz. FUNCTION digmesine basarak segimi

onaylayiniz @. Ekranda, segilen pisirme programinin isigi

yanar.

2  TEMP/TIME digmesine bir kez basiniz, ardindan pisirme
sicakligini ayarlamak igin diigmeyi ceviriniz @.

3 TEMP/TIME digmesine tekrar basiniz, ardindan pisirme
sUresini ayarlamak icin diigmeyi geviriniz.

4 FUNCTION dugmesine @), cihaz bir kez bip sesi cikarana

kadar 5 saniye basill tutunuz. Cihaz, secilen pisirme

programina ait ayarlar kaydedecektir.

Avyarlar resetlemek igin:

FUNCTION digmesini geviriniz. Herhangi bir hazir pisirme

programi seginiz.

2 FUNCTION digmesine @), cihaz bir kez bip sesi cikarana
kadar 5 saniye basill tutunuz. Cihaz, kaydedilen tim ayarlari
resetler.
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Temizlik ve bakim

Cihazin diizenli olarak ve her glin temizlenmesi cihazi korur ve
cihazin kullanim émrant uzatr.

Elektrik carpma tehlikesi. Cihazi, figini ve
elektrik kablosunu asla su ya da bagka sivilarin
icine daldirmayiniz.

Her tiirlii temizlik ve bakim isleminden énce
cihazin figini prizden ¢ekip sicak yizeylerinin
sogumasini bekleyiniz.

Kaplamalarin zarar gérmesini énlemek icin
asindirici temizlik malzemeleri ya da metal
cisimler kullanmayiniz. Asla plastik aksamlara
zarar verebilecek ¢éziiciiller kullanmayiniz.

Maddi hasar tehlikesi. Metal yiizeylerin iizerinde
asidik maddeler birakmayiniz. Limon suyu,
domates konservesi, sirke ve benzeri asidik
maddeler, uzun siire temas etmeleri halinde
kaplamaya zarar vererek matlastirir.

Cihazin temizligi

Kaplamaya zarar vermemek i¢in cihazin butin sabit
parcalarini agindirici olmayan, islak bir bezle temizleyiniz. Kuru
bir bezle kurulayiniz.

Cihazin pigirme bolmesini ® sicak su ile islatimis agindirici
olmayan bir bez ile siliniz. Kuru bir bezle kurulayiniz.
Rezistanslarin Gzerindeki yiyecek kalintilarini kuru bir bezle
siliniz.

Kinnti tepsisini @ @ cikarniz. Kirnti tepsisini @ bosaltip
her trll yiyecek kalintisi ve kirintiyr temizleyiniz.



Aksesuarlarnn temizlenmesi

Onemli

e Aksesuarlari bulasik makinesinde yikayabilir. veya normal

e Yemek kalintilarini yumusatmak igin aksesuarlari sicak
suda bekletiniz. Birkag damla deterjan ekleyiniz. 10 dakika

bulasik deterjani ve asindirici olmayan, yumusak bir stingerle

elde yikayabilirsiniz.

Sorunlari gidermek icin

bekletiniz. Ardindan yikayip kurulayiniz.

Sorun

Olasi nedenleri

Coziim

Cihaz calismiyor.

Cihazin fisi takili degil.

Fisi toprak baglantil bir elektrik prizine
takiniz.

Zaman ayarl yapllmamis.

Arzu edilen pisirme suresini ayarlayiniz.
"Yemek pisirme” paragrafinda verilen
talimatlan takip ediniz.

Pisirme islemi bittikten sonra fan ¢alismaya
devam eder.

Cihazin sogumasi gerekmektedir.

Fanin durmasini bekleyiniz.

Malzemeler pismemis.

Malzeme miktar ¢ok fazla.

Daha az miktarda malzeme kullaniniz. Az
miktarda malzeme daha esit bir sekilde
pisecektir.

Cok dusUk bir sicaklik ayarlanmis.

Daha yUksek bir pisirme sicakligi
ayarlayiniz. "Yemek pisirme” paragrafinda
verilen talimatlan takip ediniz.

Ayarlanan pisirme sUresi ¢ok kisa.

Daha uzun bir pisirme suUresi ayarlayiniz.
"Yemek pisirme” paragrafinda verilen
talimatlar takip ediniz.

Malzemeler esit bir sekilde pismemis.

Bazi malzemelerin piserken birkag defa
karistinimasi gerekmektedir.

Ustte bulunan ya da (izeri baska
malzemelerle kapli olan malzemeler
piserken kanistinimalidir.

Malzemeler ¢itir ¢itir olmamis.

Bazi malzemeler daha fazla yag gerektirir.

Bir miktar yag daha ekleyiniz.

Kullandiginiz atistirmaliklarin geleneksel
yontemlerle pisirilmesi gerekiyor.

Firnda pisirilen atistrmaliklar kullaniniz ya
da atistirmaliklan sepete koymadan énce
Uzerlerini yaglayiniz.

Cihazdan beyaz duman ¢ikiyor.

Pisirmekte oldugunuz malzemeler ¢ok
yagli.

Yagl gidalar kizartilirken, aksesuarlarda
daha fazla yag birikir. Yag, pisirme sirasinda
daha fazla beyaz duman ¢ikmasina neden
olur. Bu durumun, pisirilen malzemelere ya
da cihaza herhangi bir etkisi yoktur.

Aksesuarlarin Uzerinde bir dnceki
kullanimdan kalan yag kalintilar mevcut.

Beyaz duman, aksesuarlar tzerindeki
yaglarin isinmasi sonucunda meydana
gelir. Kullandiktan sonra aksesuarlari iyice
temizleyiniz.

Parmak seklinde dogranmis taze patatesler
esit kizarmiyor.

Kullanilan patates tirt kizartmak igin

Taze patates kullaniniz ve pisirirken

uygun degil. karistirmayr unutmayiniz.
Patatesleri kizartmadan énce yikayip Patatesleri yikayip Uzerlerindeki nisastanin
kurulayiniz. tamamini akitiniz.

Parmak seklinde dogranmis taze
patatesler, kizartma makinesinden
¢ikarildiginda gitir gitir olmuyor.

Patates kizartmasinin ¢itir ¢rtir olmasi,
icerdigi su ve kizartma makinesinde
kullanilan yag miktarina baglidir.

Yag eklemeden Once, patateslerin disindaki
suyu iyice kuruladiginizdan emin olunuz.

Daha ¢itir ¢itir olmalari igin patatesleri daha
ince dograyiniz.

Bir miktar yag daha ekleyiniz.
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Servis ve musteri hizmetleri

Cihazinizin ¢alismasi ile ilgili herhangi bir sorunla
karsilasmaniz halinde, misteri hizmetleri ile iletisim kurmadan
once lutfen www.kenwoodworld.com adresini ziyaret ediniz.
Uriintiniizin, satin alindigr Glkedeki meveut tim garanti ve
tUketici haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun sekilde garanti
kapsaminda oldugunu unutmayiniz.

Kenwood marka Urintntiztin diizgin galismamasi ya da
Urdinde herhangi bir kusur tespit etmeniz halinde GrinUnlzu
|Gtfen herhangi bir yetkili KENWOOD Servisine gonderiniz

ya da gotiriniz. Size en yakin yetkili KENWOOD Servisine
ait en guncel bilgiler igin lutfen www.kenwoodworld.com
adresini ya da kendi Ulkenize 6zel web sitemizi ziyaret ediniz.
Cin’de Uretilmistir.
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URUNUN, ATIK ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK
ESYALAR (AEEE) HAKKINDAKiI AVRUPA
YONETMELIGINE UYGUN BERTARAFI
HAKKINDA ONEMLI BiLGILER

Urtintin kullanim émriniin sona ermesinden sonra, diger sehir
atiklari ile birlikte cope atimamasi gereklidir.

Bulunulan bélgedeki yetkili ayristinimis atik toplama merkezine
veya bu hizmeti saglayan bir sirkete géttrilmelidir.

Ev aletlerinin ayr bir sekilde bertaraf edilmesi, hatall bertaraf
sonucu gevre ve saglik tzerinde meydana gelebilecek

olasl olumsuz etkileri dnler ve kullanilan malzemelerin geri
kazanilarak 6nemli diizeyde eneriji ve kaynak tasarrufu elde
etmeyi saglar. Ev aletlerinin ayr olarak bertaraf edilmesi
gerekliligini hatirlatmak amaciyla Griintin Uzerine, Uzeri garpi ile
isaretlenmis ¢Op kutusu resmi yerlestirimistir.
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