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en Product & Accessories - fr Produit & Accessoire - es Producto y Accesorios

it Prodotto & accessorio - pt Produto & acessorio - de Produkt & Zubehor - nl Product & Accessoire

en First use, Grill function - fr Premiére utilisation, Fonction grill - es Primer uso, funcion de parrilla
it Primer uso, funcion de parrilla - pt Primeira utilizacao, funcao de grelhar

en Die-cast grill grid
fr Plaque grill

es Plato de Parrilla
it piastra grill

pt placa de grelha
de Crillgitter

nl Grillrooster

en Digital touchscreen - fr Ecran digital tactile - es Pantalla tactil digital - it Touchscreen digitale
pt Ecra tétil digital - de Digitaler touchscreen - nl Digitaal touchscreen

de Erste verwendung, Grillfunktion - nl Eerste gebruik, Grillfunctie
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en Programs Fries Nuggets Roasted chicken Pizza Meat Fish Vegetables Cake
fr Programmes Frites Nuggets Poulet réti Pizza Viande Poisson Légumes  Gateau
es Programas Papas fritas Nuggets Pollo asado Pizza Carne Pescado Verduras Postre
it Programmi Patatine fritte Nuggets Pollo arrosto Pizza Carne  Pesce Verdure Torta

pt Programas Batatas fritas Nuggets frango assado Pizza Carne  Peixe Legumes  Bolo

de Programme Pommes Nuggets Hahnchen Pizza Fleisch Fisch Gemiise Dessert
nl Programma’s Frites Nuggets Gebraden kip Pizza Vlees Vis Groenten  Dessert
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en Temperature
fr Température
es Temperatura

en Timer
fr Minuterie
es Temporizador

it Temperatura it Timer
pt Temperatura pt Temporizador
de Temperatur de Timer
nl Temperatuur nl Timer

en Manual functions: Air Fry, Grill

fr Fonctions manuelles: Friture saine et Grill

es Funciones manuales: Freidora de aire y Asador
it funzioni manuali: frittura ad aria, grill

pt funcdes manuais: air fry, grill

de Manuelle Funktionen: Frittieren, Grillen

nl Handmatige stand: Frituren, Grillen

Dehydrate fruits or vegetables via manual function. 4H, 45°C.

Déshydratez vos fruits ou légumes avec la fonction manuelle, 4H, 45°C.

Deshidrata tus frutas o verduras con la funcién manual Air Fry. 4H, 45°C.

Disidrata frutta o verdura tramite la funzione manuale Air Fry. 4H, 45 ° C.

Desidrate frutas ou vegetais usando a funcao Air Fry manual. 4 H, 45° C
Dehydrieren Sie Ihr Obst oder GemUse im manuellen Funktionen “Air Fry”. 4H, 45°C.
Droog uw fruit of groenten uit via de handmatige modus “Air Fry". 4H, 45°C.
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Tips - Turn the meat halfway through cooking )
for optimal marking

Astuce - Retourner la viande a mi-cuisson pour
un marquage optimal

Consejo: gire la carne a la mitad de la coccion
para una optima marcacion.

Suggerimenti - Girare la carne a meta cottura
per un’ottima grigliatura

Sugestdes - vire a carne a meio da cozedura
para obter um grelhado perfeito

Fir die folgenden Programme fiillen Sie bitte den
Wassertank vor dem Start nur mit destilliertem
Wasser auf maximalen Fiillstand

Tip - Draai het vlees halverwege de bereidingstijd

om voor mooie grillstrepen

*

Blinks during preheating / Clignote lors du préchauffage / Parpadea
durante el precalentamiento/ lampeggia durante il preriscaldamento / pisca durante
o pré-aquecimento / blinkt beim Vorheizen / knippert tijdens het voorverwarmen

en Recipe available online or scan QR code

fr  Recettes disponibles en ligne ou en scannant le QR code
es Recetas disponibles en linea o escanee el cddigo QR

it Ricette disponibili online 0 mediante scansione del codice QR i
pt Receitas disponiveis online ou através da leitura do codigo QR |
de Rezepte sind online und iiber den QR-Code verfiighar E
nl Recepten online beschikbaar of scan de QR-code




en Cooking advices - fr Conseils de cuisson - es Consejos de coccion - it Raccomandazioni di cottura
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