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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

USO PREVISTO

RISCHI RESIDUI

Attenzione

Attenzione

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.
-

- 
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 Pericolo per i bambini

-

-

 Avvertenza relativa a ustioni
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 Pericolo dovuto a elettricità
-

-
-

-

-
-

 Attenzione - danni materiali

-
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-

-

 Pericolo di danni derivanti da altre cause

-
-

 CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
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DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

A - L - 
B - M - 

Maniglia

K - 

-

PRIMA DELL’ L’USO

Attenzione

-

- 
Controllare che la tensione della rete domestica sia uguale a quella indicata sulla targhetta 
dati tecnici dell’apparecchio.

Attenzione
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apparec-

Quando usate l’apparecchio per la prima volta può accadere che emani un leggero odore e 
un po’ di fumo: non preoccupatevi, è perfettamente normale perché alcune parti sono state 

effetto sul funzionamento dell’apparecchio.

ISTRUZIONI PER L’USO

Attenzione

Attenzione

Attenzione
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-

Nel caso di cottura degli alimenti con olio, utilizzate due fogli di alluminio per evitare schizzi 
di olio bollente sulle resistenze del vano di cottura. Mettete un foglio sulla leccarda o sulla 
griglia ed uno a ricoprire l’alimento.
Nel caso di cottura degli alimenti con la griglia o con il cestello, distribuire uniformemente 
l’olio sugli alimenti per ottenere cibo più croccante e dorato. Successivamente, posizionare 
gli alimenti da cuocere sulla griglia o nel cestello.
Nel caso di cottura degli alimenti con la griglia, con lo spiedo o con il cestello, inserire an-
che la leccarda al livello più basso del vano di cottura per raccogliere i grassi. Per evitare 
fumi, cattivi odori e incrostazioni è congiliabile versare un po’ d’acqua nella leccarda.

-

Posizionare la griglia o la leccarda in modo che gli alimenti stiano ad una distanza di minimo 
2 cm dalle resistenze posizionate nella parte superiore del vano di cottura.

massima consentita indicata nella tabella.

-

-

-
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Attenzione

L’apparecchio è dotato della funzione di auto-spegnimento. Se durante la cottura viene 
aperto lo sportello, le resistenze e la luce interna si spengono automaticamente. Quando lo 
sportello viene richiuso, l’apparecchio riprende il normale funzionamento e la luce interna 
si accende automaticamente se è stata accesa precedentemente.

Attenzione
-

Attenzione

Gli ingredienti cucinati devono essere dorati e non neri o marroni. Rimuovere gli eventuali 
residui di bruciato dagli alimenti.

-

Consigli di preparazione
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Programmi preimpostati

pesce

carne rossa

pollo

crostacei

-
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min-max (g)
Tempo 
(min)

Temperatura 
(°C)

Informazioni

Patate e patatine
Patatine tagliate sottili 

Patatine tagliate spesse 

Carne e Pollame

Bistecca

Pollo
Snack

precotti

precotti

precotti
Alimenti impanati 
surgelati

precotti

Alimenti da forno

forno

forno
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min-max (g)
Tempo 
(min)

Temperatura 
(°C)

Informazioni

Essiccazione alimenti

Funzione di autospegnimento

-

COTTURA CON GIRARROSTO

-

-
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COTTURA CON IL CESTELLO

Attenzione

PULIZIA E MANUTENZIONE

Attenzione

Attenzione

Attenzione
-

Pulizia dell’apparecchio

-
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Attenzione

-

Pulizia dei componenti

GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

-
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-
-

-

-

-

croccanti appena escono 
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WITH REGARD TO THIS MANUAL

This appliance is made in conformity with appropriate European Regulations in force, to protect the 
user wherever possible from potential hazards. Even if you are familiar with this type of appliance, 
carefully read this manual before use. Only use this appliance for the purpose it is designed for in 
order to prevent accidents and damage. Keep this manual close by for future consultation. If you 
should decide to give this appliance to other people, remember to also include these instructions.
The information provided in this manual is marked with the following symbols indicating:

 Danger for children
 Warning of burns
 Danger due to electricity
 Warning – material damage
 Danger of damage originating from other causes

INTENDED USE

You can use the appliance to cook food. The product is not suitable for liquid preparations. Any other 
use of the appliance is not intended by the manufacturer who does not accept any responsibility for 
damages of any kind caused by improper use of the appliance itself. Any change to the appliance 
will void the warranty.

RESIDUAL RISKS

Attention
Risk of electric shock. Do not immerse the appliance in water or other liquids.
Attention
Danger of burns. Do not touch the drip pan, the grills, the spit, the basket or 
the metallic parts of the appliance for a few minutes after turning it off. Wait 
for the cooling of hot parts.

SAFETY WARNINGS

READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY.

environments;
- on farms;
- guests of hotels, motels and other residential environments;
- bed and breakfast type of environments.

covered in this booklet.
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service does not cover any damage resulting from inadequate packaging of the 
product when this is sent back to an Authorised Service Centre.

the materials in contact with food.

 Danger for children

knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of 
the appliance in a safe way and understand the hazards involved.

is cut off. It is also recommended that all potentially dangerous components including 

play with the appliance or its components.

 Warning of burns
Do not touch the metal parts of the appliance and the door 

glass during use and during the minutes after the appliance is turned off. Only 
touch the door by the handle. Wait for the cooling of hot parts.

appliance cool down before cleaning it.

getting in contact with electrical heating elements.

and face at a safe distance from the air intake.

hands and face away from the door.
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the air intake to stop. Remove food from the body of the appliance.
 Attention: hot surface.

 Danger due to electricity

shown on the rating plate matches the local voltage supply.

check the appliance electrical suitability at a Technical Service Center.

power, to avoid hazards to the operator and for the safety of the environment 
where they work.

Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged, or if the 
appliance is faulty. To prevent any accident, all repairs, including the replacement 
of the power cord, must be carried out by an Authorised Service Centre or by 

the same power outlet. Danger of electric overload.

 Warning – material damage

controlled systems.

and accessories approved by the manufacturer.

solvents which may damage the plastic parts.

down.
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 Danger of damage originating from other causes

 When you have to leave for even a short period of time, turn off the appliance 
and always unplug the electric power cord.

For proper disposal of the product in accordance with the European Directive 

purposes.
 SAVE THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REFERENCE.

20

E
N



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A - Appliance body
Cooking compartment M - Roaster spit

C - Spit and basket removal fork
D - Door
E - Handle  Operating light
F - Motorized left support

H - Door release button
  Temperature light

I - Carrying handle
Q - 

K - Drip pan R - Air intake

appliance:

When ordering at Authorized Service Centers, indicate the model and serial number.

BEFORE USE

Attention
Danger of material damage. Do not cover the internal parts of the appliance with aluminum 
foil to avoid seriously damaging the thermostat operation.

- Remove the packaging materials from the appliance.
The appliance must be used and 

rested on a stable and heat-resisting surface.
- Totally unwind the power cord.
Check that the domestic mains voltage is the same as the voltage indicated on the label of 
the device.

Attention

furniture or other appliances.
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dish detergent and a soft non-abrasive sponge. See the "Appliance cleaning" paragraph.

the phenomenon will disappear after a short time. This will have no effect on the operation 
of the appliance.

INSTRUCTIONS FOR USE

Attention
Danger of material damage. Do not include foods that may drip during cooking. In addition to 

from any food residues or crumbs before each use.

Attention
Risk of electric shock. Do not insert forks or other utensils into the appliance. This operation 
might damage the heating elements of the appliance and give rise to a danger of electric 
shock.

Attention
Danger of burns. During operation, the metal and glass parts are hot: only touch the door 
handle.

Drip pan for roasting, baking, gratinating. Ideal for roast chicken, 
red meat, gratin vegetables, sponge cake and all baked foods
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For all foods that might drip while cooking on the grill, place the 
drip pan at the lowest level

heating elements of the cooking compartment. Put a sheet on the drip pan or on the grill and 
the other one covering food.

is advisable to pour a little water into the drip pan.

heating time to the cooking time.

compartment.

placed in the upper part of the cooking compartment.

the indicator light turns off.

When the appliance starts operating, ventilation also starts automatically. The hot ventilated air 
ensures a uniform distribution of temperature and allows even cooking on multiple levels without 

cooking process.
Attention
Danger of material damage. Do not insert forks or other utensils into the appliance. This 
operation might damage the heating elements of the appliance and give rise to a danger of 
electric shock.
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back in the cooking compartment and set the timer to a few more minutes.

Attention
Danger of burns. During operation, the metal and glass parts are hot: only touch the door 
handle. To remove the grill or the drip pan, use gloves or cloths to avoid the danger of burns. 
To remove the basket or the spit, use the provided fork to avoid the danger of burns. Do not 
touch the heating elements.

Attention
Danger of burns. When the appliance door is opened, hot air and steam also come out. Keep 
your hands and face away from the cooking compartment.

Serve out.

because the thermostat is working to maintain the ideal cooking temperature. Turn setting knobs in 
order to change time and temperature during cooking.
The cooked ingredients must be golden and not black or brown. Remove the possible 
burned parts from the ingredients.
To remove large or fragile ingredients from the basket use some tongs.

other ingredients.

Preparation tips
If you want you can preheat the appliance empty.
The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.
A larger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount 
requires a slightly shorter time.

ingredients evenly.
For a crunchy result, oil fresh or frozen potatoes before cooking them.
You can cook in the airy fryer also the snacks that normally you bake.

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

minutes.
24
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Pre-set programs
The following table shows the control panel pre-set programs.

frozen chips

sweets

spit-roasted chicken

meat skewers

red meat

chicken

Each symbol corresponds to a cooking program. The program is set with a recommended cooking 

also on the thickness and the quantity of the ingredients used. It is possible to change time and 
temperature of the preset cooking programs.

Min-max Time Temperature Information

Potatoes and fries
Thin frozen fries
Thick frozen fries
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Min-max Time Temperature Information

Hamburger
Sausage rolls
Chicken legs
Chicken breast
Chicken
Snacks
Spring rolls

food
Frozen chicken nuggets

food

food
Frozen bread crumbed 
foods
Cheese snacks

food
Stuffed vegetables
Baking foods
Cakes
Quiche

an oven dish

Sweet snacks
an oven dish

Fruit, vegetables, meat, 
hours

Auto-off function

automatically. The ventilation system stops a few moments later.
If the door is opened during cooking, the appliance will switch off automatically. When closing the 
door, the appliance resumes normal operation and the internal light automatically turns on.
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ROASTER COOKING

For all foods to be cooked with rotisserie, place the drip pan at 
the lowest level

COOKING WITH THE BASKET

For all foods to be cooked in air frying mode, place the drip pan 
at the lowest level

Attention
Danger of food falling into the cooking compartment. During the basket rotation, food contained 
in the basket may fall. Check the basket door is properly close.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Attention
Danger of burns. Always unplug the appliance before cleaning it. Each operation must be 
carried out when the appliance is cold.

Attention

Attention
Danger of material damage. Check the state of the power cable of your appliance on a regular 
basis before using it, and if it is damaged, take it to the service centre closest to you to have 
it replaced only by specialised personnel.
Do not use abrasive tools to clean the appliance.

Cleaning the appliance
Clean any food residue or crumbs in the oven before each use.
Clean plastic parts with a damp, non-abrasive cloth and dry them with a dry cloth.
Clean the internal part of the appliance with a non abrasive cloth, soaked in hot water. Dry the surfaces.
Clean the resistances with a dry cloth to remove residual of food.

Attention
Danger of material damage. Do not leave acidic substances on the metal surfaces. Acidic 

the enamel making it dull.
Do not use abrasive detergents or metal utensils as they will scratch the coating.

Do not wash the appliance in a dishwasher.
At the end of each use, after the appliance has completely cooled down, clean the internal surfaces 
with soap and water, using a damp sponge.

Cleaning of components
The grills, the drip pan, the basket and the spit are dishwasher safe. Or use a common dish 
detergent and a soft non-abrasive sponge.

Add a few drops 

The appliance door can be removed in order to clean it in the dishwasher.
- Open the door.

Carry out such operations in reverse order to reinstall the door.

28

E
N



TROUBLESHOOTING

Solutions
The appliance does not 
work.

The plug has not been 
inserted.

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

The timer has not been set. Turn the timer knob. Set the desi-
red cooking time.

The door is not properly close.
door.

The ingredients are not 
ready.

The quantity of ingredients is 
too high. food quantities are easier to be 

cooked evenly.
The set temperature is too 
low.

Increase cooking temperature. 

knob.
The preparation time set is 
too short.

Increase cooking time. Turn the 
timer knob.

The ingredients are not 
cooked evenly.

Some ingredients required to 
be stirred several times while 
cooking.

The ingredients on top or that 
are covered with other ingre-

while cooking.
The fried snacks are not 
crispy.

You are using snacks that 
have to be cooked in a tradi-
tional way.

snacks with oil before placing 
them into the cooking com-
partment.

White smoke comes out of 
the appliance.

You are cooking ingredients 
rich in fats.

When frying fattier ingredients, 
more oil is deposited in the pan. 
The oil produces more white 
smoke while cooking. This has 
no effect on the preparation 
of the ingredients or on the 
appliance.

In the container there are 
some residuals of grease left 
from the previous cooking.

White smoke is caused by the 
heating of grease or oil pla-
ced on the heating elements. 
Carefully clean the cooking 
compartment after use. Opera-
tion to be performed when the 
appliance is cold.
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Solutions
Fresh potatoes, cut in 
sticks, are not fried evenly.

You are not using a kind of 
potatoes suitable for frying. 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 crispy when I 
take them out of the fryer.

The crunchiness of fried pota-
toes depends on the amount 
of water that potatoes contain 
and on the amount of oil used 
to prepare potatoes.

Make sure to dry the water from 

before you add the oil.
Cut the potatoes in smaller 
sticks for more crispiness.
Add a bit more oil for more 
crispiness.
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A PROPOS DU MANUEL

 Danger pour les enfants

UTILISATION PRÉVUE

RISQUES RÉSIDUELS

Attention

Attention

AVERTISSEMENTS POUR LA SÉCURITÉ

LISEZ ATTENTIVEMENT CES INSTRUCTIONS.
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 Danger pour les enfants

 Avertissements sur les brûlures
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 Danger électrique

 Attention - dégâts matériels
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 Dangers provenant d’autres causes

 CONSERVER CES INSTRUCTIONS.
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

AVANT D'UTILISER L'APPAREIL

Attention

Contrôler que la tension du réseau domestique soit la même que celle indiquée sur la pla-
quette de données techniques de l'appareil.

Attention
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Quand on utilise l'appareil pour la première fois, on pourra noter une légère odeur et un peu 
de fumée: il est inutile de s'inquiéter; il s'agit d'un phénomène parfaitement normal car cer-

incidence sur le fonctionnement de l'appareil.

MODE D’EMPLOI

Attention

Attention

Attention
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les fruits, les légumes

En cas de cuisson des aliments avec de l'huile, utiliser deux feuilles d'aluminium pour éviter 
les éclaboussures d'huile chaude sur les résistances de l’enceinte de cuisson. Placer une 
feuille sur la lèchefrite ou sur la grille et utiliser une autre feuille pour couvrir les aliments.
Si l’on fait cuire les aliments avec la grille ou dans le panier, répartir uniformément l'huile 
sur les aliments pour obtenir une nourriture plus croustillante et dorée. Placer ensuite les 
aliments à cuire sur la grille ou dans le panier.
Dans le cas de cuisson des aliments à la grille, à la broche ou avec le panier, insérer égale-
ment la lèchefrite au niveau le plus bas de l’enceinte de cuisson pour récupérer les graisses. 
Pour éviter les odeurs, les fumées et les incrustations il est recommandé de verser un peu 
d'eau dans la lèchefrite.

Placer la grille ou la lèchefrite de sorte que les aliments soient à une distance minimale de 2 
cm des résistances positionnées dans la partie supérieure de l’enceinte de cuisson.
Ne pas surcharger les grilles, la lèchefrite ou le panier avec beaucoup de nourriture. Obser-
ver la quantité maximale autorisée indiquée dans le tableau.
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Attention

L’appareil est équipé de la fonction d'arrêt automatique. Si on ouvre la porte pendant la cuis-
son, les résistances et la lumière interne s’éteignent automatiquement. Lorsqu’on referme 
la porte, l'appareil reprend son fonctionnement normal et la lumière interne se rallume, si 
elle avait été allumée précédemment.

Attention

Attention

Les ingrédients cuits doivent être dorés et non noirs ou bruns. Eliminer les éventuels restes 
de brulé des aliments.

Conseils de préparation
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Programmes préétablis

frites surgelées

poisson

poulet

crustacés
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l est même 

Quantité 
min-max (g)

Temps 
(min)

Température 
(°C)

Informations

Pommes de terre et 
frites

surgelées

terre
Viande et Volaille

poulet

Snacks

surgelés

surgelés
Aliments panés sur-
gelés

Légumes farcis
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Quantité 
min-max (g)

Temps 
(min)

Température 
(°C)

Informations

Aliments à cuire au 
four

cuisson

cuisson

cuisson

cuisson
Séchage d’aliments

poisson, pain

Fonction extinction automatique

CUISSON AVEC RÔTISSOIRE
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CUISINER AVEC LE PANIER

Attention
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention

Attention

Attention

Nettoyage de l’appareil

Attention

Nettoyage des composants

43

FR



COMMENT REMÉDIER AUX INCONVÉNIENTS SUIVANTS

La porte n’est pas fermée 
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tonnets, ne sont pas frites 
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Auch wenn die Geräte entsprechend der geltenden Europäischen Normen hergestellt wurden 
und daher alle potentiell gefährlichen Teile geschützt sind, müssen, um Unfälle und Schäden zu 
vermeiden, diese Hinweise aufmerksam gelesen und das Gerät nur für den Zweck verwendet 
werden, für den es vorgesehen wurde. Die Bedienungsanleitung auch für späteres Nachschlagen 
stets griffbereit aufbewahren. Soll dieses Gerät an andere Personen abgegeben werden, bitte 
daran denken, auch die Bedienungsanleitung mit auszuhändigen.
Die in dieser Bedienungsanleitung aufgeführten Informationen sind mit den nachstehenden 
Symbolen gekennzeichnet, die auf folgendes hinweisen:

 Gefahr für Kinder
 Hinweise zu Verbrühungsgefahr
 Gefahr wegen Strom
 Achtung - Sachschäden
 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENER GEBRAUCH

Das Gerät darf zum Kochen von Lebensmitteln verwendet werden. Das Produkt ist zum Kochen 

Der Hersteller übernimmt daher keinerlei Haftung für jegliche Art von Schäden, die durch einen 
ungeeigneten Einsatz des Gerätes verursacht werden. Alle Veränderungen des Geräts bedingen 
das Erlöschen der Garantie.

RESTRISIKEN

Achtung
Stromschlaggefahr. Das Gerät nie in Wasser oder andere Flüssigkeiten tauchen.
Achtung
Verbrennungsgefahr. Nach dem Ausschalten dürfen der Fettabfänger, die 
Roste, der Spieß, den Korb oder die Metallteile des Gerätes nicht berührt 
werden. Warten, bis die heißen Teile abgekühlt sind.

SICHERHEITSHINWEISE
DIE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.

konzipiert, wie beispielsweise:
- in Küchen für Mitarbeiter in Läden, Büros und anderen gewerblichen Bereichen;
- in landwirtschaftlichen Betrieben;
- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
- in landwirtschaftlichen Anwesen.

vorgesehenen Einsatz.
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Leistung des Kundendiensts für Transportschäden, die durch falsche Verpackung 
bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

mitgeliefertem Zubehör besteht Brandgefahr, Stromschlaggefahr oder 
Verletzungsgefahr.

über Materialien und Gegenstände, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln 
in Berührung zu kommen.

 Gefahr für Kinder

Personen mit körperlichen, sensoriellen und phychuschen Behinderungen 
verwendet werden sowie von Personen, die über die nötige Erfahrung und 
Wissen nicht verfügen, nur unter der Bedingung, dass es eine angemessen 
Aufsicht ausgeübt wird oder dass sie über den sicheren Gebrauch des Geräts 
und die möglichen Gefaren unterrichtet worden sind.

können.

Gefahrenquelle bilden.

Gerätes verursachen.

Anschlusskabels unbrauchbar zu machen. Wir empfehlen außerdem die Geräteteile 
unschädlich zu machen, die besonders für Kinder gefährlich sein könnten, falls sie 
eventuell das Gerät für ihre Spiele verwenden sollten.

 Hinweise zu Verbrühungsgefahr
Die Metallteile des Gerätes und die Glastür dürfen während 

des Gebrauchs und nach dem Ausschalten nicht berührt werden. Berühren Sie 
nur den Handgriff. Warten, bis die heißen Teile abgekühlt sind.

werden. Warten Sie, bis das Gerät abgekühlt ist, bevor Sie es reinigen.

Kontakt der Lebensmittel mit den Elektro-Heizwiderstände zu vermeiden.
47
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und Gesicht weit von den Luftlöchern halten.

Hände und Gesicht von der Tür fernhalten.

sofort ausschalten. Den Stecker aus der Netzsteckdose ziehen. Warten, bis kein 

 Gefahr wegen Strom

Netzspannung mit den Angaben auf dem Typenschild des Geräts entspricht.

wurde, bitte seine elektrischen Eigenschaften bei einem technischen Service 
Center überprüfen lassen.

Geräteleistung entsprechen, um den Bediener und die Sicherheit des Raumes, 
in dem das Gerät benutzt wird, nicht zu gefährden.

Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn das Stromkabel oder der Stecker 
beschädigt sind oder wenn das Gerät selbst fehlerhaft ist. Um jegliches Risiko 
vorzubeugen, dürfen alle Reparaturen, einschließlich des Stromkabelwechsels, 
nur durch das Service Center Ariete bzw autorisierte Ariete-Fachtechniker 
durchgeführt werden.

Berührung kommen.

kommen.
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 Achtung - Sachschäden

Anlagen versorgt werden.

Steckdose ziehen, anschließend warten, bis alle Teile abgekühlt sind. Das Gerät 
ausschließlich mit einem weichen und leicht feuchten Tuch reinigen. Keine 
Lösungsmittel verwenden, da diese die Plastikteile beschädigen.

aufgestellt werden.

der Steckdose ziehen. Warten, bis die heißen Teile abgekühlt sind.

verwendet werden oder gereinigt werden müssen.

 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

Das Gerät nie unbeaufsichtigt lassen solange es am Stromnetz angeschlossen ist.
 Sollten Sie, auch für kurze Zeit, die Stelle verlassen, wo das Gerät betrieben 
wird, das Gerät immer ausschalten und immer das Versorgungskabel aus der 
Steckdose ziehen.

Für die korrekte Entsorgung des Geräts entsprechend der EG-Richtlinie 

darf ausschließlich im Inneren des Luftfritierofens verwendet werden und darf 
nicht für andere Zwecke eingesetzt werden.
 DIE BEDIENUNGSANLEITUNG STETS GUT AUFBEWAHREN.
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GERÄTEBESCHREIBUNG

A - Gehäuse des Gerätes L - Eiskorb
B - Garraum M - Bratenspieß
C - Anschlusskabel N - Gabel zur Entfernung von Spieß und Korb
D - Klappe
E - Griff  Betriebsanzeige
F - Linke motorisierte Halterung  Taste-Anzeige der Korb- und Spießdrehung und der 

inneren BeleuchtungG - Rechte Halterung
H - Türöffnertaste

 Temperaturanzeige
I - Tragegriff P - Drehknopf zur Einstellung der Garzeit

Q - Temperaturregler-Drehknopf
K - Fettpfanne R - Luftloch

Für eventuelle Anfragen an den autorisierten Service Center sollen Modell und Seriennummer 
angegeben werden.

VOR DER VERWENDUNG

Achtung
Sachschadengefahr. Um die Funktion des Thermostaten nicht ernsthaft zu beeinträchtigen, 
dürfen die Innenteile des Gerätes nicht mit Aluminiumfolie abgedeckt werden.

- Das Verpackungsmaterial aus dem Gerät entfernen.
- Das Gerät auf eine stabile horizontale Fläche und nicht in der Nähe von Wasser stellen. Das 

abgestellt werden.
- Das Anschlusskabel komplett ausrollen.
Überprüfen, ob die Netzspannung der Hausinstallation mit den Angaben auf dem Typenschild 
des Geräts entspricht.

Achtung

entfernt stellen.
Keine Gegenstände auf die offene Tür stellen.
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können in der Spülmaschine gereinigt werden. Alternativ kann man ein normale Spülmittel und 
einen weichen nicht scheuernden Schwamm verwenden. Sieh Absatz "Reinigung des Geräts".
Bei der ersten Verwendung ist es ratsam, das Gerät einige Minuten lang eingeschaltet zu halten, 
um den Neugeruch zu beseitigen.

Minuten lang in einer belüfteten Umgebung betreiben.

Beim ersten Gebrauch kann es passieren, dass das Gerät einen leichten Geruch und etwas 
Rauch ausgibt: Keine Sorge! Das ist absolut normal, weil einige Teile leicht geschmiert 
sind. Nach einiger Zeit wird den Geruch verschwinden. Dies hat keine Einwirkung auf der 
Betriebsweise des Geräts.

BEDIENUNGSANLEITUNG

Achtung
Sachschadengefahr. Keine Speisen einfügen, die während des Kochens abtropfen. Dies 
erschwert die Reinigungsvorgänge und kann zu Bränden führen. Reinigen Sie den Garraum 
vor jedem Gebrauch von Speiseresten oder Krümeln.

gießen. Stellen Sie keine Gegenstände auf das Türglas, wenn es geöffnet ist.
Stellen Sie während des Betriebs keine Gegenstände auf das Gerät.

Achtung
Stromschlaggefahr. Legen Sie keine Gabeln oder ähnliches in das Gerät. Dies kann zu 
Schäden an den Heizelementen des Geräts und zur Gefahr eines Kurzschlusses führen.

Achtung
Verbrennungsgefahr. Im Betrieb sind die metallischen Teilen und das Glass heiß: Man darf 
nur den Türgriff anfassen.

Fettabfänger zum Braten, Backen, Gratinieren. Ideal für 
Brathähnchen, rotes Fleisch, Gratiniertes Gemüse, Biskuit und 
alle Backwaren
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-

und Gemüse

Stellen Sie den Fettabfänger auf die unterste Ebene für alle Le-
bensmittel, die beim Grillen tropfen können

Wenn Sie Lebensmittel mit Öl kochen, verwenden Sie zwei Aluminiumfolien, um zu 
verhindern, dass heißes Öl auf die Heizelemente im Garraum spritzt. Eine Folie soll auf den 
Fettabfänger gestellt werden, die andere soll die Speise abdecken.
Wenn Sie Lebensmittel auf dem Grill oder im Korb kochen, verteilen Sie das Öl gleichmäßig 
auf diese, damit sie goldbraun und knusprig werden. Legen Sie dann die zu kochenden 
Speisen auf das Grillrost oder in den Korb.
Wenn Sie Lebensmittel auf dem Rost, mit einem Spieß oder im Korb kochen, setzen Sie auch 
den Fettabfänger auf der untersten Ebene des Garraums ein, um das Fett aufzufangen. Um 
Rauch, schlechte Gerüche und Verkrustungen zu vermeiden, ist es ratsam, etwas Wasser in 
den Fettabfänger zu geben.

oder direkt die Heizzeit der Kochzeit hinzufügen.

Positionieren Sie den Grill oder den Fettabfänger so, dass die Speisen einen Mindestabstand 
von 2 cm zu den Heizelementen im oberen Teil des Garraums haben.
Roste, Fettabfänger oder Körbe nicht mit Lebensmittel überladen. Beachten Sie die in der 
Tabelle angegebene zulässige Höchstmenge.

eingestellten Zeit erlischt das Licht.

werden.
Bei eingeschaltetem Gerät startet auch die Lüftung automatisch. Die warme Belüftungsluft sichert 
eine gleichmäßige Verteilung der Temperatur und das einheitliche Backen auf mehreren Stufen, 
ohne die Gerüche zu vermischen.
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Das Gerät darf während des Betriebes auf "Pause" eingeschaltet werden, zum Beispiel, um die 
Zutaten während des Kochprozesses zu mischen.

Achtung
Sachschadengefahr. Legen Sie keine Gabeln oder ähnliches in das Gerät. Dies kann zu 
Schäden an den Heizelementen des Geräts und zur Gefahr eines Kurzschlusses führen.

schalten sich aus.
Am Ende des Kochvorganges gibt das Gerät eine Beep-Ton aus und schaltet sich automatisch aus. 
Ist die Zubereitung nicht fertig, legen Sie einfach alles wieder in den Garraum zurück und stellen 
Sie den Timer noch ein paar Minuten ein.
Das Gerät ist mit automatischer Abschaltfunktion ausgestattet. Wird die Tür beim Kochen 
geöffnet, werden die Heizelemente und die Innenbeleuchtung automatisch ausgeschaltet. Bei 
geschlossener Tür nimmt das Gerät den Normalbetrieb wieder auf und die Innenbeleuchtung 
wird automatisch eingeschaltet, wenn sie zuvor eingeschaltet war.

Achtung
Verbrennungsgefahr. Im Betrieb sind die metallischen Teilen und das Glass heiß: Man darf 
nur den Türgriff anfassen. Um das Rost oder den Fettabfänger zu entfernen, verwenden Sie 
Kochhandschuhe oder Geschirrtücher, um die Gefahr von Verbrennungen zu vermeiden. 
Um den Korb oder den Spieß zu entfernen, verwenden Sie die mitgelieferte Gabel, um die 
Gefahr von Verbrennungen zu vermeiden. Berühren Sie die Heizelemente nicht.

Achtung
Verbrennungsgefahr. 
entweichen. Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten.

Servieren.

Thermostateingriffe an, die die richtige Kochtemperatur sichern. Um die Zeit und Temperatur 
während des Garens zu ändern, verwenden Sie die Drehknöpfe.
Gekochte Zutaten sollen leicht gebräunt, nicht schwarz oder braun aussehen. Die 
eventuellen Verbrennungsreste aus den Lebensmitteln entfernen.
Um die großen oder zerbrechlichen Lebensmitteln aus dem Korb herauszuziehen, geeignete 
Lebensmittelzangen verwenden.
Wenn Sie mit dem Kochen der Lebensmitteln fertig sind, kann das Gerät zur Vorbereitung anderer 
Lebensmitteln verwendet werden.

Vorbereitungsratschläge
Eventuell kann man das Gerät ohne Zutaten vorwärmen.
Die kleineren Lebensmitteln brauchen eine kürzere Kochzeit im Vergleich zu den größeren.
Eine größere Menge an Zutaten erfordert eine etwas längere Zubereitungszeit, während eine 
geringerer Menge eine etwas geringere Zeit benötigt.

53

D
E



Das Mischen der kleineren Zutaten bei der Hälfte der Kochzeit vereinfacht ein gleichmäßiges 
Kochergebnis.

bestreichen.

Verwenden Sie fertige Teigwaren, um gefüllte Snacks leicht und schnell vorzubereiten. Ferner 
kochen die schon fertige Teigwaren schneller als die Hausgemachten.
Kochen Sie keine zu fetthaltigen Lebensmittel.
Sie können das Gerät zum Erwärmen von vorgekochten Lebensmitteln verwenden. Stellen Sie die 

Voreingestellte Programme
Die nachfolgende Tabelle zeigt die voreingestellten Programme an, die auf dem Bedienfeld 
vorhanden sind.

gefrorene Pommes 
Frites

Süßigkeiten

Fisch

Huhn am Spieß

Spieße

Huhn

Krustentiere
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Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen eingestellt. Die Kochzeit ist indikativ und hängt 
von der Dicke und der Menge der Lebensmitteln ab. Sie können die Zeit und Temperatur der 
voreingestellten Kochprogramme auch ändern.

Mindeste oder 
maximale 
Menge (gr)

Zeit 
(min)

Temperatur 
(°C)

Informationen

Kartoffeln und Pommes 
Frittes
Gefrorene, dünn 
geschnittene Pommes 
Frittes
Gefrorene, dick geschnit-
tene Pommes Frittes
Kartoffelgratin

Steak
Schälrippchen
Hamburger
Würstrollchen
Hühnerkeulen
Hühnerbrust
Huhn
Snacks
Frühlingsrollen Vorgekochte 

Lebensmittel 
verwenden

Gefrorene Chicken-Nug-
gets

Vorgekochte 
Lebensmittel 
verwenden

Gefrorene Fischstäbchen Vorgekochte 
Lebensmittel 
verwenden

Panierte, gefrorene 
Lebensmitteln
Käsesnacks Vorgekochte 

Lebensmittel 
verwenden

Gefüllte Gemüse
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Mindeste oder 
maximale 
Menge (gr)

Zeit 
(min)

Temperatur 
(°C)

Informationen

Backwaren
Torten Ein Backblech 

verwenden
Quiche

Ein Backblech 
verwenden

Süße Snacks

Lebensmittel-Trock-
nung

Fisch, Brot Stunden
Verwenden Sie die 
drei mitgelieferten 

automatisch aus. Das Belüftungssystem stoppt einige Augenblicke später.
Wird die Tür während des Garens geöffnet, schaltet sich das Gerät automatisch aus. Bei 
geschlossener Tür nimmt das Gerät den Normalbetrieb wieder auf und die Innenbeleuchtung wird 
automatisch eingeschaltet.

BRATEN MIT BRATENSPIESS

Für alle Speisen, die mit den Grillspieß gekocht werden, stellen 
Sie den Fettabfänger auf die untersten Ebene des Garraums.

und ihn durchstießen, dabei aufpassen, das Fleisch gut zu zentrieren. Die zweite Gabel 
immer mit den nach innen gerichteten Spitzen gleiten lassen. Wenn nötig die erste Gabel 
ausschrauben, um den Braten auf dem Spieß zu zentrieren und die beiden Gabeln blockieren.
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Garen Sie die Speisen wie im Abschnitt "Gebrauchsanweisung" beschrieben.

automatisch ein. Um die Drehung jederzeit zu stoppen, drücken Sie die Taste der Korb- und 

KOCHEN MIT DEN KORB

Für die Speisen, die im Heißluft-Modus gekocht werden, stellen 
Sie den Fettabfänger in die unterste Ebene des Garraums.

Achtung
Es besteht die Gefahr, dass Lebensmittel in den Garraum fallen. Während der Drehung kann 
die im Korb enthaltene Speise herunterfallen. Überprüfen Sie, ob die Korbtür geschlossen ist.

Garen Sie die Speisen wie im Abschnitt "Gebrauchsanweisung" beschrieben.

automatisch ein. Um die Drehung jederzeit zu stoppen, drücken Sie die Taste der Korb- und 
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REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung
Verbrennungsgefahr. Bevor Sie das Gerät reinigen, den Stecker aus der Steckdose ziehen. 

Achtung
Stromschlaggefahr. Das Gerät nie ins Wasser oder andere Flüssigkeiten tauchen.

Achtung
Sachschadengefahr. Vor dem Gebrauch den Zustand des Gerätestromkabels regelmäßig 
prüfen Falls dies beschädigt ist, das Kabel bei einem zuständigen Service Center nur durch 
Fachpersonal ersetzen lassen.
Keine Scheuermittel für die Reinigung des Gerätes verwenden.

Reinigung des Geräts

Die Plastikteile mit einem feuchten, nicht scheuernden Tuch reinigen und mit einem trockenen 
Tuch trocknen.
Das Innere des Gerät mit einem nicht scheuerenden, mit Wasser durchtränktem Tuch wischen. Die 

Die Wiederständen mit einem trockenen Tuch wischen, um Lebensmittenreste zu entfernen.
Achtung
Sachschadengefahr. Sauerstoffe müssen immer aus den metallischen Teilen entfernt werden. 
Die Sauerstoffe, wie Zitronensaft, Tomatenkonserve, Essig oder ä, wenn lange anhaften, 
beschädigen das Email und lassen es matt werden.
Keine Scheuermittel oder Metallgegenstände zur Reinigung verwenden, damit die 
Beschichtung nicht beschädigt wird.

Das Gerät nicht in der Spülmaschine spülen.

mit Seife und Wasser mit einem feuchten Schwamm.
Außen mit einem weichen Tuch wischen.

Reinigung der Bestandteile
Die Grillroste, der Fettabfänger, der Korb und der Spieß können in der Spülmaschine gereinigt 
werden. Alternativ kann man ein normale Spülmittel und einen weichen nicht scheuernden 
Schwamm verwenden.
Um Lebensmittelreste auf dem Korb zu enthärten, können Sie einen Behälter mit heißem Wasser 
füllen. 
Spülen und trocknen.
Die Gerätetür kann abgenommen und in der Geschirrspülmaschine gewaschent werden.
- Die Klappe öffnen.
- 
- Ziehen Sie die Tür nach rechts, um sie von der rechten Halterung zu lösen.
Führen Sie den Vorgang in umgekehrter Reihenfolge durch, um die Tür wieder aufzustellen.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme Mögliche Ursachen Lösungen
Das Gerät funktioniert 
nicht.

Der Stecker wurde nicht in die 
Stromdose eingesteckt.

Anschließend den Stecker in 
eine Steckdose mit Erdleitung 
stecken.

Die Zeitschaltuhr wurde nicht 
eingestellt.

Den Timerknopf drehen. Die ge-
wünschte Garzeit einstellen.

Die Tür ist nicht vollständig 
geschlossen.

Schließen Sie die Gerätetür fest.

Die Zutaten sind nicht 
fertig.

Es sind zu viele Lebensmittel 
vorhanden.

Geben Sie weniger Lebensmittel 
hinein. kleinere Mengen sind 
leichter zu garen.

Die eingestellte Temperatur ist 
zu niedrig.

Erhöhen Sie die Gartemperatur. 
Drehen Sie den Temperaturregler.

Die eingestellte Vorberei-
tungszeit ist zu kurz.

Garzeit verlängern. Den Timer-
knopf drehen.

Die Zutaten wurden nicht 
gleichmäßig gekocht.

Einige Sorte Zutaten müssen 
mehrmals während des 
Kochens gerührt werden.

Die Zutaten, die nach oben 
steigen oder die von anderen 

-

Kochens gerührt werden.
Die gebratenen Snacks 
sind nicht knusprig.

Sie verwenden gerade Snack 
Sorten, die mit traditionellen 
Methoden gekocht werden 
müssen.

Verwenden Sie Backwaren oder 
bestreichen Sie die Snacks mit 

stellen.

weißer Rauch heraus.
Sie bereiten fettere Zutaten 
vor.

Wenn Sie zu fetthaltige Lebens-

auf dem Fettabfänger abgelegt. 
Während des Kochens generiert 

als sonst ist. Dies hat keine Wir-
kung auf der Vorbereitung der 
Zutaten oder auf das Gerät.

Im Behälter sind Fettreste aus 
den vorherigen Kochprozes-
sen geblieben.

Weißer Rauch entsteht durch 
Erwärmung des Fetts oder 

Reinigen Sie den Garraum nach 
Gebrauch gründlich. Bedienung 
bei kaltem Gerät.
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Probleme Mögliche Ursachen Lösungen
Die frischen Kartoffeln, die 
als Stäbchen geschnitte-
nen Kartoffeln, sind nicht 
gleichmäßig gebraten.

Sie verwenden eine Art Kar-
toffeln, die nicht zum Braten 
geeignet sind.

Verwenden Sie bitte frische 
Kartoffeln und rühren sie sie 
während des Kochens.

Vor dem Braten, die Kartoffeln 
waschen und trocknen.

Die Kartoffeln waschen und die 
ganze Stärke entfernen, die sich 

gelagert hat.
Die frischen, in Stäbchen 
geschnittenen Kartoffeln 
sind knusprig, sobald sie 
aus der Fritteuse kommen.

Die Knusprigkeit der Pommes 
frites hängt von der Wasser-
menge ab, die die Kartoffeln 

mit der Sie die Kartoffeln 
zubereitet haben.

soll die Kartoffeln außen gut 
getrocknet sein.
Die Kartoffeln in Stäbchen 
schneiden, damit sie knuspriger 
werden.

die Kartoffeln knuspriger werden.
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A PROPÓSITO DE ESTE MANUAL

estén por lo tanto protegidos en todas las partes potencialmente peligrosas, lea con atención estas 
advertencias y utilice el aparato sólo para el uso al que ha sido destinado, para evitar accidentes 
y daños. Mantenga siempre al alcance este manual para futuras consultas. Si quiere ceder este 
aparato a otras personas, recuerde incluir también estas instrucciones.
Las informaciones contenidas en este manual están marcadas por los siguientes símbolos que 
indican:

 Peligro para los niños
 Advertencia relativa a quemaduras
 Peligro debido a electricidad
 Atención – daños materiales
 Peligro de daños debidos a otras causas

USO PREVISTO

Se puede utilizar el aparato para cocinar los alimentos. El aparato no es adecuado para cocinar 
alimentos líquidos. Cualquier otro uso del aparato no está previsto por el fabricante que se exime 
de toda responsabilidad por daños de cualquier tipo causados por un uso impropio del aparato. 

RIESGOS RESTANTES

Atención
Peligro de electrocución. Nunca sumerja el aparato en agua ni en otros líquidos.
Atención
Peligro de quemaduras. No toque la bandeja de goteo, el asador, la cesta 
y las partes metálicas del aparato en los minutos que siguen su apagado. 
Esperar a que las partes calientes se enfríen.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES.

ejemplo:

ambientes profesionales;

- el uso por parte de los clientes de hoteles, moteles y residencias;
- en ambientes del tipo "bed and breakfast".

a los previstos en este manual de instrucciones.
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concierne los daños causados por un embalaje no adecuado del producto al 
momento del envío a un Centro de Asistencia Autorizado.

del aparato puede comportar riesgos de incendio, electrocución o daños a las 
personas.

a los materiales en contacto con alimentos.

 Peligro para los niños
-

riales o mentales limitadas, o con escasos experiencia o conocimiento, pueden 
utilizar este aparato sólo bajo vigilancia o después de haber sido instruidos so-
bre el uso seguro del aparato y sus posibles peligros.

-

Coloque el aparato de manera que los niños no puedan llegar a las partes 
calientes.

podrían originar peligros.

cortar el cable de alimentación. Se recomienda además eliminar las partes del apa-
rato que puedan originar peligro, especialmente para los niños, que podrían utilizarlo 
para sus juegos.

 Advertencia relativa a quemaduras
No toque las partes metálicas del aparato ni el cristal de 

la puerta durante el uso y en los minutos que siguen su apagado. Toque sólo la 
manija de la puerta. Esperar a que las partes calientes se enfríen.

corriente. Deje enfriar el aparato antes de limpiarlo.

-
tar el contacto de los alimentos con las resistencias eléctricas.
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manos y el rostro alejados de la puerta.
-

conecte la clavija de la toma de corriente. Espere que termine la salida de humo 
de la toma de aire. Retire los alimentos del cuerpo del aparato.

 Peligro debido a electricidad
-

cada en la etiqueta corresponda a la tensión de la red local.
-

pró, hay que controlar su idoneidad eléctrica en un Centro de Servicio Técnico.
-

ambiente onde é utilizado.

No use el aparato si el cable eléctrico o el enchufe están dañados, o si el mismo 
aparato resulta defectuoso. Todos los arreglos, incluida la sustitución del cable 
de alimentación, deben ser efectuados exclusivamente por el Centro de Servicio 
Ariete o por técnicos autorizados Ariete, para evitar cualquier riesgo.

-

-
cies calientes.

 Atención – daños materiales
Desenrolle siempre por completo el cable de alimentación antes de la utilización.

instalaciones con control remoto.

repuesto y accesorios originales, aprobados por el fabricante.

de alimentación eléctrica y después de que todas las partes se hayan enfriado, 
se podrá limpiar el aparato exclusivamente con un paño no abrasivo apenas 
humedecido con agua. No utilice solventes que dañen las partes de plástico.
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-
tación de la toma de corriente. Espere que las partes calientes estén frías.

No desmonte el aparato. No hay partes internas que se utilicen o que haya 
que limpiar.

 Peligro de daños debidos a otras causas

 Cuando tenga que ausentarse, aunque sea por poco tiempo, apague el aparato 
y desconecte siempre el cable de alimentación de la toma de corriente eléctrica.

UE se ruega leer la hoja relacionada anexa al producto.
 

de aire-horno y no se debe destinar a otros usos.
 GUARDE SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
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DESCRIPCIÓN DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato L - Cesta
B - Compartimento de cocción M - Soporte para asador
C - Cable de alimentación N - Pincho de extracción del soporte para asador y de 

la cesta
D - Puerta O - Botón de rotación de la cesta con testigos luminosos
E - Mango  Testigo de funcionamiento
F - Soporte motorizado izquierdo

y de encendido de la luz interna
H - Botón de desbloqueo de la puerta

P - Selector de programación del tiempo de cocción
Q - Mando para la regulación de la temperatura

K - Bandeja de goteo R - Toma de aire

En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato están mencionados los siguientes 

En las eventuales solicitaciones a los Centros de Asistencia Autorizados, indique el modelo y el 
número de matrícula.

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

Atención
Peligro de daños materiales. No cubra las partes internas del aparato con papel de aluminio 
para evitar dañar seriamente el funcionamiento del termostato.

- Retire los materiales de embalaje del aparato.
El aparato se debe utilizar y 

- Desenrolle completamente el cable de alimentación.
Controle que la tensión de la red doméstica sea igual que la indicada en la tarjeta con los 
datos técnicos del aparato.

Atención

muebles u otros aparatos.
No coloque ningún objeto sobre la puerta cuando está abierta.
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lavavajillas. Como alternativa, utilizar un detergente para vajilla y una esponja suave, no abrasiva. 

A la primera utilización se recomienda mantener encendido el aparato durante unos minutos para 
eliminar el olor a "nuevo".

Cuando se usa el aparato por primera vez puede que exhale un olor ligero y un poco de 
humo: no hay que preocuparse, es perfectamente normal ya que algunas partes han sido li-
geramente engrasadas, después de poco tiempo el fenómeno desaparece. Esto no afectará 
al funcionamiento del aparato.

INSTRUCCIONES DE USO

Atención
Peligro de daños materiales. No introduzca alimentos que pueden gotear durante la cocción. 
Además de hacer difícil la limpieza, pueden causar un incendio. Limpie el compartimento de 
cocción de los eventuales restos de alimentos o migas antes de cada uso.
Peligro de rotura del cristal. No vierta agua sobre el cristal de la puerta cuando está caliente. 
No apoye ningún objeto sobre el cristal de la puerta cuando está abierta.
No coloque ningún objeto sobre el aparato durante su funcionamiento.

Atención
Peligro de electrocución. No ponga tenedores u otros utensilios dentro del aparato. Esta 
operación puede dañar las resistencias del dispositivo y crear un peligro de choque eléctrico.

Atención
Peligro de quemaduras. Durante el funcionamiento las piezas metálicas y de vidrio están 
calientes: toque sólo la manija de la puerta.

-
do, carne roja, verduras gratinadas, bizcocho y todos los alimen-
tos horneados
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para pan, patatas, carne, pescado, frutas, verduras

Para todos los alimentos que pueden gotear durante la cocción 
con rejilla, coloque la bandeja de goteo en el nivel más bajo

Si cocina los alimentos con aceite, utilice dos hojas de papel de aluminio para evitar sal-
picaduras de aceite caliente en las resistencias del compartimento de cocción. Ponga una 
hoja en la bandeja de goteo, o en la rejilla, y con la otra cubra los alimentos.
Si usted está cocinando la comida con la rejilla o con la cesta, distribuya uniformemente el 
aceite en los alimentos para que queden más crujientes y dorados. Posteriormente, coloque 
los alimentos a cocinar en la rejilla o en la cesta.
Si cocina los alimentos con la rejilla, con el asador o con la cesta, ponga también la bandeja de 
goteo en el nivel más bajo del compartimento de cocción para recoger las grasas. Para evitar 
humos, olores e incrustaciones es aconsejable verter un poco de agua en la bandeja de goteo.

-
ción, o bien añadir directamente el tiempo de calentamiento al de cocción.

dentro del compartimento de cocción.
Coloque la rejilla o la bandeja de goteo de manera que los alimentos estén a una distancia 
de al menos 2 cm de las resistencias posicionadas en la parte superior del compartimento 
de cocción.
No sobrecargue las rejillas, la bandeja de goteo o la cesta con muchos alimentos. Respete 
la cantidad máxima permitida indicada en la tabla.

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

tiempo programado, el indicador luminoso se apaga.
-

Al ponerse en funcionamiento el aparato, la ventilación también arranca automáticamente. El aire 
caliente ventilado asegura una distribución uniforme de la temperatura y permite una cocción uni-
forme en varias alturas a la vez sin mezclar los olores.
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El aparato se puede poner en pausa durante el funcionamiento, por ejemplo para mezclar los 
ingredientes durante el proceso de cocción.

Atención
Peligro de daños materiales. No ponga tenedores u otros utensilios dentro del aparato. Esta 
operación puede dañar las resistencias del dispositivo y crear un peligro de choque eléctrico.

apagan.

listos vuelva simplemente a introducir todo en el compartimento de cocción y programe el tempo-
rizador por unos minutos.
El dispositivo está equipado con la función de apagado automático. Si durante la cocción 
se abre la puerta, las resistencias y la luz interna se apagan automáticamente. Cuando se 
vuelve a cerrar la puerta, el aparato reanuda el funcionamiento normal y la luz interna se 
enciende automáticamente, si previamente había sido activada.

Atención
Peligro de quemaduras. Durante el funcionamiento las piezas metálicas y de vidrio están ca-
lientes: toque sólo la manija de la puerta. Para extraer la rejilla o la bandeja de goteo utilice 
guantes o paños para evitar quemaduras. Para quitar la cesta o el asador utilice el pincho 
en dotación para evitar quemaduras. No toque las resistencias.

Atención
Peligro de quemaduras. Al abrir la puerta del aparato también salen aire y vapor calientes. 
Mantenga las manos y el rostro alejados del compartimento de cocción.

Servir en la mesa.

periódicamente. Esto es debido a que el termostato interviene para mantener la temperatura de 
cocción correcta. Para cambiar el tiempo y la temperatura durante el proceso de cocción, utilice 
los pomos de control.
Los ingredientes cocinados deben ser dorados y no marrones o negros. Elimine de los 
alimentos los eventuales restos de quemado.
Para sacar los ingredientes anchos o frágiles de la cesta, utilice pinzas para alimentos.
Cuando haya terminado de cocinar los ingredientes, el aparato se puede volver a utilizar inmedia-
tamente para preparar otros alimentos.

Consejos de preparación
Si lo desea, puede precalentar el aparato sin ingredientes.
Los ingredientes más pequeños necesitan un tiempo de cocción un poco más corto con respecto 
a los ingredientes más grandes.
Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparación un poco más largo, mien-
tras que una cantidad menor un tiempo un poco más corto.
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cocción uniforme.
Para un resultado crujiente unte con aceite las patatas frescas o congeladas antes de cocinarlas.
Las tapas para cocer en el horno también se pueden cocinar en la freidora de aire.

Utilice masas ya listas para preparar tapas rellenas de modo fácil y rápido. Además, las masas ya 
preparadas cuecen más rápidamente que las caseras.
No cocine alimentos demasiado grasos.

Programas preestablecidos
La tabla siguiente indica los programas preestablecidos presentes en el panel de control.

patatas fritas congeladas

dulces

pescado

pollo asado

brochetas

carne roja

pollo

crustáceos
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temperatura y un tiempo de cocción recomendado según el tipo de alimento. El tiempo de cocción 
es aproximativo, también depende del espesor y de la cantidad de comida. Es posible también 
cambiar el tiempo y la temperatura de los programas de cocción preestablecidos.

Cantidad 
min-máx (g)

Tiempo 
(min)

Temperatura 
(ºC)

informaciones

Patatas y patatas fritas
Patatas fritas cortadas 

espesas congeladas

Carne y aves

Filete
Costillas de cerdo
Hamburguesas
Rollitos de salchicha
Muslos de pollo
Pechuga de pollo
Pollo
Aperitivos
Rollitos primavera Utilizar productos 

precocidos
Nuggets de pollo conge-
lados

Utilizar productos 
precocidos

Barritas de pescado 
congeladas

Utilizar productos 
precocidos

Alimentos empanados 
congelados
Tentempiés de queso Utilizar productos 

precocidos
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Cantidad 
min-máx (g)

Tiempo 
(min)

Temperatura 
(ºC)

informaciones

Alimentos horneados
Tartas Utilice una bandeja de 

horno
Quiche Utilice una bandeja de 

hornear
Utilice una bandeja de 
horno

Tentempiés dulces Utilice una bandeja de 

hornear
Secado de alimentos
Frutas, verduras, carne, 
pescado, pan horas

Utilice las tres rejillas 

Función de autoapagado

suena y se apaga automáticamente. El sistema de ventilación se apaga unos segundos después.
Si se abre la puerta durante el proceso de cocción el aparato se apagará automáticamente. Cuan-
do se vuelve a cerrar la puerta, el aparato reanuda el funcionamiento normal y la luz interna se 
enciende automáticamente.

COCCIÓN CON ASADOR

Para todos los alimentos que se cocinan con el asador, coloque 
la bandeja de goteo en el nivel más bajo

-

asegurándose de que la carne está bien centrada. Deslice el segundo pincho siempre con las 
puntas hacia el interior. Si es necesario, desenrosque el primer pincho para centrar la carne en 
el asador y bloquee los dos pinchos.
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-
máticamente. Para detener la rotación en cualquier momento presione el botón de rotación del 

COCINAR CON LA CESTA

Para todos los alimentos que se cocinan en el modo fritura con 
aire, coloque la bandeja de goteo en el nivel más bajo

Atención
Peligro de caída de alimentos en el compartimento de cocción. Durante la rotación los alimentos 
contenidos dentro de la cesta pueden caer. Compruebe que la puerta de la cesta esté cerrada.

-
máticamente. Para detener la rotación en cualquier momento presione el botón de rotación del 
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atención
Peligro de quemaduras. Antes de proceder a la limpieza del aparato desconecte siempre el en-
chufe de la toma de corriente. Cualquier operación debe efectuarse cuando el aparato está frío.

Atención
Peligro de electrocución. No sumerja nunca el aparato en agua o en otros líquidos.

Atención
Peligro de daños materiales. Controle las condiciones del cable de alimentación del aparato 
con regularidad antes de utilizarlo y en caso de daños llévelo al centro de servicio más cer-
cano para hacerlo substituir sólo por personal especializado.
No utilice utensilios abrasivos para limpiar el aparato.

Limpieza del aparato
Antes de cada uso limpie el horno de eventuales residuos de alimentos o migas.
Limpie las partes de plástico con un paño húmedo no abrasivo y secarlas con un paño seco.
Limpie la parte interna del aparato con un paño no abrasivo, mojado en agua caliente. Seque las 

Limpie las resistencias con un paño seco para eliminar los restos de alimentos.
Atención

por un largo tiempo sustancias ácidas como jugo de limón, puré de tomate, vinagre y similares, 
afectan al esmalte que se vuelve opaco.
No usar detergentes abrasivos o útiles metálicos para evitar rayar y dañar el revestimiento.

No lave el aparato en el lavaplatos.

Limpiar el exterior con un paño suave.

Limpieza de los componentes
Las rejillas, la bandeja de goteo, la cesta y el asador se pueden lavar en el lavavajillas. Como 
alternativa, utilizar un detergente para vajilla y una esponja suave, no abrasiva.
Para ablandar los residuos de comida en la cesta es posible llenar un recipiente con agua caliente. 

La puerta del aparato puede desmontarse para lavarla en el lavavajillas.
- Abrir la puerta.

- Tire la puerta hacia la derecha para liberar la puerta del soporte derecho.
Efectúe estas operaciones en orden inverso para volver a montar la puerta.
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CÓMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas Causas posibles Soluciones
El aparato no 
funciona.

La clavija no está enchu-
fada.

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

El temporizador no está 
programado. el tiempo de cocción deseado.
La puerta no está cerrada 
correctamente.

Cierre bien la puerta del aparato.

Los ingredientes no 
están listos.

La cantidad de ingredien-
tes es demasiado alta.

Ponga menos ingredientes. Una cantidad 
menor se cocina más uniformemente.

La temperatura programa-
da es demasiado baja. el mando de control de la temperatura.
El tiempo de preparación 
programado es demasia-
do corto.

pomo del temporizador.

Los ingredientes 
no están cocinados 
uniformemente.

Algunos tipos de ingre-
dientes requieren ser 
mezclados varias veces 
durante la cocción.

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

Las tapas fritas no 
quedan crujientes.

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

Utilice aperitivos horneados o úntelos con 
aceite antes de colocarlos en el comparti-
mento de cocción.

Un humo blanco sale 
del aparato.

Está preparando ingre-
dientes más grasos.

Al freír ingredientes más grasos, se de-
posita más aceite en la bandeja de goteo. 
El aceite produce humo blanco más de lo 
normal durante la cocción. Esto no afecta 
de ninguna manera la preparación de los 
ingredientes o el aparato.

En el contenedor han 
quedado restos de las 
cocciones precedentes.

El humo blanco es causado por el calen-
tamiento de la grasa o del aceite presente 
en las resistencias. Limpie minuciosamen-
te el compartimento de cocción después 
del uso. Operación que hay realizar 
cuando el aparato está frío.
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Problemas Causas posibles Soluciones
Las patatas crudas, 
cortadas en basto-
nes, no están fritas 
uniformemente.

No se está utilizando el 
tipo de patatas adecuado 
para freír.

Utilice patatas crudas y asegúrese de 
darles vueltas durante la cocción.

Enjuague y seque las 
patatas antes de freírlas.

Enjuague las patatas y quite todo el almi-

de las patatas.
Las patata crudas, 
cortadas en bas-
tones, no están 
crujientes al sacarlas 
de la freidora.

La textura crujiente de las 
patatas fritas depende de 
la cantidad de agua que 
contienen las patatas y de 
la cantidad de aceite con 
el que se han preparado 
las patatas.

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

Añada un poco más de aceite para obtener 
una textura más crujiente.
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A PROPÓSITO DESTE MANUAL

indicam:

 Perigo devido à electricidade

USO PREVISTO

RISCOS RESÍDUOS

Atenção

Atenção

ADVERTÊNCIAS DE SEGURANÇA

LER CUIDADOSAMENTE ESTAS INSTRUÇÕES.
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 Perigo para as crianças

potenciais fontes de perigo.

 Aviso relativo a queimaduras

.

77

P
T



o rosto longe da entrada do ar.

 Perigo devido à electricidade

cortantes.

 Atenção - danos materiais

separados comandados à distância.
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 Perigo de danos devidos a outras causas

 CONSERVAR ESTAS INSTRUÇÕES.
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DESCRIÇÃO DO APARELHO

Pega

ANTES DO USO

Atenção

Atenção
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INSTRUÇÕES PARA O USO

Atenção
Perigo de danos materiais. 

migalhas.

Atenção

Atenção
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Atenção

desligarão.

Atenção

Não tocar 
as resistências.

Atenção

Conselhos de preparação

aos ingredientes maiores.
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ladas

doces

peixe

frango no espeto

espetos

carne vermelha

frango
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programados.

congeladas
Batatinhas cortadas 
grossas congeladas

Bife

Peito de frango
Frango

cozidos
Bocados de frango 
congelados cozidos
Barrinhas de peixe 
congelado cozidos

cozidos
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Bolos
para forno

assadeira de vidro para 
forno

para forno

assadeira de vidro para 
forno

peixe, pão horas fornecidas com o 

Função de auto-desligamento

COZEDURA COM ESPETO PARA ASSADO
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COZEDURA COM O CESTO

Atenção

LIMPEZA E MANUTENÇÃO

Atenção

Atenção

Atenção
Perigo de danos materiais. 
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Limpeza do aparelho

pano seco.

Atenção

revestimento.

Limpeza dos componentes

COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

tomada de corrente.

da corretamente.
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estão prontos.

memente.

estão crocantes.

aparelho.

cortadas em forma de 
palito, não estão fritas 

cortadas em forma 
de palito não estão 

tiradas da fritadeira.
foram preparadas.
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OVER DEZE HANDLEIDING

-

De informatie in deze handleiding is gemarkeerd met symbolen die het volgende betekenen:
 Gevaar voor kinderen

 Gevaar als gevolg van elektriciteit
 Let op – schade aan materialen
 Risico op schade door andere oorzaken

BEDOELD GEBRUIK

OVERIGE RISICO’S

Let op

Let op
-

geschakeld niet aan de lekplaat, de roosters, het braadspit of het mandje en 

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES DEZE INSTRUCTIES AANDACHTIG DOOR.

-
trekken;

- op boerderijen;
-

trekken;
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-

 Waarschuwing voor verbrandingsgevaar

te voorkomen dat de voedingsmiddelen in aanraking komen met de elektrische 
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-

-

-

-

 Let op – schade aan materialen

originele reserveonderdelen en accessoires, die door de fabrikant zijn goedge-
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doeleinden
 BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.

93

N
L



BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Oven
C - Stroomsnoer Greep om het braadspit en het ovenmandje te verwijderen

O - 

 Controlelampje van de werking

braadspit en om het licht in de oven aan te doen

Lekbak

apparaat weergegeven:

VOOR HET GEBRUIK

Let op
-

- 
Controleer of de netspanning in huis dezelfde is als die op het plaatje met technische gege-
vens van het apparaat.

Let op
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Wanneer u het apparaat voor het eerst gebruikt, kan het gebeuren dat het een lichte rook-
lucht afgeeft: Geen zorg! Het is perfect normaal, omdat sommige onderdelen lichtelijk zijn 
gesmeerd. Na korte tijd zal dit verschijnsel verdwijnen. Dit heeft geen enkele invloed op de 
werking van het apparaat.

GEBRUIKSAANWIJZING

Let op
Steek geen voedingsmiddelen in de broodrooster die tijdens 

-

Let op

Let op

rood vlees, gegratineerde groenten, sponscake en alle ovenpro-
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Bij bereiding van etenswaar met olie gebruikt u twee stukken aluminiumfolie om hete olie-
spatten op de ovenweerstanden te voorkomen. Leg een stuk aluminiumfolie in de lekplaat 
of op het rooster en dek met het andere stuk de etenswaar af.
Wanneer u etenswaar op een rooster of in het mandje bereidt, verdeelt u de olie gelijkma-
tig over de etenswaren voor een krokanter en goudkleuriger resultaat. Leg de te bereiden 
etenswaar vervolgens op het rooster of in het mandje.
Wanneer u de etenswaar op een rooster, aan het spit of in het mandje bereidt, breng dan ook 
de lekplaat op de laagste stand in de oven aan om het vet op te vangen. Om dampen, stank 
en aankoeken te voorkomen, is het raadzaam om wat water op de lekplaat te doen.

Plaats rooster of de lekplaat zodanig dat de etenswaar zich op een minimumafstand van 2 
cm van de verwarmingselementen in het bovenste gedeelte van de oven bevindt.
Doe niet te veel etenswaar op de roosters, de lekplaat of in het mandje. Neem de maximaal 
toegestane, in de tabel aangegeven hoeveelheid in acht.

-

-

-
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Let op

Het apparaat is voorzien van een automatische uitschakelfunctie. Als de deur tijdens de 
bereiding wordt geopend, worden de verwarmingselementen en de binnenverlichting au-
tomatisch uitgeschakeld. Als de deur weer dicht wordt gedaan, gaat het apparaat gewoon 
weer werken en gaat de binnenverlichting automatisch weer branden als deze eerder ook 
ingeschakeld was.

Let op

Let op

De ingrediënten die zijn bereid moeten goudkleurig zijn en niet zwart of bruin. Verwijder 
eventuele verbrande resten uit de etenswaren.

Bereidingstips

-
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-

-

Vooringestelde programma's

diepvriesfriet

zoetigheid

vis

kip van het spit

spiezen

rood vlees

kip

schaaldieren

-

D
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Min-max 
hoeveelheid 
(g)

Tijd 
(min.)

Temperatuur 
(°C)

Informatie

Aardappelen en friet
-

den frietjes
Diepgevroren dik gesne-
den frietjes
Gegratineerde aardap-
pels
Vlees en gevogelte

Varkenskarbonades

Worstrolletjes

Snacks
Loempia’s

Vissticks, diepvries

Gepaneerde levensmid-
delen, diepvries

Bakkerijproducten

ovenschaal

ovenschaal
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Min-max 
hoeveelheid 
(g)

Tijd 
(min.)

Temperatuur 
(°C)

Informatie

Etenswaar drogen

vist, brood
-

-

weer dicht wordt gedaan, gaat het apparaat gewoon weer werken en gaat de binnenverlichting 

BEREIDING MET BRAADSPIT
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BEREIDING MET HET MANDJE

-

Let op
-

REINIGING EN ONDERHOUD

Let op

Let op
-

Let op

Reiniging van het apparaat
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Let op

-

De onderdelen reinigen
-

Voeg 

OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Oplossingen
De stekker is niet in het 

De tijdschakelaar is niet 

De ingestelde 

De ingestelde 
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Problemen Oplossingen
Sommige soorten 

meerdere keren worden 
gemengd tijdens de 

De gebakken 
snacks zijn niet 

U heeft soorten 

traditionele wijze moeten 

veroorzaakt meer witte rook dan normaal 

achtergebleven van 
De witte rook wordt veroorzaakt door het 
vet en de olie die zich op de weerstanden 

De verse, in 
repen gesneden 
aardappelen zijn 
niet gelijkmatig 

De soort aardappel die 

geschikt om te worden 

Spoel de aardappelen 
schoon en droog ze af, 

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

Verse aardappelen 
die in repen zijn 
gesneden zijn niet 

Of en hoe krokant de 
frieten zijn hangt af van 
de hoeveelheid water 
die in de aardappelen 
zit en de hoeveelheid 

aardappelen heeft 

Snij de aardappelen in kleine repen om ze 

Voeg voor krokantere frites een beetje meer 
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بخصوص هذا الكتيّب
على الرغم من أن الأجهزة مصنوعة حسب المقاييس المحددة من قبل مجموعة الدول الأوروبية، ومحميّة في جميع 

الأجزاء التي ممكن أن تشكل مصدر للخطر، يجب قراءة هذه التنبيهات بحرص واستعمال الجهاز فقط للغرض الذي 
صنع من أجله، لمنع وقوع الحوادث والأضرار. احتفظ بهذا الكتيّب للاطلاع عليه في المستقبل وعند الحاجة. أرفق هذه 

التعليمات مع الجهاز في حالة بيعه أو إهدائه للغير.
المعلومات الواردة في هذا الكتيّب، مميزة بالرموز التالية:

 خطر على الأطفال
 تنبيهات تتعلق بالاحتراق

 خطر بسبب الكهرباء
 تنبيهات – أضرار مادية

 أخطار التعرض للتلف لأسباب أخرى

الغرض من الجهاز
يمكنكم استعمال هذا الجهاز لطهي الأطعمة. الجهاز غير مناسب لطهي مواد غذائية سائلة. لا تتحمل الشركة المصنعة 

أي مسؤولية عن الأضرار الناتجة عن استعمال الجهاز لأغراض تختلف عن الغرض الذي صنع من أجله أو في حالة 
استعمال الجهاز نفسه بطريقة غير لائقة. يؤدي تعديل الجهاز إلى إبطال الضمان.

الأخطار القائمة
تنبيه

خطر الصعق بالكهرباء. لا تغطس الجهاز في الماء أو في سوائل أخرى.
تنبيه

الدقائق  التعرضّ للاحتراق. لا تلمس المقطرة أو الشبك أو السيخ أو السلةّ والأجزاء المعدنية من الجهاز خلال  خطر 
اللاحقة لإطفائه. انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الحارةّ.

تنبيهات أمان
.اقرأ بحرص التعليمات قبل الاستعمال

في مناطق الطهي المخصصة لموظفي المحلات التجارية وفي المكاتب;  -
المزارع;  -

استعمال من قبل عملاء الفنادق والبيئات السكنية الأخرى;  -
ونزل المبيت والإفطار.  -

عن الأغراض المبينة في هذا الكتيب.

لائقة أثناء نقله إلى مركز الصيانة المرخّص.

كهربائية أو إلحاق الضرر بالأشخاص.
بالمواد  بتاريخ ٢٧/١٠/٢٠٠٤ والمتعلقة  الصادرة   ١٩٣٥/٢٠٠٤

الملامسة للأغذية.
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 خطر على الأطفال
٨ سنوات أو من قبل أشخاص لا يملكون كامل قواهم 
الفيزيائية والحسّية والعقلية أو الأشخاص الذين ليس لديهم خبرة أو معرفة بالجهاز، فقط إذا تم الإشراف عليهم 
من قبل الشخص المسؤول عنهم أو إذا تم تدريبهم على استعمال الجهاز بشكل آمن واطلاعهم على الأخطار القائمة 

أثناء استعمال الجهاز.

٨ سنوات، 
وشريطة أن يتم مراقبتهم من قبل الشخص المسؤول عنهم.

٨ سنوات.

زيادة على ذلك، يجب اتخاذ التدابير اللازمة، بحيث لا تشكل بعض أجزاء من الجهاز خطر على الأطفال في حالة 
اللعب به.

 تنبيهات تتعلق بالاحتراق
لا تلمس الأجزاء المعدنية من الجهاز وزجاج الباب أثناء الاستعمال وخلال الدقائق اللاحقة 

لإطفائه. ألمس فقط مقبض الباب. انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الحارةّ.

بتنظيفه.

ينتهي خروج الدخان من فتحة التهوية. اسحب الطعام من الجهاز.

 تنبيه: سطح ساخن.
 خطر بسبب الكهرباء

الصيانة الفنية.

بالشخص الذي يقوم باستعماله ومن أجل ضمان سلامة البيئة التي يستخدم فيها الجهاز نفسه.
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لا تستعمل الجهاز في حالة تلف الكبل الكهربائي أو المأخذ الكهربائي أو إذا تبين أن الجهاز نفسه معطوب. جميع 
عمليات الإصلاح، بما فيها استبدال كبل التغذية الكهربائية، يجب أن تتم فقط من قبل مركز الخدمات التابع لشركة 

Ariete أو من قبل خبراء مخولين من قبل شركة Ariete، لتلاشي وقوع أي خطر.

الكهربائي. خطر تجاوز الحمولة الكهربائية.

 تنبيهات – أضرار مادية

الأجزاء  تلف  إلى  تؤدي  أن  يمكن  مذيبات  مطلقا  تستعمل  لا  بالماء.  قليلا  ومرطبّة  خشنة  غير  ممسحة  بواسطة 
المصنوعة من البلاستيك.

 أخطار التعرض للتلف لأسباب أخرى

في حالة الابتعاد ولو لفترة قصيرة من الوقت، افصل الجهاز عن الشبكة الكهربائية من خلال سحب القابس من   
المأخذ الكهربائي.

للتخلص من المنتج بالشكل الصحيح، وحسب ما تنص عليه التعليمات الأوروبية رقم ١٩/٢٠١٢/EU ، يرجى 
قراءة الورقة الخاصة لهذا الغرض والمرفقة مع المنتج.

يحتوي الجهاز على ضوء ينتمي إلى الفئة G من كفاءة الطاقة. يجب استخدام المصباح فقط داخل المقلاة الهوائية   
– الفرن، ولا يجب استخدامه لأغراض أخرى. 

احتفظ دائما بهذه التعليمات.  
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مواصفات الجهاز

سلةّ  -  L هيكل الجهاز  -  A
سيخ للمشواة  -  M حيّز الطهي  -  B

شوكة إبعاد السيخ والسلةّ  -  N كبل التغذية الكهربائية  -  C
زرّ تدوير السلةّ مع إشارة ضوئية  -  O باب  -  D

مقبض  إشارة ضوئية تدل على عمل الجهاز  -  E

سناد أيسر مزوّد بمحركّ  الزرّ-الإشارة الضوئية لتدوير السلةّ/السيخ وإشعال الضوء الداخلي  -  F

سناد أيمن  الإشارة الضوئية لدرجة الحرارة  -  G
قبضة ضبط درجة حرارة الطهي  -  P زرّ إعتاق الباب  -  H

قبضة تعديل درجة الحرارة  -  Q مقبض لنقل الجهاز  -  I
مأخذ هواء  -  R شبكة (3 قطع)  -  J

مقطرة  -  K

معلومات فنية
تحتوي اللوحة المتواجدة على القاعدة الإستنادية للجهاز على البيانات التالية التي تحدد هوية الجهاز:

CE
(.Mod

(SN

عند الاتصال بمركز الرعاية والصيانة، يجب ذكر الموديل ورقم الجهاز.

قبل الاستعمال
تنبيه

خطر إلحاق أضرار مادية. لا تغطيّ الأجزاء الداخلية بورق الألمنيوم خوفاً من تعرضّ الترموستات إلى التلف.
أبعد مواد التنظيف عن الجهاز.  -

ضع الجهاز على سطح مستوٍ وبعيد عن الماء. يتوجب استعمال الجهاز و تركه في   -
حالة عدم استعماله على سطح ثابت و مقاوم لدراجات الحرارة العالية.

فكّ كبل التغذية الكهربائية بشكل كامل.  -
تحقق من أن فلطيّة الشبكة الكهربائية مساوية للفلطيّة المبينة على لوحة المعلومات الفّنية للجهاز.

تنبيه
خطر إلحاق أضرار مادية. ضع الجهاز على مسافة ١٠ سم من الجدران أو الموبيليا أو الأجهزة الأخرى.

لا تسند أي شيء على الباب وهو مفتوح.
قبل استعمال الجهاز لأول مرةّ، اغسل الشبك (J) والمقطرة (K) والسلّة (L) والسيخ (M). يمكن غسيل الشبكات 

والمقطرة والسلةّ والسيخ داخل غسّالة الأواني. بدلاً من ذلك، استعمل منظفّ عادي للصحون وقطعة اسفنج ناعمة غير 
حاكّة. راجع فقرة "تنظيف الجهاز".

عند استعمال الجهاز لأول مرةّ، ينصح بترك الجهاز مشعل لبضع دقائق لكي يتم التخلّص من رائحة "الجديد".
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لفّ مقبضضبط درجة الحرارة (Q) إلى غاية الحد الأقصى.  ١
لإشعال الجهاز، دوّر قبضة الموقتّ (P). اترك الجهاز يعمل داخل بيئة مهوّاة لمدّة ١٥ دقيقة كحد أدنى.  ٢

لإطفاء الجهاز، دوّر قبضة الموقتّ (P) وضعها على وضعية ٠.  ٣
عندما تستعمل الجهاز لأول مرة، يمكن أن يصدر عنه رائحة خفيفة وقليل من الدخان: لا تهتم لذلك لأن هذه 

الظاهرة طبيعية وناتجة عن تشحيم خفيف لبعض الأجزاء، وسوف تتلاشى بعد قليل من الوقت. لا يؤثر ذلك على 
عمل الجهاز.

تعليمات الاستعمال
تنبيه

خطر إلحاق أضرار مادية. لا تضع مواد غذائية يمكن أن تنقط ماء أثناء عملية الطهي. لأنها بالإضافة إلى زيادة 
صعوبة التنظيف، يمكن أن تولد حريق . نظفّ حيّز الطهي من مخلفّات الطعام أو الفتات قبل الاستعمال.

خطر كسر الزجاج. لا تسكب ماء على الزجاج عندما يكون ساخن. لا تسند أي شيء على زجاج الباب عند يكون 
مفتوح.

لا تضع أي شيء على الجهاز أثناء تشغيله.
تنبيه

خطر الصعق بالكهرباء. لا تدخل شوك أو أدوات أخرى داخل الجهاز. يمكن أن تؤدي هذه العملية إلى تلف 
المقاومات الكهربائية للجهاز وتخلق خطر وقوع صدمة كهربائية.

تنبيه
خطر التعرضّ للاحتراق. ترتفع درجة حرارة الأجزاء المعدنية والزجاج أثناء التشغيل: ألمس فقط مقبض الباب.

لا تسخن أي غذاء مع غلافه (قارورة وعلبة وغيرها).
ضع الأغذية المطلوب طهوها على الشبكة (J) أو داخل المقطرة (K). يمكن   ١

استعمال شبكة واحدة (شكل ٤) أو الثلاثة شبكات سوياً (شكل ٥).
مقطرة للشوي والطهي بالفرن والتحمير. مناسبة لشوي الدجاج واللحوم 

الحمراء والخضار والكعك الطري وجميع الأطعمة التي تشوى بالفرن

شبكة (3 قطع) للتجفيف والقلي بالهواء والتحميص والشوي. مناسبة للخبز 
والبطاطا واللحوم والسمك والفواكه والخضار

ضع المقطرة على أدنى مستوى عند طهي الأطعمة التي يمكن أن تنقط اثناء 
الطهي بواسطة الشبكة

في حالة طهي الأطعمة بواسطة الزيت، استعمل ورقتين من الألمنيوم لتجنّب رشق الزيت الحارّ على المقاومات 
الكهربائية المتواجدة في حيّز الطهي. ضع ورقة على المقطرة أو على الشبكة والورقة الثانية استعملها لتغطية الطعام.
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في حالة طهي الأطعمة بواسطة الشبكة أو بواسطة السلةّ، وزّع الزيت بشكل متجانس على الأطعمة لكي تحصل على 
طعام محمّص ومحمّر بشكل جيّد. في وقت لاحق، ضع الأطعمة المطلوب طهوها على الشبكة أو في السلةّ.

في حالة طهي الأطعمة بواسطة الشبكة أو السيخ أو السلةّ، أدخل أيضاً المقطرة على أدنى مستوى من حيّز الطهي 
لكي تتجمع الدهون بداخلها. لتلاشي صدور دخان وروائح كريهة وتشكيل وسخ جافّ، أسكب قليل من الماء داخل 

المقطرة.
يمكن تسخين الأطعمة مسبقا لمدة ٣-٥ دقائق قبل ضبط درجة الحرارة أو إضافة مباشرة وقت التسخين الأولي إلى وقت 

الطهي.
ضع الشبكة (J) أو المقطرة (K) مع الأطعمة المعدّة مسبقاً داخل حيّز الطهي.  ٢

ضع الشبكة أو المقطرة بحيث تبعد الأطعمة عن المقاومات الكهربائية المتواجدة في الجزء العلوي من حيّز الطهي ٢ 
سم كحد أدنى.

لا تضع أطعمة ضمن كمّية زائد على الشبك أو المقطرة أو السلةّ. تقيّد بكمّيات الحد الأقصى المبيّنة في الجدول.
أدخل القابس في المأخذ الكهربائي الذي يجب أن يكون مؤرضّ.  ٣

لإشعال الجهاز، دوّر قبضة الموقتّ (P). اضبط وقت الطهي المطلوب. يمكن ضبط الموقتّ إلى غاية ٦٠ دقيقة.  ٤
) ويبدأ الفرن بعملية  تشعل الإشارة الضوئية التي تدل على عمل الجهاز (  ٥

الطهي. تطفأ الإشارة الضوئية عند انتهاء المدّة المضبوطة.
دوّر قبضة ضبط درجة الحرارة (Q). اضبط درجة حرارة الطهي المطلوبة.   ٦

تتراوح درجة الحرارة من ٨٠-٢٠٠ درجة مئوية.
) . عندما  تشعل الإشارة الضوئية عند ضبط الجهاز على درجة الحرارة المطلوبة (  ٧

.( يصل الجهاز إلى درجة الحرارة المطلوبة تطفأ الإشارة الضوئية (
.(O) ّأثناء عملية الطهي، يمكن إشعال الضوء الداخلي بواسطة الزر  ٨

يبدأ نظام التهوية بالعمل حال تشغيل الجهاز. يضمن الهواء الساخن توزيع متجانس لدرجة الحرارة ويسمح بعملية 
طهي متجانسة على أكثر من مستوى بدون خلط الروائح.

يمكن توقيف الجهاز بشكل مؤقت أثناء التشغيل، من أجل خلط المكوّنات أثناء عملية الطهي على سبيل المثال.
تنبيه

خطر إلحاق أضرار مادية. لا تدخل شوك أو أدوات أخرى داخل الجهاز. يمكن أن تؤدي هذه العملية إلى تلف 
المقاومات الكهربائية للجهاز وتخلق خطر وقوع صدمة كهربائية.

لإطفاء الجهاز، دوّر قبضة الموقتّ (P) وضعها على وضعية ٠. تطفأ المقاومة.  ٩
عند انتهاء مدة الطهي، يصدر الجهاز صفير ومن بعدها يطفأ. إذا كانت المكوّنات غير جاهزة، يكفي إعادة الكل داخل 

حيّز الطهي وضبط الموقتّ لبضع دقائق.
الجهاز مزوّد بوظيفة الإطفاء الذاتي. في حالة فتح الباب أثناء عملية الطهي، تطفأ المقاومات الكهربائية والضوء 

الداخلي بشكل أوتوماتيكي. عند غلق الباب، يبدأ الجهاز بالعمل من جديد ويشعل الضوء الداخلي بشكل أوتوماتيكي 
إذا تم إشعاله في السابق.

تنبيه
خطر التعرضّ للاحتراق. ترتفع درجة حرارة الأجزاء المعدنية والزجاج أثناء التشغيل: ألمس فقط مقبض الباب. 
لسحب الشبكة أو المقطرة، استخدم قفّازات أو قطعة قماش خوفاً من التعرضّ إلى الاحتراق. لسحب السلةّ أو 

السيخ، استخدم الشوكة الموردّة مع الجهاز خوفاً من التعرضّ إلى الاحتراق. لا تلمس المقاومات الكهربائية.
أفصل القابس عن المأخذ الكهربائي.  ١٠

افتح الباب.  ١١
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تنبيه
خطر التعرضّ للاحتراق. عندما تفتح باب الجهاز، يخرج أيضا هواء وبخار ساخنان. أبعد يديك ووجهك عن حيّز 

الطهي.
أبعد الشبكة أو المقطرة من خلال استخدام القفّازات أو قطعة قماش.  ١٢

ضع المواد الغذائية في صحن. قدّم الطعام.  ١٣
) تشعل وتطفأ بشكل دوري. يدلّ ذلك على  أثناء عملية الطهي، يمكن ملاحظة أن الإشارة الضوئية لدرجة الحرارة (

تدخل الترموستات من أجل الحفاظ على درجة الحرارة المناسبة للطهي. لتعديل الوقت ودرجة الحرارة أثناء الطهي، 
استعمل قبضات الضبط الخاصة لهذا الغرض.

يجب أن تكون المكوّنات المطهوّة محمّرة وليست سوداء أو بنّية اللون. أبعد المخلّفات المحروقة عن المواد الغذائية.
لإبعاد المكوّنات العريضة أو الهشّة من السلةّ، استعمل ملاقط أطعمة.

عندما تنتهي من طهي المكوّنات، يمكن استعمال الجهاز فوراً لتحضير مواد غذائية أخرى.

نصائح التحضير
إذا أردت، يمكن أن تترك الجهاز يسخن بدون المكوّنات.

تحتاج المكوّنات الصغيرة إلى وقت أقلّ للطهي مقارنة مع المكوّنات الكبيرة.
الكميات الكبيرة من المكوّنات تتطلب مدّة طهي أطول، بينما المكوّنات الصغيرة تحتاج إلى وقت أقلّ.

اخلط المكوّنات الأصغر في منتصف مدة الطهي، لكي تحصل على نتيجة أفضل وعلى عملية طهي متجانسة.
للحصول على نتيجة محمّصة، اطلي البطاطا الطازجة أو المجمّدة قبل البدء بطهوها.

الوجبات الخفيفة التي تطهى في الفرن، يمكن طهوها في المقلاة الهوائية.
الكمية المناسبة لإعداد البطاطا المحمّصة هي ٧٠٠ غم تقريباً.

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

لا تطهي أطعمة مدهنة بشكل زائد.
يمكنكم استعمال الجهاز من أجل تسخين أطعمة مطهية مسبقاً. اضبط درجة الحرارة على درجة ١٥٠ مئوية ولمدة ١٠ 

دقائق.

البرامج المضبوطة مسبقاً
يبُيّن الجدول اللاحق البرامج المضبوطة مسبقاً والمتواجدة على لوحة التحكّم.

الوقت (الحد الأدنى) درجة الحرارة (مئوية)

15-20 200 بطاطا مقليّة مجمّدة

18-20 200 حلويات

18-20 200 سمك

30-40 200 دجاج مشوي
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18-25 200 أسياخ

10-15 180 لحم أحمر

20-30 180 دجاج

12-18 180 القشريات البحرية

كل رمز مطابق لبرنامج طهي. البرنامج مضبوط على درجة الحرارة ووقت الطهي المنصوح به بناء على نوع الطعام. مدة 
الطهي تقديرية، أي تعتمد أيضاً على سمك وكمية المواد الغذائية المستخدمة. يمكن أيضاً تعديل وقت ودرجة حرارة 

برامج الطهي المضبوطة مسبقاً.
معلومات درجة الحرارة 

(مئوية)
الوقت (الحد 

الأدنى)
كمية الحد الأدنى-الحد 

الأقصى (غم)
بطاطا ورقائق البطاطا

200 15-20 600-700 رقائق بطاطا مجمّدة
200 20-25 600-700 بطاطا على شكل قطع 

سميكة مجمّدة
200 25-30 800-1000 غراتن بطاطا

لحوم ودجاج

180 10-15 500-800 شريحة لحم
180 10-15 500-800 ضلع الخنزير
180 10-15  400-800 هامبورجر
200 13-15  400-800 لفّات من السجق
180 25-30  400-800 أفخاذ دجاج
180 15-20  400-800 صدر دجاج
200 30-40 500-1000 دجاج

وجبة خفيفة
استعمل منتجات 

مطهيّة مسبقاً
200 8-10 500-800 لفّات الربيع

استعمل منتجات 
مطهيّة مسبقاً

200 6-10 500-1000 قطع دجاج صغيرة 
مجمّدة
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معلومات درجة الحرارة 
(مئوية)

الوقت (الحد 
الأدنى)

كمية الحد الأدنى-الحد 
الأقصى (غم)

استعمل منتجات 
مطهيّة مسبقاً

200 6-10 500-800 قطع سمك صغيرة 
مجمّدة

أطعمة مكسوة بفتات 
الخبز ومجمّدة

استعمل منتجات 
مطهيّة مسبقاً

180 8-10 500-800 وجبة خفيفة بالجبنة

160 10  400-800 خضار محشو
أطعمة يتم إعدادها 

بالفرن
استخدم صينيّة فرن 160 20-25 800 تورتة

استخدم صينيّة فرن 
/ وعاء من زجاج 

البريكس

180 20-22 800 كيشي

استخدم صينيّة فرن 200 15-18 800 مافين
استخدم صينيّة فرن 

/ وعاء من زجاج 
البريكس

160 20 800 وجبة خفيفة من 
الحلوى

تجفيف الأطعمة
استعمل الشبكات 
الثلاثة الموردّة مع 

(J) الجهاز

80 12-6 ساعة 500-700 فواكه وخضار ولحوم 
وسمك وخبز

وظيفة الإطفاء الذاتي
هذا الجهاز مزوّد في موقتّ (تايمر). عندما يصل المؤقتّ (تايمر) إلى "٠" يصدر صوت عن الجهاز، ثم يطُفأ بشكل 

أوتوماتيكي. يتوقف نظام التهوية عن العمل بعد لحظات قليلة.
يطفأ الجهاز بشكل أوتوماتيكي إذا تم فتح الباب أثناء عملية الطهي. عند غلق الباب، يبدأ الجهاز بالعمل من جديد 

ويشعل الضوء الداخلي بشكل أوتوماتيكي إذا تم إشعاله في السابق.
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الطهي بواسطة المشواة
أبعد الشبكة (J). ضع المقطرة (K) على أدنى مستوى من حيّز الطهي (شكل ٦).  ١

ضع المقطرة بأسفل مستوى عند طهي جميع الأطعمة بواسطة المشواة

حركّ أحد الشوكتين الكبيرتين على السيخ (M) (الطرفان باتجاه الداخل)، ثم شدّ البرغي لكّي تثبّتها (شكل   ٢
٧). أربط بواسطة خيط قطعة اللحم المطلوب شويها (لحم بقر أو دجاج أو غيرها)، ثم أغرزها مع مراعاة 

ادخال السيخ في وسط قطعة اللحم. هبّط الشوكة الثانية مع مراعاة أن تكون الأطراف دائما باتجاه 
الداخل. فكّ الشوكة الأولى عند اللزوم لكي تغزر قطعة اللحم في الوسط ومن بعدها ثبّت الشوكتين.

أدخل طرف السيخ في التجويف المطابق للسناد الأيسر المزوّد بمحركّ (شكل   ٣
٨). أسند الطرف المعاكس على السناد الأيمن (شكل ٩).

ابدأ بعملية طهي الأطعمة حسب ما هو مبيّن في فقرة "تعليمات الاستعمال".
). يشعل بشكل أوتوماتيكي أيضاً الضوء الداخلي.  اضغط على زرّ تدوير السيخ أو السلةّ (  ٤

.(O) ّلإيقاف عملية الدوران في أي لحظة، اضغط على زرّ تدوير السيخ أو السلة
عند انتهاء عملية الطهي، استخدم الشوكة (N) من أجل رفع السيخ من جهة السناد الأيمن، ثم اسحب الطرف الآخر 

من السناد الأيسر المزوّد بمحركّ (شكل ١٠).

طهي بواسطة السلّة
لفتح باب السلةّ، ارفع المشبك باتجاه الأعلى (شكل ١١).  ١

أدخل الأطعمة.  ٢
أغلق باب السلةّ.  ٣

ضع المقطرة بأدنى مستوى عند طهي جميع الأطعمة بطريقة القلي بالهواء

تنبيه
خطر سقوط الطعام في حيّز الطهي. يمكن أن يسقط الطعام المتواجد داخل السلةّ أثناء عملية التدوير. تحقّق من أن 

باب السلةّ مغلق بشكل جيد.
أبعد الشبكة (J). ضع المقطرة (K) على أدنى مستوى من حيّز الطهي (شكل ٦).  ٤

أدخل طرف محور السلةّ في التجويف المطابق للسناد الأيسر المزوّد بمحركّ   ٥
(شكل ١٣). أسند الطرف المعاكس على السناد الأيمن.

ابدأ بعملية طهي الأطعمة حسب ما هو مبيّن في فقرة "تعليمات الاستعمال".
). يشعل بشكل أوتوماتيكي أيضاً الضوء الداخلي.  اضغط على زرّ تدوير السيخ أو السلةّ (  ٦

.(O) ّلإيقاف عملية الدوران في أي لحظة، اضغط على زرّ تدوير السيخ أو السلة
عند انتهاء عملية الطهي، استخدم الشوكة (N) من أجل رفع السيخ من جهة السناد الأيمن، ثم اسحب الطرف الآخر 

من السناد الأيسر المزوّد بمحركّ (شكل ١٤).
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التنظيف والصيانة
تنبيه

خطر التعرضّ للاحتراق. افصل القابس عن المأخذ الكهربائي قبل البدء بتنظيف الجهاز. انتظر إلى حين أن يبرد 
الجهاز قبل القيام بأي عملية.

تنبيه
خطر الصعق بالكهرباء. لا تغطس الجهاز في الماء أو في السوائل الأخرى.

تنبيه
خطر إلحاق أضرار مادية. تحقق من حالة كبل التغذية الكهربائية الخاص بجهازك بشكل منتظم قبل استعماله، 

وفي حالة تلفه خذه إلى أقرب مركز خدمة لكي يتم استبداله فقط من قبل شخص مختص.
لا تستعمل أدوات حاكّة لتنظيف الجهاز.

تنظيف الماكينة
نظفّ الفرن من ترسّبات الغذاء أو الفتات قبل كل مرة استعمال.

نظفّ الأجزاء البلاستيكية بواسطة ممسحة رطبة وغير حاكّة، ثم جفّفها من خلال استعمال قطعة قماش جافةّ.
اغسل الأجزاء الداخلية من الجهاز بواسطة قطعة قماش غير حاكّة بعد أن تبلهّا بالماء الساخن. جفّف السطوح.

نظفّ المقاومات بواسطة قطعة قماش جافةّ لإبعاد مخلفّات الطعام عنها.
تنبيه

خطر إلحاق أضرار مادية. لا تترك على السطوح المعدنية عناصر حامضية. تؤدي العناصر الحامضية مثل عصير 
الليمون والطماطم المعلبة والخل وما شابهها إلى تلف الطلاء في حالة تركها لفترة طويلة من الوقت.

لا تستخدم منظفّات حاكة أو أدوات معدنية خوفا من خدش أو تلف الطلاء السطحي.
عند تنظيف السطوح الداخلية من الفرن، لا تستعمل منتجات تؤدي تآكل الألمنيوم (منظفّات محفوظة داخل 

قوارير) ولا تحكّ الجدران بأشياء مدببّة أو حادّة.
لا تغسل الجهاز داخل غسّالة الأواني.

عند الانتهاء من استعمال الجهاز، وبعد أن يبرد بشكل تام، نظفّ السطوح الداخلية بواسطة الماء والصابون ومن خلال 
الاستعانة بقطعة اسفنج رطبة.

نظفّ السطح الخارجي بواسطة قطعة قماش ناعمة.

تنظيف المركبّات
يمكن غسيل الشبكات والمقطرة والسلةّ والسيخ داخل غسّالة الأواني. بدلاً من ذلك، استعمل منظفّ عادي للصحون 

وقطعة اسفنج ناعمة غير حاكّة.
لتطرية مخلفّات الطعام المتواجدة على السلةّ، يمكن ملئ وعاء بالماء الساخن. أضف بضع نقاط من المنظفّ. ادخل السلةّ 

وانتظر ١٠ دقائق لكي يأخذ المنظفّ مفعوله. اغسل وجفّف.
يمكن فكّ باب الجهاز وغسيله داخل غسّالة الأواني.

افتح الباب.  -
أنقل الزلاقّة (H) باتجاه اليسار واسحب الباب من السناد الأيسر (شكل ١٥).  -

اسحب الباب باتجاه اليمين لاعتاقه من السناد الأيمن.  -
أجري العمليات بالعكس، لإعادة تركيب الباب.
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إرشادات لحل بعض المشاكل

الحلول الأسباب الممكنة المشكلة
أدخل القابس في المأخذ الكهربائي الذي 

يجب أن يكون مؤرضّ.
لم يتم إدخال القابس في المأخذ 

الكهربائي.
الجهاز لا يعمل.

دوّر قبضة الموقتّ. اضبط وقت الطهي 
المطلوب.

لم يتم ضبط الموقتّ.

أغلق باب الجهاز بشكل جيّد. الباب غير مغلق بشكل جيّد.
أدخل كمية أقلّ من المكوّنات. عندما 

تكون الكمية قليلة، يتم طهوها بشكل 
متجانس.

كمّية المكوّنات عالية جداً. المكوّنات جاهزة.

زد درجة حرارة الطهي. دوّر قبضة ضبط 
درجة الحرارة.

درجة الحرارة المضبوطة منخفضة جداً.

زد مدّة الطهي. دوّر قبضة الموقتّ. وقت التحضير المطلوب قليل جداً.
المكوّنات المتواجد في الجزء العلوي أو 

المغطيّة بمكونات أخرى (بطاطا) يجب 
خلطها أثناء الطهي.

تتطلب بعض أنواع المكوّنات خلطها أكثر 
من مرة أثناء عملية الطهي.

المكوّنات غير مطهية بشكل 
متجانس.

استعمل وجبة خفيفة تعدّ بالفرن أو 
أطلي الوجبة الخفيفة بالزيت قبل 

إدخالها في حيّز الطهي.

أنت تقوم باستعمال وجبات خفيفة غير 
قابلة للطهي بالطريقة التقليدية.

الوجبات الخفيفة المقلية غير 
محمّصة.

يترسّب زيت أكثر في المقطرةعند قلي 
المكوّنات المدهنة. يتوّلد عن الزيت 

دخان أكثر أثناء عملية الطهي. لا يؤثر 
ذلك بأي شكل من الأشكال على تحضير 

المكونات أو على الجهاز.

أنت تقوم بإعداد مكوّنات مدهنة. يخرج دخان أبيض من الجهاز.

يعود الدخان الأبيض إلى تسخين الدهن 
أو الزيت المتواجد على المقاومات 

الكهربائية . نظفّ حيّز الطهي بشكل 
جيّد بعد الاستعمال. العمليات المطلوب 

إجراؤها عندما يبرد الجهاز.

يتواجد في الوعاء مخلفّات دهنية ناتجة 
عن عمليات الطهي السابقة.
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الحلول الأسباب الممكنة المشكلة
استعمل بطاطا طازجة واقلبها أثناء 

عملية الطهي.
أنت تقوم باستعمال نوع بطاطا غير 

مناسب للقلي.
البطاطا الطازجة والمقطعة 
على شكل عصي غير مقلية 

أشطف البطاطا وأزل كامل النشا الذي بشكل متجانس.
ترسب على سطح البطاطا.

أشطف وجفّف البطاطا قبل قليها.

تحقق من تجفيف سطح البطاطا من 
الماء قبل إضافة الزيت.

تعتمد درجة تحميص البطاطا المقليّة 
على كمّية الماء المتواجدة في البطاطا 

وكمّية الزيت الذي استخدمتموه لإعداد 
البطاطا.

البطاطا الطازجة المقطعة على 
شكل عصي غير محمّصة حال 

قطعّ البطاطا على شكل عصي صغيرة تناولها من المقلاة.
لكي تحصل على بطاطا محمّصة بشكل 

جيد.
أضف كمية أكثر من الزيت للحصول 

على مستوى جيد من التحميص.
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GOTOWANIE Z KOSZEM
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CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
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ET PAR ORD OM DENNE VEJLEDNING

 Elektrisk fare

DET SKAL APPARATET BRUGES TIL

TILBAGEVÆRENDE RISIKOER

Advarsel

Advarsel

SIKKERHEDSFORSKRIFTER

LÆS DENNE VEJLEDNING OMHYGGELIGT IGENNEM FØR BRUG.

-
sionelle arealer;

- 
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 Farligt for børn
-

178

D
A



-

-

-

-
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-
-

-

 DENNE VEJLEDNING SKAL OPBEVARES SAMMEN MED AP-
PARATET.
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BESKRIVELSE AF APPARATET

A - 
B - 
C - 

E -  Driftslampe

FØR BRUG

Advarsel
-

- 
Kontroller at husets elektriske spænding svarer til den spænding, som står på apparatets 
plade med de tekniske data.

Advarsel
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Når apparatet tages i brug, kan det udsende en smule lugt og lidt røg: Der er intet at bekymre 
sig, det er helt normalt og det skyldes, at visse dele er blevet smurt en smule. Efter kort tid 
forsvinder problemet. Dette har ingen virkning på apparatets drift.

BRUGSANVISNING

Advarsel

Advarsel

Advarsel
-
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I tilfælde af stegning af fødevarer med olie anvend to aluminiumfolier for at undgå kogende 
oliesprøjt på stegerummets modstande. Anbring en folie på fedtdryppepanden eller på ri-
sten og en for at dække fødevaren.
I tilfælde af stegning af fødevarer med rist eller i kurv, fordel olien jævnt på fødevarerne for 
at gøre retten mere sprød og gyldenbrun. Derefter anbring fødevarerne til stegning på risten 
eller i kurven.
I tilfælde af stegning af fødevarer med rist, spyd eller kurv, stil også fedtdryppepanden på 
stegerummets laveste niveau for at opsamle fedtet. For at undgå røg, dårlig lugt og belæg-
ninger tilrådes det at hælde en smule vand i fedtdryppepanden.

Placer risten eller fedtdryppepanden på en sådan måde, at fødevarerne er stillet mindst 2 cm 

Undgå at overbelaste rister, fedtdryppepande eller kurv med alt for mange fødevarer. Over-
hold den maksimalt tilladte mængde, der er angivet i tabellen.

-

-

Advarsel
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Apparatet er forsynet med en selvslukningsfunktion. Hvis døren åbnes i løbet af stegningen, 
slukker modstandene og det indvendige lys automatisl. Når døren lukkes igen genoptager 
apparatet den normale drift og det indvendige lys tænder automatisk, hvis det før var tændt.

Advarsel
-

Advarsel

-

De stegte ingredienser skal være gyldenbrune, ikke sorte eller mørkebrune. Fjern de even-
tuelle brændte rester fra fødevarerne.

Tilberedningstip

-

-
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Forindstillede programmer

-

desserter

spid

D

Mængde 
min-max (g)

Tid (min) Temperatur 
(°C)

Informationer

frites

pommes frites

pommes frites
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Mængde 
min-max (g)

Tid (min) Temperatur 
(°C)

Informationer

Kød og fjerkræ

Snack

-

Dybfrosne panerede 
fødevarer

fad
Anvend en ovnplade

ildfast fad
Anvend en ovnplade

ildfast fad
Tørring af fødevarer

timer
-
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STEGNING MED GRILL

-

-

STEGNING MED KURV

Advarsel

S
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RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE

Advarsel

Advarsel

Advarsel

-

Rengøring af apparatet

Advarsel

Rengøring af delene
-
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VEJLEDNING I PROBLEMLØSNING

Stikket er ikke sat ind i stik-

Den indstillede temperatur er 

- -

-

Der er fedtrester der stammer 
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-
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