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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

-

-

USO PREVISTO

-

-

RISCHI RESIDUI

Attenzione!

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
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- nelle fattorie

 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 - 

DESCRIZIONE DEL DISPLAY TOUCH (FIG. 2)

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI
Tasto

Pesce

Patate fresche

Pollo

TASTI FUNZIONE
Tasto Descrizione

sinistro
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-

-

PRIMA DELL'USO

-

Attenzione!
-

Attenzione!
-

Attenzione!

-

-
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ISTRUZIONI PER L'USO

-

Prima della cottura

Attenzione!

Cottura singola

-

-

-
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-

Attenzione!

Doppia cottura
-

-

-

-
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Dopo la cottura

- 

Attenzione!

-

Attenzione!

Funzione di autospegnimento
-

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

Programmi preimpostati

-
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Pesce

Patate fresche

Pollo

Bistecca
Polpette

Pesce
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Funzione di riscaldamento
-

Funzione di essiccazione
-

-

-

PULIZIA E MANUTENZIONE

Attenzione

Attenzione!

Attenzione!

Attenzione!

Pulizia dell'apparecchio
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Pulizia dei componenti
-

MESSA FUORI SERVIZIO

GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

L'apparecchio non La spina non è stata inseri-

-

-
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-

-
sce completamente nel 

inserito correttamente nel 

-

-

-
-

-

sono croccanti appena -

-
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ABOUT THIS MANUAL

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

remember to include these instructions as well.

Danger for children

Warning of burns

Danger due to electricity

Warning – material damage

Danger of damage due to other causes

INTENDED USE

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

out and damage the appliance.
This appliance shall not be used for commercial and industrial purposes.

-

Improper use also results in voiding any form of warranty.

RESIDUAL RISKS

Warning!
Danger due to electricity. Do not immerse the appliance in water or other 
liquids.

non-stick plates and the internal metal parts of the appliance when the ap-
pliance is operational or in the minutes following its shut-down. Wait for the 
cooling of hot parts.
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SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

-
ments

- on farms

guests).
-

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

parts and accessories authorized by the manufacturer.

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

 Danger for children

received and understood the instructions and the existing dangers when using 
the appliance.

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

who could use the appliance as a game.

 Warning of burns

any cleaning and maintenance operations.
17
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internal metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the 
minutes following its shut-down.

the basket.

and face at a safe distance from the air intake.

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

 Danger due to electricity

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

ages and accidents.

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

outlet.

off and unplugged from the power outlet.

-
ways unplug the power cord from the power outlet.

 Warning – material damage

the coating from being damaged.

-
mote-controlled systems.
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-
tric resistances.

before starting the appliance.
-

ment.

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

 Danger of damage due to other causes

power outlet is easily accessible.

of damage or if it has water leaks. Do not use the appliance if the power cord or 

-

 ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE.
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

I - Air intake

TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION (FIG. 2)

PRE-SET COOKING PROGRAMS
Button

FUNCTION BUTTONS
Button Description

Allows the user to start or pause the cooking.

Allows the user to synch different cooking times for 

same time.
Allows the user to activate or to deactivate the 
sound signal that indicates the need to shake or mix 

cooking time.
Allows the user to apply to the second basket the 

-
ties of food.
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Allows the user to turn on or off the appliance.

Left basket control button Allows the user to select the desired cooking set-
tings for the left basket.

Right basket control button Allows the user to select the desired cooking set-
tings for the right basket.
Allows the user to manually adjust the cooking tem-

the cooking temperature.

Allows the user to manually adjust the cooking time. 

cooking time.

BEFORE USE

Check the voltage indicated on the rating plate under the appliance matches the local volt-
age supply.

Warning!

Warning!

Warning!
Always unplug the appliance before inserting or removing individual components.

Before using the appliance, it is recommended to clean all the removable parts that will 
come into contact with food. Use a cloth moistened with warm water and a mild detergent. 
Dry well. The non-stick plates and the baskets are dishwasher safe.

21

E
N



INSTRUCTIONS FOR USE

The appliance is equipped with two cooking baskets. It is possible to cook foods in both 
baskets (read the “Dual cooking” paragraph) or to only use one (read the “Single cooking” 
paragraph). The appliance operates only when both baskets are properly inserted in the 
cooking compartment, even if one of them is empty.
The non-stick plates increase the crispiness of the food. The use of the non-stick plates sis 
optional.

Before cooking

6).
Warning!
Make sure the baskets are properly inserted and locked before operating the appliance.

The appliance is equipped with a system that prevents its operation if the baskets are not 
properly inserted in the cooking compartment. The display (B) shows the word “Pot”.

and a little smoke: this is to be considered perfectly normal because some parts have been 
slightly lubricated, it will stop occurring after a short time. This will have no effect on the 
operation of the appliance.

Single cooking
) to enable cooking in the desired 

basket.

for details on the programs).

buttons.
) to activate the sound signal that suggests shaking or mixing the 

). The appliance starts to cook food.
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) or 

Warning!
Danger of burns. Do not touch the metal parts of the appliance.

Keep your hands and face away from the cooking compartment.
). The appliance stops the cooking process.

).

Dual cooking
The dual cooking function can be used to cook the same food in both baskets, or to cook 
different foods at the same time.

) and the 

).

Select the cooking settings according to the food placed in each basket.
The cooking settings selected can be different for the two basket.

) 
basket control buttons.

). The appliance will regulate automatically the start of the 

).

) to stop both cooking processes.

After cooking
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to a few more minutes.
).

Warning!

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

Warning!
Make sure that the ingredients cooked into the appliance are golden brown and not black or 
dark. Remove the possible burned parts from the ingredients.
Do not use metal tools to remove food from the basket.

Any oil residue will be collected at the bottom of the basket.
At the end of the cooking process, the appliance can be used immediately to prepare other 
food.

Auto-off function
-

). The ventilation system 
stops a few moments later.

PREPARATION TIPS

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

-
dients evenly.

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

on the thickness and the quantity of the ingredients used. It is possible to change the time and 
temperature of the pre-set cooking programs.
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Program Time Temperature (°C)
Default Interval Default Interval

Dehydration

-
tato is cut

Meatballs

Quiche
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Preheating function

Dehydration function
) allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air 

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

Food Temperature Time
Herbs

at the end of the set time.

CLEANING AND MAINTENANCE

Warning
Danger of electric shock. Do not immerse the appliance in water or other liquids.

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

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

Warning!
Always unplug the appliance before inserting or removing individual components.

Cleaning the appliance

coating. Dry using a dry cloth.

cloth.
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Cleaning the components
The non-stick plates and the baskets are made of non-stick material: any opacity and mark 
which may appear after prolonged use is normal and does not affect cooking and food taste.
The non-stick plates and the baskets are dishwasher safe. To extend the life of the non-stick coat-

dish detergent and a soft non-abrasive sponge.

DECOMMISSIONING

and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force in the country 
of use.

TROUBLESHOOTING

Problems Possible causes Solutions
The appliance does not 
work.

The power cord is not 
plugged in. which must be earthed.
The timer has not been 
set.

) to start cooking.
The basket has not been 
inserted correctly.

-
ing compartment. The correct insertion 

The ingredients are not 
ready.

The quantity of ingredients 
in the basket is too big.

cooked evenly. 
The set temperature is too 
low. higher cooking temperature. Refer to 

the recipes book.
The cooking time selected 
is too short. cooking time. Refer to the recipes 

book.
The ingredients are not 
cooked evenly. to be stirred several times 

while cooking. 

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

The fried snacks are 
not crispy. have to be cooked in a 

traditional way.

Use snacks for the oven or brush the 
snacks with oil before putting them in 
the basket. 
Insert the non-stick plate in the basket 
to increase the food crispiness.
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Problems Possible causes Solutions
The basket cannot be 
inserted completely in 
the cooking compart-
ment.

The quantity of ingredients 
in the basket is too big.

cooked evenly. 
The basket has not been 
inserted correctly.in the 
cooking compartment.

-
ing compartment. The correct insertion 

White smoke comes 
out of the appliance.

The ingredients you are 
cooking are greasier.

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

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

The white smoke is caused by the 
warming of the grease or oil in the 

after use.

evenly.

The type of potatoes used 
is not suitable for frying.

Use fresh potatoes and make sure to 
mix them while cooking.

Wash and dry the potatoes 
before frying them.

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

in sticks are not crispy 
when I take them out of 
the fryer.

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

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

more crispiness.
Add a bit more oil for more crispiness.
Insert the non-stick plate in the basket 
to increase the food crispiness.
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À PROPOS DU MANUEL

UTILISATION PRÉVUE

-

RISQUES RÉSIDUELS

Attention !

-
-

ternes de l’appareil pendant le fonctionnement de l’appareil ou dans les mi-

AVERTISSEMENTS DE SÉCURITÉ

LISEZ ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.
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- dans les fermes

-

-

 Danger pour les enfants

-
-

-

-

-

 Avertissement contre les brûlures

-
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-

-

 Danger électrique

-

-

 Attention - dommages matériels
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-

-

-

 Danger de dommages dus à d'autres causes

-

-

 CONSERVEZ TOUJOURS CES INSTRUCTIONS.
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

DESCRIPTION DE L'ÉCRAN TACTILE (FIG. 2)

PROGRAMMES DE CUISSON PRÉRÉGLÉS
Bouton

BOUTONS DE FONCTION
Bouton Description

-
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-
-

AVANT L'UTILISATION

Attention !

Attention !

-

Attention !

-
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INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Avant la cuisson

Attention !
-

Cuisson simple

-
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Attention !

-

Double cuisson

-

-
-
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Après la cuisson
-

Attention !

parties métalliques internes de l’appareil pendant le fonctionnement de l’appareil ou dans les 

Attention !

Fonction extinction automatique

CONSEILS DE PRÉPARATION
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Programmes préréglés

-

Défaut Défaut

-

la pomme de terre
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Fonction de réchauffage

Fonction de déshydratation

-

Herbes

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention

Attention !

Attention !
-

Attention !
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Nettoyage de l'appareil
-

Nettoyage des composants

MISE HORS SERVICE
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RÉSOLUTION DE PROBLÈMES

L'appareil ne fonc- -

La minuterie n'a pas été 

Le panier n'a pas été 

-

dans le panier est trop -

une température de cuisson plus éle-

-

pas cuits uniformé-
plusieurs fois pendant la 

-

panier pour obtenir des aliments plus 

Le panier ne s’insère 
pas complètement 
dans le compartiment 

dans le panier est trop -

Le panier n'a pas été in-
séré correctement dans le 

-
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-

Les paniers contiennent -

-

Les pommes de terre 
de terre utilisée n’est pas 

tout l'amidon qui s’est déposé sur la 

Les pommes de terre 

croustillantes quand 
elles sortent de la 

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

panier pour obtenir des aliments plus 
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

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

Gefahr für Kinder

Hinweise zu Verbrennungsgefahr

Gefahr durch Strom

Achtung - Sachschäden

Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENE VERWENDUNG

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

Mengen Flüssigkeit hinzugefügt werden, wobei sorgfältig zu überwachen ist, dass die Flüssigkeit 
von den festen Lebensmitteln absorbiert wird, bevor mehr Flüssigkeit nachgegossen wird. Wenn 
zu viel Flüssigkeit eingefüllt wird, kann sie auslaufen und das Gerät beschädigen.
Dieses Gerät muss nicht für gewerbliche oder industrielle Zwecke verwendet werden.
Jede andere Verwendung des Geräts ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der Hersteller über-
nimmt keine Haftung für Schäden jeglicher Art, die durch unsachgemäßen Gebrauch des Geräts 
entstehen.
Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieansprüche.

RESTRISIKEN

Achtung!
Gefahr durch Strom. Das Gerät nie in Wasser oder andere Flüssigkeiten tau-
chen.
Hinweise zu Verbrennungsgefahr. Die Körbe, der Garraum, die antihaftbe-
schichteten Platten und die inneren Metallteile des Geräts müssen während 
des Betriebs und in den Minuten nach dem Ausschalten nicht berührt wer-
den. Warten Sie bis die heißen Teile abgekühlt sind.
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SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-
SEN.

-
bungen konzipiert, wie z. B.:

- in Küchen für Mitarbeiter in Läden, Büros und anderen gewerblichen Bereichen
- in landwirtschaftlichen Betrieben
- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebäude (zur Nutzung durch ihre Gäste).

vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantie-
ansprüche.

die auf eine unsachgemäße Verpackung des Produkts zum Zeitpunkt des Ver-
sands an ein autorisiertes Servicezentrum zurückzuführen sind, kein kostenlo-
ser Service gewährt wird.

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

 Gefahr für Kinder
-

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

-

Das Kabel darf nicht an Stellen hängen, wo es von Kinder angefasst werden kann.

können.

werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.

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

-
tallteile des Geräts müssen während des Betriebs und in den Minuten nach dem 
Ausschalten nicht berührt werden.

-
tücher, um ihn herauszunehmen.

und Gesicht weit von den Lufteinlass halten.

Dampf. Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten.

 Gefahr wegen Strom

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

zugelassen sind, kann zu Schäden und Unfällen führen.

-
sen, Heizkörper) an dieselbe Steckdose an. Überlastungsgefahr.

Steckdose zu entfernen.

und/oder Stromschlaggefahr.

Berührung kommt.

kommt.

Netz getrenntem Gerät durchgeführt werden.

schalten Sie es aus und ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose.
-

schlossen ist.
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 Achtung - Sachschäden

stellen, um zu vermeiden, dass das Gehäuse beschädigt wird.

Vorhänge).

versorgt werden.
-

schäden und/oder eine Überhitzung des Geräts zu vermeiden.

den Heizelementen in Berührung kommen.

den Garraum eingesetzt sind.

sind, sollten Sie das Gerät nur mit einem leicht feuchten, nicht scheuernden 

 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

mit einer leicht zugänglichen Steckdose auf.

sichtbare Schäden aufweist oder wenn Wasser aus dem Gerät ausläuft. Ver-
wenden Sie das Gerät nicht, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker beschä-

einschließlich des Austauschs des Netzkabels, dürfen nur vom Ariete-Kunden-
dienst oder von autorisierten Ariete-Technikern durchgeführt werden, um jedes 
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2012/19/EU verweist man auf die dem Gerät beigelegten Anweisungen.
 DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.

BESCHREIBUNG DES GERÄTS

A - Gehäuse des Geräts F - Körbe
B - Touch Display G - Garraum
C - Antihaftplatten H - Stromkabel
D - Griffe der Körbe I - Lufteinlass
E - Tasten zur Entriegelung der Korbentrie-

gelung

BESCHREIBUNG DER TOUCH-DISPLAY (ABB. 2)

VORGEGEBENE GARPROGRAMME
Taste

Gefrorene Pommes Frites

Fisch

Krustentiere

Frische Kartoffeln

Huhn

Süßspeisen

Trocknung von Lebensmitteln

FUNKTIONSTASTEN
Taste Beschreibung

Start-/Pause-Taste Startet oder unterbricht den Garvorgang.

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

SHAKE-Taste
Ermöglicht die Aktivierung oder Deaktivierung des 

Speisen anzeigt, wenn das Gerät 2/3 der gesamten 
Garzeit erreicht hat.
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Ermöglicht die Anwendung der gleichen Einstellun-
gen für den zweiten Korb wie für den ersten Korb. 
Aus zwei Kochzonen wird so eine, ideal für große 
Mengen an Speisen.

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

Taste zur Steuerung des linken 
Korbs

Ermöglicht die Auswahl der gewünschten Garein-
stellungen für den linken Korb.

Taste zur Steuerung des rechten 
Korbs

Ermöglicht die Auswahl der gewünschten Garein-
stellungen für den rechten Korb.

TEMP-Taste
Ermöglicht die manuelle Einstellung der Gartem-
peratur. Drücken Sie die Tasten + oder -, um die 
Gartemperatur zu erhöhen oder zu verringern.

TIME-Taste
Ermöglicht die manuelle Einstellung der Garzeit. 
Drücken Sie die Tasten + oder -, um die Gartezeit 
zu erhöhen oder zu verringern.

des Geräts:

Bei eventuellen Anfragen an die autorisierten Kundendienst-Centern, immer das Modell und die 
Seriennummer angeben.
VOR DER VERWENDUNG

1 Das Verpackungsmaterial entfernen und prüfen, ob alle Bestandteile vorhanden sind.
Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Typenschild an der Unterseite des Geräts angege-
bene Spannung mit der örtlichen Netzspannung übereinstimmt.

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

Achtung!
Tauchen Sie das Gehäuse des Geräts, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser 
oder andere Flüssigkeiten. Die Körbe dürfen nicht mit Wasser gefüllt werden, wenn sie in 
den Garraum eingesetzt werden.

Achtung!
Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie einzelne Komponenten einset-
zen oder entfernen.
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2 Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, stabile und temperaturbeständige Unterlage.
3 Das Anschlusskabel komplett ausrollen.
Vor der Verwendung des Geräts ist es ratsam, alle abnehmbaren Teile, die mit Lebensmitteln 
in Berührung kommen, zu reinigen. Verwenden Sie ein mit warmem Wasser und einem milden 
Reinigungsmittel angefeuchtetes Tuch. Gut trocknen. Die Antihaftplatten und Körbe können in 
der Spülmaschine gereinigt werden.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Das Gerät ist mit zwei Körben zum Garen ausgestattet. Es ist möglich, die Speisen in beiden 
Körben zu garen (siehe Abschnitt "Doppelgaren ") oder nur einen Korb zu verwenden (siehe 
Abschnitt " Einzelgaren"). Das Gerät funktioniert nur, wenn beide Körbe korrekt in den Gar-
raum eingesetzt sind, auch wenn einer der Körbe leer ist.
Die antihaftbeschichteten Platten sorgen dafür, dass die Speisen knusprig werden. Die Ver-
wendung von antihaftbeschichteten Platten ist optional.

Vor dem Garen
- Wenn Sie die Knusprigkeit der Speisen erhöhen möchten, setzen Sie die Antihaftplatte (C) in 

den Korb ein (Abb. 3).
1 Legen Sie die Lebensmittel in den Korb (F) (Abb. 4). Den angegebenen Wert nicht überschreiten. 

Den Korb nicht mit Öl auffüllen.
2 Den Korb in den Garraum einsetzen (G). Das korrekte Einsetzen erfolgt mit einem "Klick" (Abb. 6).

Achtung!
Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Geräts, dass die Körbe richtig eingesetzt 
und verriegelt sind.

Das Gerät ist mit einer Vorrichtung ausgestattet, die den Betrieb verhindert, wenn die Körbe 
nicht richtig in den Garraum eingesetzt sind. Auf dem Display erscheint das Wort "Pot" (B).
3 Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 7).
4 Drücken Sie den Netzschalter (
Bei der ersten Inbetriebnahme kann das Gerät einen leichten Geruch und ein wenig Rauch 
abgeben: Dies ist völlig normal, da einige Teile leicht geschmiert wurden, und verschwindet 

Einzelgaren
1 Drücken Sie die rechte ( ) oder linke ( ) Korbsteuerungstaste, um den Garvorgang im ge-

wünschten Korb zu aktivieren.
2 Wählen Sie das voreingestellte Garprogramm, je nach dem, was Sie zubereiten möchten (siehe 

"Zubereitungstipps" für Einzelheiten zu den Programmen).
Jedes voreingestellte Programm hat eine voreingestellte Garzeit, aber die Temperatur und die 
Garzeit können manuell eingestellt werden:
- Drücken Sie die Tasten TEMP + oder -, um die Gartemperatur in 5°C-Schritten einzustellen.
- Drücken Sie die Tasten TIME + oder -, um die Garzeit in 1-Minuten-Schritten einzustellen.
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Um die Auswahlgeschwindigkeit zu erhöhen, halten Sie die Tasten für die Einstellung der Garzeit 
und der Temperatur gedrückt.
- Drücken Sie die Taste SHAKE ( ), um das Tonsignal zu aktivieren, das zum Schütteln oder 

Umrühren der Speisen auffordert, wenn das Gerät 2/3 der gesamten Garzeit erreicht hat.
3 Drücken Sie die Start/Pause-Taste ( ). Das Gerät beginnt mit dem Garen.
Während des Garvorgangs zeigt das Display (B) abwechselnd die Zeit, die abläuft, und die gewähl-
te Temperatur an. Um Zeit und Temperatur während des Garvorgangs zu ändern, drücken Sie die 
rechte ( ) oder linke ( ) Korbtaste und dann die Tasten + oder -, um die Garzeit oder Tempe-
ratur einzustellen. Die Änderung muss nicht bestätigt werden, sie wird nach einigen Minuten aktiv.
Das Gerät darf während des Betriebes auf "Pause" eingestellt werden, z.B. um die Zutaten wäh-
rend des Kochprozesses zu mischen.

Achtung!
Verbrennungsgefahr. Berühren Sie nicht den Korb und die Metallteile des Geräts.
Wenn Sie den Korb aus dem Garraum nehmen, entweichen auch heiße Luft und Dampf. 
Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten.

- Drücken Sie die Start/Pause-Taste ( ). Das Gerät unterbricht den Garvorgang.
- Drücken Sie die Taste (E) zur Korbentriegelung (F) (Abb. 9). Halten Sie den Griff (D) fest und 

ziehen Sie den Korb aus dem Garraum (G) (Abb. 10).
- Schütteln Sie den Korb, um die Zutaten gleichmäßig zu garen.
- Um das Gerät wieder in Betrieb zu nehmen, setzen Sie den Korb in den Garraum ein. Drücken 

Sie die Start/Pause-Taste ( ).

Doppelgaren
Mit der Funktion "Doppelgaren" können Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Körben garen 
oder verschiedene Lebensmittel gleichzeitig zubereiten.
Wenn Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Körben garen möchten, können Sie die Funktion DUAL 

Portionen.
). Die Symbole der rechten ( ) und linken ( ) Korb-

steuerungstaste blinken.
- Wählen Sie das gewünschte Garprogramm. Die Einstellungen gelten für beide Körbe.
- Drücken Sie die Start/Pause-Taste ( ).
Alternativ können in den beiden Körben auch unterschiedliche Speisen gegart werden:
- Wählen Sie die Gareinstellungen für den linken Korb und dann für den rechten Korb. Befolgen 

Sie die Anweisungen im Abschnitt "Einzelgaren".
Wählen Sie die Gareinstellungen entsprechend der Art der Lebensmittel in jedem Korb.
Die gewählten Gareinstellungen können für die beiden Körbe unterschiedlich sein.
Das Gerät ist mit der SYNC FINISH-Funktion ausgestattet, die es ermöglicht, die Garzeiten zu 
synchronisieren, wenn Sie verschiedene Speisen in den beiden Körben garen möchten. Auf diese 
Weise werden die Speisen gleichzeitig gegart. So aktivieren Sie die SYNC FINISH-Funktion:
- Wählen Sie mit der rechten ( ) und der linken ( ) Korbsteuerungstaste unterschiedliche Ein-

stellungen für die beiden Körbe.
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- Drücken Sie die SYNC FINISH-Taste ( ). Das Gerät passt den Beginn des Garvorgangs für die 
beiden Körbe automatisch an. Auf diese Weise werden die Speisen gleichzeitig gegart.

- Drücken Sie die Start/Pause-Taste ( ).
Wenn die SYNC FINISH-Funktion aktiviert worden ist und Sie die Zutaten während des Garvor-
gangs mischen möchten, drücken Sie die Start/Pause-Taste ( ), um beide Garvorgänge zu un-
terbrechen.

Nach dem Garen
Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerät einige Pieptöne ab und auf dem Display erscheint "End". 
Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, setzen Sie den Korb einfach wieder in den Garraum und 
stellen Sie den Timer für einige Minuten ein.
- Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, drücken Sie die Ein/Aus-Taste ( ).

Achtung!
Die Körbe, der Garraum, die antihaftbeschichteten Platten und die inneren Metallteile des 
Geräts müssen während des Betriebs und in den Minuten nach dem Ausschalten nicht be-
rührt werden. Warten Sie bis die heißen Teile abgekühlt sind.

Achtung!
Sicherstellen, dass die mit dem Gerät gekochten Lebensmitteln goldgelb sind und nicht 

Verwenden Sie keine Küchenutensilien aus Metall, um Lebensmittel aus dem Korb zu ent-
nehmen.

1 Drücken Sie die Taste (E) zur Korbentriegelung (F) (Abb. 9). Halten Sie den Griff (D) fest und 
ziehen Sie den Korb aus dem Garraum (G) (Abb. 10).

2 Die Lebensmittel auf einen Teller stellen. Servieren.
Überschüssiges Öl wird am unteren Teil des Korbes aufgefangen.
Nach dem Ende des Garvorgangs kann das Gerät sofort wieder für die Zubereitung anderer 
Speisen verwendet werden.

Automatische Ausschalten
Dieses Gerät ist mit einer Zeitschaltuhr ausgestattet. Wenn der Timer "0" erreicht, ertönt ein Ton 
und das Gerät schaltet sich automatisch aus. Um das Gerät manuell auszuschalten, drücken Sie 
die Ein/Aus-Taste ( ). Wenige Augenblicke später stoppt das Belüftungssystem.

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

Kleinere Zutaten benötigen eine etwas kürzere Garzeit als größere Zutaten.
Eine größere Menge an Zutaten erfordert eine etwas längere Zubereitungszeit und eine kleinere 
Menge eine etwas kürzere Zeit.
Wenn Sie die kleineren Zutaten nach der Hälfte des Kochvorgangs umrühren, wird das Endergeb-
nis optimiert und ein gleichmäßiges Garen gefördert.

verwenden Sie die mitgelieferten (C) Antihaftplatten.
Auch Snacks zum Backen können in der Heißluftfritteuse zubereitet werden.
Die optimale Menge für die Herstellung von knusprigen Chips beträgt etwa 1,2-1,7 kg.
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Voreingestellte Programme

Jedes Symbol entspricht einem Kochprogramm. Das Programm ist mit einer empfohlenen Gartem-
peratur und -zeit je nach Art der Speisen eingestellt. Die Kochzeit ist indikativ und hängt von der 
Dicke und der Menge der Lebensmitteln ab. Die Zeit und die Temperatur der voreingestellten Gar-
programme können geändert werden.

Programm Zeit Temperatur (°C)
Default Zeitraum Default Zeitraum

Gefrorene Pommes Frites 15 min 1-60 min 200 60-200

20 min 1-60 min 190 120-200

Fisch 15 min 1-60 min 120-200

Krustentiere 12 min 1-60 min 160 120-200

Frische Kartoffeln 25 min 1-60 min 200 130-200

Huhn 25 min 1-60 min 190 120-200

Süßspeisen 30 min 1-60 min 160 120-200

Trocknung -
den 1-24 Stunden 65 35-90

Die folgende Tabelle enthält ungefähre Zeiten und Temperaturen für verschiedene Arten von Le-
bensmitteln:

Pommes Frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°

Pommes Frites (frische) 20 - 30 Minuten je nach Schnitt der Kartoffel 200°
Frittiertes Gemüse 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 190°
Hänchenkroketten 10 Minuten 200°
Hühnerkeulen 20 - 25 Minuten 190°
Steak 10 - 15 Minuten 190°
Frikadellen
Scampi 15 - 20 Minuten 160°
Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160°
Quiche 25 - 30 Minuten

Fisch 15 - 20 Minuten 160°
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Schweinekotelett 10 - 15 Minuten 200°
Frühlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°
Gemüse 10 - 20 Minuten
Krustentiere 10 - 12 Minuten 160°

Zum Vorheizen des Geräts ohne Zutaten oder zum Aufwärmen von Speisen drücken Sie die Taste 
für das Pommes Frittes-Programm ( ), mit dem Sie eine Gartemperatur zwischen 60 und 200 °C 
und eine Garzeit zwischen 1 und 60 Minuten wählen können.

Die Trocknungsfunktion ( ) ermöglicht das effektive Trocknen von Lebensmitteln für eine optima-
le Konservierung. Die heiße Luft zirkuliert frei im Gerät, so dass die Lebensmittel gleichmäßig und 
mit minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen.

Legen Sie vor dem Trocknen die beiden mitgelieferten Antihaftplatten in die Körbe ein.
Die folgende Tabelle zeigt die ungefähren Trocknungszeiten und -temperaturen für verschiedene 
Arten von Lebensmitteln:

Lebensmittel Temperatur Zeit
Kräuter 35-40 °C

Von 5 bis 15/20 StundenGemüse 50-55 °C
55-60 °C

Fisch/Fleisch 65-70 °C

Der Timer kann bis zu 24 Stunden eingestellt werden. Wenn das Trocknen länger dauert, program-
mieren Sie das Gerät nach Ablauf der eingestellten Zeit neu.

REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung
Stromschlaggefahr. Das Gerät nie in Wasser oder andere Flüssigkeiten tauchen.
Die Körbe dürfen nicht mit Wasser gefüllt werden, wenn sie in den Garraum eingesetzt wer-
den.

Achtung!
Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heißen Teile abgekühlt haben, bevor 

Achtung!
Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Beschädigun-
gen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Lösungsmittel verwenden, die Plastikteile be-
schädigen.
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Achtung!
Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie einzelne Komponenten einset-
zen oder entfernen.

Reinigung des Gerätes
-

körper nicht zu beschädigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.
-

ten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

Reinigung der Bestandteile
Die antihaftbeschichteten Teller und Körbe bestehen aus antihaftbeschichtetem Material: 
Stumpfheit und Flecken, die nach längerem Gebrauch auftreten können, sind normal und 
beeinträchtigen das Kochen und den Geschmack der Speisen nicht.
Die Antihaftplatten und Körbe können in der Spülmaschine gereinigt werden. Um die Lebensdauer 
der Antihaftbeschichtung zu verlängern, empfehlen wir, die antihaftbeschichteten Teller (C) und 
Körbe (F) von Hand zu waschen. Verwenden Sie ein handelsübliches Geschirrspülmittel und einen 
weichen, nicht scheuernden Schwamm.
Um Lebensmittelreste im Korb aufzuweichen, können Sie ihn mit heißem Wasser füllen. Einige 

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wird das Gerät außer Betrieb gesetzt, dann muss man ihn aus der Stormsteckdose trennen. Im 
Falle einer Verschrottung müssen die verschiedenen beim Bau des Geräts verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen 
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme Mögliche Ursachen Lösungen
Das Gerät funktioniert 
nicht.

Der Stecker ist nicht in die 
Steckdose gesteckt.

Stecken Sie den Stecker in die Steck-
dose, die geerdet sein muss.

Die Zeitschaltuhr wurde 
nicht eingestellt.

Drücken Sie die TIME-Taste und stellen 
Sie die gewünschte Garzeit ein. Drücken 
Sie die Start/Pause-Taste ( ), um den 
Garvorgang zu starten.

Der Behälter wurde nicht 
korrekt eingestellt.

Den Korb korrekt in den Garraum ein-
setzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt 
mit einem "Klick" (Abb. 6).

Die Zutaten sind nicht 
bereit.

Die Menge der Zutaten in 
den Korb ist zu groß.

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

Die eingestellte Temperatur 
ist zu niedrig.

Drücken Sie die TEMP-Taste und 
stellen Sie eine höhere Gartemperatur 

Die eingestellte Garzeit ist 
zu kurz.

Drücken Sie die TIME-Taste und stellen 
Sie die höchste Garzeit ein. Siehe das 

Die Zutaten wurden 
nicht gleichmäßig 
gekocht.

Manche Zutaten müssen 
während des Kochens 
mehrmals umgerührt 
werden. 

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

Frittierte Snacks sind 
nicht knusprig.

Sie verwenden Snacks, 
die nach traditionellen Me-
thoden zubereitet werden 
müssen.

Verwenden Sie gebackene Snacks 

bevor Sie sie in den Korb stellen. 
Setzen Sie die antihaftbeschichtete 
Platte in den Korb ein, um die Knus-
prigkeit der Speisen zu erhöhen.

Der Korb passt nicht 
vollständig in den 
Garraum.

Die Menge der Zutaten in 
den Korb ist zu groß.

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

Der Korb ist nicht richtig in 
den Garraum eingesetzt.

Den Korb korrekt in den Garraum ein-
setzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt 
mit einem "Klick" (Abb. 6).

55

D
E



Probleme Mögliche Ursachen Lösungen
Es werden fettere Zutaten 
zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten 

erzeugt beim Kochen mehr weißen 
-

oder auf das Gerät.
-

reste, die vom vorherigen 
Kochen übrig geblieben 
sind.

-
-

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

Die verwendete Kartof-
felsorte ist nicht zum 
Frittieren geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und 
achten Sie darauf, dass Sie sie wäh-
rend des Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die 
Kartoffeln waschen und 
trocknen.

Die Kartoffeln abspülen und die Stärke, 
-

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

Die Knusprigkeit der 
Pommes Frittes hängt von 
der Wassermenge in den 

-
ge in der Fritteuse ab.

Achten Sie darauf, dass das Wasser 
von der Außenseite der Kartoffeln gut 

hinzufügen.
Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine 
Stäbchen, damit sie besonders knus-
prig werden.

Kartoffeln knuspriger werden.
Setzen Sie die antihaftbeschichtete 
Platte in den Korb ein, um die Knus-
prigkeit der Speisen zu erhöhen.
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A PROPÓSITO DE ESTE MANUAL

-

indican:

Atención - daños materiales

USO PREVISTO

-

RIESGOS RESIDUALES

¡Atención!

-

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.
-
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-

-

-

 Peligro para los niños

-

-

-

-

 Advertencia relativa a quemaduras
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-

 Peligro debido a electricidad

-

-

 Atención - daños materiales
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-

-

-

-

 Peligro de daños debidos a otras causas

 GUARDE SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
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DESCRIPCIÓN DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato F - Cestas
B - Pantalla táctil G - Compartimento de cocción

DESCRIPCIÓN DE LA PANTALLA TÁCTIL (FIG. 2)

PROGRAMAS DE COCCIÓN PREESTABLECIDOS
Botón

Pescado

Crustáceos

Pollo

BOTONES DE FUNCIÓN
Botón Descripción

-

Botón de control de la cesta -
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Botón de control de la cesta 

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

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

¡Atención!

¡Atención!

¡Atención!

Antes de utilizar el aparato, se aconseja lavar todas las piezas desmontables que entrarán 
en contacto con los alimentos. Utilice un paño humedecido con agua tibia y un detergente 
suave. Seque bien. Las placas antiadherentes y las cestas se pueden lavar en el lavavajillas.
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INSTRUCCIONES DE USO

El aparato está equipado con dos cestas de cocción. Es posible cocinar alimentos en ambas 
cestas (ver el párrafo “Cocción doble”), o usar sólo una (ver el párrafo “Cocción única”). El 
aparato sólo funciona con las dos cestas correctamente insertadas en el compartimento de 
cocción, aunque una de ellas esté vacía.
Las placas antiadherentes permiten aumentar el crujido de los alimentos. El uso de las 
placas antiadherentes es opcional.

Antes de la cocción

No llene la cesta con aceite.

¡Atención!

El aparato está equipado con un dispositivo que impide su funcionamiento si las cestas no 
están insertadas correctamente en el compartimento de cocción. La palabra "Pot" aparece 
en la pantalla (B).

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

Cocción única

-

-
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¡Atención!

-

Cocción doble
La función de cocción doble se puede utilizar para cocinar los mismos alimentos en ambas 
cestas o para cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo.

Elija los ajustes de cocción según el tipo de alimento colocado en cada cesta.
Los ajustes de cocción elegidos pueden ser diferentes para las dos cestas.

-
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Después de la cocción

- 
¡Atención!

¡Atención!

Eventuales excesos de aceite se recogerán en el fondo de la cesta.

preparar otros alimentos.

Función de autoapagado

CONSEJOS DE PREPARACIÓN

-

-

Programas preestablecidos

-
-
-
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Programa Tiempo Temperatura (ºC)
Por Por 

Pescado

Crustáceos

Pollo

la patata

Bistec

Pescado

Crustáceos
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Función de calentamiento
-

Función de secado

de alimentos:

Alimento Temperatura Tiempo

Fruta

-

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atención

¡Atención!
-

¡Atención!
-

¡Atención!

Limpieza del aparato
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Limpieza de los componentes
Las placas antiadherentes y las cestas están fabricadas con material antiadherente: la opa-
cidad y los signos que pueden aparecer tras un uso prolongado son normales y no afectan 
la cocción ni el sabor de los alimentos.

-

PUESTA FUERA DE SERVICIO

CÓMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas Causas posibles Soluciones
-

cida correctamente en la 

El temporizador no está 

) para 

-

-

El tiempo de cocción 

-
-

-
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Problemas Causas posibles Soluciones

- tapas con aceite antes de introducirlas 

completamente en 
el compartimento de 

-
cido correctamente en el 

-

-

-

-

El tipo de patatas utiliza-
das no es adecuado para 

de la cantidad de aceite 

Añada un poco más de aceite para 
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A PROPÓSITO DESTE MANUAL

-
-

-
dicam:

USO PREVISTO

-

RISCOS RESIDUAIS

Atenção!

-

-

AVISOS DE SEGURANÇA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUÇÕES ANTES DO USO.
-
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-

 Perigo para as crianças
-
-

-

-

-

71

P
T



 Aviso relativo a queimaduras

 Perigo devido à electricidade

-

-

-
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 Atenção - danos materiais

-

-

-

 Perigo de danos devidos a outras causas

-
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 CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUÇÕES.
DESCRIÇÃO DO APARELHO

DESCRIÇÃO DO DISPLAY TOUCH (FIG. 2)

PROGRAMAS DE COZEDURA PRÉ-CONFIGURADOS
Tecla

TECLAS DE FUNÇÃO
Tecla Descrição

-
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-

-

-

-

ANTES DO USO

-

Atenção!

Atenção!

Atenção!
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INSTRUÇÕES DE USO

Antes da cozedura

Atenção!

-

-

Cozedura com um cesto
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- 

-

-

Atenção!

Cozedura com dois cestos

-

-
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-

-

Após a cozedura

Atenção!
-

Atenção!

Função de auto-desligamento

CONSELHOS DE PREPARAÇÃO
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Bife

Bolo
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Função de aquecimento

Função de secagem

horas

LIMPEZA E MANUTENÇÃO

Atenção

Atenção!

Atenção!
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Atenção!

Limpeza do aparelho

Limpeza dos componentes
-
-

PÔR O APARELHO FORA DE SERVIÇO

-
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

-

- -

-

-
-

-
-

-

-
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-

-

-

-
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OVER DEZE HANDLEIDING

-
-

BEOOGD GEBRUIK

RESTRISICO’S

Let op!
-

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.
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-
ken

- boerderijen

-

-

-

 Gevaar voor kinderen

-
-

-

 Waarschuwing voor brandwonden
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-

 Gevaar als gevolg van elektriciteit
-

-

-

-

-

 Let op – schade aan materialen
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-

 Risico op schade door andere oorzaken

-

-

-

 BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

D - Handgrepen van de manden

BESCHRIJVING VAN HET AANRAAKSCHERM (FIG. 2)

VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA’S
Toets

Diepvriesfriet

FUNCTIETOETSEN
Toets Beschrijving

-

-

-

-
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Bedieningstoets van de linker 
mand

mand

-

-

VÓÓR HET GEBRUIK

Controleer of de spanning die op het plaatje onder het apparaat is aangegeven, overeen-
komt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.

Let op!
-

Let op!

Let op!
-

Voordat u het apparaat gebruikt, wordt aangeraden alle verwijderbare onderdelen die in aan-
raking komen met etenswaren schoon te maken. Gebruik een in een sopje van warm water 
met een mild reinigingsmiddel bevochtigd doekje. Goed afdrogen. De antiaanbakplaten en 
de manden kunnen in de vaatwasser worden afgewassen.
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GEBRUIKSAANWIJZING

Het apparaat is uitgerust met twee bereidingsmanden. De etenswaren kunnen in beide man-
den worden bereid (zie de paragraaf "Gebruik van de dubbele mand"), of in slechts één 
mand (zie de paragraaf "Gebruik van de enkele mand"). Het apparaat werkt alleen wanneer 
beide manden correct in de binnenpan zijn aangebracht, ook al is een van de twee leeg.
Met de antiaanbakplaten kunnen de etenswaren krokanter worden. Het gebruik van antiaan-
bakplaten is facultatief.

Voordat u met de bereiding begint

Doe geen olie in de mand.

Let op!

Het apparaat is voorzien van een inrichting die de werking voorkomt als het deksel niet goed 
op de binnenpan is aangebracht. Het opschrift “Pot” verschijnt op het display (B).

Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook 
afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-
schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invloed op de werking van het 
apparaat.

Gebruik van de enkele mand
) mand om de bereiding in de ge-

-

-
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Let op!

Gebruik van de dubbele mand
De functie met gebruik van de dubbele mand kan worden gebruikt om dezelfde etenswaren 
in beide manden te bereiden, of om verschillende soorten etenswaren tegelijk te bereiden.

-

) 

-

Kies de bereidingsinstellingen op grond van het soort etenswaar dat zich in elk van de 
manden bevindt.
De gekozen bereidingsinstellingen kunnen per mand verschillen.

-
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Als de bereiding klaar is

Let op!

-

Let op!

Een eventueel teveel aan olie wordt op de bodem van de mand opgevangen.
Na de bereiding kan het apparaat meteen opnieuw worden gebruikt om andere etenswaren 
te bereiden.

Automatische uitschakelfunctie

BEREIDINGSTIPS

-

-

Vooringestelde programma's

-
-
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Programma Duur Temperatuur (°C)
-

daard
-

daard

Diepvriesfriet

Drogen

van de aardappel
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Verwarmfunctie

Droogfunctie
-

-

Etenswaar Temperatuur Duur

REINIGING EN ONDERHOUD

Let op

Let op!
-

Let op!

Let op!
-

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

-

BUITENWERKINGSTELLING

-

OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
-

) om de bereiding 

De mand is niet goed 
-

-
-

De ingestelde bereidings-

-
enten moeten meerdere 

-
ten of de ingrediënten die door andere 
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen

Doe de antiaanbakplaat in de mand om 

De mand valt niet volle- -
-

De mand is niet goed in de 
-

-

geen enkel effect op de bereiding van 

gesneden aardappelen 
- -

Doe de antiaanbakplaat in de mand om 
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فيما يتعلق بهذا الدليل
تم تصنيع الجهاز وفقًا للمعايير الخاصة الأوروبية السارية، وهو محمي في جميع الأجزاء التي قد تشكل مصدر خطر 

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

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

خطر على الأطفال

تحذير يتعلق بالحروق

خطر بسبب الكهرباء

تنبيه – أضرار مادية

خطر وقوع أضرار لأسباب أخرى

الاستخدام المخُصص
يمكن استعمال الجهاز لطهي الأطعمة الصلبة. لا تستخدم الجهاز لطهي الأطعمة السائلة. إذا لزم الأمر لاحتياجات 

الطهي، يمكن إضافة جرعات قليلة من السائل، مع التحقّق بعناية من أن الأطعمة الصلبة قد امتصت السائل قبل أن 
تسكب كمية أخرى منه. إذا أضفت كمية مفرطة من السائل، فقد يتسرب ويتلف الجهاز.

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

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

الأخطار المتبقية
تنبيه!

خطر بسبب الكهرباء. لا تغمر الجهاز في الماء أو في سوائل أخرى.

تحذير يتعلق بالحروق. لا تلمس السلال، ومقصورة الطهي، والألواح المضادة للالتصاق، والأجزاء المعدنية الداخلية للجهاز أثناء عمل 

الجهاز أو خلال الدقائق التي تلي إيقاف تشغيله. انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الساخنة.

تحذيرات السلامة
.اقرأ التعليمات بعناية قبل الاستعمال

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

في الفنادق، ونزُل المبيت والإفطار، والبنيات السكنية الأخرى (للاستعمال من قبل الضيوف).  -

عن الأغراض المبينة في هذا الكتيب. وبالإضافة إلى ذلك، يؤدي الاستعمال غير الملائم للجهاز إلى إبطال أي شكل من 
أشكال الضمان.

A
R



مناسبة أثناء نقله إلى مركز دعم مُعتمد.

المصنعة.
1935/2004 الصادرة بتاريخ 27/10/2004 الخاصة بالمواد الملامسة 

للمنتجات الغذائية.

 خطر على الأطفال
القدرات  ذوي  من  أشخاص  قبل  ومن  سنوات   8
الجسدية، أو الحسية، أو الذهنية المحدودة، أو أشخاص لا يمتلكون خبرة أو معرفة بالجهاز، فقط إذا تم الإشراف 
عليهم من قبل شخص مسؤول عنهم أو إذا تم تدريبهم على استعمال الجهاز بشكل آمن واطلاعهم على التعليمات 

وعلى الأخطار القائمة أثناء استعمال الجهاز.

8 سنوات بعمليات تنظيف وصيانة الجهاز الواردة في هذا 
الدليل إلا إذا تم الإشراف عليهم.

8 سنوات.

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

 تحذير يتعلق بالاحتراق

أو خلال الدقائق التي تلي إيقاف تشغيله.

 تنبيه: سطح ساخن.

 خطر بسبب الكهرباء
ذلك الخاص بالشبكة المحلية.

خطر حدوث حمل كهربائي زائد.
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من المأخذ الكهربائي.

 تنبيه – أضرار مادية

قماش غير كاشطة ورطبة مع إضافة قطرات قليلة من منظف محايد غير أكّال.

 خطر وقوع أضرار لأسباب أخرى

منه. لا تستخدم الجهاز إذا كان كابل الإمداد الكهربائي أو القابس به تلف، أو إذا كان الجهاز نفسه به عيب. يجب 
أن يقوم بتنفيذ كافة التصليحات، بما في ذلك استبدال كابل الإمداد الكهربائي، مركز دعم أرييتي "Ariete" فقط أو 

فنيو أرييتي "Ariete" المرخصين، من أجل تجنب كافة المخاطر.
قراءة  الأوروبي رقم EU/2012/19، يرجى  التوجيه  لما ينص عليه  الصحيح، وفقًا  بالشكل  المنتج  للتخلص من 

النشرة الخاصة لهذا الغرض، والمرفقة مع المنتج.

احتفظ دائماً بهذه التعليمات.  
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وصف الجهاز
السلال  -  F جسم الجهاز  -  A

مقصورة الطهي  -  G شاشة تعمل باللمس  -  B

كابل الإمداد الكهربائي  -  H ألواح مقاومة للالتصاق  -  C

مدخل الهواء  -  I مقابض السلال  -  D

أزرار تحرير السلال  -  E

وصف الشاشة التي تعمل باللمس (الشكل 2)
برنامج طهي مُعدة مُسبقًا

الزر
بطاطس مقلية مُجمدة

شريحة لحم/لحم أحمر

سمك

القشريات البحرية

بطاطس طازجة

دجاج

حلويات

تجفيف الأطعمة

مفاتيح الوظائف
الزر الوصف

زر بدء التشغيل/الإيقاف المؤقت يسمح ببدء الطهي أو إيقافه مؤقتاً.

SYNC FINISH زر
يسمح بمزامنة مدد الطهي المختلفة للسلتين، من 

أجل إنهاء الطهي في نفس الوقت.

SHAKE زر
يسمح بتنشيط أو إلغاء تنشيط التنبيه الصوتي 
الذي يشير إلى رج أو خلط الطعام عندما يصل 

الجهاز إلى 2/3 مدة الطهي الإجمالية.

DUAL COOK زر

يسمح بتطبيق نفس الإعدادات المختارة للسلة 
الأولى على السلة الثانية. وهكذا تصبح منطقتا 
طهي منطقة واحدة، ممتازة لكميات كبيرة من 

الطعام.

زر التشغيل/إيقاف التشغيل يسمح بتشغيل الجهاز أو إيقاف تشغيله.
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زرّ التحكم في السلةّ اليسرى
يسمح باختيار إعدادات الطهي المرغوبة للسلة 

اليسرى.

زرّ التحكم في السلةّ اليمنى
يسمح باختيار إعدادات الطهي المرغوبة للسلة 

اليمنى.

TEMP زر
يسمح بضبط درجة حرارة الطهي يدوياً. اضغط 
على الأزرار+ أو - لزيادة أو تقليل درجة الحرارة 

الطهي.

TIME زر
يسمح بضبط مدة الطهي يدوياً. اضغط على 

الأزرار+ أو - لزيادة أو تقليل مدة الطهي.

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

CE
[.Mod

[SN
[Hz هرتز] والتردد [V

[W

في حالة مراجعة مركز صيانة مرخص، يرجى ذكر الموديل والرقم المسلسل.

قبل الاستعمال
قم بإزالة مواد التغليف وتحقق من وجود جميع المكونات.  1

تحقق من أن الجهد المحُدد على بطاقة البيانات الملُصقة أسفل الجهاز يُطابق ذلك الخاص بالشبكة المحلية.
تنبيه!

ضع الجهاز على مسافة 10 سم على الأقل من الجدران، أو الأثاث، أو الأجهزة الأخرى.

تنبيه!
لا تغمر أبدًا جسم الجهاز، والقابس، وكابل الإمداد الكهربائي في الماء أو في سوائل أخرى. لا تملأ السلال بالماء 

أثناء إدراجها في مقصورة الطهي.

تنبيه!
افصل الجهاز دائماً قبل تركيب أو فك المكونات الفردية.

ضع الجهاز على سطح مستوٍ، ومستقر، ومقاوم لدرجات الحرارة العالية.  2
فكّ كابل التغذية الكهربائية بشكل كامل.  3

قبل استخدام الجهاز، يُنصح بتنظيف جميع الأجزاء القابلة للفك والتي ستتلامس مع الطعام. استخدم قطعة 
قماش مبللة بالماء الدافئ ومنظف لطيف. جفف جيدًا. يمكن غسل الألواح المضادة للالتصاق والسلال داخل غسّالة 

الصحون.

تعليمات الاستعمال
إن الجهاز مزود بسلتي طهي. يمكن طهي الأطعمة في كلتا السلتين (راجع فقرة "الطهي المزدوج")، أو استخدام واحدة 
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فقط (انظر فقرة "الطهي الفردي"). يعمل الجهاز فقط عند إدخال كلتا السلتين بشكل صحيح في مقصورة الطهي، 
حتى لو كانت إحداهن فارغة.

تسمح الألواح المضادة للالتصاق بزيادة قرمشة الأطعمة. يُعد استخدام الألواح المضادة للالتصاق أمرًا اختيارياً.

قبل الطهي
إذا كنت ترغب في زيادة قرمشة الأطعمة، أدخل اللوح المضاد للالتصاق (C) في السلة (الشكل 3).  -

ضع الأطعمة في السلة (F) (الشكل 4). لا تتجاوز المستوى الأقصى. يشار إلى المستوى   1
الأقصى بالخط البارز على السطح الخارجي للسلال (الشكل 5).

لا تملأ السلة بالزيت.
أدخل السلة في مقصورة الطهي (G). يتم التأكد من الإدخال بالشكل   2

الصحيح من خلال سماع صوت "تعشيق" (الشكل 6).

تنبيه!
تحقق من إدخال وتثبيت السلال بشكل صحيح قبل تشغيل الجهاز.

إن الجهاز مزوّد بآلية تمنع تشغيله إذا كانت السلال غير مدخلة بالشكل الصحيح في مقصورة الطهي. تظهر كلمة 
.(B) على الشاشة التي تعمل باللمس "Pot"

ادخل القابس في مأخذ التيار الكهربائي (الشكل 7).  3
) (الشكل 8). اضغط على زرّ التشغيل/إيقاف التشغيل (  4

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

طهي فردي
) لتنشيط الطهي في السلة المطلوبة. ) أو اليسرى ( اضغط على زر التحكم في السلة اليمنى (  1

اختر برنامج الطهي المعد مُسبقًا، بناء على نوع الأطعمة المراد طهيها   2
(انظر "نصائح التحضير" لمعرفة تفاصيل البرامج).

يحتوي كل برنامج معد مسبقًا على مدة طهي افتراضية، ولكن يمكنك ضبط درجة حرارة الطهي ومدته يدوياً:
اضغط على الأزرار TEMP + أو - لضبط درجة حرارة الطهي، بفواصل 5 درجات مئوية.  -

اضغط على الأزرار TIME + أو - لضبط مدة الطهي، بفواصل 1 دقيقة.  -
لزيادة سرعة الاختيار، اضغط على أزرار ضبط مدة ودرجة حرارة الطهي.

) لتفعيل التنبيه الصوتي الذي يشير إلى رج أو  ) SHAKE اضغط على الزر  -
خلط الطعام عندما يصل الجهاز إلى 2/3 مدة الطهي الإجمالية.

). يبدأ الجهاز بطهي الأطعمة. اضغط على زر بدء التشغيل/الإيقاف المؤقت (  3
أثناء عملية الطهي، يظهر على الشاشة (B) بشكل متناوب المدة، التي تنقص، ودرجة الحرارة المختارة. لتعديل المدة 
)، ثم اضغط على الأزرار  ) أو اليسرى ( ودرجة الحرارة أثناء الطهي، اضغط على زر التحكم في السلة اليمنى (

+ أو - لضبط مدة أو درجة حرارة الطهي. ليس من الضروري التأكيد بعد التعديل، بعد بضع دقائق سيكون التعديل 
نشطاً.

يمكن إيقاف الجهاز بشكل مؤقت أثناء العمل، على سبيل المثال من أجل خلط المكوّنات أثناء عملية الطهي.

تنبيه!
خطر الإصابة بحروق. لا تلمس السلة والأجزاء المعدنية للجهاز.

عندما تتم إزالة السلة من مقصورة الطهي، يخرج أيضًا هواء وبخار ساخن. أبعد يديك ووجهك عن مقصورة 
الطهي.
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). يوقف الجهاز عملية الطهي. اضغط على زر بدء التشغيل/الإيقاف المؤقت (  -
اضغط زرّ تحرير (E) السلة (F) (الشكل 9). أمسك المقبض (D) وقم بإزالة   -

السلة التي تستخدمها من مقصورة الطهي (G) (الشكل 10).
قم برج السلة من أجل طهي المكوّنات بشكل متجانس.  -

.( لاستئناف عمل الجهاز، أدخل السلة في مقصورة الطهي. اضغط على زر بدء التشغيل/الإيقاف المؤقت (  -

الطهي المزدوج
يمكن استخدام وظيفة الطهي المزدوج لطهي نفس الطعام في كلتا السلتين، أو لطهي أطعمة مختلفة في نفس الوقت.

إذا كنت ترغب في طهي نفس الطعام في كلتا السلتين، فيمكنك تنشيط وظيفة الطهي المزدوج "DUAL COOK" التي 
تحول منطقتي طهي إلى منطقة واحدة، ممتازة لطهي كميات كبيرة من الطعام.

). تومض أيقونات  ) "DUAL COOK" اضغط على زر أقصى قرمشة  -
.( ) واليسرى ( أزرار التحكم في السلةّ اليمنى (

اختر برنامج الطهي المرغوب. سيتم تطبيق الإعدادات على كلتا السلتين.  -
.( اضغط على زر بدء التشغيل/الإيقاف المؤقت (  -

بدلاً من ذلك، يمكن طهي أطعمة مختلفة في السلتين:
اختر إعدادات الطهي للسلة اليسرى ثم للسلة اليمنى. اتبع الإجراء الموضح في فقرة "الطهي الفردي".  -

اختر إعدادات الطهي وفقًا لنوع الطعام الموجود في كل سلة.
قد تكون إعدادات الطهي المختارة مختلفة للسلتين.

الجهاز مزود بوظيفة SYNC FINISH، للسماح بمزامنة مدد الطهي عندما تريد طهي أطعمة مختلفة في السلتين. 
:"SYNC FINISH" بهذه الطريقة سينتهي طهي الطعام في نفس الوقت. لتنشيط وظيفة أقصى قرمشة

.( ) واليسرى ( اختر إعدادات الطهي المختلفة للسلتين، باستخدام أزرار التحكم في السلة اليمنى (  -
). سينظم الجهاز تلقائيًا  ) "SYNC FINISH" اضغط على زر أقصى قرمشة  -

بدء عملية الطهي للسلتين. سينتهي طهي الطعام في نفس الوقت.
.( اضغط على زر بدء التشغيل/الإيقاف المؤقت (  -

إذا قمت بتنشيط وظيفة SYNC FINISH وتريد خلط المكونات أثناء الطهي، اضغط على زر بدء التشغيل/الإيقاف 
) لإيقاف عمليتي الطهي مؤقتاً. المؤقت (

بعد الطهي
عند انتهاء مدة الطهي، يصدر الجهاز أصوات صفير وتظهر الكتابة "End" على الشاشة. إذا كانت المكوّنات غير جاهزة، 

يكفي إعادة إدخال السلة في مقصورة الطهي وضبط المؤقت لبضع دقائق.
.( لإيقاف عملية الطهي يدوياً، اضغط على زر التشغيل/إيقاف التشغيل(  -

تنبيه!
لا تلمس السلال، ومقصورة الطهي، والألواح المضادة للالتصاق، والأجزاء المعدنية الداخلية للجهاز أثناء عمل 

الجهاز أو خلال الدقائق التي تلي إيقاف تشغيله. انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الساخنة.

تنبيه!
تأكد من أن المكوّنات المطهية بالجهاز ذهبية اللون وليست سوداء أو بنية. أبعد أي بقايا محروقة عن الأطعمة.

لا تستخدم أدوات معدنية لإزالة الطعام من السلة.

اضغط زرّ تحرير (E) السلة (F) (الشكل 9). أمسك المقبض (D) وقم بإزالة   1
السلة التي تستخدمها من مقصورة الطهي (G) (الشكل 10).

ضع الأطعمة في صحن. قدّم الطعام على الطاولة.  2

تتجمع أي كميات زائدة من الزيت في قاع السلة.
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عند انتهاء عملية الطهي، يمكن إعادة استعمال الجهاز فورًا لتحضير أطعمة أخرى.

وظيفة إيقاف التشغيل الذاتي
هذا الجهاز مزوّد بمؤقت. عندما يصل المؤقت إلى "0"، يصدر صوت عن الجهاز، ثم يطُفأ بشكل تلقائي. لإطفاء الجهاز 

). يتوقف نظام التهوية عن العمل بعد لحظات قليلة. يدوياً، اضغط على زرّ التشغيل/إيقاف التشغيل (

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

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

للحصول على نتيجة أكثر قرمشة، أضف ملعقة من الزيت على البطاطس الطازجة أو المجمّدة واستخدم الألواح المضادة 
للالتصاق (C) المرفقة.

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

الكمية المناسبة لإعداد البطاطس المقرمشة هي 1,7-1,2 كجم تقريباً.

البرامج المضبوطة مسبقًا
يبُيّن الجدول التالي البرامج المضبوطة مسبقًا والموجودة في الشاشة التي تعمل باللمس.

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

وكذلك برامج الطهي المضبوطة مسبقًا.

درجة الحرارة (مئوية) المدة البرنامج
الفاصل الزمني الوضع الافتراضي

الفاصل 
الزمني

الوضع 
الافتراضي

60-200 200 60-1 دقيقة 15 دقيقة بطاطس مقلية مُجمدة

120-200 190 60-1 دقيقة 20 دقيقة
شريحة لحم/لحم 

أحمر

120-200 180 60-1 دقيقة 15 دقيقة سمك

120-200 160 12 دقيقة 12 دقيقة القشريات البحرية

130-200 200 60-1 دقيقة 25 دقيقة بطاطس طازجة

120-200 190 60-1 دقيقة 25 دقيقة دجاج

120-200 160 60-1 دقيقة 30 دقيقة حلويات

35-90 65 24-1 ساعة 8 ساعات التجفيف
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يوضح الجدول التالي المدد التقديرية ودرجات الحرارة لأنواع الطعام المختلفة:

200 درجة مئوية 15 - 20 دقيقة بطاطس مقليّة (مجمّدة)

180 درجة مئوية
200 درجة مئوية

20 - 30 دقيقة حسب تقطيع البطاطس بطاطس مقليّة (طازجة)

200 درجة مئوية 10 - 15 دقيقة مقالي (خضروات)

190 درجة مئوية 12 - 15 دقيقة كروكيت

200 درجة مئوية 10 دقائق كروكيت الدجاج

190 درجة مئوية 20 - 25 دقيقة أفخاذ دجاج 

190 درجة مئوية 10 - 15 دقيقة شريحة لحم

180 درجة مئوية 8 دقائق كرات لحم

160 درجة مئوية 15 - 20 دقيقة قرُيدس

160 درجة مئوية 20 - 30 دقيقة كعكة

180 درجة مئوية 25 - 30 دقيقة كيش

160 درجة مئوية
180 درجة مئوية

15 - 20 دقيقة سمك

200 درجة مئوية 10 - 15 دقيقة شريحة لحم خنزير

200 درجة مئوية 10 - 15 دقيقة سبرنج رول (لفات الربيع)

180 درجة مئوية 10 - 20 دقيقة خضروات

160 درجة 10 - 12 دقيقة القشريات البحرية

وظيفة التسخين
 ( لتسخين الجهاز بشكل مسبق بدون مكونات أو لإعادة تسخين الطعام، اضغط على زر برنامج البطاطس المقلية (

الذي يسمح بتحديد درجة حرارة الطهي بين 60 و200 درجة مئوية، ومدة الطهي من 1 إلى 60 دقيقة.

وظيفة التجفيف
) بتجفيف الأطعمة بشكل فعال لحفظها على النحو الأمثل. يدور الهواء الساخن بحرية  تسمح وظيفة التجفيف (

داخل الجهاز، وهكذا تجف الأطعمة بشكل متجانس وبأقل قدر من فقدان الفيتامينات الصحية.
يمكن استخدام هذه الوظيفة للاستمتاع بمذاق الفواكه، والخضروات، والفطر، أو لتجفيف الزهور والنباتات.

قبل الشروع في التجفيف، أدخل اللوحين المضادين للالتصاق المرفقين في السلال.
يوضح الجدول التالي مدد ودرجات حرارة التجفيف التقديرية لأنواع الطعام المختلفة:

المدة درجة الحرارة الأطعمة

من 5 ساعات إلى 15/20 ساعة

40-35 درجة مئوية الأعشاب

55-50 درجة مئوية خضروات

60-55 درجة مئوية الفواكه

من ساعتين إلى 8 ساعات 70-65 درجة مئوية سمك/لحم

يمكن ضبط المؤقت إلى 24 ساعة. إذا استغرق التجفيف وقتًا أطول، أعد برمجة الجهاز بعد انقضاء الوقت المحدد.
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التنظيف والصيانة
تنبيه

خطر التعرض إلى صدمة كهربائية. لا تغمر الجهاز في الماء أو في سوائل أخرى.

لا تملأ السلال بالماء أثناء إدراجها في مقصورة الطهي.

تنبيه!
افصل الجهاز وانتظر إلى أن تبرد الأجزاء الساخنة قبل القيام بأي عملية من عمليات النظافة والصيانة.

تنبيه!
لا تستعمل منظفّات كاشطة أو أدوات معدنية لتجنّب خدش وتلف طبقة الطلاء الخارجي. لا تستخدم أبدًا 

المذيبات التي تلحق الضرر بالبلاستيك.

تنبيه!
افصل الجهاز دائماً قبل تركيب أو فك المكونات الفردية.

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

بواسطة قطعة قماش جافةّ.
قم بتنظيف مقصورة طهي الجهاز بواسطة قطعة قماش غير كاشطة، مُبللة بالماء الساخن. جفّف بواسطة قطعة قماش 

جافةّ.
نظفّ المقاومات بواسطة قطعة قماش جافةّ لإزالة بقايا الطعام عنها.

تنظيف المكونات
صُنعت الألواح المضادة للالتصاق والسلال من مادة غير لاصقة: اللون الباهت والعلامات التي قد تظهر بعد فترة 

طويلة من الاستعمال، هي ظواهر طبيعية ولا تؤثر على طهي الأطعمة ومذاقها.
يمكن غسل الألواح المضادة للالتصاق والسلال داخل غسّالة الصحون. لإطالة عمر المعالجة المضادة للالتصاق، يوصى 
بغسل الألواح المضادة للالتصاق (C) والسلال (F) يدوياً. استعمل منظفّ عادي للصحون وقطعة إسفنج ناعمة غير 

كاشطة.
لتقليل التصاق بقايا الطعام بالسلة، يمكن ملئ السلة بماء ساخن. أضف بضع القطرات من المنظفّ. اتركه يتفاعل لمدة 

10 دقائق. اغسل وجفّف.

إيقاف الماكينة عن العمل
في حالة إيقاف الجهاز عن الخدمة، يجب فصله كهربائيًا. في حالة التخلّص من الجهاز بعد انتهاء حياته، يجب فصل 

المواد المستخدمة في تصنيعه عن بعضها والتخلص منها حسب تركيبتها وحسب أحكام القوانين السارية في بلد 
الاستعمال.
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إرشادات لحل بعض المشكلات
الحلول الأسباب المحتملة المشكلات

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

القابس غير مدخل في المأخذ 
الكهربائي.

الجهاز لا يعمل.

اضغط على الزر TIME واضبط مدة الطهي 
المرغوبة. اضغط على زر بدء التشغيل/الإيقاف 

) لبدء عملية الطهي. المؤقت (

لم يتم ضبط المؤقت.

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

صوت "تعشيق" (الشكل 6).

لم يتم إدخال السلة بشكل 
صحيح.

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

كمية المكوّنات الموجودة 
داخل السلة كبيرة للغاية.

المكوّنات ليست جاهزة.

اضغط على زر TEMP واضبط درجة حرارة طهي 
أعلى. انظر كتاب الوصفات.

درجة الحرارة المضبوطة 
منخفضة للغاية.

اضغط على الزر TIME واضبط مدة طهي أكبر. 
انظر كتاب الوصفات.

مدة الطهي قليلة للغاية.

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

تتطلب بعض أنواع المكوّنات 
خلطها أكثر من مرة أثناء 

عملية الطهي. 

المكوّنات غير مطهية بشكل 
متجانس.

استعمل وجبات خفيفة مُخصصة للطهي بالفرن 
أو ادهن الوجبات الخفيفة بالزيت قبل إدخالها في 

السلةّ. 

أنت تقوم باستعمال وجبات 
خفيفة يجب طهيها بالطرق 

التقليدية.

الوجبات الخفيفة المقلية غير 
مقرمشة.

أدخل اللوح المضاد للالتصاق في السلة لزيادة قرمشة 
الأطعمة.

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

كمية المكوّنات الموجودة 
داخل السلة كبيرة للغاية.

لا تدخل السلة بالكامل في 
مقصورة الطهي.

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

صوت "تعشيق" (الشكل 6).

لم يتم ادخال السلة بشكل 
صحيح في مقصورة الطهي.

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

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

أنت تقوم بإعداد مكوّنات 
غنية بالدهون.

يخرج دخان أبيض من 
الجهاز.

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

بعناية بعد الاستعمال.

تتبقى في السلة بقايا دهنية 
ناتجة عن عمليات الطهي 

السابقة.
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الحلول الأسباب المحتملة المشكلات
استعمل بطاطس طازجة وتأكد من تقليبها أثناء 

عملية الطهي.
نوع البطاطس المستخدم غير 

مناسب للقلي.
لم يتم قلي البطاطس 

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

سطح البطاطس.
أشطف وجفّف البطاطس 

قبل قليها.

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

تعتمد درجة قرمشة 
البطاطس المقلية على كمية 

الماء التي تحتوي عليها 
البطاطس وعلى كمية الزيت 

الموجودة في المقلاة.

لم تصبح البطاطس الطازجة 
والمقطعة على شكل أصابع 

مقرمشة بمجرد خروجها من 
المقلاة.

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

أضف كمية أكثر قليلاً من الزيت للحصول على 
قرمشة أكبر.

أدخل اللوح المضاد للالتصاق في السلة لزيادة قرمشة 
الأطعمة.
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ET PAR ORD OM DENNE BRUGSANVISNING

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

Farlig for børn

Fare for forbrænding

Fare på grund af elektricitet

Advarsel - Skader på materielle dele

Fare for skader af andre grunde

TILSIGTET BRUG

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

tilsætte små mængder væske til ingredienserne. Dog skal det omhyggeligt kontrolleres, at væsken 
er absorberet af levnedsmidlerne fast form, før der tilsættes yderligere væske. Hvis der tilsættes 
for meget væske, kan den trænge ud og beskadige apparatet.
Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.
Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fralægger sig ethvert ansvar for skader 
af enhver art, som måtte opstå på grund af forkert brug af apparatet.
Forkert brug af apparatet medfører også, at garantien bortfalder.

RESTERENDE RISICI

Advarsel!
Fare på grund af elektricitet. Sænk ikke apparatet ned i vand eller andre 
væsker.
Advarsel om forbrændinger. Rør ikke ved kurvene i friturekammeret, 
non-stick-pladerne og de indvendige metaldele på apparatet, mens apparatet 
er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for apparatet. Vent, 
til alle de varme dele er afkølet.

SIKKERHEDSADVARSLER

LÆS DENNE BRUGSANVISNING NØJE IGENNEM, FØR DU TAGER APPARA-
TET I BRUG.

som f.eks.:
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- feriebondegårde
- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for gæsterne).

brug end den, som er anført i denne brugsanvisning. Forkert brug af apparatet 
medfører også, at garantien bortfalder.

assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et 
autoriseret servicecenter.

reservedele, som er godkendt af producenten.

 Fare for børn

fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel på erfaring og viden, så-

af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

brugsanvisning, må ikke udføres af børn, medmindre de er ældre end 8 år og 
under opsyn.

på under otte år.

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

med apparatet.

 Bemærkninger vedrørende forbrændinger
-

hold udføres.

metaldele på apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart 
efter der er slukket for apparatet.

kurven.
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væk fra luftindtaget.

Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret.

 Elektrisk fare

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

-
cent, kan forårsage skader og ulykker.

radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stød.
-

takten.

fra stikkontakten.

apparatet og trække stikket ud af stikkontakten.

 Advarsel – skader på materielle dele

Beklædningen kan tage skade.

eller gardiner).

-
systemer.
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med de elektriske modstande.
Kontroller altid, at kurvene er sat korrekt i friturekammeret, før du starter apparatet.

er afkølede, må apparatet kun rengøres med en let fugtet, ikke-slibende klud, 
tilsat et par dråber ikke-aggressivt neutralt rengøringsmiddel.

 Fare for skader af andre grunde

Stil apparatet på et sted med tilstrækkelig god belysning og stikket let tilgænge-
ligt.

skader, eller hvis det er utæt. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket 
er beskadigede, eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver 
fare, må reparationer, herunder også udskiftning af elledningen, kun udføres af 
godkendte Ariete-servicecentre eller Arietes teknikere.

Læs den vedlagte seddel om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bort-

 GEM BRUGSANVISNINGEN.
BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus F - Kurve
G - Friturekammer
H - Strømforsyningsledning

D - Kurvehåndtag I - Luftindtag
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BESKRIVELSE AF TOUCHDISPLAYET (FIG. 2)

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER
Tast

Fisk

Krebsdyr

Kylling

Kager

FUNKTIONSTASTER
Tast Beskrivelse

Bruges til at starte eller stille friturestegningen i 
pause.
Synkroniserer forskellige tilberedningstider for de to 
kurve, så den afsluttes på samme tid.
Aktiverer eller deaktiverer det lydsignal, der angiver, 
at det er nødvendigt at røre eller vende ingredienser-

-
ningstid.

Programmeringstast for venstre-
kurv

Bruges til at vælge de ønskede tilberedningsindstil-
linger for venstre kurv.
Bruges til at vælge de ønskede tilberedningsindstil-

Bruges til manuel indstilling af tilberedningstempe-

eller mindske tilberedningstemperaturen.

Bruges til manuel indstilling af tilberedningstiden. 
-

ske tilberedningstemperaturen.
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Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det nødvendigt at oplyse model og 
serienummer.

FØR BRUG

Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, bør du kontrollere, at den spænding, som er oplyst 
på mærkepladen på bunden af apparatet, svarer til spændingen i det lokale fastnet.

Advarsel!

apparater.

Advarsel!
Sænk aldrig motorhuset, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre væsker. Fyld 
ikke kurvene med vand, når de er placeret i friturekammeret.

Advarsel!

Det tilrådes at gøre alle dele rent, som kommer i kontakt med fødevarer, før apparatet tages 
i brug første gang. Brug en klud fugtet med varmt vand og et mildt rengøringsmiddel. Tør 
grundigt. Non-stick-pladerne og kurvene kan vaskes i opvaskemaskine.

BETJENING

Apparatet er udstyret med to kurve til stegning. Det er muligt at bruge begge kurve til til-
beredning (se afsnittet "Tilberedning med to kurve"), eller kun med en enkelt (se afsnittet 
"Tilberedning med enkelt kurv"). Apparatet fungerer kun med begge kurve sat korrekt i fri-
turekammeret, også selvom den ene er tom.
Non stick-pladerne gør det muligt at gøre tilberedningen ekstra sprød. Brugen af non-stick-
plader er valgfri.

Før stegningen

-
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Fyld aldrig kurven med olie.

Advarsel!
Sørg for, at du har indsat og låst kurvene korrekt,før du starter apparatet.

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning, der forhindrer det i at fungere, hvis 
kurvene ikke er sat korrekt i friturekammeret. Teksten "Pot" vises i displayet (B).

) (Fig. 8).
Ved første brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule røg. Dette er et helt normalt, 
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og røgen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen 

Tilberedning med enkelt kurv
) eller venstre ( ) for at starte tilberedningen i den 

ønskede kurv.

Hvert forudindstillet program har en typisk tilberedningstid, men det er muligt at indstille tilbered-
ningstemperaturen og -tiden manuelt:

Hvis tasterne for tilberedningstid og temperaturindstilling holdes nede, er valget hurtigere.
) for at aktivere lydsignalet for tidspunktet for, hvornår ingredienserne 

). Apparatet starter tilberedningen.
-
) 

eller venstre (

ændringen være aktiv.
Apparatet kan sættes på pause under tilberedningen, for eksempel for at ryste ingredienserne 
under tilberedningen.

Advarsel!
Fare for forbrændinger. Rør ikke ved kurven og apparatets metaldele.

og ansigt på afstand fra friturekammeret.
). Apparatet stiller stegningen i pause.
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( ).

Tilberedning med to kurve
Tilberedning med to kurve kan bruges til at tilberede identiske ingredienser i begge kurve 
eller til forskellige retter på samme tid.

-
-

redning af større mængder mad.
) og venstre kurv ( ) 

blinker.
- Vælg det ønskede tilberedningsprogram. Indstillingerne gælder for begge kurve.

).
Det er også muligt at tilberede forskellige ingredienser i de to kurve:

-

Vælg tilberedningsindstillingerne afhængigt af ingredienserne, der er placeret i hver kurv.
De valgte tilberedningsindstillinger kan være forskellige for de to kurve.

-
tider, når du ønsker at tilberede forskellige madvarer i de to kurve. På denne måde afsluttes tilbe-

) og venstre 
( ) kontrolknap for kurvene.

). Apparatet vil automatisk tilpasse starten af tilberedningen for 

).

) for at sætte begge tilberedningsprocesser 
på pause.

Efter stegning

Hvis ingredienserne ikke er klar, så er det tilstrækkeligt at sætte kurven tilbage i apparatet og ind-
stille timeren til nogle ekstra minutter.

).
Advarsel!
Rør ikke ved kurvene i friturekammeret, non-stick-pladerne og de indvendige metaldele på 
apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for 
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkølet.

Advarsel!
-

brændte rester fra maden.
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Eventuel overskydende olie vil blive opsamlet i bunden af kurven.
Ved afslutningen af tilberedningsprocessen kan apparatet bruges igen med det samme til 
at tilberede andre fødevarer.

Automatisk slukningsfunktion
-

). Ventilationssyste-

TILBEREDNINGSTIP

kræver lidt kortere tid.

tilberedningen mere ensartet.

bruge de medfølgende non-stick-plader (C).
Snacks, der normalt bages i ovnen, kan også tilberedes i varmluftfrituregryden.

Forudindstillede programmer

Hvert symbol svarer til et tilberedningsprogram. Programmet er indstillet med en temperatur og en 

også afhænger af tykkelsen og mængden af de anvendte ingredienser. Det er muligt at ændre tid 
og temperatur i de forudindstillede programmer.
Program Tid Temperatur (°C)

Standard Interval Stan-
dard Interval

Dybfrosne friturestegte 

Fisk

Krebsdyr

Kylling
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Kager

8 timer

udskæring
Friture (af grøntsager)
Kroketter
Kyllingekroketter
Kyllingelår 
Bøf
Frikadeller 8 minutter
Scampi
Kage
Quiche

Fisk

Svinekoteletter
Forårsruller
Grøntsager
Krebsdyr

Opvarmningsfunktion
Apparatet kan foropvarmes uden ingredienser, eller ingredienser kan genopvarmes, ved at trykke 
på tasten for pommes frites-programmet ( ), som gør det muligt at vælge en tilberedningstempe-

Tørrefunktion
) gør det muligt at tørre maden effektivt, så den kan opbevares optimalt. Den 

vitaminer.
Denne funktion kan bruges til at nyde frugt, grøntsager og svampe eller til at tørre blomster og 
planter.
Inden tørringen skal de to medfølgende non-stick-plader sættes i kurvene.
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Ingrediens Temperatur Tid
Krydderurter
Grøntsager
Frugt

-
grammeres, efter at den indstillede tid er udløbet.

RENGØRING OG VEDLIGEHOLD

Advarsel
Fare for elektrisk stød. Sænk aldrig apparatet ned i vand eller andre væsker.
Fyld ikke kurvene med vand, når de er placeret i friturekammeret.

Advarsel!
Afbryd apparatet, og vent til de varme dele er afkølet, før rengøring og vedligehold udføres.

Advarsel!

beskadige beklædningen. Brug aldrig opløsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

Advarsel!

Rengøring af apparatet

en tør klud.

Rengøring af delene
Non-stick-pladerne og kurvene er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og tegn, der 
kan optræde efter længere tids brug, er normale og påvirker ikke tilberedningen eller smagen.

non-stik-belægningen anbefales det at vaske non-stik-pladerne (C) og kurvene (F) i hånden. Brug 
et almindeligt opvaskemiddel og en blød, ikke-slibende svamp.

-
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UD AF IBRUGTAGNING

anvende materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de gældende bestemmel-
ser i landet, hvor apparatet er i brug.

AFHJÆLPNING AF FEJL

Problem Mulige årsager Løsninger
Apparatet fungerer 
ikke.

Stikket er ikke sat i stikon-
takten.

Sæt stikket i stikkontakten, som skal 

) for at starte 
stegningen.

Kurven er ikke sat korrekt i. Indsæt kurven rigtigt i friturekammeret. 

Ingredienserne er ikke 
færdigstegte.

Den indstillede temperatu-
rer for lav.

-

med opskrifter.
Den indstillede tilbered-
ningstid er for kort. længere tilberedningstid. Se bogen 

med opskrifter.
Ingredienserne er ikke 
stegt ensformigt.

under tilberedningen. 

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

De stegte snacks er 
ikke sprøde.

Du bruger en type snacks, 
der skal tilberedes traditi-
onelt.

Anvend snacks, der er egnet til brug 
i ovn, og smør dem med olie, før de 
lægges i kurven. 
Sæt non-stick-pladen i kurven for at 
gøre ingredienserne mere sprøde.

Kurven kan ikke sættes 
helt ind i friturekam-
meret. Kurven er ikke sat korrekt i 

friturekammeret.
Indsæt kurven rigtigt i friturekammeret. 
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Problem Mulige årsager Løsninger
Der kommer hvid røg 
ud af apparatet. fedtindhold.

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

ingredienserne eller på apparatet.
Der er fedtrester tilbage i 
kurven fra tidligere mad-
lavning.

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

Den anvendte type 

stegning.
vende dem under tilberedningen.

stegning.

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

Sprødheden af stegte 

mængden af vand, som 

og mængden af olie, der 
kommer i frituregryden.

-
ligt på ydersiden, før olien tilsættes.

gøre dem mere sprøde.

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