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Multifunction Air Fryer

7
8 1. Bedienfeld H. Toast- und Bagel-Bradunungsgrad
A. Drehknopf fiir Garprogramme I. Automatische Warmhaltefunktion (nur
B. Start-/Stopp-Taste Modus HEISSLUFT-FRITTIEREN)
C. Temperatur-/Zeit-Taste 3. Glastir
9 D. Drehknopf zur Auswahl von 4. Turgriff
Gartemperatur oder Zeit 5. Liftungsschlitze
2. Digitales Display 6. HeiBluftfrittiereinsatz (*je nach Modell 2x)
E. Garprogramme 7. Rost
F. Temperaturanzeige 8. Backblech
- G. Garzeit 9. Kriimelfach
=SS 2
S T AUTOMATISCHE GARMODI
— 1. HeiBluft-Frittieren 5. Pizza
E 3 2. Br?ten 6.To“ast
N 3. Grillen 7.Dorren
§ 4.Backen
>
S
>




VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Bewahren Sie Ihren Garantieschein auf. Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig durch
und bewahren Sie sie auf.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt nicht beschadigt ist. Falls ja, kontaktieren Sie sofort
Ihren Handler oder den Kundendienst.

2. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, feste und hitzebestandige Arbeitsflache geschiitzt
vor Wasserspritzern auf. Stellen Sie nichts auf das Gerdt. Dies wiirde den Luftstrom
unterbrechen und das Ergebnis des HeiBluftfrittierens beeintrachtigen. Entfernen Sie
samtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder Aufkleber von dem Gerat.

WICHTIG: Stellen Sie das Gerdt nicht in eine Ecke oder unter einen Wandschrank, um ein
Uberhitzen zu vermeiden. Um das Gerdt sollte ein Abstand von mindestens 15 cm gelassen
werden, damit die Luft zirkulieren kann.

3. Waschen Sie den Rost, das Backblech, den HeiBluftfrittiereinsatz und das Krimelfach von
Hand mit heiBem Wasser, Spilmittel und einem weichen, nicht scheuernden Schwamm.
Achtung: Die mitgelieferten Einsdtze sind nicht spiilmaschinenfest.

4. Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor Sie sie wieder in den Ofen schieben.

WICHTIG: Das Kriimelblech muss unter den unteren Heizelementen platziert werden.

5. Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab. Das Gerdt
funktioniert durch die Erzeugung von heiBer Luft.

ERSTE LEERE INBETRIEBNAHME

Setzen Sie Ihren Backofen leer (ohne jegliches Zubehor im Inneren) in Betrieb, um jegliche
Herstellungsriickstande und den Geruch nach neuem Gerdt zu beseitigen.

e Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

o Stellen Sie den Drehknopf fiir die Garprogramme auf | BAKE.

e Stellen Sie den Drehknopf fiir die Temperatur/Zeit auf 220 °C.

e Driicken Sie die Taste %), um die Zeit auszuwdhlen.

¢ Stellen Sie den Drehknopf fir die Temperatur/Zeit auf 45 Minuten.
o Driicken Sie die Taste ( “), um das Gerdt zu starten.

WICHTIG: Es kann Rauch auftreten, was normal ist. Dieser verfliichtigt sich nach dem Gebrauch
schnell.

«  Sie kénnen das Gerit vor Ablauf der Garzeit durch Driicken der Taste ( 7;7‘ stoppen.
e Das Gerdt gibt am Ende des Garvorgangs einen Signalton aus.

EMPFEHLUNGEN UND ALLGEMEINES

1. Das Garzubehor

30cm 30 cm
[ — ]

. Bei der Auswahl Ihrer Pfannen und Backofenfesten Formen:
25 '(y Beachten Sie die Abmessungen des Backofeninnenraums.

Runde Formen/ovale Formen sollten maximal 30 cm lang
m;

sein.
Rechteckige Formen sollten maximal 30 cm lang sein.
2. Die Zubereitungsdauer (")
Die Zubereitungsdauer kann zwischen einer Minute und 12 Stunden betragen. , abhdngig
von den Kochmodi.
Aus Sicherheitsgriinden sollte der Grillmodus nicht fir mehr als 2 Stunden verwendet
werden.

3. Drehknopf zur Einstellung von Funktionen (Wdhlschalter)

e Dies erleichtert die Auswahl der automatischen Menis, der
Zubereitungsweise oder der Einstellungen (Temperatur, Timer,
Dunkelheit fir den Toastmodus).

e Dieser Schalter kann in beide Richtungen gedreht werden. Durch
Drehen im Uhrzeigersinn erhéhen Sie die Temperatur oder Garzeit.
Durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn verringern Sie diese.

4. Innenbeleuchtung & akustisches Signal

o Wadhrend der Zubereitung ist die Innenbeleuchtung eingeschaltet.
Die verbleibende Zubereitungsdauer wird auf dem Display angezeigt. Der Zahler zeigt die
ablaufenden Sekunden an.
Im Programm DORREN léuft die Zeit im Minutentakt ab. Wahrend der letzten 59 Min. 59
Sek, wird die angezeigte Zeit um jeweils 1 Sekunde verringert.

« 3 Signalténe weisen auf das Ende der Garzeit hin. Die Innenbeleuchtung erlischt, und der
Ofen wird automatisch ausgeschaltet.

5. Position der Einsdtze

Die Position der Einsatze kann das Garergebnis beeinflussen. Die Positionen der Einschiibe
entnehmen Sie bitte den nachstehenden Abbildunge.



KOCHMODI
Modus Anwendung Empfohle- | Position der | Einstellungen E
B EII ner Einsatz | Einsdtze
B g Zum Frittieren von %te)enrll ch
D q p— Gargut wie Pommes Modell
D ( AIR FRY Frites, Kartoffelspalten, | HeiBluftfrit- S 200°C
b a Chicken-Nuggets und tiereinsatz | ZWeiter 25 min
b e g (HEIBLUFT-FRITTIEREN) | Chicken-Wings mit ?elﬁ!uftft“t-
= wenig oder ohne Ol. irlle(rjeeIPrS\/(Ilitie
AuBen knusprig und
innen perfekt gegart.
ROAST Zum Braten von Rost + Unten 190°C
(BRATEN) Gemiise und Fleisch Backblech 30 min
wie Huhn, Rind, Lamm
und Schwein.
Obere Position zum HeiBluftfrittieren und — Elum ?l”"eg I\!‘onh ‘ 200°C
Grillen (Programm HEISSLUFTFRITTIEREN und (GRILLEN) 7um Uberbacken von | Rost Oben 10 min
GRILL) Auflaufen.
Zum Backen von
Kuchen, Quiches
’ Fene Form/ o
BAKE Muffins, Geback, 180°C
(BAKEN) Soufflés sowie siiBen ggs‘f leauf | Unten 20 min
. TP . und herzhaften
Mittlere Position fiir Pizza, Toast, Bagels und Dérren Pasteten.
(Programm PIZZA, TOAST BAGEL und DORREN) B
(] Zum Garen gefrorener ’ 220°C
% PRy oder frischer Pizza. Rost Mitte 15 min
Zum Toasten von Brot, 230°C
- Fladen, Sandwich -
Untere Position zum Garen und Backen (Programm B }-'IQ(,;\EJTEN) ur? d ggec(li?nivtv Igerfws Rost Mitte Eraqnt[l'régsgrad 4
BRATEN, BACKEN und AUFWARMEN). gewiinschte Briu- S T;"r‘]b 4
cheiben
BITTE BEACHTEN: Fiir Hahnchen oder andere nungsgrad.
groBe Teile kénnen die Backpfanne oder der Mitte
Grillrost in Position unten eingesetzt werden, wie um D& zﬁlnGCh‘QAO'
bi iat. DEHYDRATE um borren von " - ell: zweilter o
oben gezelg @ DORREN) Fleisch, Obst und HeBIUTIt | eipiufifrr- | S0
Gemise. tiereinsatz
in Oberen
Position
BAGEL Zum Toasten von @ TOAST
Gebdckhalften mit der Rost Mitte
@ TOAST Schnittseite nach oben 230°C
auf dem Rost. Brdunungsgrad 2
3 min 55
REHEAT Zum Aufwdrmen von ROAST
(AUFWARMEN) Resten, ohne diese zu Rost Unten R
zerkochen. 160 C
ROAST 10 min




Garzeit einstellen

GEBRAUCH DES GERATS

Mit dem Gerat konnen Sie eine groBe Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten fur die E
Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt , Leitfaden zum Garen“ angegeben. Driicken Sie die Taste (1. Stellen Sie mit dem Drehknopf die

1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose. gewiinschte Garzeit ein. Die Zeit wird auf dem digitalen Display

2. Geben Sie die Lebensmittel in den Korb, Rost oder das Backblech. in Stunden und Minuten angezeigt (z. B.: 0:45).

Hinweis: Fiillen Giberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge
(siehe Abschnitt ,,Garanleitung®), da andernfalls die Qualitét des Garergebnisses
beeintréchtig werden konnte.

Platzieren Sie den Einsatz, den Rost oder das Backblech im Gerdt.

Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem automatischen
Garmodus oder den manuellen Einstellungen wahlen.

Verwenden der automatischen Garprogramme
Das Gerdt bietet Garprogramme mit voreingestellten Gartemperaturen und -zeiten.

e Stellen Sie den Drehknopf fiir die Garprogramme auf
das gewiinschte Garprogramm ein (die Programme sind im
Abschnitt ,,Garanleitung” beschrieben).

e Um die voreingestellte Temperatur zu dndern, verwenden Sie
den Drehknopf ( um den Temperaturwert zu erhdhen oder
zu verringern. Um die Garzeit anzupassen, driicken Sie die

Driicken Sie anschlieBend die Taste (). Das Gerdt wird gestartet.
Die Innenbeleuchtung schaltet sich ein.

Die angezeigte Zeit verringert sich im Sekundentakt, bis der
Garvorgang abgeschlossen ist. Am Ende der eingestellten Garzeit
werden 3 Signalténe ausgegeben. Der Ofen schaltet sich aus. Die
Innenbeleuchtung erlischt.

Hinweis: Im Programm ,Dérren” verringert sich die Zeit im
Minutentakt. Wahrend der letzten 59 Min. 59 Sek, wird die
angezeigte Zeit um jeweils 1 Sekunde verringert.

HINWEIS: Sie konnen die Garzeit und die Temperatur jederzeit wahrend des

Garvorgangs dndern.

o Der Ofen schaltet sich aus. B
Das Gerdt kann vor Ablauf der Garzeit angehalten werden. Driicken Sie dazu die Taste ( % ).

Taste (), um in den Auswahlmodus ZEIT zu wechseln. Drehen 5. Uberschiissiges Fett von den Speisen wird in der Abtropfschale gesammelt.
Sie dann den Auswahlknopf ”\/ um die Garzeit zu erhdhen 6. Manche Speisen missen nach der Halfte der Garzeit geschittelt werden (siehe Abschnitt
oder zu verringern. ,Garanleitung”). Um die Speisen zu wenden, ziehen Sie den Einsatz oder Rost mit einem
« Starten Sie den G durch Driicken der Start-Taste () Ofenhandschuh heraus, und drehen Sie die Speisen mit einer Kochzange. Schieben Sie den
arten >ie den arvqrgung urc . rucken _?r art-faste L. Einsatz oder Rost anschlieBend wieder in das Gerat, und driicken Sie erneut die Starttaste,
Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur um den Garvorgang fortzusetzen.
und verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem 7. Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus. Ziehen
Display angezeigt. Sie den Einsatz oder Rost aus dem Gerdt, und stellen Sie ihn auf eine hitzebestdndige Oberflache.
8. Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen noch nicht gar sind, schieben Sie den Einsatz oder Rost wieder in das
. Gerat und stellen den Timer auf die gewiinschte Zeit ein.
Manuellen Einstellungen 9. Wenn die Speisen gar sind, ziehen Sie den Einsatz oder Rost heraus. Nehmen Sie die Speisen
« Temperatur einstellen mithilfe einer Zange aus.
Vorsicht: Das Produkt und die Einsdtze werden wahrend des Garens sehr heif3. Beriihren
Sie diese erst wieder mit den Hénden, nachdem sie abgekiihlt sind. Verwenden Sie bis
- dahin Ofenhandschuhe. Auch die Speisen sind nach dem Garen sehr heif3.
Driicken Sie die Taste (1. Stellen Sie die Temperatur mit dem 10. Wenn eine Portion gegart ist, kann Ihrem Gerdt sofort eine neue Portion hinzugefiigt

Drehknopf auf einen Wert zwischen 60 °C und 230 °C ein.
Die Temperatureinstellung hdngt von den Betriebsarten ab. Fir
die Modi AIR FRY & GRILL betragt die Hochsttemperatur 200° C.

werden sei vorbereitet.

Um das Garprogramm TOAST auszuwdabhlen, stellen Sie den Drehknopf ¢ auf TOAST ein.
Das Programm TOAST ist auf die Braunungsstufe 4 (4:45 Min., 4 Scheiben) voreingestellt.
Drehen Sie den Knopf (:), um die Braunungsstufe zu erhéhen oder zu verringern.
Driicken Sie die Taste \/\ um die Anzahl der Scheiben auszuwdhlen.

Drehen Sie den Knopf ) um die Anzahl der Scheiben zu erhéhen oder zu verringern.

Driicken Sie die Taste (7: einmal, um den Garvorgang zu starten.



LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die
Sie zubereiten mochten, auszuwdahlen.

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und konnen
je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen Lebensmitteln
konnen die GroBe, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie miissen daher eventuell

die Garzeit leicht anpassen.

Kochmodi Rezept Menget Zeit Temperatur | Schiitteln*| Zusatzinforma-
tionen
Voreingestellte Modi
300-700g |20-35min | 180°C Ja
1200-1300 .
Tiefgekthlte | (600- 650 te nach Model: |
AIR FRY Pommes | jedem | 35-40min| 80| A ger ife der
(REIBLUFT-FRIT- reinsatz)™ Garzeit drehen.
TIEREN) Frische Pommes ) . 1ELOI
Frites 500-700g | 25-35min| 180°C Ja dazugeben®
e, | 300-400g |15-18min| 200C | o
ROAST Ganzes Hahnchen | 1200-1500g | 45-55min|  200°C
(BRATEN) Lachssteak | 400-600q |15-20min| 170°C
GRILL i i
(GRILLEN) | MOHONIMIt | 400.500g |10-15min|  200°C
Schoko- . "
%&I&EN) ladenkuchen | 300-600g | 20-30min | 180°C
Cookies 10-12 Stiicke | 10-12min| 180°C
: PIZZA Pizza 26-30cm |10-15min| 180°C
TOAST
D (TOASTEN) Toastbrot 4Scheiben | 4min45 230°C Brdunungsgrad 4
2 -4 Stlicke Bréunungsgrad.
I (beide Korbe " Einsdtze nach der
Apfel verwen- & 60 Halfte der Garzeit
o DEHYDRATE den)™ drehen.”™
(DORREN) -
2 Stiicke Temdide
Bananen | (beideKorbe | 8h 60°C Schelben,Einstize
verwenden)™ nach der Halfte der
Garzeit drehen.
Manuelle Programme
BAGEL B
. . . rdunungs-
@ TOAST Bagel 2Sticke | 3-4min | 230C gad2
REHEAT,
(AUFWARMEN)
) 10-15min| 175°C
ROAST

* Das Gargut nach der Halfte der Garzeit mit einer Zange drehen
** Die Zutaten vor dem Garen mit dem Ol in einer Schiissel mischen
***Je nach Modell

WICHTIG: Um Beschadigungen an Ihrem Gerdt zu vermeiden, tiberschreiten Sie niemals die Hochstmengen
der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Zutaten und Flissigkeiten.

Wenn Sie Mischungen benutzen, die aufgehen (wie zum Beispiel Kuchen, Quiche oder Muffins),
sollte die Auflaufform nur bis zur Halfte gefillt sein.

WARMHALTEN (NUR MODUS HEISSLUFT-FRITTIEREN)

e Nach Abschluss des Modus HEISSLUFT-FRITTIEREN
Warmbhalteprogramm. Auf dem Display wird WARM angezeigt.

e Das Warmhalteprogramm ist auf 10 Minuten bei 60 °C voreingestellt.

e Die Warmhaltezeit lauft nach 10 Minuten ab. Das Gerdt gibt einen Signalton aus und stoppt
automatisch.

e Kleinere Lebensmittel bendtigen gewdhnlich eine etwas kiirzere Garzeit als groBere
Lebensmittel.

e Eine groBe Menge Lebensmittel benétigt nur eine etwas ldngere Garzeit, eine kleinere
Menge Lebensmittel bendtigt nur eine etwas kiirzere Garzeit.

e Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer GroRe nach der Halfte der Garzeit schitteln, verbessern
Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen ungleichmaBig
garen.

o Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine kleine Menge
Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie gleichmaBig zu bedecken. Wir empfehlen 14 ml Ol.

e Snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kénnen auch in das Gerdat
zubereitet werden.

« Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt 500 Gramm.

e Benutzen Sie Fertigmirbe- und Bldtterteig, um schnell und mihelos gefillte Snacks
zuzubereiten.

o Stellen Sie eine Auflaufform in das Gerdt, wenn Sie einen Kuchen oder eine Quiche backen
mdchten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten oder gefiillte Zutaten frittieren mochten.
Sie koénnen eine Back- oder Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium, Terrakotta
verwenden.

e Sie kénnen das Gerat auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie zum
Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fiir bis zu 15 Minuten lang auf 175°C. Die Garzeit
kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Lebensmittel vollsténdig
aufzuwdrmen.

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

Wenn Sie hausgemachte Pommes frites zubereiten méchten, folgen Sie diesen Schritten:

1. Wadbhlen Sie eine Kartoffelsorte, die fiir die Zubereitung von Pommes frites empfohlen wird.
Kartoffeln schdlen und in Stabchen von ca. 1 cm Dicke schneiden.

2. Kartoffelstédbchen mindestens 30 Minuten in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen,
dann abtropfen lassen und mit einem sauberen, sehr saugfihigen Geschirrhandtuch
abtrocknen. Dann mit einem Papiertuch abtupfen. Die Kartoffeln miissen komplett trocken
sein, bevor sie frittiert werden.b

3. Essloffel Ol (Pflanzen-, Sonnenblumen-, Olivendl usw.) in eine trockene Schiissel geben,
Kartoffelstdbchen darauf legen und umriihren, bis sie mit Ol bedeckt sind.

startet automatisch das
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Pommes frites mit den Fingern oder einem Kiichenutensil aus der Schissel nehmen, sodass
tiberschiissiges Ol in der Schiissel zuriickbleibt. Geben Sie die Pommes in den HeiBluftfrittiereinsatz.
Anmerkung: Kippen Sie die Behdlter mit den 6lbedeckten Pommes frites nicht direkt in
die Schiissel, sonst lauft das liberschiissige Ol in die Schiissel.

Frittieren Sie die Pommes frites nach den Anleitungen in dem Abschnitt Leitfaden zum
Garen.

Reinigen Sie das Gerdat nach jedem Gebrauch.
Das Backblech hat eine Antihaftbeschichtung.
Verwenden Sie zum Reinigen keine speziellen Pflegeprodukte fiir Metall (Kupfer, Edelstahl usw.).
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel (einschlieBlich Natrium) oder

Scheuerschwamme.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

2. Ziehen Sie nach jedem Gebrauch das Kriimelfach heraus, und entsorgen Sie Kriimel.
HINWEIS: Leeren Sie das Kriimelfach regelmdBig. Waschen Sie es bei Bedarf von Hand.

3. Reinigen Sie die Einsdtze mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspllmittel und einem nicht
scheuernden Schwamm.
Sie konnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Achtung: Die mitgelieferten Einsdtze sind nicht spiilmaschinenfest.
Tipp: Fiillen Sie die Einsdtze bei hartnéckigen Lebensmittelresten mit heiBem Wasser und
etwas Spulmittel. Lassen Sie sie etwa 10 Minuten einweichen. Spiilen Sie sie anschlieBend
sauber und trocknen Sie sie.

4. 4.Reinigen Sie die Tur, die Innenflachen und die lichtdurchldssigen Teile mit einem feuchten
Schwamm und einem milden Reinigungsmittel.

5. Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu
entfernen.

6. Wischen Sie die AuBenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.

7. Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu

entfernen.

AUFBEWAHRUNG

1.
2.

Ziehen Sie den Stecker des Gerdts und lassen Sie das Gerdt abkihlen.
Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND KUNDENDIENST

Wenn Sie den Kundendienst oder Informationen bendtigen oder wenn Sie ein Problem haben,
besuchen Sie unsere Website kontaktieren Sie den Kundendienst in Ihrem Land. Sie finden die
Telefonnummer in dem Heft mit der weltweiten Garantie. Falls sich kein Consumer Care Centre

in Ihrem Land befindet, wenden Sie sich an Ihren Handler vor Ort.

FEHLERBEHEBUNG

Falls Probleme mit IThrem Gerat auftreten, besuchen Sie Marken-Website, wo Sie eine Liste mit
haufig gestellten Fragen finden oder kontaktieren Sie den Kundendienst in IThrem Land.



