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Warning: a safety instructions booklet is —
supplied with this appliance. Before using ﬁ‘L—J;
your appliance for the first time, read it
carefully and keep it in a safe place. DETACHABLE

REMOVABLE GRIDS STORAGE LID INCLUDED FRONT




CLEAN YOUR APPLIANCE BEFORE USING IT GENIUS SYSTEM : DETACHABLE FRONT AND STORAGE LID
FOR THE FIRST TIME

With our GENIUS system, you can easily separate the front of the drawer
from the drawer itself.

* Clean easily your appliance and save space in your dishwasher has completely cooled down.
« Store your leftovers thanks to the lid included in the pack.

Warning : Do not place the storage lid on
the bowl if it is still hot. Wait until the bowl|

Before first use, remove all packaging material and any
stickers from the appliance. Read the safety instructions

and manual first and keep them in a safe place. 1. HOW TO REMOVE 2. HOW TO REATTACH 3. USING MY STORAGE LID
THE FRONT PANEL? THE FRONT PANEL?

STEP 1 - THE APPLIANCE

Wipe the inside and outside
of the appliance with a damp
cloth.

STEP 3 - THE DRAWER, THE GRID
AND THE STORAGE LID

To clean the drawer, the grid
and the lid, you can :

* Put the drawer, the removable
grid and lid in the dishwasher,

STEP 2 - THE SCREEN or STEP1 STEP 2 STEP1 STEP 2 Place the storage lid on the drawer to keep
Clean the screen with a soft, - Clean the drawer, the Push the button Remove the hook Clip the top of the  Clip the bottom of your leftovers in your fridge.

damp cloth. removable grid and lid with located on the from where it is front into the hook  the front until you

Do not use a sponge hOt yvater, some washlpg-up bottom of the slotted in. of the drawer. hear a ‘click’. 4. HOW TO CLEAN THE

scraper to avoid scratching liquid and a non-abrasive drawer downwards. The removable front REMOVABLE FRONT PANEL?
the screen. sponge. comes off.

Hand wash the front with hot water, some
washing-up liquid and a nonabrasive sponge.

Put the rest of the drawer and the grid in
the dishwasher.

Warning : Do not remove
silicon pads from the grid.

optimum preservation of your product, we recommend removing the detachable . .
front panel before cleaning. After washing and thoroughly drying the
outer front, follow the above procedure to

reattach the front panel.

L
@ Cleaning and storage tip: to save space in your dishwasher or fridge and to ensure
=




LET'S GET STARTED! STARTING UP
Quick & Easy

@ Place the appliance on a flat, @ Do not fill the drawer with H o
stable, heat-resistant work oil or any other liquid. TUtorlals Plug in your
surface away from water o Do not put anything on .
splashes. top of the appliance. This @ @ appllance
@ [nsert the grid at the bottom disrupts the airflow and
of the drawer, until it affects the hot air frying
reaches the stopper. result.

IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do
not place it in a corner or below a wall cupboard. A gap of at
least 15cm should be left around the appliance to allow air to
circulate.

Interface controls
The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for

the main foods are given in the section ‘Cooking Guide’ o On your first use, head to 10
Online recipes help you get to know the appliance. To find them, Settings the settings.
go to MyTefal app. If you do not have the app, please scan the QR Eens
code on the cover of this user manual. -
2 ON/OFF
Choose your language using
+ 2 the control knob —

Warning: Make sure you run your air fryer empty the

first time you use it (without any accessories inside)
to eliminate any manufacturing residue and new
smell. Slight smoke may emanate when first lit.

l

©

Choose your temperature
Temperature .
unit unit.

Home Select Confirm




HOW TO USE YOUR APPLIANCE

o Connect the power supply cord to an
electrical socket.

Q Press O to switch the appliance on.

© To begin cooking, you can select
between the automatic cooking mode
("Menu") and the manual settings (see
pages below).

@ Carefully remove the drawer from the
appliance and place the ingredients in it.

Note: Never exceed the maximum
amount indicated in the table (see into
section ‘Cooking Guide’), as this could
affect the quality of the end result.

© slide the drawer back into the appliance.

@ some foods require shaking halfway
through the cooking time. When the timer
rings, it is advisable to shake or turn
the ingredients. To shake the food, pull
the drawer out of the appliance by the
handle and shake it. If the meat is to be
turned, turn it using tongs or a fork. Then
slide the bowl back into the appliance.
The cooking restarts automatically.

Note : Excess oil from the food is collec-
ted in the bottom of the bowl.

@ When the cooking time set has finished,
the appliance rings and stops. Pull the
drawer out of the appliance and place it
on a heat-resistant surface.

© Check if the food is ready.
If the food is not ready yet, simply slide
the drawer back into the appliance and
set the timer for a few extra minutes.

© When the food is cooked, take out the
drawer. To remove the food, use a pair of
tongs to lift the food out of the drawer.

Caution: The drawer should never be
turn up side down with the grid.

After cooking, the drawer, the grid and
the food are very hot.

Do not touch the drawer during use and
for some time after use, as it gets very
hot. Only hold the drawer by the handle.

{ When a batch of food is ready, the
appliance is instantly ready for preparing
another batch of food.

YOUR AUTOMATIC PROGRAMMES

Chicken
Whole chicken

With the automatic F;:rogrammes, you can cook food without worrying

about t

e cooking mode or the cooking time.

The appliance gives you all the information you need based on the
weight and type of ingredients.

THE STEPS :

@ select your ingredient category
French Fries, Potatoes, Meat, Fish, Fruit & Vegetables...

@ Select the type of ingredient
Beef, Chicken, Lamb, Veal...

@) select the ingredient from the list
Roast, Chop, Steak, Meatballs, Entrecote...

0 For some ingredients, you will be asked
to choose between ‘Fresh’ or ‘Frozen’. For
vegetables, you will be offered a choice
of ‘Whole’, ‘Half’, ‘Chunks’ or ‘Slices'.

For French Fries, you can also choose
to activate the ‘Extra Crisp’ option (see
explanation on page 11).

6 Choose the quantity/number of pieces.
@ Follow the instructions directly on the
screen.

@ Start cooking by pressing the control
knob. Your appliance will take care of the
rest.




AUTOMATIC PROGRAMMES: YOUR INGREDIENTS

FRENCH FRIES

3

French fries

Fresh/
Frozen

POTATOES
WEDGES

Potatoes

Fresh/
Frozen

DESSERTS

=

Dessert

Cookies
Muffins
Cake

MEAT

Chicken
Whole chicken
Chicken fillet
Chicken thighs
Chicken wings
Drumsticks
Lamb
Lamb chop
Roast
Rib
Meatballs
Beef
Entrecote
Roast beef
Rib of beef
Burger steak
Fresh
Frozen
Meatballs
Fresh
Frozen

Veal
Cutlet
Veal roast
Rib
Pork
Roast
Pork chops
Bacon
Sausages
BBQ ribs

Plant-based meat

Burgers
Fresh
Frozen
Meatballs
Fresh
Frozen

Chicken nuggets

Fresh
Frozen

Sausages

Breaded fish
Fresh
Frozen
Prawns
Salmon fillet
Shell fish
Whole fish

PIE

Fresh/Froze

10

FRUIT AND VEGETABLES

Fruits and

Aubergine
Half
Pieces
Courgette
Half
Pieces
Pumpkin
Pieces
Potatoes
Whole
Pieces
Sweet potatoes
Whole
Pieces
Carrot
Whole
Pieces
Mushroom
Whole
Pieces

Broccoli
Whole
Pieces

Brussels

sprouts
Whole

Cauliflower
Whole
Pieces
Tomato
Whole
Half
Apple
Whole
Pieces
Pineapple
Slices
Pieces

SHARING
PLATES

A

Fried
snacking

Nuggets
Fresh
Frozen
Fried calamari
Onion rings
Samosas
Fresh
Frozen
Spring rolls
Fresh
Frozen
Falafels
Fresh
Frozen
Cheese sticks
Frozen
Mini pizza
Frozen

AUTOMATIC PROGRAMMES: YOUR INGREDIENTS

YOGHURTS

DEHYDRATION

fs

Dehydrate

,E? Discover our set of 8 jars for
sale so you can make your
LN yoghurts perfectly!

© When you hear the timer sound,
the cooking has finished. Take
the drawer out the appliance and

@ select "Dehydrate” menu from
the automatic menus.

@ Place the grid in the drawer of the
appliance and insert the food.

@ Check if the food is ready. If the
food is not ready yet, put it back
on the appliance and set the
timer for a few extra minutes

@ When the food is cooked, take out
the drawer. To remove food, use a
pair of tongs to lift the food out of
the drawer.

eThen adjust the temperature and
the cooking time. You can set the
timing from 1 hour to 10 hours.

@ Press the Start button to launch
the dehydration process. The
remaining cooking time appears
on the screen display.

11

place it on a heat-resistant surface.

Preparation for 8 pots of yoghurts :

*Add 1L of UHT whole milk at room
temperature to a bowl.

*Then add one sachet of lactic
ferments (2g) and mix well.

* Fill the jars with the mixture and
close with the lid.

Note: the yoghurts are cooked with
the lids on the jars.
+ Remove the grid from the drawer.

* Place your 8 jars in the stand designed
for yogurt preparation, sold separately
as an accessory for your air fryer.

* Select the Yogurt Menu.
+ Choose "Stirred yoghurt" or "Firm".

* Press the center of the rotative knob
to confirm your choice.

* Press "Start" to launch cooking

Caution: After cooking, the drawer,
the jars and the grid are hot.

If you think the texture of your yo-
ghurt is too liquid, extend the cooking
time by 1 or 2 hours.



HOW DO I COOK MY FRENCH FRIES?

9 ‘For the ‘French Fries’ menu,
the extra crisp mode can be
activated or not

(refer to the next page for an explanation
of this function)’.

fries n fries

Select ‘Menu’ mode Elxiracrisp Extracrisp

Insert your fries in the drawer.
Press ‘Start’. Your appliance
will take care of the rest.

Select the ‘French Fries’
programme

Choose ‘Fresh’ or
‘Frozen'’ fries

Select the quantity of fries in
the drawer

12

EXTRA CRISP FUNCTION

Fries
Extracrisp
ON

Fri
Extracrisp
OFF

The extra crisp function
makes your ingredients
even crispier!

This mode is only active in Fries mode
and in manual mode.

When the extra crisp option is
activated, the appliance operates at
high speed and offers even crispier
cooking performance.

Note: this cooking mode boosts
the fan of your product.

This function must be activated
before you start cooking.

OWhen prompted, select Extra crisp
activated and click the centre of
the knob control to confirm your
choice.

@ When this mode is activated, it
appears in orange on the screen.

© Place the food in the drawer.

@ Press the centre of the control
knob to start

13

2 LEVELS
COOKING GRID

Two positions are available for positioning
your grid in your air fryer: a high position and
a low position

Our 2-level cooking grid will help you to cook
various types of food.

LOWER POSITION

Use this position to cook ingredients such as
large quantities of meat, vegetables or chips,
taking advantage of the entire surface of the
bowl.

HIGHER POSITION

Use this position to cook smaller ingredients
such as toast, salmon steaks burger steaks.
It will allow you to brown them better and
catch them more easily.




HOW DO I COOK MY PRIME RIB?

@ Select ‘Menu’ mode

@ Select the ‘Meat’ programme

€ Select ‘Beef

O Then ‘Prime Rib'.

© Enter the weight of your
prime rib to be cooked.

@ Insert your ingredients
and press "Start".

The appliance calculates the cooking
time and temperature for a perfect
result.

14

OTHER PROGRAMMES

PRE-HEAT MODE

%)

MANUAL MODE

89

Manual mode

Preheat

Select your temperature

Select your time

ekl W seoielll  Activate/deactivate Extra Crisp
OMN

OFF
.

Manual mode

Insert your ingredients and start

The preheat function allows you to preheat
your appliance.

Your appliance will run empty at 220°C for 15
minutes. Ingredients start to cook immediately,
promoting the formation of desirable textures
and balanced flavours.

Preheat
8 220°C

To activate pre-heating, press ‘Start'.
Start
15:00

The pre-heating cycle lasts 15 minutes.

cooking.

cooking mode

Sta
20:00

Manual

Menu

15

Ghmse‘ynu When you hear the timer ring, the

preheating phase is complete.

You can then choose your cooking
mode:
Manual mode / Menu.



OTHER PROGRAMMES
REHEAT MODE SETTINGS

T ©3

&7

Reheat Settings

You can also use the appliance to
reheat foods.

Customise your air fryer
(1

Select "Reheat" programme Settings In the settings, you can :

Reheat

O et the cooking time according to B
the quantity of food to heat it up e
completely. The temperature is e
automatically set to 160°C.

3

Press ‘Start’.

Change the language

e ©
-:Jn.l.ul:

Temperature
unit
..

°Cor°F
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ADDITIONAL FUNCTIONS

INCREASE/REDUCE COOKING TIME SHAKE YOUR INGREDIENTS
PAUSE TURN OVER YOUR INGREDIENTS

& | #

Flip your Shake your
food food

Select your temperature unit :

To add time while your ingredients
are cooking or to pause cooking,
turn the knob. The screen besides

When you hear the timer sound, you need to
shake or flip your ingredients. The screens
above will be displayed.

will appear. . .
If you are not near your appliance, you will
_ still find the screen displayed when you
You have 2 options: return to it. You can then shake or flip your
* Click on the remaining time by ingredients.

pressing the centre of the control
knob: you can then modify it to
add or reduce cooking time.

To return to the cooking screen, click on the
centre of the control knob and the screen will

- Or click on ‘Pause’ to stop d|sappgar. . .
cooking. To resume, click ‘Start For optimal cooking of your fries, we
again. recommend that you follow the shaking

instructions.
In manual mode only, you can

also change the temperature by
turning the knob during cooking.

17




ADDITIONAL FUNCTIONS

END OF COOKING AND STOP THE COOKING
KEEPING WARM

Ready,
Keep warm
ongoing

At the end of your cooking time, a buzzer sounds. To stop cooking during a cycle, press either @ or
Your meal is ready! .

Can't serve it straight away? No problem, a keep The following screen will appear:

W:?\rmt mode is automatically activated for 60 You have 2 options:

{1”“ e * "Modify": in automatic mode, this allows you to
&& appears on the right-hand side of your change the cooking time. In manual mode, you
screen. This means that your ingredients have can change the time or temperature.

been kept warm. * "Stop cooking": if you select this option, cooking
This mode applies to all menus except fries, will stop automatically.

potatoes, dehydration and yoghurt mode.

18

TIPS

NG ©

\\
Smaller foods usually require a Shaking foods halfway through To make your potatoes extra crispy,
slightly shorter cooking time than the cooking time improves the end try adding a small amount of oil
larger size foods. result and can help prevent uneven before cooking and shake to evenly
cooking. cover. We recommend 14ml of oil

(1 tablespoon).

800g 6

Snacks that can be cooked in an The optimal recommended quantity Use ready made puff and shortcrust
oven can also be cooked in the for cooking fries is 800 grams. pastry to make filled snacks quickly
appliance. and easily.

=

Place an oven dish in the appliance’s You can use an oven dish in silicon,
bowl if you want to bake a cake or stainless steel, aluminium,
quiche or if you want to fry delicate terracotta.

ingredients or filled ingredients.

19



CLEANING ...

Clean the appliance after every
use.

The drawer and the grid have
a non-stick coating. Do not use
metal kitchen utensils or abra-
sive cleaning materials to clean
them, as this may damage the
nonstick coating.

o Remove the main plug from
the wall socket and let the
appliance cool down.

Note: Remove the drawer to
let the appliance cool down
more quickly.

@ Wipe the outside of the ap-
pliance with a damp cloth.
© Clean the drawer and
grid with hot water, some
washing-up liquid and a
non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid
to remove any remaining dirt.

Note: the drawer, the grid
and the storage lid are
dishwasher safe.

PRACTICAL TIPS

Warning for detachable front
model : to ensure optimal pre-
servation of the appliance, it is
important to remove the outer
front and wash it by hand. For
the model with detachable
front with window, washing the
front by hand helps to preserve
the original appearance and
the transparency of the glass.
The other parts are dishwas-
her-safe.

Tip: If food debris/residue

is stuck at the bottom of the
drawer and the grid, fill them
with hot water and some
washing-up liquid. Let the
drawer and the grid soak for
approximately 10 minutes.
Then rinse clean and dry.

o Wipe inside of the appliance
with hot water and a damp
cloth.

© Clean the heating element
with a dry, cleaning brush to
remove any food residues.

@ Do not immerse the
appliance in water or any
other liquid.

20

STORAGE ......................

o Unplug the appliance and
let it cool down.

@ Make sure all parts are
clean and dry.

TROUBLESHOOTING ......

If you need service or
information or if you have

a problem, please visit the
brand website or contact the
brand Consumer Care Centre
in your country. You can find
the phone number in the
worldwide guarantee leaflet.
If there is no Consumer Care
Centre in your country, go to
your local dealer.

GUARANTEE AND
SERVICE

If you need service or
information or if you have a
problem, please visit the brand
website or contact the brand
Consumer Care Centre in your
country. You can find the phone
number in the worldwide
guarantee leaflet. If there is no
Consumer Care Centre in your
country, go to your local dealer.

CHANGING THE BULB

Make sure the product is cold and
turned off before performing any
maintenance on the lamp. When
replacing the bulb, ensure it is
not cracked or broken, and check
that the glass cover is properly
reassembled and securely locked.

COOKING GUIDE

SETTINGS ...

The table below helps you to select the basic
settings for the food you want to prepare.

Note: The cooking times below are only a
guide and may vary according to the variety
and batch of potatoes used. For other foods
the size, shape and brand may affect results.
Therefore, you may need to adjust the
cooking time slightly.

Fresh or

frozen
French fries Frozen 200-1400g| 18-40min |190°C x 2 shakes
Soak the fresh potatoes cut
Fresh Homemade _ . . into fries for 30 minutes in
L4 Fries Fresh 200-1000g | 18-50min |190°C| x 1/2 shakes cold water. Dry well. 1 tbsp
oil, salt and pepper
# Potato wedges Frozen |200-1600g| 8-50min |190°C| Shake 2 times
= Ch\?vgll)legosr::ak Fresh 1-5pieces | 10-12min |200°C Salt, pepper on all sides
(S Meat balls Fresh 4- 24 pieces | 10- 14 min | 200°C
& Whole Chicken Fresh 1200-1800g| 50-60 min |200°C Oil (1 tsp), salt, pepper on all sides
<] Chicken wings Fresh 2-9pieces | 13-16 min |200°C 0il (1 tsp), salt, pepper on all sides
(= Bacon Fresh 4-6pieces | 8-12min |220°C
(S Sausage Fresh 2-6pieces | 10-14min |200°C
bl Breaded Fish Fresh 1-5pieces | 10-12min |180°C t@fd“a
]
x> Salmon Fillet Fresh 1-5pieces | 8-10min |200°C Oil and place on the skin
o~
pad Prawns Fresh 6-18 pieces | 8-10min |140°C % 1 tsp oil, salt pepper
@}7 Brussels sprout Fresh 200-800g| 15-25min |160°C x1 shake 1 tsp oil, salt pepper
‘@f Zucchini Fresh 400-1200g| 25-40min |200°C x2 shakes Oil, salt pepper
q% To ensure even cooking and the best texture, we recommend pre-steaming Broccoli, Whole Cauliflower, and Eggplant
Chunks before using the air fryer programs.
e Nuggets Frozen  |4-22pieces| 12-14min |200°C (&
Cheese stick Frozen 4-18 pieces 12 min 200°C %
=) Mini pizza Frozen 2 -9 pieces 7 min 200°C
& Muffins 2 -7 pieces 15 min 160°C
Yogurt 4 - 8 pieces 10 h 50°C
N Orange 1 3h 70°C




@ INHALT DES HANDBUCHS

Entdecken Sie Ihr Easy Fry Silence............ 23

Reinigen Sie Ihr Gerat vor
dem ersten Gebrauch ........ccccceeveuveeennnen. 24

Abnehmbare vorderseite und
stauraumdeckel .......cccceeveeeeeeeeeeiceee,
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Achtung: Die Hinweise Sicherheitshinweise
sind im Lieferumfang dieses Gerats
enthalten. Bevor Sie Ihr Gerat zum ersten
Mal benutzen, lesen Sie diese Broschire
aufmerksam durch und bewahren Sie es
sorgfaltig auf.
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REINIGEN SIE IHR GERAT VOR DEM ERSTEN

GEBRAUCH

Entfernen Sie simtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten
oder Aufkleber von dem Gerit. Lesen Sie die Bedienungsanleitung
sorgfaltig durch und bewahren Sie sie auf.

SCHRITT 1 - DAS GERAT

Wischen Sie die Innen- und
AuBenseite des Gerates mit
einem feuchten Tuch ab.

SCHRITT 2 - DER BILDSCHIRM

Reinigen Sie den Bildschirm
mit einem weichen,
feuchten Tuch.

Verwenden Sie keinen
Schwammschaber, um
Kratzer auf dem Bildschirm
zu vermeiden.

SCHRITT 3 - DIE SCHUBLADE, DAS
GITTER UND DER DECKEL

Um die Schublade, das Gitter
und den Deckel zu reinigen,
kénnen Sie :

* Die Schublade, das
herausnehmbare Gitter
und den Deckel in den
Geschirrspuler stellen,

oder

- Reinigen Sie die Schublade,
den herausnehmbaren Rost
und den Deckel mit heiBem
Wasser, etwas Spulmittel und
einem nicht scheuernden
Schwamm.

Entfernen Sie nicht die
Silikonpolster vom Gitter.

*Je nach Modell

GENIUS-SYSTEM : ABNEHMBARE VORDERSEITE UND
STAURAUMDECKEL

Mit unserem GENIUS-System kénnen Sie die Vorderseite der Schublade ganz Achtung: Setzen Sie den
Aufbewahrungsdeckel nicht auf die Schiissel,

einfach vom Schubladenkorpus trennen.
* Leichte Reinigung des Gerdats und platzsparende Verstauung in der Spilmaschine
+ Aufbewahren von Reste mit dem mitgelieferten Deckel

wenn sie noch heiB ist. Warten Sie, bis die
Schiissel vollstandig abgekiihlt ist.

1. WIE KANN MAN DIE 2. WIE WIRD DIE 3. VERWENDUNG DES
FRONTABDECKUNG FRONTABDECKUNG WIEDER LAGERUNGSDECKELS

ENTFERNEN? ANGEBRACHT?

SCHRITT 1 SCHRITT 2 SCHRITT1 SCHRITT 2 VerschlieBen Sie den Behalter mit.derr_l.
Drucken Sie die Losen Sie den Stecken Sie den Lassen Sie dann ,lﬁ\ult]bewlfhrl::nggded?‘el, um Reste im KGh-
Taste unten am Haken. oberen Teil der den unteren Teil schrank autzubewahren.
Behilter herab Die Vorderseite l&sst Vorderseite in der Vorderseite 4. WIE REINIGE ICH DIE ABNEHMBARE
sich nun abnehmen. den Haken des einrasten. FRONTABDECKUNG?
Behalters.

Waschen Sie die Vorderseite per Hand mit
heiliem Wasser, etwas Geschirrspulmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm.

Geben Sie den Behalter selbst und den Rost in
die Spulmaschine.

Nach dem Waschen und griindlichen
Trocknen der Vorderseite befolgen Sie den
oben beschriebenen Ablauf zum erneuten
Anbringen der Frontabdeckung.

Kiihlschrank zu sparen und Ihr Produkt bestmdglich zu pflegen, empfehlen wir, die

abnehmbare Frontabdeckung vor der Reinigung zu entfernen.

L
@ Tipp zur Reinigung und Aufbewahrung: Um Platz in der Spiilmaschine oder im

25



FANGEN WIR AN!

@ stellen Sie das Gerat
auf eine ebene, feste
und hitzebestandige
Arbeitsflache geschutzt vor
Wasserspritzern auf.

@ Setzen Sie den Rost bis zum
Anschlag am Boden der
Schussel ein.

© Fullen Sie die Schiissel
nicht mit Ol oder anderen
Flussigkeiten.

@ stellen Sie nichts auf das Gerit.
Dies wiirde den Luftstrom
unterbrechen und das
Ergebnis des HeiBluftfrittierens
beeintrachtigen.

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

Mit das Gerat konnen Sie eine grof3e Palette von Gerichten zube-
reiten. Die Garzeiten fur die Hauptlebensmittel werden in dem
Abschnitt , Leitfaden zum Garen” angegeben.

Finden Sie online Rezepte, die Ihnen helfen, Ihr Gerat besser
kennen zu lernen. Um sie zu finden, gehen Sie zur MyTefal-App.
Wenn Sie die App in Ihrem Land nicht haben, scannen Sie bitte den
QR-Code auf dem Umschlag dieses Benutzerhandbuchs.

Vorsicht : Lassen Sie die HeiBluftfritteuse leer (ohne
Zubehorteile im Inneren) laufen, um
Riickstande oder Geriiche aus der Fertigung zu

beseitiﬁen. Bei der ersten Inbetriecbnahme
ann etwas Rauch auftreten.

Y

INBETRIEBNAHME

Schnelle & einfache

Anleitungen

QEIEHD)

Language
choice

Temperature
unit
wai

SchlieRen Sie

Ihr Gerat an

Gehen Sie bei der ersten
Inbetriebnahme zu den
Einstellungen.

Wahlen Sie mit dem
Drehknopf Ihre Sprache

Wabhlen Sie Ihre
Temperatureinheit.
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Startseite

Bedienelemente der Schnittstelle

Wahlen Sie

Bestatigen




WIE SIE IHR GERAT BENUTZEN

@ Verbinden Sie das Netzkabel mit einer
Steckdose.

@ Driicken Sie auf ® um das Gerit ein-
zuschalten.

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

@ Nehmen Sie den Korb vorsichtig aus dem
Gerat und legen Sie die Zutaten hinein.

Hinweis: Flllen Uberschreiten Sie niemals
die in der Tabelle angegebene Hochst-
menge (siehe Abschnitt ,Garanleitung"),
da andernfalls die Qualitat des Garergeb-
nisses beeintrachtig werden kénnte.

© setzen Sie die Schiissel wieder in das
Gerat.

@ Manche Speisen missen nach der Halfte
der Garzeit geschuttelt werden Wenn der
Timer lautet, ist es ratsam, die Zutaten
zu schitteln oder zu wenden. Ziehen
Sie die Schiissel am Griff aus dem Geréat
und schiitteln Sie die Speisen. Wenn das
Fleisch gewendet werden soll, wenden
Sie es mit einer Zange oder einer Gabel.
Setzen Sie die Schussel dann wieder in das
Gerat, das Gerat startet automatisch neu.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln
wird in der Schussel gesammelt.

oWenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt
das Gerat ein akustisches Signal und
schaltet sich aus. Ziehen Sie die Schussel
aus dem Gerat und stellen Sie sie auf
eine hitzebestandige Oberflache.

© Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen nicht gar sind, schie-
ben Sie einfach die Schissel zurtick in
das Gerat und stellen Sie den Timer fur
einige zusatzliche Minuten ein.

© sie die Schiissel heraus, wenn die Speisen
gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe
einer Zange aus der Schussel.

Achtung: Drehen Sie den Behalter nie-
mals mit dem Gitter um.

HeiRluft sind die Schissel, das Gitter und
die Speisen sehr heil3.

Berlihren Sie die Schissel nicht wahrend
des Betriebs und fur einige Zeit nach dem
Gebrauch, da sie sehr heil wird. Fassen
Sie die Schussel nur am Griff an.

@Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann
sofort eine neue Portion in Ihrer Easy Fry
Fritteuse zubereitet werden
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IHRE AUTOMATIKPROGRAMME

Mit den Automatikprogrammen kénnen Sie Speisen zubereiten, ohne
sich Gedanken lber die Garart oder die Garzeit machen zu muissen.

Das Gerat gibt Ihnen alle Informationen, die Sie benétigen, je nach
Gewicht und Art der Zutaten.

DIE SCHRITTE:

@ Wihlen Sie Thre Zutatenkategorie
Pommes frites, Kartoffeln, Fleisch, Fisch, Obst und
Gemdise...

@ Wahlen Sie die Art der Zutat
Rindfleisch, Huhn, Lamm, Kalbfleisch...

© Wahlen Sie die Zutat aus der Liste aus
Braten, Kotelett, Steak, Frikadellen, Entrecote....

@ Bei einigen Zutaten werden Sie aufgefor-
dert, zwischen ,frisch” und , gefroren” zu
wahlen. Bei Gemuse haben Sie die Wahl
zwischen 'Ganz', 'Halb', 'Stlickchen' oder
'Scheiben'. Bei Pommes frites konnen Sie
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auch die Option ,Extra knusprig” aktivie-
ren (siehe Erlauterung auf Seite 31).
OWéhIen Sie die Menge/Anzahl der
Stucke.
G Folgen Sie den Anweisungen direkt auf
dem Bildschirm.

QStarten Sie den Garvorgang, indem Sie
den Bedienknopf driicken. Ihr Gerat
erledigt den Rest.




POMMES
FRITES

3

French fries

Frisch/
Gefroren

KARTOFFELN
SPALTEN

Potatoes

Frisch/
Gefroren

NACHSPEISE

=

Dessert

Kekse
Muffins
Kuchen

FLEISCH

Huhn
Ganzes Huhn
Hahnchenfilet

Hahnchenschenkel
Huhnerfligel
Hahnchenkeule

Lamm
Lammkotelett

Braten

Rippe

Frikadellen
Rindfleisch
Entrecote
Rinderbraten
Rinderkotelett
Burgersteak
Frikadellen
Fleischballchen

Frisch
Gefroren

Kalbfleisch
Kotelett
Kalbsbraten
Rippe
Schwein
Braten
Schweinekotelett
Speck
Wurst
BBQ-Rippen
Fleischersatz auf
Pflanzenbasis
Burgerpattys
Frisch
Gefroren
Fleischballchen
Frisch
Gefroren

Chicken-Nuggets
Frisch
Gefroren

Wiirstchen

Panierter Fisch
Frisch
Gefroren
Garnelen
Lachsfilet
Muscheln
Ganzer Fisch

KUCHEN

Savory pie

Frisch/
Gefroren

AUTOMATISCHE PROGRAMME: IHRE ZUTATEN

OBST UND GEMUSE

Fruits and

Aubergine
Halfte
Stickchen
Zucchini
Ganzes
Stickchen
Kiirbis
Stuckchen
Kartoffeln
Ganzes
Stickchen
SiiBkartoffeln
Ganzes
Stickchen
Karotte
Ganzes
Stickchen
Pilze
Ganzes
Stickchen

Brokkoli
Ganzes
Stlickchen
Rosenkohl
Ganzes
Stlickchen
Blumenkohl
Ganzes
Stlickchen
Tomate
Ganzes
Halfte
Apfel
Ganzes
Stlickchen
Ananas
Scheiben
Stlickchen

TELLER ZUM
TEILEN

Fried
snacking

Nuggets
Frisch
Gefroren

Gebratene
Calamari
Zwiebelringe
Samousa
Frisch
Gefroren
Friihlingsrollen
Frisch
Gefroren
Falafel
Frisch
Gefroren
Kasesticks
Gefroren
Mini-pizza
Gefroren

AUTOMATISCHE PROGRAMME: IHRE ZUTATEN

TROCKNUNG

Dehydrate

JOGHURT

t

Yoghurt

@ Wihlen Sie das Menii ,Dorren*”
aus den automatischen Mends.

@ Setzen Sie das Grillgitter in die
Schussel und legen Sie die Le-
bensmittel ein.

€ stellen Sie dann die Temperatur
und die Garzeit ein. Sie kdnnen
eine Zeit zwischen 1 Stunde und
10 Stunden einstellen.

@ Driicken Sie die Taste Start, um
denTrocknung zu starten. Die
verbleibende Garzeit wird auf
dem Bildschirm angezeigt.

© Ween die Garzeit abgelaufen ist,
erzeugt das Gerat ein akustisches
Signal und schaltet sich aus.
Ziehen Sie die Schissel aus dem
Gerat und stellen Sie auf eine
hitzebestandige Oberflache.

@ Prufen Sie, ob die Speisen gar
sind. Ween die Speisen nicht gar
sind, schieben Sie einfach die
Schussel zurtick in das Gerat und
stellen Sie den Timer fur einige
zusatzliche Minuten ein.

@ Nehmen Sie die Schissel heraus,
wenn die Speisen gar sind.
Nehmen Sie die Speisen mithilfe
einer Zange aus der Schiissel.

Entdecken Sie unser Set mit 8
Glasern zum Verkauf, damit Sie Ihre
Joghurts perfekt zubereiten konnen!
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Vorbereitung fiir 8 Glaser Joghurt:

* 1 I Vollmilch mit normaler Temperatur in
eine Schissel geben

* Den Beutel mit Milchfermenten (2 g) zuge-
geben und grindlich verriihren

* Mischung in die 8 Glaser geben und mit
Deckel verschlieRen

Hinweis: Der Joghurt muss verschlossen
gelagert werden.

* Nehmen Sie den Rost aus dem Garkorb.

+ Stellen Sie hre 8 Glaser in die Halterung fur
die Joghurtzubereitung, die als Zubehor fir
Thre Heilluftfritteuse separat erhaltlich ist.

+ Wahlen Sie das Joghurt-MenU

* Wahlen Sie ,Geruhrter Joghurt” oder ,Fest"

* Driicken Sie in die Mitte des Drehknopfs,
um die Auswahl zu bestatigen.

* Druicken Sie ,Start”, um den Kochvorgang
zu starten

Vorsicht: Nach dem Garvorgang sind der

Behalter, die Glaser und der Rost sehr heil3.

Hinweis: Wenn Ihnen die Konsistenz Ihres

Joghurts zu flussig vorkommt, garzeit um 1

oder 2 Stunden verlangern.




WIE BEREITE ICH MEINE POMMES FRITES ZU?

9 Fir das Menu ,Pommes
2 frites” kann der Modus
; . . - 2 F s Extra knusprig” aktiviert
u ; fries 1 fries "
Wahlen Sie den Modus ,Mend Extracrisp Extracrisp oder deaktiviert werden
ON OFF (eine Erkldrung dieser Funktion
finden Sie auf der ndchsten Seite).

Legen Sie Ihre Pommes frites in die

Wahlen Sie das Programm
Schublade.

~Pommes frites".

Frische" oder

,Gefrorene’ Druicken Sie 'Start'.
Pommes frites Ihr Gerat kimmert sich um den Rest.
wahlen

Wahlen Sie die Menge
der Pommes frites in der
Schublade
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EXTRA CRISP-MODUS

Die Extra-Crisp-Funktion
macht Ihre Zutaten
noch knuspriger!

Dieser Modus ist nur Pommes-Frites-
Programm und im manuellen Programm
verfligbar.

Wenn Sie die Option ,Extra Crisp”
aktivieren, wird das Gerat mit hoher
Geschwindigkeit betrieben, um bessere

Fries Garleistung zu erreichen.
Extracrisp

ON Hinweis: In diesem Garprogramm
rotiert der Lufter des Gerats starker.

Diese Funktion muss vor Beginn des
Garvorgangs aktiviert werden.

@ Wenn Sie dazu aufgefordert werden,
Emr:cnsp Wféihlen Sje Extra. knL{sprig ein und
OFF klicken Sie auf die Mitte des Drehk-
nopfes, um Ihre Wahl zu bestatigen.
@ Wenn dieser Modus aktiviert ist,
wird es auf dem Bildschirm orange
angezeigt.
€ Geben Sie die Lebensmittel in die
Schussel.

@ Driicken Sie auf die Mitte des Be-
dienknopfes, um den
Garvorgang zu starten.
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2 EBENEN FUR DEN
GRILLROST

Fiir die Positionierung des Rosts in Ihrer HeiBluft-
fritteuse stehen zwei Positionen zur Verfiigung: eine
hohe und eine niedrige Position.

Unser Grillrost mit zwei Ebenen hilft Ihnen beim
Zubereiten verschiedener Arten von Speisen.

NIEDRIGE POSITION

Verwenden Sie diese Ebene, um gréRere Mengen
Fleisch, Gemuse oder Pommes zuzubereiten und
dabei die gesamte Flache des Garkorbs zu nutzen.

HOHE POSITION

Verwenden Sie diese Ebene, um kleinere Lebens-
mittel wie Toast, Lachssteaks oder Burgerpattys
zuzubereiten. So werden diese besser gebraunt Sie
kénnen sie leichter entnehmen.




WIE GARE ICH MEIN PRIME RIB?

@ Wahlen Sie den Modus ,Menu”.

©® Wahlen Sie das Programm ,Fleisch”, ———

© Wabhlen Sie 'Rindfleisch'.

@ Dann 'Hochrippe'.

© Geben Sie das Gewicht der
zu garenden Rippchen ein.

@ Geben Sie Ihre Zutaten
hinein und dricken Sie
,Start”

Das Gerat berechnet die Garzeit und
die Temperatur fiir ein perfektes
Ergebnis.
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ANDERE PROGRAMME

MANUELLER MODUS

89

Manual mode

VORHEIZMODUS

%)

Preheat

Wahlen Sie Ihre Temperatur

Wahlen Sie Ihre Zeit

Extra Crisp aktivieren/deaktivieren

é.\:tla:risp
OMN

Geben Sie Ihre Zutaten hinein
und beginnen Sie mit dem

Start

20:00 Kochvorgang.
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Mit der Vorheizfunktion kénnen Sie Ihr
Gerit vorheizen.

Ihr Gerat lauft 15 Minuten lang im Leerlauf bei
220 °C. Die Zutaten beginnen sofort zu garen,
wodurch die Bildung der gewlnschten Textur und
eines angewogenen Geschmacks geférdert wird.

Preheat

el Um das Vorheizen zu aktivieren,
Start dricken Sie auf ,Start”.

15:00

Der Vorwarmzyklus dauert 15 Minuten.

Wenn Sie das Lauten des Timers héren,
i © ist die Vorheizphase abgeschlossen.
Choose your A T "

s Sie konnen dann den'gewunschten
Kochmodus wahlen:

Manueller Modus / Menda.

Manual

Menu




ANDERE PROGRAMME

AUFWARMMODUS

4

EINSTELLUNGEN

Q3

&7

Reheat Settings

Sie konnen das Gerat auch zum
Aufwarmen von Speisen verwenden.

Passen Sie Ihre HeiRluftfritteuse an
(1]

Wahlen Sie das Programm
Reheat ,,AUfwa rme n”.

Settings

(2) Stellen Sie die Garzeit ents-
prechend der Menge der Speisen _
ein, um diese vollstandig auf- Language
zuwarmen. Die Temperatur wird ~ ~  CEEms
automatisch auf 160°C eingestellt.

die Sprache éandern

e ©
-:Jn.l.ul:

Temperature
unit
..

Drlcken Sie 'Start'. °C oder °F
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ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

GARZEIT ERHOHEN/VERRINGERN
PAUSE

SCHUTTELN SIE IHRE ZUTATEN
DREHEN SIE IHRE ZUTATEN UM

& | #

Flip your Shake your
food food

In den Einstellungen kénnen Sie :

Ihre Temperatureinheit wahlen:

Drehen Sie den Drehknopf, um die
Zeit zu verlangern, wahrend Ihre
Zutaten garen, oder um den Garvor-

hende Bildschirm wird angezeigt.

Sie haben 2 Maglichkeiten:

* Klicken Sie auf die verbleibende
Zeit, indem Sie auf die Mitte des
Drehknopfes driicken: Sie kdnnen
sie dann andern, um die Garzeit
zu verlangern oder zu verkurzen.

* Oder Sie klicken auf ,Pause”, um
den Garvorgang zu beenden.
Um den Vorgang fortzusetzen,
klicken Sie erneut auf ,Start"”.

Nur im manuellen Modus kénnen
Sie die Temperatur auch wahrend
des Garvorgangs durch Drehen
des Reglers andern.

gang zu unterbrechen. Der nebenste-
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Wenn Sie den Timer horen, mussen Sie

Ihre Zutaten schitteln oder umdrehen.

Die obenstehenden Bildschirme werden
angezeigt.

Wenn Sie sich nicht in der Nahe Ihres Gerats
befinden, wird der Bildschirm auch angezeigt,
wenn Sie zurickkehren. Sie konnen dann Ihre
Zutaten schutteln oder umdrehen.

Um zum Kochbildschirm zurtickzukehren,
drticken Sie in die Mitte des Steuerknopfs,
und der Bildschirm verschwindet.

Flr eine optimale Zubereitung Ihrer Pommes
empfehlen wir, die Schittelanweisungen zu
befolgen.




ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

KOCHEN STOPPEN

ENDE DER KOCHZEIT UND
WARMHALTEN

Ready,
Keep warm
ongoing

Am Ende Ihrer Kochzeit ertdnt ein Signalton.

Ihre Mahlzeit ist fertig!

Konnen Sie sie nicht sofort servieren?
Kein Problem, ein Warmhaltemodus wird
automatisch far 60 Minuten aktiviert.

ol _ .
O erscheint auf der rechten Seite Ihres
Bildschirms. Dies bedeutet, dass Ihre
Zutaten warm gehalten wurden.

Dieser Modus gilt fur alle MenUs, aul3er
fir Pommes, Kartoffeln, Dehydration und
Joghurtmodus.

Um den Kochvorgang wahrend eines Zyklus

zu stoppen, driicken Sie entweder {_} oder <.

Der folgende Bildschirm wird angezeigt:
Sie haben 2 Optionen:

- "Andern": Im Automatikmodus kénnen
Sie die Kochzeit andern. Im manuellen
Modus kdnnen Sie die Zeit oder Temperatur
anpassen.

* "Kochen stoppen": Wenn Sie diese
Option auswahlen, wird der Kochvorgang
automatisch gestoppt.

Kleinere Lebensmittel bendtigen
gewohnlich eine etwas kirzere
Garzeit als groRBere
Lebensmittel.

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

TIPPS

NG ©

\

Damit Ihre Kartoffeln besonders
knusprig werden, geben Sie vor
dem Kochen eine kleine Menge Ol
Zudem kann so verhindert werden, dazu und schiitteln Sie sie, um sie
dass die Speisen ungleichmalig gleichmaRig zu bedecken. Wir

garen. empfehlen 14 ml Ol (1 Essléffel).

800g 6

Die optimale, empfohlene Menge Benutzen Sie Fertigmurbe- und
zur Zubereitung von Pommes frites Blatterteig, um schnell und muihelos
betragt 800 Gramm. gefullte Snacks zuzubereiten.

Wenn Sie Lebensmittel GroRe nach
der Halfte der Garzeit schutteln,
verbessern Sie das Endergebnis.

=

Stellen Sie eine Auflaufform in das Gerat Sie kdnnen eine Back- oder
Schiissel, wenn Sie einen Kuchen oder Auflaufform aus Silikon, Edelstahl,
eine Quiche backen moéchten oder wenn  Aluminium, Terrakotta verwenden.
Sie zerbrechliche Zutaten oder gefullte
Zutaten frittieren mochten.
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REINIGUNG......................

Reinigen Sie das Gerat nach
jedem Gebrauch

Die Schussel und das Gitter sind

mit einer Antihaftbeschichtung
versehen. Benutzen Sie keine
Kuchenutensilien aus Metall oder
scheuernde Reinigungsmaterialien
zur Reinigung, da diese die Antihaf-
tbeschichtung beschadigen kénnen.

@ ziehen Sie den Netzstecker
aus der Wandsteckdose und
lassen Sie das Gerat abkuhlen.

Anmerkung: Entnehmen Sie
die Schissel, damit das Gerat
sich schneller abkihlen kann.

@ Wischen Sie die AuRenseite
des Gerates mit einem
feuchten Tuch ab.

€ Waschen Sie die Schiissel
und das Gitter mit heil3em
Wasser, etwas Geschirrs-
pulmittel und einem nicht
scheuernden Schwamm ab.

Sie kdnnen eine Entfettungsflus-
sigkeit zum Entfernen restlicher
Verschmutzungen benutzen.

Hinweis: Die Schissel, das
Gitter und der Aufbewahrungs-
deckel sind spilmaschinenfest.

TIPPS

AUFBEWAHRUNG ..........

@ Ziehen Sie den Stecker des
Gerats und lassen Sie das
Gerat abkuhlen.

@ 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 Threm
Land befindet, wenden Sie sich an
Thren Handler vor Ort.

AUSTAUSCHEN DER LAMPE

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat

kalt und ausgeschaltet ist, bevor Sie
Wartungsarbeiten an der Lampe
durchfihren. Vergewissern Sie sich beim
Austauschen der Lampe, dass diese keine
Risse oder Briiche aufweist, und Uberpriifen
Sie, ob die Glasabdeckung ordnungsgemaR
montiert und sicher verriegelt ist.

Warnung bei Modellen mit
abnehmbarer Vorderseite: Fur
beste Langlebigkeit sollte die
Vorderseite abgenommen und
von Hand gesplilt werden. Bei
Modellen mit abnehmbarer
Vorderseite mit Sichtfenster
kénnen Sie das Aussehen und
die Transparenz des Glases
durch Handspulen erhalten.
Die anderen Teile sind spul-
maschinengeeignet.

FEHLERBEHEBUNG..........

Falls Probleme mit Ihrem
Gerat auftreten, besuchen
Sie Marken-Website, wo

Sie eine Liste mit haufig
gestellten Fragen finden
oder kontaktieren Sie den
Kundendienst in Ihrem Land.

Tipp: Falls Schmutz am Boden
der Schussel und dem Gitter
haftet, flllen Sie die Schiissel
mit heilem Wasser und etwas
Geschirrspulmittel. Lassen

Sie die Schussel und das
Gitter etwa 10 Minuten lang
einweichen. Dann beide Teile
abspulen und abtrocknen.

@ Wischen Sie die Innenseite
des Gerates mit einem in
heiBem Wasser angefeuch-
teten Tuch sauber.

© Reinigen Sie das Heizelement
mit einer trockenen Reini-
gungsburste, um Speisereste
zu entfernen.

@ Tauchen Sie das Gerit nicht

in Wasser oder eine andere
Flussigkeit.

LEITFADEN
ZUM GAREN

EINSTELLUNGEN .......................

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen,
die grundlegenden Einstellungen fur
die Lebensmittel, die Sie zubereiten
mochten, auszuwahlen.

Anmerkung: Die unten aufgeflhrten
Garzeiten sind nur eine
Orientierungshilfe und kénnen je nach
Sorte und Menge der verwendeten
Kartoffeln variieren. Bei anderen
Lebensmitteln kdnnen die GroRe, Form
und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie
mussen daher eventuell die Garzeit leicht
anpassen.

Frisch oder

tiefgefroren
# Pommes frites | Tiefgefroren |200- 1400 g| 18 - 40 min |190°C Zmal
schiitteln
Frische hausge- . . . .~ 1/2-mal Frische Kartoffeln in Pommesform schneiden, 30
# machte Pommes Fiisch ~|200-1000g| 18- 50 min |190°C schiitteln | Minuten in kaltem Wasser einweichen. Gut trocknen.
) ) 2-mal
200-1600 - X
# | Kartoffelspalten | Tiefgefroren 9 8-50min |190°C| oo
Hacksteak gut " . . . ]
= durchgebraten Frisch 1- 5 Stiicke | 10-12 min |200°C Salz, Pfeffer auf allen Seiten
= Fleischbdllchen Frisch |4 - 24 Stiicke| 10 - 14 min |200°C
& | Ganzes Hahnchen| Frisch 112%885 50-60 min |200°C 01(17TL), Salz,Pfeffer auf allen Seiten
& Hdhnchenfliigel Frisch 2 -9 Stiicke| 13- 16 min |200°C 01 (1TL), Salz, Pfeffer auf allen Seiten
=3 Speck Frisch 4-6Stiicke | 8-12min |220°C
= Wurst Frisch |2 - 6 Stiicke| 10 - 14 min |{200°C
<> |Paniertes Fischfilet| ~ Frisch 1-5Stiicke | 10-12 min [180°C
. Lachsfilet Frisch 1.5Sticke| 8-10min |200°C Mit Ol bestreichen und mit der Hautseite nach
unten legen
O -
> Garnelen Frisch 6-18 Stiicke| 8 -10min |140°C % 1 EL Ol, Salz und Pfeffer
& Rosenkohl Frisch  |200-800g| 15- 25 min [160°C| ™ 1 EL 01, Salz und Pfeffer
sc?uttelln
& Zucchini Frisch  [400-1200g 25- 40 min |200°C Sch'_;:t“e n 01, Salz, Pfeffer
@ Fiir ein gleichmdBiges Garen und die beste Konsistenz empfehlen wir, Brokkoli, ganzen Blumenkohl und Auberginenstiicke
vorzudampfen, bevor Sie die Programme der HeiBluftfritteuse verwenden.
S Nuggets Tiefgefroren |4 - 22 Stiicke| 12 - 14 min |200°C
Kase-Sticks | Tiefgefroren 4 - 18 Stiicke] 12 min  {200°C
(2] Mini pizza Tiefgefroren|2 - 9 Stiicke 7 min 200°C
@ Muffins 2-7Sticke| 15min  [160°C Benutzen Sie eine Backform/Auflaufform™
Joghurt 4-8Jars™ 10h 50°C
Orange 1 3h 70°C
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@ INHOUD VAN DE HANDLEIDING

Ontdek uw Easy Fry Silence.......cccocccecenenene 43

Reinig je toestel voor het
eerste gebruik

Afneembaar front en opbergdeksel......... 45
Laten we beginnen!.......cccoceveveivenrenienens 46
OPStarteN ..o 47
Hoe gebruikt u uw apparaat ........cccccevvenee 48
Uw automatische programmars................ 49
Automatische programma's:

UW iNGredi€nten......oceeeeveveneneeneeeniennnen 50
Hoe bak ik mijn frietjes?.......cccoveecinnenene 52

Extra crisp-modus............... .53

2 posities voor kookrooster...

Hoe bereid ik mijn ribstuk?..........ccccocueueueee 54
Andere programma’s .......ccceceveerererenienens 55
EXtra fUNCHieS. ...c.ccevneeereirececccenine 57
TIPS coveeeerrereeereee et 59
TIPSttt e

Kookgids

Waarschuwing: een boekje met
veiligheidsinstructies wordt bij dit apparaat
geleverd. Voordat u uw apparaat voor de
eerste keer gebruikt en bewaar het op een
veilige plaats.
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REINIG JE TOESTEL VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder al het verpakkingsmateriaal und haal alle stickers en/
of etiketten van het apparaat af. Lees de gebruiksaanwijzing
aandachtig door en bewaar het zorgvuldig.

STAP 1 - HET APPARAAT

Veeg de binnen- en buitenkant
van het apparaat schoon met
een vochtige doek.

STAP 3 - DE LADE, HET ROOSTER
EN HET DEKSEL

Om de lade, het rooster en
het deksel schoon te maken,
kuntu:

* De lade, het uitneembare
rooster en het deksel in de
vaatwasser stoppen,

of

- De lade, het uitneembare
rooster en het deksel
reinigen met heet water, wat
afwasmiddel en een niet-
schurend sponsje.

STAP 2 - HET SCHERM

Maak het scherm schoon
met een zachte, vochtige
doek.

Gebruik geen spons om
krassen op het scherm te
voorkomen. Niet verwijderen siliconen pads
uit het rooster.

*Afhankelijk van het model
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OPBERGDEKSEL

Met ons GENIUS-systeem kunt u het front van de lade eenvoudig van de
lade zelf scheiden.

* Reinig eenvoudig uw product en bespaar ruimte in uw vaatwasser

« Bewaar uw restjes dankzij het deksel in de verpakking.

1. HOE KAN IK HET FRONT 2. HOE KAN IK HET FRONT
VERWIJDEREN? OPNIEUW BEVESTIGEN?

STAP1 STAP 2 STAP1 STAP 2

Druk de knop Verwijder de haak Klemt u de Klem de onderkant
aan de onderkant  van zijn plaats. bovenkantvan de  van de voorkant tot
van de kom naar De afneembare voorkant in de haak u een 'klik' hoort.
beneden voorkant komt los. van de kom.

koelkast en voor het behoud van het product raden wij aan om het front te

verwijderen voor het schoonmaken.

|

vy

@ Tip voor reiniging en opbergen: Om ruimte te besparen in de vaatwasser of
=
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GENIUS-SYSTEEM :AFNEEMBAAR FRONT EN

Waarschuwing: Plaats het bewaar deksel
niet op de kom als deze nog heet is. Wacht

tot de kom volledig is afgekoeld.

3. MIJN OPBERGDEKSEL
GEBRUIKEN

Plaats het deksel op de lade om restjes in
de koelkast te bewaren.

4. HOE REINIG IK HET
AFNEEMBARE FRONT?

Was de voorkant goed af met warm water,
een beetje afwasmiddel en een niet-schurend
sponsje.

Doe de rest van de kom en het rooster in de
vaatwasser.

Volg na het schoonmaken & drogen van de
buitenste voorkant de volgende procedure
om het front opnieuw te bevestigen.



LATEN WE BEGINNEN! OPSTARTEN
Snelle en eenvoudige
O e b O e o com ameere et tutorials Je apparaat
warmtebestendig oppervlak OPIaats niets op het °
QpEHD aansluiten

en uit de buurt van apparaat. Dit belemmert de
opspattend water. luchtstroom en heeft een

@ Steek het rooster op de negatieve impact op het
bodem van de kom, tot aan bakresultaat.
de aanslag.

BELANGRIJK: Om oververhitting van het apparaat te vermij-
den, plaats het niet in een hoek of onder een kast. Er moet een
ruimte van ten minste 15 cm rond het apparaat worden vrijge-
laten om lucht te laten circuleren.

Met het apparaat kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden.
De baktijden voor de voornaamste ingrediénten zijn vermeld in de i )
sectie «Instellingen» Ga bij het eerste gebruik 0}

naar de instellingen.

Online recepten zullen u helpen bij het ontdekken van het apparaat. Om Settings
ze tevinden, ga naar de MyTefal-app. Als je de app nietin jouw land hebt,
scan dan de QR-code op de omslag van deze gebruikershandleiding.

AAN/UL
4

Kies je taal met de
bedieningsknop

Zet de heteluchtfriteuse leeg aan (zonder
accessoires) om eventuele productieresten en

nieuwe geur te verwijderen. Waarschuwing: er kan
een beetje rook vrijkomen wanneer u het apparaat
voor het eerst aanzet.

l

©

Kies uw temperatuureenheid. ;
Temperature P Home Selecteer Bevestigen
unit
=
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HOE GEBRUIKT U UW APPARAAT

@ Steek de stekker in een stopcontact.

9 Druk op © om het apparaat in te schakelen.

€ Om het bakproces te starten, selecteer
tussen de automatische programma’s of
stel andmatig de tijd en temperatuur in.

@ Haal het mandje voorzichtig uit het
apparaat en leg de ingrediénten erin.

Opmerking: Overschrijd nooit de maximum
hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel
(zie de sectie ‘Kookgids'), dit kan een nega-
tieve impact op het bakresultaat hebben.

eSchuif de binnenpan opnieuw in de
apparaat

@Voor bepaalde ingrediénten is het nodig
om ze op de helft van de baktijd te
schudden Wanneer de timer afgaat, is
het aan te raden om de ingrediénten te
schudden of te draaien. Om de ingre-
diénten te schudden, trek de binnenpan
via de handgreep uit het apparaat en
schud de binnenpan. Als het vlees ge-
draaid moet worden, draai het dan met
een tang of vork. Schuif de binnenpan
vervolgens opnieuw in de Easy Fry, het
apparaat start automatisch opnieuw.

Overtollig olie van de ingrediénten
wordt in de onderkant van de binnenpan
opgevangen.

@ Als de baktijd is verstreken, hoort u een
geluidssignaal en wordt het apparaat
uitgeschakeld. Trek de binnenpan uit het
apparaat en plaats het op een war-
mtebestendig oppervlak.

9 Controleer of de ingrediénten gaar zijn.
Als de ingrediénten nog niet gaar zijn,
schuif de binnenpan opnieuw in het
apparaat en stel de timer nog enkele
minuten in.

© Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal
de binnenpan uit het apparaat. Gebruik
een tang om de ingrediénten uit de
binnenpan te halen.

Let op: Draai de kom nooit onderstebo-
ven als het rooster op zijn plaats zit.

De binnenpan, het rooster en de ingre-
diénten zijn na het frituren zeer warm.

Raak de binnenpan tijdens en kort

na gebruik niet aan, deze wordt zeer
warm. Houd de binnenpan alleen bij de
handgreep vast.

{ Na het bereiden van ingrediénten, kan
de Easy Fry onmiddellijk opnieuw ge-
bruikt worden.
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JE AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

Met de automatische programma's kun je eten koken zonder je zorgen
te maken over de bereidingswijze of de bereidingstijd.

Het apparaat geeft je alle informatie die je nodig hebt op basis van het
gewicht en het soort ingrediénten.

DE STAPPEN:

@ Kies je ingrediéntencategorie
Chips, Aardappelen, Vlees, Vis, Groenten & Fruit...

@ Selecteer het type ingrediént
Rundvlees, kip, lam, kalfsvlees...

© Selecteer het ingrediént uit de lijst
Braadstuk, Kotelet, Biefstuk, Gehaktballetjes,
Entrecote...

@ Voor sommige ingrediénten wordt u
gevraagd te kiezen tussen 'Vers' of
'Diepvries'. Voor groenten kun je kiezen
uit 'Heel', 'Half', 'Stukjes' of 'Plakjes'. Voor
chips kun je er ook voor kiezen om de
optie 'Extra Knapperig' te activeren

(zie uitleg op pagina 51).
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© Kies de hoeveelheid/aantal stukken.
@ Volg de instructies direct op het scherm.

@ Start de bereiding door op de bedie-
ningsknop te drukken. Uw apparaat doet
de rest.




AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S: UW INGREDIENTEN AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S: UW INGREDIENTEN

FRIET)ES VLEES VIS FRUIT EN GROENTEN AT DROGEN YOGHURT
SN
2 % &>
h firi Fruits and Fried Dehydrate Yoghurt
French fries snacking
Verse/ . . . .
Bevroren Kip Kalfsvlees Gepaneerde vis Aubergine Broccoli Nuggets
Hele kip Kotelet Verse Half Heel Verse o Selecteer het menu “Dehydrate- 6A|S de baktijd is verstreken, hoort Voorbereiding voor 8 potten yoghurt :
AII\’RAII)QI'I".IPEPSEL Kipfilet Kalfsgebraad Bevroren Stukjes Stukjes Bevroren ren” in de automatische menu's. u een geluidssignaal en wordt het « Doe 1 liter volle houdbare melk op
Kippendijen Rib Garnalen Courgette Spruitjes Gefrituurde @ Plaats het rooster in de lade van apparaat U'tQESChakE|d~ Trek de normale temperatuur in een kom
, Kippenbouten Varkensvlees Zalmfilet Heel Heel inktvis het apparaat en leg het voedsel b:””te”rf’at” uit het appar;aabt e{‘ + Voeg vervolgens het sachet melkfer-
@ Ki | | Schaaldi ) : Uienri erin. plaats het op een warmtebesten- ment (2 g) toe en meng goed.
ippenvleugels Gebraden chaaldieren Stukjes Stukjes ienringen dig opperviak. N e |
Potatoes Lamsvlees Karbonade Hele vis Pompoen Bloemkool Samosa © stel vervolgens de temperatuur @ Controleer of de ingrediénten gaar Dg;efigngﬂﬁsﬁeinm:tShStadzeeknsel
Lamskotelet Bacon Stukjes Heel Verse en de bereidingstijd in. U kunt de zijn. Als de ingrediénten nog niet - . .
Gebrad W : Bevroren timer instellen op een tijd van 1 o - - Opmerking: Yoghurt moet gekookt
ebraden orst TAART Aard | Stukjes gaar zijn, schuif de binnenpan
Verse/ Rib BBQ-ribben arH aplpe Tomaat Loempia's tot 10 uur. opnieuw in het apparaat en stel de worden met de deksels op de potten.
Bevroren Gehaktballen P I == StuT(?es P e (4) Druk op Starttoets om het uitdro- timer nog enkele minuten in. * Haal het rooster uit de lade.
Rundvlees Hamburgers YE : Half Bevroren gingsproces te starten De reste- @ Eenmaal de ingrediénten nog niet * Plaats uw 8 potjes in de standaard die
NAGERECHT Erfiesia 2 Zoete aardappel Falafel rende bereidingstijd verschijnt op gaar zijn, schuif de binnenpan is ontworpen voor de bereiding van
e BVerse Savory pie Heel Appel Verse het scherm. opnieuw in het apparaat en stel yoghurt, afzonderlijk verkrijgbaar als
%S |ek evroren . Stukjes Heel B de timer nog enkele minuten in. accessoire voor uw air fryer.
Vs Ribstu Gehaktballetjes Wortel Stukjes Kaasstick « Selecteer het menu Yoghurt
Hamburger Verse Heel INTETER ;ass i  Kies 'roer yoghurt' of ‘Stevige yoghurt'
Dessert Gehaktballen Bevroren stukjes Plakjes t.ev.ro.ren Ontdek onze set van 8 potjes inde * Druk op het midden van de draaiknop om
Kipnuggets Paddestoelen Stukjes Mini pizza biedi . h f uw keuze te bevestigen.

. Verse Heel Bevroren aanbieding om je yog urt per ect te * Druk op Start om de bereiding te starten
Koefl;!es Bevroren Stukjes bereiden! Let op: de lade, de potten en het roos-
Muffins Worstjes ter zijn na de bereiding zeer warm.

Taart

Verse/
Bevroren
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Opmerking: als u de textuur van uw
yoghurt te vloeibaar vindt, verleng de
bereidingstijd met 1 of 2 uur.




HOE BAK IK MIJN FRIETJES?

Selecteer de modus 'Menu'

Selecteer het programma
'Friet'

Kies 'Verse' of
'‘Bevroren' frietjes

Selecteer de hoeveelheid friet
in de lade

9 Voor het menu 'Friet’
kan de extra knapperige
stand wel of niet geac-
tiveerd worden

(zie de volgende pagina voor uitleg
over deze functie)'.

F fries h fries
Extracrisp Extracrisp

Plaats uw friet in de lade.

Druk op 'Start'. Uw apparaat
doet de rest.
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EXTRA CRISP-MODUS

De extra crispfunctie
maakt je ingrediénten
nog knapperiger!

Deze modus is alleen actief voor

de modus Friet en de handmatige
modus.

Wanneer u de optie Extra Crisp ac-
tiveert, werkt het apparaat op hoge
snelheid en levert het betere
Fries bereidingsprestaties.
Extracrisp
ON

Opmerking: bij deze bereidings-
modus gaat ventilator van uw
apparaat sneller draaien.

Deze functie moet worden geac-
tiveerd voor de bereiding.

Fri @ selecteer Extra krokant aan
Emrg"::{:mp wanneer daarom wordt gevraagd
en klik op het midden van de
draaiknop om je keuze te beves-
tigen.
@ Wanneer deze modus is geac-
tiveerd, wordt deze oranje
weergegeven op het scherm.

© Doe de ingrediénten in de
binnenpan.

@ Druk op het midden van de
bedieningsknop om het koken te
starten.
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2 POSITIES VOOR
KOOKROOSTER

Er zijn twee posities voor het rooster in de air
fryer: een hoge en lage positie.

Met ons kookrooster met 2 posities kunt u
allerlei soorten voedsel bereiden.

LAGE POSITIE

Gebruik deze positie om ingrediénten zoals
grote hoeveelheden vlees, groenten of friet
te bereiden, zodat u gebruik maakt van het
gehele oppervlak van de lade.

HOGE POSITIE

Gebruik deze positie om kleinere ingre-
diénten zoals brood, zalm en hamburgers te
bereiden. Hierdoor worden ze beter bruin en
zijn ze makkelijker uit de airfryer te halen.




@ Kies de 'Menu' stand

@ Selecteer het programma 'Vlees'

© Selecteer 'Rundvlees'

@O Dan 'Ribstuk'.

© Voer het gewicht van je
prime rib in.

@ Voeg uw ingrediénten
toe en druk op 'Start’
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HOE BEREID IK MIJN RIBSTUK?

Het apparaat berekent de
bereidingstijd en temperatuur voor
een perfect resultaat.

ANDERE PROGRAMMA'S

HANDMATIGE MODUS

89

Manual mode

VOORVERWARMMODUS

%)

Preheat

Selecteer je temperatuur

Selecteer uw tijd

weiesll Extra knapperig activeren/deactiveren

OFF
.

é.\:tra:risp
OMN

Manual mode

Voeg uw ingrediénten toe en
begin met de bereiding.

Sta
20:00
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Met de voorverwarmfunctie kunt u uw
apparaat voorverwarmen.

Je apparaat zal 15 minuten leeg draaien op
220°C. De ingrediénten beginnen onmiddellijk
te garen, wat de vorming van gewenste
texturen en evenwichtige smaken bevordert.

Preheat

Ml Druk op 'Start' om het voorverwar-
Start men te activeren.

15:00

De voorverwarmcyclus duurt
15 minuten.

Als je de timer hoort rinkelen, is de
i \oorverwarmfase voltooid.

el Je kunt dan je bereidingswijze kiezen:
Manual Handmatige modus / Menu.

Menu




ANDERE PROGRAMMA'S

OPNIEUW OPWARMEN

Reheat

INSTELLINGEN

Q3

Settings

Je kunt het apparaat ook gebruiken
om voedsel opnieuw op te warmen.

Reheat

Selecteer het programma
“Opwarmen

Stel de bereidingstijd in volgens
de hoeveelheid voedsel om het
volledig op te warmen. De tempe-
ratuur wordt automatisch inges-
teld op 160°C.

Druk op 'Start'
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Uw airfryer aanpassen
0

Settings

De taal wijzigen

il teren: °C of °F

In de instellingen kunt u :

De temperatuureenheid selec-

EXTRA FUNCTIES

KOOKTIJD VERHOGEN/VERLAGEN
PAUZE

SCHUD JE INGREDIENTEN
DRAAI JE INGREDIENTEN OM

& | #

Flip your Shake your
food food

Draai aan de knop om tijd toe te
voegen terwijl uw ingrediénten
koken of om het koken te pauze-
ren. Het scherm ernaast verschijnt.

Je hebt 2 opties:

* Klik op de resterende tijd door
op het midden van de bedie-
ningsknop te drukken: je kunt
het dan aanpassen om kooktijd
toe te voegen of te verminderen.

+ Of klik op 'Pauze' om het koken
te stoppen. Om verder te gaan,
klikt u opnieuw op 'Start'.

Alleen in de handmatige modus
kun je ook de temperatuur wijzi-
gen door tijdens het koken aan de
knop te draaien.
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Wanneer je de timer hoort, moet je je
ingrediénten schudden of omdraaien.
De bovenstaande schermen worden
weergegeven.

Als je niet in de buurt van je apparaat bent,
wordt het scherm nog steeds weergegeven
wanneer je terugkomt. Je kunt dan je
ingrediénten schudden of omdraaien.

Om terug te keren naar het kookscherm, klik
je op het midden van de draaiknop en het
scherm verdwijnt.

Voor een optimale bereiding van je frietjes
raden we aan de schud-instructies op te
volgen.




EXTRA FUNCTIES

EINDE VAN DE KOKEN EN
WARMHOUDEN

Ready,
Keep warm
ongoing

STOP DE KOKING

Aan het einde van je kooktijd klinkt een
zoemer. Je maaltijd is klaar!

Kun je het niet meteen serveren? Geen
probleem, een warmhoudmodus wordt
automatisch geactiveerd voor 60 minuten.

N
& verschijnt aan de rechterkant van uw
scherm. Dit betekent dat uw ingrediénten
warm zijn gehouden.

Deze modus geldt voor alle menu's,
behalve frietjes, aardappelen, dehydratie en
yoghurtmodus.

Om het koken tijdens een cyclus te stoppen,

druk je op {,) of .

Het volgende scherm verschijnt:

Je hebt 2 opties:

* "Wijzigen": In automatische modus kun je de
kooktijd wijzigen. In de handmatige modus
kun je de tijd of temperatuur aanpassen.

* "Stop kookproces": Als je deze optie kiest,
stopt het koken automatisch.
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TIPS

7

Kleinere ingrediénten hebben over Het schudden van ingrediénten aan
het algemeen een kortere baktijd de helft van de baktijd verbetert het
nodig dan grotere eindresultaat en kan helpen bij het
ingrediénten. vermijden van een ongelijkmatig
bakproces.
8009

De optimale aanbevolen hoeveel-
heid te frituren friet is 800 gram.

Snacks die in de oven bereid
kunnen worden, kunnen tevens in
het apparaat worden gebakken.

Plaats een ovenschaal in de het

=

Q

\

\

Voor extra krokante aardappelen
voegt u voér de bereiding een
kleine hoeveelheid olie toe. Schud
de aardappelen om de olie goed te
verdelen. We raden 14 ml olie aan
(1 eetlepel).

&

Gebruik kant-en-klare bladerdeeg
of zanddeeg om op een snelle en
eenvoudige manier gevulde snacks
te bereiden.

Gebruik hiervoor een ovenschaal

apparaat als u een cake of quiche van siliconen, roestvrij staal, alumi-

wilt bakken of als u delicate of
gevulde levensmiddelen wilt
frituren.
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nium of terracotta.



REINIGING ......................

Reinig het apparaat na elk
gebruik.

De binnenpan en de mand zijn
voorzien van een anti-aanba-
klaag. Gebruik geen metalen
keukengerei of agressief reini-
gingsmiddel om schade aan de
anti-aanbaklaag te vermijden.

@ Haak de stekker uit het
stopcontact en laat het
apparaat afkoelen.

Opmerking: verwijder de
binnenpan voor een snellere
afkoeling.

@ Veeg de buitenkant van het
apparaat schoon met een
vochtige doek.

© Maak de binnenpan en de
mand schoon in een warm
sopje en met een niet-
schurende spons.

U kunt tevens een ontvettings-

middel gebruiken om alle vuil

te verwijderen.

Let op: de binnenpan, het
rooster en het deksel zijn
vaatwasmachinebestendig.

TIPS

Waarschuwing voor model met
afneembare voorkant: voor

een optimaal behoud van

het product is het belangrijk
om de buitenste voorkant te
verwijderen en met de hand

af te wassen. Bij het model
met afneembare voorkant met
venster blijft het originele uiter-
lijk en de transparantie van het
glas beter behouden als u de
voorkant met de hand afwast.
De andere onderdelen zijn
vaatwasmachinebestendig.

Tip: als er etensresten aan
de pan of de bodem van de op
binnenpan vastkleven, vul de
binnenpan met een warm
sopje. Doe het rooster in de
binnenpan en laat dit circa
10 minuten weken.

@ Maak de binnenkant van het
apparaat schoon met warm
water en een niet-schurende
spons.

9 Maak het verwarmingse-
lement schoon met een
schoonmaakborstel om de
etensresten te verwijderen.

@ Dompel de behuizing van
het apparaat nooit in water.

OPSLAG.........................
@ Haal de stekker uit het

stopcontact en zorg dat
het apparaat voldoende is
afgekoeld.

@ Zorg dat alle onderdelen

schoon en droog zijn.

FOUTOPSPORING ...........

Als er een probleem met uw
apparaat optreedt, ga naar
website van om de sectie
probleemoplossing te
raadplegen of neem contact
met de klantenservice in
uw land.

GARANTIE EN
KLANTENSERVICE .........

Als u contact wilt opnemen met onze
klantenservice voor meer informatie
of er treedt een probleem op,
raadpleeg de website of neem contact
op met de klantenservice van uw land.
Het telefoonnummer bevindt zich in
het wereldwijde garantieboekje. Als

er geen klantenservice in uw land

is, neem contact op met uw lokale
winkelier.

DE LAMP VERVANGEN

Zorg ervoor dat het product is
afgekoeld en uitgeschakeld voordat u
onderhoud uitvoert aan de lamp. Let
er bij het vervangen van de lamp op of
deze niet is gebroken of gebarsten en
controleer of de glazen afdekking goed
is gemonteerd en veilig is vergrendeld.

KOOKGIDS

INSTELLINGEN ......................... .

Onderstaande tabel zal u helpen met het
kiezen van de juiste instellingen voor de
ingrediénten die u wilt bereiden.

Opmerking: de onderstaande
bakinstellingen zijn louter indicatief.
Deze kunnen afwijken naargelang de
herkomst, grootte, merk en vorm van uw
ingrediénten.

Vers of diep-

gevroren

. ; . . 2k
# Frieten Diepgevroren |200- 1400 g| 18 - 40 min |190°C schuggzzn
Versgemaakte R R . .| x1/2keer Verse aardappelen in frietvorm 30 min in koud
# frieten Vers 200-1000g] 18- 50 min | 190°C schudden water laten weken. Goed drogen.
. X . . . 2 keer
%% | Aardappelpartjes | Diepgevroren [200- 1600 g| 8- 50 min |190°C schudden
Doorbakken Vers 1- 5 Stukken| 10 - 12 min |200°C Zout en peper aan alle kanten
[ gehaktsteak pepe
Gehaktballetjes Vers 424 10- 14 min |200°C

S g Stukken

[« Hele kip Vers 1182(())(())9 50 - 60 min {200°C (&4 Olie (1 theelepel), zout en peper aan alle kanten
& Kippenvleugels Vers Stﬁl;kgen 13-16 min |200°C % Olie (1 theelepel), zout en peper aan alle kanten
=3 Spek Vers 4- 6 Stukken| 8-12min [220°C

2-6 . .

(S Worst Vers Stukken | 10 - T4min 200°C

<> Gepaneerde vis Vers 1-5Stukken| 10-12 min |180°C

o Zalmfilet Vers 1-5 Stukken| 8-10min |200°C Inolién en met de velkant naar beneden leggen

6-18 <

<> Garnalen Vers Stu.kken 8-10min |140°C % 1 eetlepel olie, zout en peper

‘@f Garnalen Vers 200-800g| 15-25min |160°C scl1'1:§§ren 1 eetlepel olie, zout en peper

@ Courgette Vers 400-1200g| 25 - 40 min |200°C Scﬁﬁggn Olie, zout, peper

@; Voor een gelijkmatige garing en de beste textuur raden we aan om broccoli, hele bloemkool en stukjes aubergine voor te stomen voordat je

het airfryer-programma gebruikt.
& Nuggets Diepgevroren S?u.kﬁezzn 12-14 min [200°C (64
Kaassticks Diepgevroren 4-18Stukken| 12 min  |200°C %
(=] Mini pizza Diepgevroren |2 - 9 Stukken 7 min 200°C
@ Muffins 2-7 Stukken| 15 min 160°C Gebruik een baksel blik/ovenschaal™*
Yoghurt 4-8 potjes™ 10h 50°C
_ Yoghurt 1 3h 70°C J
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Attention : un livret de consignes de
sécurité est fourni avec cet appareil. Avant
d'utiliser votre appareil pour la premiére
fois, lisez attentivement ce livret et
conservez-le soigneusement.

. ;
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NETTOYEZ VOTRE APPAREIL
AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Avant la premiére utilisation, veillez a retirer
tout le matériel d’'emballage et enlevez les
autocollants de I'appareil. Lisez les consignes

de sécurité et les instructions.

ETAPE 3 - LA CUVE, LA GRILLE ET LE
COUVERCLE DE CONSERVATION

Pour nettoyer la cuve, la grille
et le couvercle, vous pouvez :

ETAPE 1 - LAPPAREIL

Essuyez l'intérieur et I'extérieur
de l'appareil avec un chiffon
humide.

* Mettre la cuve, la grille et le
couvercle au lave-vaisselle,

ou

*Laver la cuve, la grille et le
couvercle a l'eau chaude et
savonneuse avec une éponge
non-abrasive.

Attention : Ne retirez pas les
patins en silicone de la grille.

ETAPE 2 - 'ECRAN

Nettoyez I'écran avec un
chiffon doux et humide.
Ne pas utiliser de gratte-
éponge pour ne pas rayer
I'écran.

*selon modele

04

SYSTEME GENIUS : FACADE DETACHABLE ET
COUVERCLE DE CONSERVATION

Avec notre nouveau systeme GENIUS, vous pouvez facilement séparer la facade de la Attention : Ne placez pas le
cuve et la cuve elle-méme. couvercle de stockage sur le bol s'il

* Nettoyez facilement votre appareil et gagnez de la place dans votre lave-vaisselle est encore chaud. At.te_ndez qu'il ait
« Conservez vos aliments grace au couvercle intégré. complétement refroidi.

1. COMMENT ENLEVER LA 2. COMMENT REMETTRE LA 3. UTILISER MON COUVERCLE
FACADE DE MA CUVE ? FACADE DE MA CUVE? DE CONSERVATION

ETAPE1 ETAPE 2 ETAPE1 ETAPE 2 Placez le couvercle de conservation sur la
Poussez sur le Retirez le crochet de Positionnez le haut  Poussez le bas de cuve pour conserver vos restes dans votre
bouton situé sous la son emplacement. de la facade dans le la fagade jusqu'a ce réfrigérateur.
La f. h | . i
cuve vers le bas. d?ét:é;r?ge se crochet de la cuve Sﬁi\zcl)itcjs»entendlez 4. COMMENT NETTOYER MA
FACADE AMOVIBLE ?

Lavez la fagade a la main avec de l'eau
chaude, un peu de liquide vaisselle et une
éponge non-abrasive.

vaisselle ou au réfrigérateur et assurer une conservation optimale de votre produit, Mettez le reste de la cuve et la grille au lave-
nous vous recommandons d'enlever la facade amovible. vaisselle.

Apreés avoir lavé et séché soigneusement

la fagade extérieure, suivez la procédure
expliquée ci-contre pour remettre la facade de

65 la cuve.

|
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@ Conseil de nettoyage et de conservation : pour gagner de la place dans votre lave-
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C’EST PARTI!

@ Placez l'appareil sur une
surface stable, horizontale, a
I'épreuve de la chaleur et des
éclaboussures d'eau.

@ [nsérez la grille au fond de la
cuve, jusqua la butée.

© Ne remplissez pas la cuve
avec de I'huile ou tout autre
liquide.

o Ne posez rien sur l'appareil.
Cela perturbe le débit d'air
et nuit au résultat de la

MISE EN FONCTIONN

Tutoriels rapides

et faciles

QEIEHD)

Branchez
votre appareil

friture a air chaud.

IMPORTANT : Pour éviter que l'appareil ne surchauffe, ne le pla-
cez pas dans un coin ou sous un placard. Un espace de 15 cm
minimum doit étre laissé autour de I'appareil pour permettre a
I'air de circuler.

L'appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps
de cuisson pour les principaux ingrédients sont indiqués dans la
section « Guide de cuisson ».

Commandes de l'interface.

Retrouvez de nombreuses recettes en ligne pour vous familiariser
avec I'appareil. Pour les trouver, allez sur I'application MyTefal. Si
vous n'avez pas l'application dans votre pays, veuillez scanner le
code QR sur la couverture de cette notice d'utilisation.

Pour la premiére mise
sous tension, accédez aux
réglages.

l Retour -

Y

Choisissez votre langue

Ter, )
+ Fongungs a l'aide de la molette de — —_jj
. . . . b navigation
Attention : faites fonctionner votre appareil a :
vide (sans aucun accessoire a l'intérieur) afin : —
d‘éliminer tout résidu de fabrication et odeur de o €)
neuf. Une légére fumée peut s'échapper lors de la JU] - _
premiére mise en marche. SRy (oo sz volie dnite de Accueil Sélectionner Valider
it température.
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COMMENT UTILISER VOTRE APPAREIL ?

@ [nsérez la fiche secteur sur une prise
murale.

GAppuyez sur O pour allumer l'appareil.

© Pour lancer votre cuisson, vous pou-
vez sélectionner un mode de cuisson
automatique (« Menu ») ou bien régler
manuellement l'appareil (voir pages
ci-apres).

O Retirez délicatement la cuve de I'appareil
et mettez-y les ingrédients.

Remarque : Ne dépassez jamais la quanti-
té indiquée dans le tableau (voir la section
« Guide cuisson »), car cela pourrait nuire
a la qualité du résultat final.

© Remettez la cuve dans I'appareil.

@ Certains ingrédients doivent étre remués
a mi-cuisson. Une sonnerie retentit au
moment ou il est recommandé de remuer
les ingrédients ou les retourner. Pour
remuer les ingrédients, retirez la cuve
de l'appareil en la tenant par la poignée
et secouez. S'il s'agit d'une viande a
retourner, la retourner a l'aide d'une pince
ou d'une fourchette. Ensuite, remettez la
cuve en place dans l'appareil, l'appareil
se relance automatiquement.

Remarque : Le surplus d'huile des ingrédients
se dépose au fond de la cuve.

@ Lorsque le temps de cuisson est écoulé,
I'appareil sonne et s'arréte. Retirez la
cuve de l'appareil et posez-la sur une
surface résistante a la chaleur.

© Vérifiez si les ingrédients sont préts.
Si les ingrédients ne sont pas encore

préts, réinsérez simplement la cuve dans

I'appareil et réglez la minuterie pour
quelques minutes supplémentaires.

© Lorsque les ingrédients sont préts,
retirez la cuve et utilisez une pince pour
retirer les ingrédients.

Attention : Ne retournez jamais la cuve
avec la grille.

Apres la cuisson a air chaud, la cuve, la
grille et les ingrédients sont chauds.

Ne touchez pas la cuve pendant et apres
l'utilisation lorsqu’elle est encore chaude.
Tenez toujours la cuve par la poignée.

@ Lorsqu'un lot d'ingrédients est prét,
I'appareil est prét instantanément pour
préparer un autre lot.
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VOS PROGRAMMES AUTOMATIQUES

Avec les menus automatiques, vous pouvez cuire les aliments sans vous
soucier du mode et du temps de cuisson.

L'appareil donne toutes les informations nécessaires selon le poids et le
type d'ingrédients.

LES ETAPES :

o Sélectionnez votre catégorie d'ingrédient e Choisissez la quantité/le nombre de

Frites, Potatoes, Viande, Poisson, Fruits & Légumes... piéces.

@ Sélectionner le type d'ingrédient @ suivez les indications directement sur
Boeuf, Poulet, Agneau, Veau... I'écran.

9 Sélectionnez l'ingrédient dans la liste o Lancez la cuisson en appuyant sur la
Roti, Cte, Steak, Boulettes de viande, Entrecote... molette de validation. Votre appareil

O Pour certains ingrédients, il vous sera s'occupe du reste.

proposé de choisir entre « Frais » ou

« Congelé ». Pour les |égumes, il vous
sera proposé « Entier», « Demi », « En
morceaux », ou « En tranche ». Pour les
frites, vous pourrez également choisir
d‘activer ou non l'option « Extra Crisp »
(cf explication page 71).
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PROGRAMMES AUTOMATIQUES : VOS INGREDIENTS

FRITES

3

French fries

Fraiches/
Congelées

POTETOES

Potatoes

Fraiches/
Congelées

DESSERTS

Dessert

Cookies
Muffins
Gateaux

VIANDE

POISSON

FRUITS ET LEGUMES

Poulet
Poulet entier
Filet de poulet

Cuisse de poulet

Aile de poulet
Pilons
Agneau
Tranche de
gigot
ROti
Cote
Boulettes de
viande
Beoeuf
Entrecote
R6ti de boeuf
Cote de beeuf
Steak haché
Boulettes de
viande
Veau
Escalope

ROti de veau
Cote
Porc
ROt
Cote

Bacon
Saucisses
Ribs de porc
Viande végétale
Steak
Frais
Congelés

Boulettes de

viandes végétales
Frais
Congelés
Nuggets de
poulet
Frais
Congelés
Saucisses

Poisson pané
Frais
Congelé
Crevettes
Filet de saumon
Crustacés
Poisson entier

TARTES

Savory pie

Fraiches/
Congelées

Aubergine
Demie
En morceaux
Courgette
Entiére
En morceaux
Citrouille
Morceaux

Pommes de terre

Entiére

En morceaux

Patate douce
Entiere

En morceaux
Carotte
Entiére

En morceaux

Champignons
Entier

En morceaux

Brocolis
Entier
En morceaux
Choux de
Bruxelles
Entier
En morceaux
Choux-fleur
Entier
En morceaux
Tomate
Entiére
Demie
Pomme
Entiére
En morceaux
Ananas
En tranches
En morceaux

SNACKING
FRITS

Fried
snacking

Nuggets
Frais
Congelés
Calamars frits
Frais
Onion rings
Frais
Congelés
Samousas
Frais
Congelés
Nems
Frais
Congelés
Falafels
Frais
Congelés
Sticks de fromage
Congelés
Mini pizzas
Congelées

PROGRAMMES AUTOMATIQUES : VOS INGREDIENTS

YAOURTS

t

DESHYDRATATION

Yoghurt

@ sélectionnez le Menu Déshydrater @ Lorsque vous entendez le son de
dans les menus automatiques. la minuterie, la cuisson est termi-
@ Placez la grille dans la cuve et in- née. Sortez la cuve de 'appareil et
sérez vos ingrédients sur la grille. posez-le sur une surface résistante
ala chaleur.

@ Vérifiez si les aliments sont préts.
Si les aliments ne sont pas encore
préts, remettez-les dans I'appa-
reil et réglez la minuterie pour
quelques minutes supplémentaires.

@ Lorsque les aliments sont cuits,
retirez la cuve. Pour retirer les
aliments, utilisez une pince pour
soulever les aliments hors de la
cuve.

© Réglez ensuite la température
et le temps de cuisson souhaité.
Vous pouvez régler le temps de 1
a 10 heures.

O Appuyez sur la molette de vali-
dation pour lancer le processus
de déshydratation. Le temps de
cuisson restant s'affiche a I'écran.

Découvrez notre set de 8 pots en
vente pour pouvoir réaliser vos
yaourts parfaitement!
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Préparation pour 8 pots de yaourts :

* Ajoutez 1L de lait entier UHT a température
ambiante dans un bol.

* Ajoutez ensuite un sachet de ferments lac-
tiques (2g) et mélangez bien.

* Remplissez les pots avec la préparation et les
fermer avec le couvercle.

Attention : la cuisson des yaourts seffectue
avec les couvercles sur les pots.

* Retirez la grille du tiroir.

* Placez vos 8 pots dans le support congu pour
la préparation de yaourts, vendu séparément
comme accessoire de votre friteuse a air.

+ Sélectionnez le menu Yaourt.
+ Choisissez « Yaourt brassé » ou « Ferme ».

* Appuyez au centre du bouton rotatif pour
confirmer votre choix.

* Appuyez sur « Start » pour lancer la cuisson.

Attention : Apres la cuisson, la cuve, les pots et
la grille sont chauds.

Si vous pensez que la texture de votre yaourt
est trop liquide, prolongez le temps de cuisson
d'une ou 2 heures.




COMMENT FAIRE CUIRE MES FRITES ?

Sélectionnez le mode « Menu »

Sélectionnez le programme
« Frites »

Choisissez frites
« Fraiches » ou
« Congelées »

Sélectionnez la quantité de
frites dans la cuve

Fri ries

xtracris

Insert your

Pour le menu « Frites »,
le mode extra crisp peut
Extraction étre activé ou non.

OFF (se référer a la page suivante pour

- I'explication de cette fonction)

Insérez vos frites dans la cuve

Appuyez sur « Valider ». Votre
appareil s'occupe du reste.

FONCTION EXTRA CRISP

Fries
Extracrisp
ON

Extracrisp
OFF

La fonction extra crisp
permet de rendre vos
ingrédients encore plus
croustillants !

Ce mode n'est actif qu'en mode frites et
en mode manuel.

Lorsque l'option extra crisp est activée,
I'appareil fonctionne a grande vitesse
et offre des performances de cuisson
encore plus croustillantes.

Note : ce mode de cuisson booste le
ventilateur de votre produit.

Cette fonction doit étre activée avant
le début de la cuisson.

@ Lorsque I'écran vous le demande,
sélectionnez "Extra crisp activé" et
cliquez sur le centre de la molette
rotative pour valider votre choix.

@ Lorsque ce mode est activé, il appa-
rait en orange a I'écran.

© Placez les aliments dans la cuve.

O Appuyez au centre de la molette
rotative pour lancer la cuisson.
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GRILLE DE CUISSON A 2

NIVEAUX

Deux positions sont disponibles pour placer
votre grille dans votre friteuse a air : une posi-
tion haute et une position basse.

Notre grille de cuisson a 2 niveaux vous per-
met de cuire différents types d'aliments.

POSITION BASSE

Utilisez cette position pour cuire des ingré-
dients tels que de grandes quantités de
viande, de légumes ou de frites, en profitant
de toute la surface du bol.

POSITION HAUTE

Utilisez cette position pour cuire des ingré-
dients plus petits comme des toasts, des
pavés de saumon ou des steaks hachés. Cela
vous permettra de mieux les faire dorer et de
les attraper plus facilement.




COMMENT FAIRE CUIRE MA COTE DE BOEUF ?

@ Sélectionnez le mode « Menu »

@ Sélectionnez le programme

«Viande »

© Sélectionner « Beeuf »

O Puis « Cote de boeuf »

© Rentrez le poids de vos
cbtes de boeuf a cuire

@ Insérez vos ingrédients

puis appuyez sur Start.
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L'appareil s'occupe de calculer le
temps de cuisson et la température
pour un résultat parfait.

AUTRES PROGRAMMES

MODE MANUEL

89

Manual mode

MODE PRECHAUFFE

%)

Preheat

Sélectionnez votre température
Sélectionnez votre temps

el Wil Activez/Désactivez I'Extra Crisp
OMN OFF

Manual mode
intpitns iy

: Insérez vos ingrédients puis
20:00 lancez la cuisson.
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La fonction préchauffe permet de
préchauffer votre appareil :

votre appareil fonctionnera a vide a 220°C pendant
15 minutes. La cuisson des ingrédients débute
immédiatement, favorisant ainsi la formation de
textures désirables ensuite et de saveurs équilibrées.

Preheat
A e

Pour activer la préchauffe, appuyez
sur « Start ».

Le cycle de préchauffe dure 15 minutes.

Une sonnerie retentit lorsque la
PVRS) réchauffe est terminée.
cooking mode .« .

e Vous pouvez alors choisir votre
mode de cuisson :
Mode Manuel / Menus.

Manual

Menu




AUTRES PROGRAMMES

MODE RECHAUFFER

4

&7

Reheat

PARAMETRES

Q3

Settings

Vous pouvez également utiliser I'appareil
pour réchauffer les ingrédients.

Sélectionnez le programme
Reheat « Réchauffer »

@ Reéglez le temps de cuisson en
fonction de la quantité d'aliments
afin de les réchauffer compléte-
ment. La température est automa-
tiquement réglée a 160°C.

Appuyez sur « Start ».
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Personnalisez votre air fryer

Avec le menu «Parameétres»,
Settings VOus pouvez :

Modifier la langue

Sélectionner votre unité de

Temperature

unit température : °C ou °F

FONCTIONS ADDITIONNELLES

AUGMENTER/REDUIRE LE TEMPS DE CUISSON
METTRE EN PAUSE

SECOUEZ VOS INGREQIENTS
RETOURNEZ VOS INGREDIENTS

& | #

Flip your Shake your
food food

Pour ajouter du temps pendant
la cuisson de vos ingrédients ou
mettre sur pause, tournez la mo-
lette. L'écran ci-contre s'affiche.

2 options s'offrent a vous :

* Cliquez sur le temps restant en
appuyant au centre de la molette
de navigation : vous pourrez
alors le modifier pour ajouter/
réduire du temps de cuisson.

* Ou bien cliquez sur «Pause», la
cuisson sera alors stoppée. Pour la
reprendre, recliquez sur «Start».

En mode manuel uniquement,
vous pouvez également modifier
la température en tournant la
molette pendant la cuisson.
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Pendant la cuisson, une sonnerie retentira
lorsque vous devrez secouer ou retourner vos
ingrédients, les écrans ci-dessus s'afficheront.

Si vous n'étes pas a proximité de votre appa-
reil, vous trouverez toujours I'écran affiché en
revenant vers lui. Vous pouvez alors effectuer
le secouage ou retourner vos ingrédients.

Pour revenir a I'écran de cuisson, cliquez au
centre de la molette et I'écran disparait.

Pour une cuisson des frites optimale et homo-
géne, nous vous recommandons de suivre les
indications de secouage.




FONCTIONS ADDITIONNELLES

FIN DE CUISSON ARRETER MA
ET MAINTIEN AU CHAUD CUISSON

Ready,

Keep warm
ongoing

A la fin de votre cuisson, une sonnerie reten- Pour stopper la cuisson en cours de cycle,
tit. Votre repas est prét ! appuyez sur {o} ou <5, au choix.
Vous ne pouvez pas servir de suite ? Aucun L'écran suivant s'affiche :

probléme, un mode maintien au chaud s'ac-

. ; ; 2 options s'offrent a vous :
tive automatiquement pendant 60 minutes.

— * « Modifier » : en mode automatique, cela
L'icone && apparait en haut a droite de vous permet de modifier le temps de cuis-
votre écran. Cela signifie que vos ingrédients son. En mode manuel, vous pouvez modifier
ont été maintenus au chaud. le temps ou la température.
Ce mode s'applique a tous les menus a l'ex- * « Arrét cuisson » : si vous sélectionnez cette
ception des frites, des potatoes, de la déshy- option, la cuisson s'arréte automatiquement.

dratation et du mode yaourt.
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CONSEILS

NG ©

\\
Les petits ingrédients nécessitent Remuer les aliments a la moitié du Pour rendre vos pommes de terre
généralement un temps de temps de cuisson améliore le fraiches encore plus croustillantes, ajou-
préparation légérement plus résultat final et peut permettre tez une petite quantité d'huile avant la
court que les ingrédients plus d'éviter une cuisson inégale. cuissone et secouez-les pour les couvrir
volumineux. uniformément. Nous recommandons

14 ml d'huile (1 cuillere a soupe).

800g 6

Les bouchées qui peuvent étre La quantité optimale de frites pour Utilisez de la pate toute préte pour pré-
cuites au four peuvent également obtenir un résultat croustillant est parer des bouchées fourrées
étre cuites dans l'appareil. de 800 grammes. rapidement et facilement. La pate toute

préte nécessite également un
temps de préparation plus
court que la pate maison.

=

Si vous voulez faire cuire un gateau Vous puvez utiliser un plat en
ou une quiche ou si vous voulez frire silicone, en acier inoxydable, en
des ingrédients fragiles ou fourrés, aluminium ou en terre cuite.

placez un plat pour le four dans le
tiroir de cuisson de l'appareil.
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NETTOYAGE ... oo

Nettoyez I'appareil aprés

chaque utilisation.

La cuve et la grille sont recouverts

d'un revétement antiadhésif. N'uti-

lisez pas d'ustensiles de cuisine

en métal ou de produits pour les

nettoyer, car cela pourrait endom-

mager le revétement antiadhésif.

@ Débranchez la fiche secteur
de la prise murale et laissez
I'appareil refroidir.

Remarque : retirez la cuve
pour que l'appareil refroi-
disse plus rapidement.
@ Essuyez l'extérieur de I'appa-
reil avec un chiffon humide.
€ Nettoyez la cuve et la grille
avec de l'eau chaude, un
peu de liquide vaisselle et
une éponge non abrasive.
Vous pouvez utiliser un liquide
dégraissant pour éliminer toute
saleté restante.

Remarque: la cuve, la grille
et le couvercle de conserva-
tion peuvent étre lavés au
lave-vaisselle.

LES CONSEILS PRATIQUES

Précaution pour le modéle a
facade amovible : afin d'assurer
une conservation optimale du
produit, il est important de retirer
la fagade amovible et de la laver
a la main. Pour le modele avec fa-
¢ade amovible avec fenétre, le
lavage de la fagade a la main
permet de préserver l'aspect
d'origine et la transparence du
verre. Les autres piéces peuvent
étre lavées au lave-vaisselle.

Conseil : si des débris/résidus
alimentaires sont coincés au
fond de la cuve et de la grille,
remplissez-les avec de l'eau
chaude et un peu de liquide
vaisselle.Laissez tremper la
cuve et la grille pendant en-
viron 10 minutes. Rincez-les
ensuite et séchez-les.

o Essuyez l'intérieur de l'appa-
reil avec de l'eau chaude et
un chiffon humide.

© Nettoyez I'élément chauf-
fant a l'aide d'une brosse
séche et propre afin d'élimi-
ner tout résidu alimentaire.

@ Ne pas immerger |'appareil
dans I'eau ou tout autre liquide.
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RANGEMENT ...

@ Débranchez I'appareil et
laissez-le refroidir.

@ Assurez-vous que toutes
les piéces sont propres et
séches.

DEPANNAGE ................

Si vous rencontrez des pro-
blemes avec l'appareil, visitez
le site web de la marque pour
obtenir une liste des questions
les plus fréquemment posées
ou contactez le centre d'assis-
tance aux consommateurs de
votre pays.

GARANTIES ET
SERVICES

Si vous avez besoin de services ou
d'informations, ou si vous avez un pro-
bleme, veuillez consulter le site web
de la marque ou contacter le centre
d'assistance aux consommateurs de
la marque dans votre pays. Vous trou-
verez le numéro de téléphone dans

le dépliant de la garantie mondiale.
S'il n'existe pas de centre d'assistance
aux consommateurs dans votre pays,
adressez-vous a votre revendeur local.

CHANGER L'AMPOULE

Assurez-vous que le produit est froid
et éteint avant d'effectuer toute
opération de maintenance sur la
lampe. Lors du remplacement de
I'ampoule, vérifiez qu'elle n'est ni
fissurée ni cassée, et assurez-vous que
le couvercle en verre est correctement
remonté et solidement verrouillé.

GUIDE DE CUISSON

REGLAGES..........coooooeoeeeee .

Le tableau ci-dessous vous aide a
sélectionner les réglages de base pour les
ingrédients que vous souhaitez préparer.

Remarque : les temps de cuisson ne sont
fournis qu‘a titre de référence et difféerent
selon la variété et la quantité de pommes
de terre. Pour les autres aliments, les
résultats varient en fonction de leur
grosseur, de leur forme et de leur marque.
Il est donc possible que vous ayez a
modifier |égérement les temps de cuisson.

Frais ou

surgelé
*# Frites Surgelé | 200-1400g | 18 - 40 min |190°C Sec%ilser 2
Frites maison . i ) . .| Secouer | Faire tremper les pommes de terre fraiches coupées en frites
# fraiches Frais 200-1000g | 18- 50 min |190°C 1/2 fois pendant 30 minutes dans I'eau froide. Bien sécher.
*# Potatoes Surgelé | 200-1600g | 8-50min |190°C Secf(())l.iuser 2
= Steak haché bien cuit Frais | 1-5Morceaux | 10 -12 min |200°C Sel, poivre sur toutes les faces
o | Boulettesde | g 424 Morceaux 10-14min |200°C
[ Poulet entier Frais | 1200-1800g| 50 - 60 min {200°C 1 c. asoupe d’huile, sel et poivre
& Ailes de poulet Frais |2 -9 Morceaux| 13 -16 min |200°C 1 c.asoupe d’huile, sel et poivre
= Bacon Frais | 4-6 Morceaux | 8-12min [220°C (G4
oy
[S=] Saucisse Frais |2 -6 Morceaux| 10 - 14 min |200°C ..]
(&
= Poisson pané Frais | 1-5Morceaux | 10-12 min |180°C %
< | Filet de saumon Frais | 1-5Morceaux| 8-10min [200°C Huiler et poser coté peau
(&
=3 Crevettes Frais |6-18 Morceaux| 8-10 min [140°C % 1 c. a café d’huile, sel, poivre
@ Choux de Bruxelles|  Frais 200-800g | 15-25min |160°C Sec%ijse” 1 c. a café d’huile, sel, poivre
& Courgette Frais | 400-1200g | 25- 40 min |200°C| S20uer2 Huile, sel, poivre
@% Pour une cuisson homogéne et une texture optimale, nous recommandons de précuire a la vapeur le brocoli, le chou-fleur entier et les
morceaux d’aubergine avant d’utiliser les programmes du air fryer.
SN Nuggets Surgelé |4-22Morceaux 12 - 14 min |200°C (G4
Stick de fromage | Surgelé |4-18 Morceaux 12 min 200°C %
Z) Mini pizza Surgelé |2 - 9 Morceaux 7 min 200°C
& Muffins 2-7 Morceaux| 15min  |160°C Utilisez un plat allant au four™
Yaourt 4- 8 Pots™* 10h 50°C
N Orange 1 3h 70°C J
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Attenzione: le istruzioni di sicurezza é
fornito con questo apparecchio. Prima di
utilizzare I'apparecchio per la prima volta,
leggere attentamente questo libretto e e
conservarlo in un luogo sicuro.

Guida alla cottura....

r = N
. Wb snest TechoLacy 7 W

. ;
f.:l’ =

Jefal, Y,

)

SCOPRITE IL VOSTRO EASY FRY SILENCE

B - )

il SILEWT TECHMOLCGY

~ -
TECNOLOGIA SILENZIOSA

DISPLAY
INCORPORATO

MANOPOLA DI
NAVIGAZIONE E CONVALIDA

PANNELLO DI
CONTROLLO DIGITALE

PARTE ANTERIORE

GRIGLIA RIMOVIBILE COPERCHIO DI RIMOVIBILE

STOCCAGGIO INCLUSO

83




PULIRE L'APPARECCHIO PRIMA DI
UTILIZZARLO PER LA PRIMA VOLTA

Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali
adesivi dall'apparecchio. Leggere prima le istruzioni e il
manuale di sicurezza e conservarli in un luogo sicuro.

FASE 1 - LAPPARECCHIO

Pulire la parte interna ed
esterna dell'apparecchio con
un panno umido.

FASE 3 - IL CESTELLO, LA GRIGLIA E
IL COPERCHIO DI STOCCAGGIO

Per pulire il cestello, la griglia e
il coperchio, € possibile:

* Mettere il cestello, la griglia
estraibile e il coperchio in
lavastoviglie,

oppure

- Pulire il cestello, la griglia
estraibile e il coperchio con
acqua calda, un po' di detersivo
e una spugna non abrasiva.

FASE 2 - LO SCHERMO

Pulire lo schermo con un
panno morbido e umido.
Non utilizzare un raschietto
di spugna per evitare di
graffiare lo schermo.

Non rimuovere i cuscinetti in
silicone dalla griglia.

*A seconda del modello
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SISTEMA GENIUS : COPERCHIO ANTERIORE E
DI STOCCAGGIO STACCABILI

Con il nostro sistema GENIUS, puoi separare facilmente il frontale del

cassetto dal cassetto stesso.

* Pulire facilmente il prodotto e risparmiare spazio in lavastoviglie
+ Conservare gli avanzi grazie al coperchio in dotazione.

1. COME RIMUOVERE IL PANNELLO
FRONTALE?

FASE1 FASE 2

Abbassare il Rimuovere il gancio
pulsante situato dalla sua posizione.
sulla parte inferiore La parte anteriore

del recipiente rimovibile si stacca.

2. COME RIAPPLICAREIL
PANNELLO FRONTALE?

FASE 1 FASE 2

Agganciare la parte Agganciare quindi la
superiore della parte inferiore fino
parte anteriore a sentire uno scatto.
al gancio del

recipiente.

Consiglio per la pulizia e la conservazione: per ottimizzare lo spazio nella lavastoviglie

o nel frigo e assicurare una conservazione ottimale dei prodotti, consigliamo di
rimuovere il pannello frontale anteriore prima della pulizia.
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Attenzione: Non posizionare il coperchio
di conservazione sulla ciotola se &

ancora calda. Attendere che si sia
completamente raffreddata.

3. UTILIZZO DEL COPERCHIO DI
STOCCAGGIO

Posizionare il coperchio sul cassetto per
conservare gli avanzi nel frigorifero.

4. COME PULIRE IL PANNELLO
FRONTALE RIMOVIBILE?

Lavare a mano gli accessori con acqua calda,
del detersivo per piatti e una spugna non
abrasiva.

Mettere il resto del recipiente e la griglia in
lavastoviglie

Dopo aver lavato e asciugato accurata-
mente la parte esterna anteriore, seguire la
procedura descritta sopra per
riposizionare il pannello frontale.



COMINCIAMO! AVVIAMENTO

Tutorial
@ Posizionare 'apparecchio su © Non riempire il cestello con HPR HH
una superficie di lavoro piana, olio o altri liquidi. ra p I d I € fa Cl | I COI Iega re

stabile e resistente al calore ;
' Non appoggiare nulla | | °
O Nom 2pos @G I'apparecchio

lontana da spruzzi d'acqua. sull'apparecchio perché cid

@ [nserire la griglia nella parte potrebbe ostacolare il flusso
inferiore della ciotola, fino al d'aria e compromettere il
fermo. risultato della frittura ad aria

calda.

IMPORTANTE: per evitare che l'apparecchio si surriscaldi, non
posizionarlo in un angolo o sotto un pensile. E necessario
lasciare un spazio di almeno 15 cm intorno all'apparecchio per
permettere all'aria di circolare.

L'apparecchio & in grado di cuocere un'ampia varieta di ricette. [ Controlli dell'interfaccia
tempi di cottura degli alimenti principali sono indicati nella sezione . o
"Guida alla cottura". Al primo utilizzo, accedere 0]

alle impostazioni.

Le ricette online aiutano a conoscere |'apparecchio. Per trovarli, vai
sull'app MyTefal. Se non hai I'app nel tuo paese, scansiona il codice
QR sulla copertura di questo manuale utente.

7 ON/OFF
+ Scegliere la lingua con la
Language manopola
choice
@ = , Z
Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori — —
all'interno) per eliminare eventuali residui di 0
fabbricazione e nuovi odori. é,_‘., Scegliere I'unita di misura '
Temperature della temperatura. Casa Seleziona Confermare

unit
T
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COME UTILIZZARE L'APPARECCHIO

@ Collegare il cavo di alimentazione a una
presa elettrica.

G Premere O per accendere I'apparecchio.

© Per iniziare la cottura, & possibile sce-
gliere tra la modalita di cottura preim-
postata o le impostazioni manuali.

@ Estrarre con cautela il cestello dall'appa-
recchio e inserirvi gli ingredienti.

Nota: non superare mai la quantita massi-
ma indicata nella tabella (vedere la sezione
"Guida alla cottura"), poiché cio potrebbe
compromettere la qualita del risultato finale.

© Reinserire il cestello nell'apparecchio.

O E necessario scuotere alcuni alimenti
a meta del tempo di cottura. Quando
suona il timer, & consigliabile scuotere
o girare gli ingredienti. Per eseguire
questa operazione, estrarre il recipiente
dall'apparecchio afferrandolo per la
maniglia e scuoterlo. Se la carne deve es-
sere girata, farlo con le pinze o con una
forchetta. Quindi reinserire il recipiente
nell'apparecchio e la cottura si riavviera
automaticamente.

L'olio in eccesso proveniente dagli alimen-
ti viene raccolto sul fondo del recipiente.

@ Quando si sente il suono del timer, il
tempo di cottura impostato & terminato.
Estrarre il recipiente dall'apparecchio e
poggiarlo su una superficie resistente al
calore.

© Controllare che il cibo sia pronto.
Se non ¢ ancora pronto, & sufficiente
reinserire il recipiente e impostare il
timer per qualche altro minuto.

© Quando I'alimento & cotto, estrarre il
recipiente. Per estrarre gli alimenti dal
recipiente, utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: il cestello non deve mai
essere capovolto con la griglia.

Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli
alimenti sono molto caldi.

Non toccare il recipiente durante l'uso e
per un po' di tempo dopo l'uso, poiché
diventa molto caldo. Il recipiente va tenu-
to esclusivamente per la maniglia.

@Quando un lotto di alimenti & cotto, I'ap-
parecchio & subito pronto per preparare
un altro lotto.
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I VOSTRI PROGRAMMI AUTOMATICI

Con i programmi automatici, potete cucinare i cibi senza preoccuparvi
della modalita o del tempo di cottura.

L'apparecchio fornisce tutte le informazioni necessarie in base al peso e
al tipo di ingredienti.

I PASSI:

@ selezionare la categoria di ingredienti
Patate, patatine, carne, pesce, frutta e verdura...

@ selezionare il tipo di ingrediente
Manzo, pollo, agnello, vitello...

© selezionare l'ingrediente dall'elenco
Arrosto, braciola, bistecca, polpette, entrecote...

O Per alcuni ingredienti, vi verra chiesto
di scegliere tra “Fresco” e “Congelato”.
Per le verdure, si potra scegliere tra
“intere”, "“mezze”, “a pezzi” o “a fette". Per
le patatine fritte, si pud anche scegliere
di attivare l'opzione “Extra Crisp” (vedi

spiegazione a pagina 91).
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© scegliere la quantitd/numero di pezzi.

@ seguire le istruzioni direttamente sullo
schermo.

aAwiare la cottura premendo la manopo-
la di controllo. L'apparecchio si occupera
di tutto il resto.




PROGRAMMI AUTOMATICI: I VOSTRI INGREDIENTI

PATATINE
FRITTE

3

French fries

Fresche/
Congelate

SPICCHINDI
PATATE

Potatoes

Fresche/
Congelate

DOLCE

Dessert

Biscotti
Muffins
Torta

CARNE

PESCE

FRUTTE E VERDURE

Pollo
Pollo intero
Filetto di pollo
Cosce di pollo
Ali di pollo
Bachette
Agnelo
Costoletta
d'agnelo
Arrosto
Costolleta
Polpette
Manzo
Entrecote
Arrosto di manzo
Costata di manzo
Hamburger
Polpette
Polpette di carne
Fresche
Congelate
Vitello
Cotoletta

Arrosto di vitello
Costolleta
Maiale
Arrosto
Braciola di
maiale
Bacon
Salsiccia
Costolette
barbecue
Carne a base
vegetale
Hamburger
Fresche
Congelate
Polpette di carne
Fresche
Congelate
Crocchette di
pollo
Fresche
Congelate
Salsicce

Pesce impanato
Fresche
Congelate
Gamberetti
Filetto di salmone
Frutti di mare
Pesce intero

TORTA

f-.-‘-_;‘;‘
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Savory pie

Fresche/
Congelate

Melanzana
Mezza
Pezzi
Zucchina
Intera
Pezzi
Zucca
Pezzi
Patate
Intera
Pezzi
Patate dolci
Intera
Pezzi
Carote
Intera
Pezzi
Funghi
Intera
Pezzi

Broccoli
Intera
Pezzi
Cavoletti di
Bruxelles
Intera
Pezzi
Cavolfiore
Intera
Pezzi
Pomodoro
Intera
Mezza
Mela
Intera
Pezzi
Ananas
Fette
Pezzi

PIATTI
CONDIVISI

&>

Fried
snacking

Nuggets
Fresche
Congelate
Calamari fritti
Anelli di cipolla
Samosa
Fresche
Congelate
Involtini
primavera
Fresche
Congelate
Falafel
Fresche
Congelate
Bastoncini di
formaggio
Congelate
Mini pizza
Congelate

PROGRAMMI AUTOMATICI: I VOSTRI INGREDIENTI

YOGURT

t

DISIDRATAZIONE

Yoghurt

© Quando si sente il suono del timer,
il tempo di cottura impostato
terminato. Estrarre il recipiente
dall'apparecchio e poggiarlo su
una superficie resistente al calore.

@ Controllare che il cibo sia pronto.
Se non & ancora pronto, e suffi-
ciente reinserire il recipiente e
impostare il timer per qualche
altro minuto.

@ Quando l'alimento & cotto, es-
trarre il recipiente. Per estrarre gli
alimenti dal recipiente, utilizzare
un paio di pinze.

@ selezionare il menu “Disidrata-
zione” dai menu automatici.

@ Posizionare la griglia nella ciotola
dellapparecchio e inserire gli
alimenti.

elmposta(e la durata e il tempo di
cottura. E possibile impostare la
duratada 1 oraa 10 ore.

@ Premere il tasto di awvio per ini-
ziare il processo di disidratazione.
Il tempo di cottura rimanente
appare sul display.

Scoprite il nostro set di 8 vasetti in
vendita per preparare perfettamente
i vostri yogurt!
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Preparazione per 8 vasetti di yogurt :

* Aggiungere 1 L di latte UHT intero a tempe-
ratura ambiente in un recipiente

* Aggiungere quindi i fermenti lattici (2 g) e
mescolare bene.

* Riempire i vasetti con il composto e chiu-
dere con il coperchio

Nota: gli yogurt devono essere cotti con i

coperchi sui vasetti.

* Rimuovere la griglia dallo scompartimento.

* Posizionare i 8 vasetti sul supporto pro-
gettato per la preparazione dello yogurt
che viene venduto separatamente come
accessorio per l'air fryer.

* Selezionare il menu Yogurt

+ Scegliere "Yogurt mescolato" o "Compatto"

* Premere il centro della manopola girevole
per confermare la scelta.

* Premere "Start" per awviare la cottura

Attenzione: dopo la cottura, il cassetto, i

vasetti e la griglia sono caldi.

Nota: se la consistenza dello yogurt & troppo
liquida, prolungare il tempo di cottura di 1
orao2ore.




COME SI CUCINANO LE PATATINE?

Selezionare la modalita “Menu"

Selezionare il programma
“Patatine”.

Scegliere le pa-
tatine “fresche” o
“surgelate”.

Selezionare la quantita di
patatine nel cassetto
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Fri ries

xtracris

Insert your

9 Per il menu “Patatine” &
ossibile attivare o meno
Extracriep a modalita extra croccante
OFF (per una spiegazione di questa fun-

.- zione, consultare la pagina successiva).

Inserire le patatine nel cassetto.

Premere “Awvio”. L'apparecchio si
occupera di tutto il resto.

MODALITA EXTRA CRISP

Fries
Extracrisp
ON

Extracrisp

La funzione Extra crisp
rende gli ingredienti
ancora piu croccanti!

Questa modalita é attiva solo per le moda-
lita Patatine fritte e Manuale.

Quando si attiva l'opzione Extra Crisp,
I'apparecchio funziona ad alta velocita e
offre migliori prestazioni di cottura.

Nota: questa modalita di cottura
aumenta la velocita della ventola
rotante del prodotto.

Questa funzione deve essere attivata
prima dell'inizio della cottura.

o Quando viene richiesto, selezionare
Extra crisp attivato e cliccare al centro
della manopola per confermare la
scelta.

@ Quando questa modalita & attivata,
viene visualizzata in arancione sul
display

@ Posizionare il alimento nel cestello.

@ Premere il centro della manopola per
awviare la cottura.
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GRIGLIA DI COTTURA
A 2 LIVELLI

Sono disponibili due posizioni per collocare la
griglia nell'air fryer: una alta e una bassa.

La nostra griglia di cottura a 2 livelli consente
di cucinare vari tipi di pietanze.

POSIZIONE BASSA

utilizzare questa posizione per cucinare
ingredienti come grandi quantita di carne,
verdure o patatine, sfruttando l'intera super-
ficie dello scompartimento.

POSIZIONE ALTA

utilizzare questa posizione per cucinare
ingredienti piu piccoli come toast, filetti di
salmone, hamburger. In questo modo sara
possibile ottenere una doratura migliore e
gestire le pietanze pit facilmente.




COME CUCINO LA MIA COSTATA DI MANZO?

@ Selezionare la modalita “Menu”

© Selezionare il programma “Carne”

© Selezionare “Manzo"

O Poi “Prime Rib".

© Inserire il peso della
costata da cuocere.

Inserire gli
(6] ingredienti e
premere "Start".

L'apparecchio calcola il tempo e la
temperatura di cottura per ottenere
un risultato perfetto.
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ALTRI PROGRAMMI

MODALITA DI PRERISCALDAMENTO

%)

MODO MANUALE

89

Manual mode

Preheat

é.\:tra:risp
OMN

20:00

Selezionare la temperatura

Selezionare l'ora

Attivare/disattivare Extra Crisp

Inserire gli ingredienti e avviare la
cottura.
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La funzione di preriscaldamento consente di
preriscaldare I'apparecchio.

L'apparecchio funziona a vuoto a 220°C per

15 minuti. Gli ingredienti iniziano a cuocere
immediatamente, favorendo la formazione di
consistenze desiderabili e sapori equilibrati.

Preheat

Per attivare il preriscaldamento,
premere “Start”.

2]

Il ciclo di preriscaldamento dura
15 minuti.

Quando si sente suonare il timer, la
i © fase di preriscaldamento & terminata.
Ruatte A questo punto & possibile sce-
liere la modalita di cottura:
odalita manuale / Menu.

Manual

Menu




ALTRI PROGRAMMI

MODALITA RISCALDAMENTO

4

&7

Reheat

IMPOSTAZIONI

Q3

Settings

E possibile utilizzare I'apparecchio
anche per riscaldare gli alimenti.

Selezionare il programma “Riscaldare

Reheat

Impostare il tempo di cottura

o in base alla quantita di cibo per
riscaldarlo completamente. La
temperatura viene impostata au-
tomaticamente a 160°C.

3

Premere “Avvio"
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Personalizzare la friggitrice ad aria

Nelle impostazioni € possibile :

Settings
Cambiare la lingua

Selezionare l'unita di misura
el della temperatura: °C o °F

FUNZIONI AGGIUNTIVE

AUMENTARE/RIDURRE IL TEMPO DI
COTTURA PAUSA

SCUOTERE GLI INGREDIENTI
GIRARE GLI INGREDIENTI

& | #

Flip your Shake your
food food

Per aggiungere tempo durante la
cottura degli ingredienti o per
mettere in pausa la cottura,
ruotare la manopola. Apparira

la schermata oltre.

Sono disponibili 2 opzioni:

* Cliccare sul tempo rimanente
premendo il centro della mano-
pola: & possibile modificarlo per
aggiungere o ridurre il tempo di
cottura.

* Oppure cliccare su “Pausa” per
interrompere la cottura. Per
riprendere, cliccare nuovamente
su “Avvia”.

Solo in modalita manuale, € pos-

sibile modificare la temperatura

ruotando la manopola durante la
cottura.
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Quando si sente il suono del timer, & necessario
scuotere o girare gli ingredienti. Verranno
visualizzate le schermate di cui sopra.

Se non ci si trova nelle vicinanze
dell'apparecchio, la schermata verra comunque
visualizzata quando vi si tornera. A questo punto
€ possibile scuotere o girare gli ingredienti.

Per tornare alla schermata di cottura, cliccare
al centro della manopola di comando e la
schermata scomparira.

Per una cottura ottimale delle patatine,
si consiglia di seqguire le istruzioni di
scuotimento.




FUNZIONI AGGIUNTIVE

FINE COTTURA E
MANTENIMENTO CALDO

Ready,
Keep warm
ongoing

FERMARE LA
COTTURA

Al termine del tempo di cottura, suona un
allarme. Il tuo pasto & pronto!

Non puoi servirlo subito? Nessun problema,
la modalita di mantenimento caldo si attiva
automaticamente per 60 minuti.

e
L'icona *© appare sul lato destro dello
schermo. Cio significa che gli ingredienti
sono stati mantenuti caldi.
Questa modalita si applica a tutti i menu,

eccetto patatine fritte, patate, disidratazione
e modalita yogurt.
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Per fermare la cottura durante un ciclo, premi

faro €.

Apparira il sequente schermo:

Hai 2 opzioni:

* "Modifica": in modalita automatica, ti
permette di modificare il tempo di cottura.

In modalita manuale, puoi cambiare il tempo
o la temperatura.

"Ferma cottura": se selezioni questa opzione,
la cottura si fermera automaticamente.

SUGGERIMENTI

Gli alimenti pit piccoli richiedono
solitamente un tempo di cottura
leggermente piu breve rispetto agli
alimenti di dimensioni maggiori.

Gli snack che possono essere
cucinati in forno possono essere
cucinati anche nell'apparecchio.

Posizionare una teglia da forno nella
ciotola dell'apparecchio se si deside-
ra cuocere una torta o una quiche
o se si desidera friggere alimenti
delicati o farciti.

7

Agitando gli alimenti a meta cottu-
ra, si ottiene un risultato migliore e
si evita una cottura non omogenea.
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Per rendere le patate ancora piu
croccanti, provare ad aggiungere una
piccola quantita di olio prima di cuo-
cerle e agitarle per coprirle in modo
uniforme. Consigliamo 14 ml di olio
(1 cucchiaio).

800g 6

La quantita ottimale consigliata per
la cottura delle patatine fritte &
800 grammi.

Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta
frolla pronte per preparare snack
ripieni in modo rapido e semplice.

=

Si pud usare una teglia da forno
in silicone, acciaio inox, alluminio,
terracotta.



PULIZIA

Pulire I'apparecchio dopo ogni
utilizzo.

La ciotola e la griglia hanno un
rivestimento antiaderente. Non
utilizzare utensili da cucina in
metallo o materiali abrasivi per
la pulizia, poiché cid potrebbe
danneggiare il rivestimento
antiaderente.

@ Rimuovere la spina dalla
presa di corrente e lasciare
raffreddare l'apparecchio.

Nota: rimuovere il recipiente
per far raffreddare I'appa-
recchio piu rapidamente.

@ Pulire la parte esterna
dell'apparecchio con un
panno umido.

9 Pulire la griglia con acqua cal-
da, un po' di detersivo per piatti
e una spugna non abrasiva.

E possibile utilizzare un liquido

sgrassante per rimuovere even-

tuali residui di sporco.

Nota: el cestello, la griglia e
il coperchio sono lavabili in
lavastoviglie.

SUGGERIMENTI

Avvertenza per il modello con
parte anteriore rimovibile :

per garantire una conserva-
zione ottimale del prodotto, &
importante rimuovere la parte
anteriore esterna e lavarla a
mano. Per il modello con parte
anteriore rimovibile con finestra
per il controllo: lavare a mano la
parte anteriore aiuta a preser-
vare |'aspetto originale e la tras-
parenza del vetro. Le altre parti
sono lavabili in lavastoviglie.

Suggerimento: se la spor-
Cizia rimane attaccata sul
fondo del recipiente e sulla
griglia, riempirli con acqua
calda e del detersivo per
piatti. Lasciare il recipiente e
la griglia immersi per circa
10 minuti, quindi sciacquarli
e asciugarli.

O rulire l'interno dell'appa-
recchio con acqua calda e
un panno umido.

© pulire I'elemento riscaldante
con una spazzola asciutta
per rimuovere eventuali
residui di cibo.

@ Non immergere l'apparecchio
in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE .........

@ scollegare l'apparecchio
dalla presa di corrente e
lasciarlo raffreddare.

@ Assicurarsi che tutte le parti
siano pulite e asciutte.

RISOLUZIONE DEI
PROBLEMI .....................

In caso di problemi con
I'apparecchio, visitare il sito
Web dell'azienda produttrice
per un elenco delle domande
frequenti oppure contattare
il centro assistenza clienti del
proprio paese.

GARANZIA E
ASSISTENZA .................

Per assistenza, informazioni o se si
verificano problemi, visitare il sito
Web dell'azienda produttrice oppure
contattare il centro assistenza clienti
del proprio paese. Il numero di
telefono é riportato nell'opuscolo
della garanzia internazionale. Se nel
proprio paese non € presente un
centro assistenza clienti, rivolgersi al
rivenditore di zona.

CAMBIO DELLA LAMPADINA

Assicurarsi che il prodotto sia freddo e
spento prima di avviare qualsiasi operazione
di manutenzione della lampadina. Quando
si sostituisce la lampadina, assicurarsi che
non sia rotta o incrinata e verificare cha la
copertura in vetro sia stata riposizionata e
fissata correttamente.
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GUIDA ALLA COTTURA

IMPOSTAZIONI ................................

La tabella seguente ¢ utile per selezionare le
impostazioni di base per gli alimenti che si
desidera preparare.

Nota: i tempi di cottura riportati di sequito
sono solo indicativi e possono variare a se-
conda della qualita e della quantita di patate
utilizzate. Per gli altri alimenti, la dimensione,
la forma e la marca possono influire sui
risultati. Pertanto, potrebbe essere necessario
regolare leggermente il tempo di cottura.

Fresco o

congelato
# Patatine fritte | Congelato [200-1400g| 18 - 40 min |190°C A%igl]tr: 2
Patatine fritte fatte| N R ] -~ Agitare | Immergere le patate fresche tagliate a forma di pata-
# in casa Fresco 200-1000g] 18- 50 min |190°C 1/2 volta | tine per 30 minuti in acqua fredda. Asciugare bene.
# Patate Congelato [200-1600g| 8-50 min |190°C Agvi;?tr: 2
@ [Cametritatabencottd  Fresco 1-5Pezzi | 10-12 min [200°C [&d Sale e pepe su tuttii lati
= Polpette Fresco | 4-24Pezzi | 10 - 14 min |200°C
e« Pollo intero Fresco Jéggg 50 - 60 min |200°C Olio (1 cucchiaino), sale, pepe su tutti i lati
[« Ali di pollo Fresco | 2-9Pezzi | 13-16 min |200°C Olio (1 cucchiaino), sale, pepe su tutti i lati
(=3 Pancetta Fresco 4-6Pezzi | 8-12min |220°C
S Salsiccia Fresco 2-6Pezzi | 10-14min [200°C
x> Pesce impanato Fresco 1-5Pezzi | 10-12 min [180°C
<> |Filetto di salmone |  Fresco 1-5Pezzi | 8-10min [200°C Ungere e mettere con la pelle rivolta verso il basso
Gamberetti Fresco 6-18Pezzi | 8-10min [140°C 1 cucchiaio di olio, sale e pepe
‘@j Cg;ﬁiﬁeifi Fresco  |200-800g| 15 - 25 min |{160°C Agviglntrg 1 1 cucchiaio di olio, sale e pepe
"@7 Zucchina Fresco  [400-1200g 25 - 40 min {200°C Agv'gl]tr: 2 Olio, sale, pepe
@1 Per una cottura uniforme e una consistenza ottimale, si consiglia di cuocere a vapore i broccoli, il cavolfiore intero e i pezzi di melan-
zana prima di utilizzare i programmi della friggitrice ad aria.
& Nuggets Congelato | 4-22 Pezzi| 12 - 14min |200°C &
o o=
B?;:;’;cg'(;;:' Congelato | 4 - 18 Pezzi 12 min 200°C ‘.‘l

=) Mini pizza Congelato | 2 - 9 Pezzi 7 min 200°C
@ Muffin 2 -7 Pezzi 15min  |160°C Utilizzare una placca da forno/pirofila da forno™

Yogurt 4-8vasetti™ 10h 50°C

Arancia 1 3h 70°C




0 MEPIEXOMENA ErXEIPIATOY

AvakaAUte Tnv Easy Fry Silence............ 103

KaBaplote tn ouokeur oag TpLy TN
XPNOLHOTIOLOETE yLa TPWTN Yopd........ 104

ATIOOTIWHEVO PTIPOCTLVO HEPOG KAl

KATTAKL QUAGENG wevveveveniereienerieeereneenenienens 105
AG EEKLVNOOUME! ..o 106
EVAPEN XPNONG- v ertrtreereriririereerieeeieeserienene 107
XPNOTN TNG OUOKEUNG OOG.c..ccuereeeeeeeeenennes 108
Ta autopata TPoypPApHATd O ............. 109
Autoparta Tpoypappata:

TO CUOTOATIKA OOG uuveeeereenrrernireessreessneennns 110

MNwg payeLpeVW TIATATEG TNYAVNTEG; .....112

AeltoupyLa extra crisp

ZXapa HAyELPEPATOG 2 ETIULTIESWV ........... 113
MNwg payeLtpeVw OTIAAOUTIPLLOAL,; ........... 114
AN TIPOYPAPHPAT wveveererereneerrenenenes 115
MPOCOETEG AELTOUPYLEG e 117
JUpBoUAEg

MPAKTLKEG CUHBOUAEG .evvvniiirciiiinene 120
O8NYOG HAYELPLKNG.veueeeerenerereererenenereenene 121

MpostSomoinon: To YUAAASLO 08nNyLWV
ao@aleiag TapEXETaL Ye auTr T CUOKEUN).
MpLV XpNOLUOTIOLCETE TN CUCKEUH yLa
TPWTN Yopd, SLaBACTE TPOCEKTLKA AUTO TO
PUAAASLO Kal YUAAETE TO O AOWAAEG PEPOG.

r = N
. Wb snest TechoLacy 7 W

. ;
f.:l’ =

Jefal, Y,

)

ANAKAANYWTE THN EASY FRY SILENCE

=

il SILEWT TECHMOLCGY

~ @@/

TEXNOAOTITA A©GOPYBHZ
AEITOYPIIAX

KOYMIMI MAOHIHZHZ KAI

ENIKYPQXHX

YHOIAKOX MINAKAZ
EAEFXOY

APAIPOYMENH

SXAPA

MEPINAMBANETAI KAMNAKI

DOYAAZHX
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ENZOMATOMENH
OOONH ENAEIZEQN

AMOZMOMENO
MMPOZTINO MEPOX




KAOGAPIZTE TH ZYZKEY'H ZAZ MPIN TH
XPHZIMONOI'HZETE I'A NP'QTH ®OPA

Z0otnpa Genius : AMOZNQMENO MIMNPOZTINO
MEPOZ KAI KANAKI ®YAAZHz

Me to oUotnua GENIUS, pmopeite eUKOAA va SLOXWPLOETE TO PTIPOOTIVO PHEPOG TOU
ocuptaptloL amod to (&lo to ouptdpt.

+ KaBapiote eUkoAa To TIPOLOV 0aG KAl EE0LKOVOPNOTE XWPO OTO TIAUVTHPLO TILATWY
* ATIoONKeVOTE Ta UTTOAELPPATA XApn OTO KATIAKL EVTOG TNG CUCKELAOLAG.

MposLSotoinon: Mnv tomoBeteite
TO KATAKL aTtoB|KEUGNG GTO UTIOA av

gival akopn {eoto. MepLpévete péxpL va
KPUWOEL TEAELWG

Mpwv amd tnv mpwtn xpgan, agpatpéote 6Aa ta UALKA
GUOKELAOLAG KAL OTIOLASITIOTE AUTOKOAANTA ATLO T

OUGKEUI]. ALaPAcTe TpWTa AUTEG TLG 06NYLEG aopaleiag
KOL TO EYXELPLELO KaL YUAAETE Ta o€ aoPaAEG onpeio.

BHMA 1 - H ZYZKEYH

TKOUTILOTE TO E0WTEPLKO KAl TO
€EWTEPLKO TNG CUOKEUNG PE €va
Bpeypévo mavi.

BHMA 2 - H OOONH
ENAEIZEQN

KaBapiote tnv 0B6vn pe
€va JaAako, vwtio Tavi.
MnV xpnotJoToLeLTte
oUppQ, yLd va aroWuyeTe
™ Snuloupyla ypatlouviwv
otnv o8ovn.
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BHMA 3 - TO ZYPTAPI, H ZXAPA
KAI TO KAMAKI ®YAAZHZ

MNa va kaBapioete To ouptapy,
TN oXApa Kat To KardkL,
pTopelte va:

* ToTtoBETrOETE TO CUPTAPL,
TNV AMOCTIWHEV OXAPA Kal
TO KATIAKL OTO TIAUVTHPLO
Tatwy,

nva

- KaBaploete oxoAaotikd To
ouPTAPL, TNV ATIOCTIWHEVN
OXAPA KAL TO KATIAKL JE KAUTO
vepod, Alyo uypo TLdtwy Kat
€va JaAako cpouyydpl.

Mnv agatpeite ta embepara
GLALKOVNG aTto TO TIAEyHa.

*Avahoya pPE TO HOVTEAO

1. N1QZ ADAIPEITAI TO
MMPOZTINO MAAIZIO;

2. NQz NA EMANATOMOOETHZETE
TO MMPOZTINO MAAIZIO;

BHMA 1 BHMA 2

Miéote Tpog ta Atpgtpéots 0 dyKLotpo

KAtw To KoupTl QIO TO GNYELO OTIoU

Tou BploketaL oto  EXEL KOUPTIWOEL.

KATWw PEPOG TOu To amoomwpevo

ouptaptlou. HTIPOCTLVO HEPOQ
anoomatat.

BHMA 1 BHMA 2

Koupmwote to Koupmwote to Kdtw

EMAVW PEPOG TOU HEPOG TOL PTTPOCTLVOU

pTtpooTLvoL pépoug  HEPOUG, HexpLva

oTo C’IYKLOTPO TOU OKOUOETE evav L

ouptapLol. XAPAKTNPLOTLKO NXO
CKALK».

ZUHBoOUAI KaBapLopoU Kat aroBrikevong: Na va EE0LKOVOUNGETE XWPO GTO
TAUVTIpLo TLATWV 1) To Puyeio oag Kat va Staspalicete tn BEATLOTN GUVTHPNG!

TOU TIPOLOVTOG, GUVLOTOULE VA APALPECETE TO ATIOCTIWHEVO UTIPOGTLVO TACLGLO
TpLV amd tov KabapLopod.
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3. XPHZH TOY KAMAKIOY
PYAAZHZ

TOTIOOETOTE TO KATIAKL YUAAENG OTO
oUPTAPL, YLa va YUAAEETE Ta UTIOAElppata

oto Yuyeio oag.

4. NQzZ NA KAOGAPIZETE TO
ANOZNQMENO MIMPOZTINO
MAAIZIO;

MAUOVETE GTO XEPL TO UTPOTTLVO PEPOG LE KAUTO VEPO,

UypO 0aTOUVL TILATWVY KAt €Va LOAAKO OpouyyapL.

TomoBETrOTE TOV UTIGAOLTIO KASO KaL TN oYdpa aTo

TAAUVTIPLO TILATWV.

META To TAUGLHIO KAL TO GYOAIOTIKO OTEYVWHA TOU

eEWTepLKOL UMPOOTLVOU TIAALGToU, aKoAoUBroTe TNV

TIaPAMAvW SLadLkaota yLa va emavatomoBeTr|oeTe To

pmpootwvd mhaiato.



Az ZEKINHZOYME!

@ ToroBetrote ™ ouokeun oe © Mnv yepilete to ouptdpt pe
pia emtimedn, otabepr) kat AGSL A Ao uypo.
TUPLHAYN EMLPAVELD, HAKPLE @) Mny tomoBeteite Timota
QaTto pepn OTIOU UTTOpEL Va TIéVWw 0T GUOKEULN. KAt
TIETAXTEL VEPO. T£TOLO EpTIOSITEL TV

@ Eloaydyete T oxdpa otn KUKAO@Opla Tou agpa Kat
Bdon tou ptoA, péxpL Tto €TNPEALEL TO AMOTEAECHA
Téppa. Tou tnyaviopatog og {e0TO

agpa.

THMANTIKO: l'a va pnv uttepBeppavBel n cuokeur, pnv tnv
ToToBETEITE OE YWVIEG I KATW ATIO VIOUAATILA OTEPEWHEVA OTOV
TOlLX0. Oa TIPETEL VA APrVETE EVA KEVO TOUAAXLOTOV 15 €K. yUpw
QTIO TN CUOKEUT), WOTE VA KUKAOWOPEL 0 agpag.

H ouokeun PTopel va TIPOETOLPACEL Pl PJEYAAN TIOWKIA LG cuvTaywv.

OL xpdvoL payeLpEPaTog yLa Baotkd TiLata mapéyovtal otnv
evotnTa «O8Nyog PayeLpLKAG».

OL NAEKTPOVLKEG ouVTaYEG 0dG BonBolv va eEotkelwbelte pe TN
ouokeun. Ma va ta Bpeite, petaBeite otnv epappoyr) MyTefal. Eav
Sev EXETE TNV EPAPHOYH OTN XWPA 0AG, TIAPAKAAW CAPWOTE TOV
KwLkd QR oTo €£WPUANO auToU Tou eyxeLpLSiou xprioTh.

Apriote tn ppLteda agpa va AeLtoupyrioeL adea

&wpk £EapTPATA OTO ECWTEPLKO TNG), yLa va
€&aAeLpn TUXOV UTIOAELPATWYV ATTO TNV KATAOKEUN
KOIL TNG OOHNG KawvoupyLou.
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Y

Fprjyopa Kat EUKOAA
padnpata

QEIEHD)

ZUVSEOTE TN
GUGKEUN 6TV
npida

Katd tnv mpwtn xprion,

Settings petapeite otig pubpioeLs.

B,

\

ENEPrOMNOIHXH/
+ EmtAéETe T yYAwooa oag ATENEPTOMOIHZH
XPNOLUOTIOLWVTAG TO KOUMTIL
eNEyXOU
]
> Em\égte T povasda Home
bl e Beppokpaactac.
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XPHZH THZ 2YZKEYHZ 2A2

@ B\te to KaAWSLO TpooSoaiag
pevpatog otny Tpida.

@ MNatriote O yia va evepyoToLoeTe TN
OUOKEUN

€ ra va Eekwroete to payeipepa,
pTopeite va emlégete petafu tng
Tipokaboplopévng AeLttoupylag
HAYELPEUATOG 1 TWV JN AUTOPATWY
pubpicswv.

0 AQALPECTE TIPOCEKTIKA TO CUPTAPL ATIO
TN CUOKEUN KAl TOTIOBETIOTE TA UALKA
o€ auTo.

Znpelwon: Moté va pnv urnepPBalvete tn
UEYLOTN TIOOOTNTA TIOU avVaypAYETAL OTOV
mivaka (avatpé€te otnv evotnta «08nyog
HAYELPLKNG»), KABWG KATL TETOLO PTTOPEL
Va ETINPEACEL TO TEALKO ATIOTEAECUA.

© =rpwEte Eavd tov k&S0 péoa otn
OUOKEUN.

O KdmoLeg ouvtayég amattodv To avakdtepa
TOU (paynTou oTn PECH TOU XPOVOU
HayelpePatog yLa BEATLoTa anoteAéopata
Hayelpépatog. ‘Otav NroeL TO XPOVOUETPO,
OUVLOTATAL VA QVAKLVIOETE 1 va yuploeTe
Ta UAKA. [l va avaKaTEWETE TO paynto,
KPATAOTE TN XELPOAABH yLa va TpaBréete
TO UTIOA QIO TN CUOKEUN KAl QVAKATEPTE.
Edv BéAeTe va yuploeTe TO KpEag,
Xpnotuortotrote AaBiSeg rj TiLpolva. ITn
OUVEXELQ, OTIPWETE EaQVA TO PTTOA PECA OTN
OUOKEUN KaL To payeipepa Ba Eekvroet kat
TIGAL auTOpata.

Znpeiwon: H moootnta AadLov ou
Byatvel amd to payntd cuyKeVTpWVETAL
OTO KATW PEPOG TOU KASOU.

@ Otav ohokAnpwBei o xpdvog
HayELPEPATOG, N GUOKEUT KOUSOULVIZEL
Kat otapatd. BydAte to pmoA amo tn
OUOKEUN Kal TOTIOBETIOTE TO O€ pLa
Tuplpaxn emupAaveLa.

© EMéyEte av To paynto £xe yive.

Av TO aynTo Sgv €xeL YIVEL AKOUQ,
amAd CUPETE TO PTIOA PHAYELPEPATOC
Tlow oTn CUoKeUN) KAt puBplote Tov
XPOvVoSLaKOTTN yLa Alya erumAéov Aemtd
AeLtoupylag.

© Ortav to paynté payeipeutel, apatpéote
TO PTIOA. 'l va BYAAETE TO YaynTo amo
TO UTIOA, Xpnotyomoliote pla Aapisa.

Mpogcoxn: Aev TIPETEL TTOTE Va
avamodoyupilete Tov Ko padl pe tn
oxapa.

META TO payelpePa, TO UTIOA Kat TO
paynto Ba kaive.

Mnv ayyL{eTe TO PUTIOA KATd T Xprion
Kat yla Atyo xpdvo peta tn xpron, ytatt
Katel. Na KpaTate To UTIoA JOVO amo T
XELPOAQPH.

O MO ohokAnpwBel To payeipepa piag
TI0COTNTAG PAYNTOU, N CUCKEUN Elvat
€TOLUN OTN OTLYHN Yla TO Payelpepa tng
ETOPEVNG TIOCOTNTAG PaynToU.

108

TA AYTOMATA NMPOrPAMMATA zAZ

Me ta qutopata poypappata, PToPELTe va PayeLpeVETE Yaynta Xwpig
Va aVNOUXELTE yLa tn AeLtoupyia ayeLpEPAToq 1 ToV XpOVO PAYELPEUATOG.
H ouokeur) 04g TtapéxeL OAeg TLG TANPOYOPLEG TTOU XPELALETTE, avaloya
UE TO BAPOG Kat TOV TUTIO TWV UALKWV.

TA BHMATA

@ En\éEte Ty katnyoplia cuctatikwy
Matdreg, kpéag, Yapt, ppouta kat Aayavikd...

@ En\éETe Tov TUTo LAKOU
Bobvé, kotémoulo, apvi, poaydpt...

€ En\éEte To cuoTtatiké amé tn Alota
Ynto, naiédxia, umpt{oAa, kepteddkia, entrecote...

O a opiopéva ouctatikd, 8a oag {ntnBet
va eTINEEETE «Freshy» (Ppéoka) 1} «Fro-
zen» (Kateyuypéva). Ooov apopd ta
Aaxavikd, Ba éxete Tnv emoyr] «Whole»
(ONOKANPQ), «Half» (MLod), «Chunks»
(Xovtpd tepdixLa) r «Slices» (Peteg). Ma tig
TIATATEG, PTIOPELTE ETTioNG va ETIAEEETE Va
EVEPYOTIOLNOETE TNV €MAOYT «Extra Crisp»
(BA. TV emegriynon otn ceAisa 111).
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© En\éEte Ty toodTnTa/TOV APLBPG TWY
tepayiwv.

@ Akoloubriote TiG 08nyleg Tou
eppavi¢ovtal ameubeiag otnv 0Bovn.

@ ==xwriote 0 paysipepa matwvtag To
KoupuTtl eEAéyxou. H cuokeun oag 6a
(PPOVTLOEL yLA TA UTIOAOLTTA.




NATATEZ
THTANHTEZ

3

French fries
ppETKog/
Maywpévog

KYAQNATEZ
MATATEZ

Potatoes

(PPECKOC/
Maywpévog

EMIAOPNIO

Mmiokota
Maegvg
Kéwk

KotomouAo
OAGKANpPO
KOTOTIOUAO

PLAETO
KOTOTIOUAO

MmoutLa
KOTOTIOUAOU
drepolyeg
KOTOTIOUAOU
YouBAdkLa
Apvi
Mat&dakia apviota
Wnto
MmpLdAa
Keptedakia
BoSwvo kpéag
MmpL{oAa
entrecote
Poopriy
Maisaxt Bogiou
KpEATOG
WIAOKOWUHEVN
pTpL{oAa
Kepteddakia
Mooxdpt

KotoAéta
MooyapioLo
ynto
MmpLoAa
Xorpwvo
Yntod
Xolpwd
MaiSaxia
MTTéLKoV
AOUKAVLKQ
BBQ MatSdakia
DuTLKO KpEag
Mmnépykep
Keptédeg
(PPECKOG
Maywpévog
KotouTtouKLEG
(PPEOKOG
Maywpévog
Noukdavika
KTOMTIOUKLEG
(PPEOKOG
Maywpévog
Aoukavika

YWAPI

Navapiopévo
Yapt
(PPECKOG
Maywpévog
Fapideg
DLAETO ZOAWHOU
OOTPAKOELSH
OAGKANpo YépL

MITA

f-.-‘-_;‘;‘

6=

Savory pie

MITZA

(ppEoKOC/
Maywpévog

PPO'YTA KAI AAXANIKA

AYTOMATA NMPOrPAMMATA: TA ZYZTATIKA zAZz

KPEAZ

Fruits and
vegetables
ok
MeAwt{ava MmpokoAo

‘Hutou OAOKANpPO
Koppdtia Koppdrtia
KoAokuBdkia Aayavakia
OASKANPO BpugeAAwv
Koppdtia OAOKANpPO
KoAoku6t Koppdria
Koppdtia KouyourtiSL
Matateg 07\0K7\’npo
OAOKANpO Kopparia
Koppdtia Nt?“‘itac
rukomatdrteg O?‘OKMPO
OAOKANpPO H”'LOU
Koupdtia M"IM‘
Kapoto O)\OKMPO
OAOKANpPO N
Koppdtia A‘f“Vdg
Mavitapra AOOE,LC
OAOKANpPO Koppartia
Koppdtia

OPEKTIKA

Fried
snacking

KOTOpTIOUKLEG
(PPECKOG
Maywpévog
Tnyavnta
KaAapdpla
Po&éAeg
KPEPHULSLOU
Zapooeg
(PPECKOG
Maywyuevog
Spring rolls
(PPECKOG
Maywpévog
Palapel
(PPECKOG
Maywpevog
ZTLKG TUpLOD
Maywpévog
Mivt mitoa
Maywpévog

AYTOMATA NMPOrPAMMATA: TA ZYZTATIKA zAz

FNAOYPTI

t

AMO=HPANZH

Yoghurt

@ Er\éEte To pevou «Dehydratex © Otav akoloete TV NxNTkA
(Amo€npavon) armo ta avtépata €L50TT0(NON TOU XPOVOSLAKOTITH,
pevou. N ETAEYPEVN WPA PAYELPEUATOG

€XEL ONOKANPWOEL. ByaATe To PTioA

Qo TN CUCKEUN KAl TOTIOBETNOTE

TO O€ pLa TTUpLpayn EMUPAVELQ.

O E)éyEte av To YaynTo éxel yivel.
AV TO (aynTo Sev €xeL yivel
aKOpa, armAd CUPETE TO UTIOA
HayELPEPATOG TILOW OTN CUOKEUN
Kal puBpioTe Tov XpovoSLakoTTn
yla Alya eTUTAE0V AETITA
Aettoupylac.

@ Otav to payntd payeipeurts,
apaLp€oTe TO PTOA. Ia va
BydAete To paynto armd To PTIoA,
XpnotgoroLnote pua Aapisa.

@ ToroBetrote T oXdpa oTo
OUPTAPL TNG CUOKEUNG Kal
TomoBeTroTe TO YPaynTo.

€ ztn cuvéxeLa, puBpiote T
Beppokpaoctia kat Tov xpovo
payelpépatog. Mmopeite va
pubpiocete Tov xpovo armod 1 wpa
€wg 10 wpea.

O Nartriote to koupdi «Start»
(Evap&n) yia va EekvnoeL n
Sladkaota amogrpavong.

O xpdvog payeLpEPATOC TToU
amopével epaviletal otnv
008dvn evéel&ewv.

AvakaAvyte 1o ot Twv 8 Balwyv
oV SLatifetal tpog TwAnon, ya
Vo UTLOPELTE VA PTLAEETE TEAELA TO
yLaouptiL cag!
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Mpoetotpacia yia 8 Bada yLaouptLou:

-Mpoobéate 1 Altpo TIAPOUG YAAAKTOC
ubnArc Beppkng emegepyaotag (UHT) og
KavovLKn Beppokpacia og éva Yol

+ 2T1) OUVEXELT, TIPOCBECTE TO CAKOUAGKL
YOAGKTIKWY CUUOHUKNTWV (2 yp.) Kat
QVaKaTEPTE KAAG.

- Pi&te 0 petypa ota yudhwa Bada kat
KAELOTE PIE TO KaTTAKL

Znpeiwon: Ta ylaolptia TIPETEL va

TIAPAoKEUAZovTal e Ta Kamakia ota Bada.

- APaLpEDTE TN oXApa arod Tov KAso.

- TortoBetrote ta 8 Bdla otn Baon mou
€X€L OXEBLAOTEL yLa TNV TtpoETOLasia
ylaoupTiou, n omtola TTwAELTaL EExWPLOTA WG
efdptnpa yLa tn epLtela agpa.

- ETA€ETe T0 pJevou Yoghurt (Maouptt)

- EmA€ETe «Stirred yoghurt» (EidoptiLo
yLaouptLou) rj «Firm» (ZTpayyLotd)

+TIaTrOTE TO KEVTPO TOU TIEPLOTPOPLKOU SLAKATTTN
yLa va emBeBalwaete Ty enoyn oag

- Marrjote «Start» (Evapgn) yua va §ekwvrjoeL to
payelpepa

Mpogoxn: MeTd tnv mapackeLr), To cUPTAPL,

Ta Bada kaw n oxdpa Ba katve.

Edv TILOTEVETE OTL N UPI| TOU YLA0UPTLOY 0ag
elvat oAU peVCTY), TIAPATELVETE TOV XPOVO
TIAPAOKEUNG KT T wpa r) 2 WPEC.




NQz MATEIPEYQ NATATEZ THFANHTEZ; AEITOYPIIAZ EXTRA CRISP 2XAPA MATEIPEMATOz
2 EMNINEAQN

H AeLtoupyia extra crisp
KAVEL TA UALKA AKOpa TtLo

5 «Ha TO pevol Tpayava!
. , «MNatateg», Propeite
ETiAEETe tn AsLtoupyia Va EVEPYOTIOLAOETE TN

nch fries
: Extracri C .
«Menu» (Mevou) N T OFF Asttoupyla extra crisp

(avatpé€te otny emdpevn
oeliba yia eneériynon autric tng

Auti) n AeLtoupyia gival evepyr poévo
yta tn AeLtoupyia Tnyavntwy matatwyv
Kat tn Mn autopatn Asttoupyia.

Katd tnv evepyomoinon tng emAoyng

Aettoupyiag)». Extra Crisp, N cuokeur) Aettoupyet o
vPNAR TaxUTNTA KAl TIapEXEL KAAUTEPN
58 3 .
ETtEETE TO TTPOYPapLa o Fries _ (Tiocoan HayelpeHatog AwatiBevtal §Vo BEceLg yLa Ttnv tomtobEtnon
POypapH ToTtOBETAOTE TLG TTATATEG OTO CUPTAPL. o L E’“’gﬁ”sf’ Znpeiwon: Autr n Aettoupyla ™G oxdpag oTnv ppLtéda aépa: uPNAR Kat

«Chips» (Matdteg) payeLpéuatog evioxUeL Tov XapnAr 6écn.
TIEPLOTPEPOEVO QVEULOTHPA TOU

TPOLOVTOG 0aG.

H oxdpa payeipépatog 2 emunédwy Ba oag
BonBroet va payelpédete SLapopa €8N
AuTn n A&ltoupyia TIpEMEL va @ayntou.

evepyottolnBel TpLv amo tnv évapén

TOU PayELPEPATOG,. KATQ OE2H

3

Fries

ETtAéETE «Fresh»

(@péOKSC) . , , Extracrisp i ) )

f «Frozen» H(gggggd(ﬁgaﬁsgglw%ry&c& . R @ Orav oag Znnbel, em\éEte Extra Xpnolornoujote autr T Beon yia y}\a
(Katepuypeveg) : G YA ep . = o crisp Kat KAVTE KALK GTO KEVTPO HayELPEPETE CUOTATLKA, OTIWG PEYAAEG
TIATATEC yla Ta uttoAoLTta. . : TOU KOURTILOU EAEYXOU YLa va TIOOOTNTEG KPEATOC, AQXQAVLKA 1) TTATATEG,

XPNoLyoTolwvTag OAOKANPN TNV ETILYAVELA

emBeBALWOETE TNV £MIAOYN OAC. !
Bep n YN ods TOU Kadou.

@ Otav sivat evepyorounpévn autr
n Aettoupyia, eppavietat pe EMANQ OE>H
TIOPTOKAAL XpWwHaA otnv 086vn.

Xpnotpotolrjote auth tn Bgon yLa va

EriAgETe Lnv T[OOC')IU]ICI © TomoBetrioTe TO PaynTo oTov kaso. HayelpePeTe AlyOTEPA CUOTATLKA, OTIWG

tnyavniwy matatwv O iéote T0 KEVTPO TOU KOUNTILOU @puyaviopevo Yuwpi, @iéta colopoy,
eAEyXOU yLa va EEKVAOEL TO HTIEPYKEP. Oa 0ag ETLTPEYPEL vVa Ta pOSIOETE
payeipepa. KaAUTEPA Kal va Td TILAOETE TILO EUKOAQL.
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NQz MATEIPEYQ ZIMAAOMIPIZOAA;

EriAéETe tn AeLtoupyla
«Menu» (Mevou)

@ Emu\égte To Tipoypappa
«Meat» (KpE'ClC)

© Enu\éEte «Beef» (BOsLO)

2Tn ouVExeLq,

@ matrjote «Prime Rib»
(ZaAopTipLloAQ).

© Elcaydyete to Bapog
oTtaAopTIPL{OAAG TTOU
BeAeTe va payelpEPeTe.

@ Tomobetroteta
OUOTATLKA KaL TTATAHOTE
«Start» (Evapgn).
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H cuokeun utoAoyileL Tov Xpovo
payelpépatog Kal tn Osppokpacia
yla éva TEAELO ATLOTEAEGHA.

AAAA NPOTPAMMATA

AEITOYPIIA MPOOGEPMANZHZ

%)

XEIPOKINHTH AEITOYPrIA

89

Manual mode

Preheat

EruAéETe tn Bepuokpactia oag

Em\é€te tnv wpa oag

Evepyomoinon/amnevepyotmoinon tng
e Ml \cLtoupyiag Extra Crisp

Manual mode
it

ToTtOBETrOTE TA CUCTATIKA
Start Kat EeKLvNote To payeipepa.

20:00

H AsLtoupyia TtpoBEppavong 6ag ETMLTPETEL
Vo TTPOBEPUAVETE TN GUCKEUN GAG.

H ouckeur} oag 8a AsttoupyrioeL adela atoug 220°C
yla 15 Aemta. Ta UAkd apxlouv va pJayetpeuovtat
QUEOWG, T(POAYOVTAG TOV OMUATLOHO ETIBUMNTWY
UPWV K%L’ LOOPPOTINHEVWY YEUTEWV.

Preheat

rla va eVepyoTtoLOETE TV
TipoBeppavaon, matnote «Evapény.

O KUKAOG TtpoBéppavong SLapkel 15 Aemtd.g

Otav akoUgETE TV YNk £5omoinon tou
e xﬁovo&akonltq, M (pacn TpoBEpuavong Exel
Choose your [0) OK}\I’]pweEL,

21 OUVEELQ, PTOpELTe va EMAEEETE T
AELTOUpYLO JOYELPEUATO, ,

Mn autopatn Asttoupyta/Mevou.

cooking mode

Manual

Menu
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AAAA NPOTPAMMATA

AEITOYPIIA ZEZTAMATOZ PYOMIZEIZ

T ©3

&7

Reheat

Settings

Mmopeite emtiong va XpnGLUOTIOLI|GETE Th
GUOKEUN yua va EavaleoTavete paynto.

NMpocappocte tn PpLréda aépog
0

ErtAéETe To TIPAYpappa «ZEoTapa» B >t puBpioeLg, pmopeite va:

Reheat

2 PuBpiote tov xpdvo payeLpepatog @
avdaAoya PE TNV ocoTnTa ToU Sl
payntou yla va {eotabel TARpWG. e
H Beppokpaoia pubpiletal
autopata otoug 160°C.

3

Matriote «Evapény».

AMNdGEetTe tn yAwooa

e ©
-:Jn.l.ul:

Temperature
unit
..

Em\éEete T povasda
Beppokpactag: °C i} °F

116

NMPOZOETEZ AEITOYPIIEZ

AYZHZH/MEIQZH THZ NAYZHZ
TOY XPONOY MATEIPEMATOZ

ANAKINHZH TQN ZYZTATIKQN
FYPIZMA TQN ZYZTATIKQN

& | #

Flip your Shake your
food food

M0 va ipooBEoeTe XpOvo eVw HayELPEVETE
TOL OUOTATIKA 00€ 1 yLa va SLakoete
TIPOOWPLVA TO payelpepia, yuploTe Tov
Slakomn. Oa eppaviotel n Sumhavr) 086vn.

EXETE 2 EMMOYEG:

* KAvte KAIK oTOV XpOVO TIOU CIITOEVEL,
TILECOVTAG TO KEVTPO TOU KOUTILOU
EAEyXoU. MTtopelte oTn GUVEKELD VA TOV
TPOTIOTIOLOETE yLa VA TIPOOOETETE 1 val
HELWOETE TOV XPOVO PaYELPEHATOG,

*'H kdvte KAk aTo «Pause» (Mavon) ya
Va OTapatrioete To payelpepa. Mava
ouveyloete, kAvte Eavd KAk ato «Evapénp.

Movo otn pn autdpatn Aettoupyla
pTopette emiong va aAGEeTe T
Beppokpactia, TEpLOTPEPOVTAG TOV
SLaKOTTTN Katd Tr) SLApKEL TOU
Hayelpepartog.

‘OTav aKOUGCETE TOV X0 TOU XPOVOUETPOU,
TIPETIEL VA AVAKLWVACETE ) va yuploete Ta
OUOTATLKA. Oa EPJPAVLETOUV OL TIAPATIAVW
oBovec.

Edv &ev Bplokeote kovtd otn cuokeur oag, Ba
Bpeite kal TTAAL TV 086vn MoV epavileTal
OTaV ETILOTPEPETE OE QUTH. ZTN CUVEXELQ,
pTopeite va avakatéPete ) va yuploete ta
OUOTATLKA 0aC.

Fa va emLoTpEPETE 0TNV 000VN PHAYELPEUATOG,
KAVTE KALK OTO KEVTPO TOU KOUUTILOU EAEYXOU
Kat n oBovn Ba eEapaviotel.

Ma BEATLOTO payelpepa TWV TNyaAvNTwWy
TIATATWY, 0A¢ CUVLOTOUE va akoAouBrioste
TG 06nyleg avadeuong.




NMPOZOETEZ AEITOYPIIEZ

TEAOZ MATEIPEMATOZ KAI
AIATHPHZH OEPMOTHTAZ

Ready,
Keep warm
ongoing

AIAKOMNH
MATEIPEMATOZ

2TO TEAOG TOU XPOVOU PAYELPEPATOG, NXEL
évag PopPntng. To yelpa oag eivat €totyo!
Aev pmiopeite va to oepPipete apeowg;
Kavéva mipoBAnua, n Asttoupyia dtatripnong
Beppokpaciag evepyoTioLlelTal autopata yLa
60 Aetttd.

My
To €lkovidLo && eM@aviletal otn e€La
TIAEUPA TNG 006VNG 0ag. AUTO onuaivel OtL
Ta UALKA oag €xouv StatnpnBel eotd.
Auti) N AeLtoupyla LoxUEL yia OAa ta pevou,
EKTOC attd TLG TNYAVNTEG TIATATEG, TLG
TIATATeC, TN AELToupyla apuddtwong Kat tn
Aeltoupyla ylaouptioU.

Ma va SLakOPeTe To payelpepa Katd tn

SLapkeLa VoG KUKAOU, TIATAOTE {41 A €O.

©a guaviotel N mapakdtw obévN:

EXETE 2 ETLAOYEG:

+ «Modify» (Tpomottoinon): Ztnv autdpatn
AeLtoupyla, oag eTLTPETEL VA AANAEETE TOV
XPOVO PAYELPEPATOG. 2TN KN auTopatn
Aettoupyla, pmopeite va aAdgete TNV wpa i
Tn Beppokpaota.

* «Stop cooking» (ALOKOTIN) HAYELPEPATOC):
AV EVEPYOTIOLNOETE QUTH TNV ETAOYH, TO
payeipepa Ba otapatroeL autopata.
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2YMBOYAEZ

NG ©

\\
OL JIKPOTEPOU PEYEDOUG TPOYEG H avakivnon Tpo@wy PkpoTepoU "0 va KAVETE TLG TIATATEC LSLaitepa
amattolv KATwG ALyodTepo XpOvo HEYEBOUG OTN PEON TOU HAYELPEPATOG TPayaveg, SOKLIAOTE va TpooBEoeTe
HOYELPEPATOG, CUYKPLTLKA PE TLG BeATLWVEL TO TEAKO aTOTEAECHA HLa pLkpr) roootnTa AadLou TipLy aro

Kal propel va amotpePeL To TO payeipepa Kal avakateéYte yla va
QvopOoLOpopYO payeipepa. KOAUETE OpOLOPOPPA TLG TIATATEG,.
TuviotoUpe 14mlAdSL.

800g 6

Ta OPEKTLKA TIOU payeLpeviovTal H BéAtLotn TtpoteLvopEevn TToooTNTa Xpnotpomotote £totun {Upn
OTOV (POUPVO PTIOPOULV ETILONG VA yla jayeipepa tnyavntrg matdrag ooALdtag, koupou rj dAAN yla va
HayeLpeuTOUV Kal 0T CUCKEUT). elvat ta 800 ypappapla. (PTLAEETE YEULOTA OVAK, EUKOAQ Kal
ypriyopa.

peyaAUTEPOU PEYEBOUG TPOWEC.

7 =

TomoBetrote éva tal oTo PToA Tng MTtopeite va xpnoLUOTIOLOETE éva
OUOKEUNG €AV BEAeTe va Pr\oeTe éva TIUpLpax0o OKEVOG ATt OLALKOVN,
KEWK 1| pia tapta r edv Béhete va avo&elSwto atodAL, aAoupivio i
Tnyavioete evaiobnta r yegLotd UAKA. TeEpaKOTA.
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Dpéokon
Kateyvypévo
O o O % |Tlatdreg Tyavntég | Kateyvypévo | 200 - 1400 g | 18 - 40 Aemr. |190°C Ava(;(l)v(:]é(grs 2
ZMITIKEG TYaVITEG . R o| Avaxiviote | Bubiote Tig gpéoies matdreq KOUHEVES O TYAVITES Yia
KAGAPIZMA ............................................................... Al'l OGH KEYZH ............... ErrYHZH KAI ZEPBIZ ....... M Ar E I PI K H z i TATATEG péoko | 200-1000] 18 - 50 hem. | 190°C 1/2 gopég 30 Aentd o€ kpvo vepo. LteyvioTe Kakd.
, . , , . . . , , , , , — *# TMatdteg Kareyvypévo | 200-1600g | 8 - 50 hem. | 190°C Avaswvijote 2
KaBapiote tn ouokeur| petd anod NpogLSomoinon yta to povtéo pe @ BydAte and Ty mpia Av xpeLaoteite aépPLc 1 Anpoopleq 1 av PYOMIZEIZ qopes
KdBe xprion. QTTOGTIWHEVO PTIPOGTLVO PEPOG: GUOKEUN KOL QQr)OTE TNV va £XETE KaTToLo TTPOPAN, ETLOKEPOE(TE TOV Kigds Kakd o s Konsina] 10 1200 | 200G N e o
To uToA kal 1) oxdpa SLaBétouv g‘g‘v‘éa &gmﬁgﬁ?{t%&ﬁ?@nmn KPUWOEL. LOTGTOMO TNG EMWVULAG | EMKOWWVHOTE O TtapakdTw Tivakag oac fondéeL va = ynpevog peoke 17> Towtme - oA KA TS oF Dlec T TRELpES
'C\llth\L}KOMg:i“g]][gEf’thoﬂ é ELvaLnopr]npcR/tLKo v% atpalpéoete @ BeBawwbsite 6L dNa Ta HE TO KEVTPO EEUHUPEFFIOHC KGWVGN{)WV eTIAEEETE TIG Baolkég pubpioeLg yia ta = Kegredakia Dpéoko Kgpﬁm 10 - 14 her. | 200°C
Kor&z\(}pl)lr(]a éJKSU }éfj\fma T0 EEWTEPLKO UTPOOTLVO HEPOG pepn elval kaBapd kat NG EMWVURLAG 0T Xwpa 0aG. Mropelte TILATa TIOU BEAETE Va SNULOUPYHOETE.
nn Kat va to TAOVETE oTo XépL. M oteyva. va Bpeite tov apBd tepwvou I . . B
WPOLOV'EU. KQGUPLUUOU yaava O\ 070 PUMGSLO SLeBVoUC eyyinanc, Av Znuetwon: OL tapakdtw xpovot €] KOT?)‘:(O?}‘;\i Dpéoko (1200 - 1800 g 50 - 60 Aem. |200°C Addt (1 koutahdki), ahdry, munépt ot Oheg Tig Thevpés
ta kabaploete, kaBwg kAt T0 HOVTEA |IE AMOOTILLEVO ANTIMETQNIZH o . yyonons. HayeLpEPaTog elval amAwg evEeLKTLKoL -
TETOLO }JT[OPEI. va (PeELpEL v HT[pOOTLVO “EPOC pe napaeupo dev UmPX?—f KEVTPO ?EU‘TWPEU]UWC , KaL IJ'I'[OPE'L va SLC(tpE'pOUV ClV('l)\OYQ pE TNV & gﬁ%‘:{)‘;‘l‘;\z Dpéako Kozp;1<191|a 13 - 16 Aem. |200°C Addt (1 koutadkr), akdr, mumépt oe Oheg 11 Thevpég
QVTLKOANTLKF EMTKEAUPN. T0 TAUGLUIO TOU UTPOCTLVOU NMPOBAHMATQN - KATQVEAWTWV OTN YWPa 6aG, ETLOKEPBe(Te ‘ , vV avaz
pgpouc oTo XgpL OU“BG}‘}\SL om . ' / TIOLKWALa KaL m 600['] QATTO TIATATEG TTOU -
@ Byd\te To kaALSLO amd TV . ) TOV TOTILKO GVTLTIPOOWTIO TNG EMWVUPLAG. i 4 : = Mréikov Optaxo | 28 | g 12hen | 220°C
Y n 8Latrpnon TG apxLKNG ERPAVLONG Av cuvavtroste TIpofAnpata XPNOLHOTIOLELTE. TLla AANEG TPOYEG, TO P Kopudria :
Ugfﬂulgcl’;‘morf 1) OUCKeUN KaL TG SLapavelag tou yuahtou. M€ TN OUCKEUN, ETILOKEPOElTE ANTIKATASTASH TOY péyeBog, To oxnpa Kat n pdpka propet va ) AT Optoko KOZM-lfm 10 14 her. | 200°C
P Ta urGAoLTa pépn TAEvovTaL 0To TOV LOTATOTIO TNG eNMwvupiag AAMIMTHPA EMNPEACOLV Ta amoTeAéopata. Emopévwg,
ZNPELWOI): AQALPEDTE TO UMOA TAUVTpLO TUATWV. yla va Seite tov katdAoyo EVEEXETAL VO TIPETIEL VA TTPOCAPUOCETE - o , , N .
YL& V@ Qr|OETE TN CUCKEUN va ZupBoUAA: Av £x0uV KOMOEL OUXVWVY EPWTACEWV 1 BeBawwbeite ot to mpoiov elvat kpuo EAAPPWG TOV XPOVO HAYELPENATOG. Havérorydpt | ®@péoo |1 -5 Kopydmay 10 - 12 hem. | 180°C
UWOEL TILO Ypriyopa. 9 ; 2 KL QTIEVEPYOTIOLNLEVO TIPLV EKTEAEETE . ; . ; ‘ ‘ — ;
Kp uro EL“patQ OTOV T “EVC( Tou ETILKOLVWVNOTE PJE TO KEVTPO ) , , x> ®\éTo Golopon Opéoko  |1-5Koppdra 8- 10 Aem. |200°C Aadt kot tomoBerote e Ty mhevpd TG METOAG MPOG Ta KdTw
(2} SKOUTLOTE T0 EEWTEPLKS TNG HTOA Kat 0T oXapa, yepiote €EUTINPETNONG KATAVAAWTWV onmg&]not’s epyaola ouvtpnong ot s
OUOKSUF]C pE éva BPSYHEVO Tavit. Ta pe ZEOTO VEpO KaL )\LYO prO otn XL;)PG 0ag )\UXVI.O.. Kata TNV avtkataotaon tou Py Tapideg Dpéako Kopydna 8-10Aem. |140°C 1 kovtahd TG covmag Madt, aldtt kat TumépL
oarnoVVL. AQriOTE TO PTTOA Kau A ; Beite OTL Sev ¢
(3) KaBapiote to oA kat T A apmtiipa, BePatwbeite OtL Sev exeL
oxdpa pie (Eoto vepo, Aiyo ) T I, K payloeL 1 oaceL kat eEAEyETe 6TL T0 YuaAwo T , o , o ,
X p H p Y 'I'[SpL'I'[OU 10 Aemta. Z'Er] OUVEXSLQ . . , @ P Y Opéoko | 200 - 800 g | 15 - 25 \em. | 160°C | Avaxviote 1 gopd | 1 kovtadia tng covmag Addt, ahdTt kat mmépt
uypo oanouw KaL €va HOAaKO AL KAAuppa £xeL emavacuvappoAoynBet kat dxavo
opouyyapL. Feioveskatoronn(on: éxeL aopalioel owotd @ Kohoki9 Dpé 400-1200g| 25 - 40 hem. |200°C|  x2 shake A&, akém, e
. OAOKLOL pEO'KO - g - ETL. XZ shakes aolL, aAaTlL, T(lT!Epl
Mropelte va xpnoomouroete 0 ZKOUTILOTE TO ECWTEPLKO TNG @ Tia opoidpopgo Yoo 'imﬁfﬁs fﬁg,vgzv%gfvo;g;;li Eﬁg";i’:gi?;,‘;};‘; i J‘;‘ffﬁf,’é‘:i:‘f’,322“*“"° KoUVOLTdL Kat Ta
QTOAUTIQVTLKO UYPO yia va OUOKEUNG HE {E0TO VepO Kat eva
APALPECETE TUXOV UTIOAE{PpaTa uypo TavL.
B(pw pld X HH VP e Kohokvbt Kateyvypévo K47 22 12 - 14 kem. |200°C (&4
pLWHLAG. © Kabapiote 10 BeppavTikd i %
@ . -1 o
oo ot arapeuane Bonoat Kabeopos a el i B < il i
S Mivent K évo | 2-9Kopd 7hen. | 200°C
TIAEVOVTAL OTO TIAUVTIPLO V@ anopakpUVETE TUYOV L tvimtoa | Rareyoykevo ] 2-7 fopdna e
; == umtoAeippata gayntou.
Hu payn @ Magivg 2-7 Kopéria 15Xem. |160°C Xpnotpomotote éva Tayi/Taydkt podpvov**
@ M pubiZete ™ cuokeur og
VEPO N AaM\o prO Tiovptt 4 - 8 jars™* 10h 50°C
¢ TToptokdt 1 3h 70°C




°KULLANIM KILAVUZUNUN ICERIGI EASY FRY SILENCE CIHAZINIZI KESFEDIN °

r = N
Easy Fry Silence cihazinizi kesfedin ........ 123 U Hpr—_swewt TechnoLaoy J

Cihazinizi ilk kullanimdan 6nce ( W B
temizleyin ..., 125 G5 E{ ! A s ooy
Cikarilabilir 6n panel ve saklama kapagi 125 =
Hadi baslayalim! .......ccccoveennniciinnene 126 SESSIZTEKNOLOJI
Baslatma c.....coueveveeeeereeeeeeeeee e 2 =

Cihazinizin kullanimi........c.cccoveeceeninenene

Jefal, Y,

Otomatik programlariniz

Otomatik programlar:
malzemeleriniz
f : i NAVIGASYON VE ONAY
Nasil patates kizartilir? .......ccoeeeeeennenene 132 g DUGMES
Extra crisp (ekstra citir) islevi.......ccc.o..... 133 /(-—-q\\
2 Seviyeli pisirme izgarasi.......ccceceeerenneen 133
Nasil kemiksiz pirzola pisirilir? ................ 134
Diger programlar.......coceeeeveeecrenenenene 135
EK iSlevIer ... 137
TPUCIATT v 139
Pratik ipuglari ...c.cccoeeevevrecnninccininenne 140
Yemek pisirme Kilavuzu ..........cccceuvueuenee. 141
Uyari: Bu cihazla birlikte bir gtivenlik talimatlari S —
kitapcigi verilir. Cihazinizi ilk kez kullanmadan 6nce hﬁiﬁ]‘L—J;
bu kitap¢igi dikkatlice okuyun ve gtivenli bir yerde
saklayin. TKARILABILIR ON
CIKARILABILIR IZGARA STORAGE LID INCLUDED ¢ PANEL
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CIHAZINIZI ILK KULLANIMDAN ONCE
TEMIZLEYIN

GENIUS SISTEMI : QIKARILABiIJR ON PANEL VE
SAKLAMA KAPAGI

GENIUS sistemimiz ile cekmecenin 6n ylzunu ¢cekmeceden kolayca
ayirabilirsiniz.

« Urtinintizt kolayca temizleyin ve bulasik makinesinde yer kazanin
« ic paket kapagi sayesinde fazlaliklari saklayin.

Uyari: Kase hala sicakken saklama
kapagini yerlestirmeyin. Kase tamamen

soguyana kadar bekleyin.

Ik kullanimdan énce cihazdaki tiim ambalaj malzemelerini
ve etiketleri ¢ikarin. Oncelikle guivenlik talimatlarini ve
kilavuzu okuyun ve bunlari giivenli bir yerde saklayin.

2. ON PANEL NASIL TAKILIR?

ADIM 1 - CiHAZ

Cihazin igini ve disini nemli bir
bezle silin.

ADIM 2 - EKRAN

Ekrani yumusak, nemli bir
bezle temizleyin.

Ekranin cizilmemesi icin sert
stnger kullanmayin.
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ADIM 3 - HAZNE, IZGARA VE

SAKLAMA KAPAGI

Hazneyi, 1zgarayi ve kapagi

temizlemek igin sunlari

yapabilirsiniz:

*Hazneyi, cikanilabilir 1zgarayi
ve kapagdi bulasik makinesine
koyun

veya

- Hazneyi, cikanilabilir 1zgarayi
ve kapadi sicak su, biraz
bulasik deterjani ve asindirici
olmayan bir stinger ile
temizleyin.

Uyari : Izgaranin silikon

pedlerini ¢gikarmayin.

*Modele baghdir

Q

1. ON PANEL NASIL CIKARILIR?

3. SAKLAMA KAPAGININ
KULLANIMI

ADIM 1 ADIM 2

Haznenin alt Kancayi takili oldugu
kisminda bulunan  yerden ¢ikarin.
digmeyi asagi Cikarilabilir 6n panel
dogru ittirin. bu sekilde ¢ikar.

ADIM 1
On panelin Gstani

ADIM 2
"Tik" sesi duyana

haznenin kancasina kadar 6n panelin

yerlestirin.

altini yerlestirin.

Temizleme ve saklama ipucu: Bulasik makinenizde ya da buzdolabinizda yer

kazanmak ve iiriintiniiziin en iyi sekilde muhafaza edilmesini saglamak icin
temizlemeden dnce cikarilabilir 6n paneli cikarmanizi dneririz.
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Kalan fazlaliklari buzdolabinda saklamak igin
saklama kapagini haznenin Uzerine yerlestirin.

4. CIKARILABILIR ON PANEL
NASIL TEMIZLENiR?

On paneli sicak su, biraz bulasik deterjani
ve asindirici olmayan bir stinger ile elinizde
yikayin.

Haznenin geri kalanini ve 1zgarayi bulasik
makinesinde yikayin.

Dis 6n paneli yikayip iyice kuruladiktan sonra
on paneli yerine takmak icin yukaridaki islemi
uygulayin.



HADI BASLAYALIM!

@ Cihaz, su sigrayabilecek © Hazneyi yag veya baska
yerlerin uzaginda olan, diz, sivilarla doldurmayin.

sabit ve istya dayanikl bir @ Cihazin izerine herhangi
calisma ylzeyinin tzerine bir sey koymayin. Bu hava

yerlestirin. akisini kesintiye ugratir ve

elzgarayl haznenin alt sicak hava ile kizartmanin
kismina, sonuna kadar sonucunu etkiler.
yerlestirin.

ONEMLI: Cihazin asiri isinmasini 6nlemek icin, bir késeye veya bir
duvar dolabinin altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin
cihazin etrafinda en az 15 cm bosluk birakilmalidir.

Cihaz bircok ¢esit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sureleri
"Yemek Pisirme Kilavuzu" bélimunde verilmistir

Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimci olur. Onlari bulmak igin
MyTefal uygulamasina gidin. Uygulama ulkenizde yoksa, lutfen bu
kullanim kilavuzunun kapagindaki QR kodunu tarayin.

Uyari: Air Fryer' bos calistirarak (icinde

aksesuar olmadan) iiretim kalintisi ve yeni koku
olusmasini 6nleyin.
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Y

BASLATMA

Hizli ve kolay

egitimler

QEIEHD)

Settings

Temperature
unit
wai

Cihazinizi
prize takin

ilk kullaniminizda ayarlara
gidin.

Kontrol digmesini
kullanarak dilinizi secin

Sicaklik 6l¢U biriminizi segin.
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Ana ekran Se¢ Onayla




CIHAZINIZIN KULLANIMI

@ Elektrik kablosunu bir elektrik prizine
takin.

G Cihazi agmak icin © digmesine basin.

© Pisirmeye baglamak icin énceden ayar-
lanmig pisirme modunu segebilir veya
ayarlar manuel olarak yapabilirsiniz.

0 Hazneyi cihazdan dikkatli bir sekilde
¢ikarin ve malzemeleri igine koyun.

Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebi-
leceginden, tabloda belirtilen maksimum
miktari asla asmayin ("Yemek Pisirme
Kilavuzu" bolimuine bakin).

9 Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

@ En iyi pisirme sonuglari igin baz
yiyeceklerin pisirme suresinin ortasin-
da karistirilmasi gerekir. Zamanlayici
caldiginda, icindekileri sallamaniz ya da
cevirmeniz tavsiye edilir. Yiyecekleri ka-
ristirmak i¢in hazneyi sapindan tutarak ci-
hazdan cikarin ve sallayin. Etin ¢evrilmesi
gerekiyorsa masa ya da ¢atal yardimiyla
cevirin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza
takin. Pisirme islemi otomatik olarak
yeniden baslar.

Not: Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin
dibinde toplanir.

o Pisirme suresi sona erdiginde cihaz bir
ses ¢ikarir ve durur. Hazneyi cihazdan
cikarin ve i1stya dayanikli bir yizeyin tze-
rine yerlestirin.

© Yiyeceklerin hazir olup olmadigini
kontrol edin.

Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar
cihazin igine kaydirin ve zamanlayicida
ekstra birkac dakika daha ayarlayin.

QYiyecekIer pistiginde hazneyi ¢ikarin.
Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne
kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Pisirme sonrasinda hazne ve yiyecek ¢ok
sicaktir.

Cok isindigindan kullanim esnasinda veya
kullanimdan sonra bir siire icin hazneye
dokunmayin. Hazneyi sadece sapindan
tutun.

@ Bir parti yiyecegin pisiriimesi tamamlanir

tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi
pisirmek icin hazir olur.
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OTOMATIK PROGRAMLARINIZI

Otomatik programlar sayesinde, yemek pisirme modunu veya suresini
dusuinmeden yemek pisirebilirsiniz.
Cihaz, malzemelerin agirligina ve turline gore size ihtiyaciniz olan tum
bilgileri verir.

ADIMLAR:

@ Malzeme kategorinizi segin
Patates Kizartmasi, Patates, Et, Balik, Meyve &

Sebzeler...

@ Malzeme tiiriinG segin
Sigir Eti, Tavuk Eti, Kuzu Eti, Dana Eti...

€ Malzemeyi listeden secin
Kizartma, Pirzola, Biftek, Kofte, Antrikot...

0 Bazi malzemeler icin "Fresh" (Taze) veya
"Frozen" (Dondurulmus) arasinda secim
yapmaniz istenecektir. Sebzeler icin
"Whole" (Butln),"Half" (Yarim), "Chunks"
(Parcali) veya "Slices" (Dilimli) secenekleri
sunulacaktir. Patates kizartmasi igin "Extra
Crisp" (Ekstra Citir) secenegini etkinlestire-
bilirsiniz (131 sayfadaki agiklamaya bakin).
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6 Miktari/parca sayisini segin.

@ Ekrandaki talimatlari dogrudan uygu-
layin.

@ Kontrol dugmesine basarak pisirmeye
baslayin. Cihaziniz gerisini halledecektir.




PATATES
KIZARTMASI

3

French fries

Taze/
Dondurulmus

PATATES
DILIMLERI

Potatoes

Taze/
Dondurulmus

TATLI

=

Dessert

Cerezler
Kekler
Pasta

Tavuk
BUtln Tavuk
Chichen fileto
Tavuk butlari
Tavuk Kanatlari
Bagetler
Kuzu
Kuzu pirzola
Kizartma
Kaburga
Kofte
Sigir eti
Entrecote
Kizarmis sigir eti
Dana kaburga
Dogranmis biftek
Kofte
Dana eti
Pirzola
Dana kizartmasi
Kaburga

Domuz eti
Kizartma
Domuz pirzolasi
Bacon
Sos
Barbek Kaburga
Bitkisel et
Burger
Taze
Dondurulmus
Kofte
Taze
Dondurulmus
Tavuk nugget
Taze
Dondurulmus
Sosis

BALIK

Ekmekli Balik
Taze
Dondurulmus
Karides
File Somon
Kabuklu Balik
Biitiin balik

PASTA

f-.-‘-_;‘;‘

6=

Savory pie

Taze/
Dondurulmus

OTOMATIK PROGRAMLAR: MALZEMELERINiZ

MEYVE VE SEBZE

Fruits and

Patlican
Yarim
Parcalar
Kabak
Butun
Parcalar
Balkabag
Parcalar
Patates
BUtun
Parcalar
Tath patates
Butun
Parcalar
Havug
Batun
Parcalar
Mantar
BUtun
Parcalar

Brokoli
Butun
Parcalar
Briiksel lahanasi
Butun
Parcalar
Karnabahar
Butln
Parcalar
Domates
Butun
Yarim
Elma
Butln
Parcalar
Ananas
Dilim
Parcalar

PAYLASIM
TABAKLARI

Fried
snacking

Nuggets
Taze
Dondurulmus
Kizarmig Kalamar
Taze
Sogan halkalari
Taze
Dondurulmus
Samousa
Taze
Dondurulmus
Cin boregi
Taze
Dondurulmus
Falafeller
Taze
Dondurulmus
Peynir cubuklari
Dondurulmus
Mini pizza
Dondurulmus

OTOMATIK PROGRAMLAR: MALZEMELERINiZ

YOGURT

t

KURUTMA

fs

Dehydrate

Yoghurt

@ Otomatik meniilerden "De-
hydrate" (Kurut) secenegini
belirleyin.

QIzgarayl cihazin haznesine yerles-
tirin ve yiyecekleri koyun.

QZamanIayla ¢aldiginda, ayarla-
nan pisirme suresi sona ermis
olur. Hazneyi cihazdan ¢ikarin ve
Istya dayanikli bir ylzeyin Uzerine
yerlestirin.

GYiyecekIerin hazir olup olmadigini
kontrol edin. Yiyecekler hentiz
hazir degilse hazneyi tekrar
cihazin icine kaydirin ve zaman-
layicida ekstra birkag dakika daha
ayarlayin.

eYiyecekIer pistiginde hazneyi ¢ika-
rin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak
icin masa kullanin.

Miikemmel yogurtlar yapabilmeniz
icin satisa sundugumuz 8 kavanozlu
setimizi kesfedin!

eArdlndan sicakligi ve pisirme
suresini ayarlayin.

o Kurutma iglemini baglatmak icin
Start (Baslat) dugmesine basin.
Kalan pisirme suresi, gosterge
ekraninda gorundar.
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8 kavanoz yogurt icin hazirlik:

* Bir kaseye normal sicaklikta 1 litre tam
UHT st ekleyin

* Ardindan laktik ferment (2g) posetini
ekleyin ve iyice karistirin.

+ Karisimi cam kavanoza dékun ve
kapagini kapatin

Not: Yogurtlar, kavanozlardaki
kapaklarda pisirilmelidir.

*Izgarayi hazneden ¢ikarin.

*8 adet kavanozu yogurt hazirlama icin tasar-
lanan standa yerlestirin. *Stand, sicak hava
fritéziinize yonelik bir aksesuar olarak ayri
satilir.

*Yogurt Mentstint Segin

"Kaymaksiz yogurt" veya "Kaymakli" 6gesini
secin

*Seciminizi dogrulamak igin dénen diigmenin
merkezine basin.

*Pisirmeyi baslatmak icin "Baglat" 6gesine basin
Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne,
kavanozlar ve 1zgara ¢ok sicaktir.

Yogurdunuzun kivaminin ¢ok sivi
oldugunu dustindyorsaniz, pisirme
suresini 1 saat veya 2 saat uzatin.




NASIL PATATES KIZARTILIR?

9 "Chips" (Patates kizart-

i, masi) menusiunden eks-

i \ . . P tra ¢itir modunu etkinles-
Menu” (Ment) modunu secin Extracrisp tirmeyi secebilirsiniz

(Bu 6zelligin agiklamasi icin sonraki

sayfaya bakin).

"Chips" (Patates kizartmasi)

programini sein Patateslerinizi hazneye koyun.

3

"Fresh" (Taze)
veya "Frozen"
(Dondurulmus)
patates kizart-
masini secin

"Confirm" (Onayla) digmesine basin.".
Cihaziniz gerisini halledecektir.

Haznedeki patates kizartmasi
miktarini secin
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EXTRA CRISP MODUNU

Fries
Extracrisp
ON

Fries
Extracrisp

Ekstra citir islevi,
malzemelerinizi daha
da citir yapar!

Bu mod yalnizca Kizartma modu ve
Manuel mod icin etkindir.

Extra crisp secenegi etkinlestirildiginde
cihaz yuksek hizda galisir ve daha iyi
pisirme performansi saglar.

Not: Bu pisirme modu, Urtntntzin
doénen fanini giclendirir.

Bu islev, pisirmeye baslamadan 6nce
etkinlestirilmelidir.

Oistendiginde Extra crisp (Ekstra ¢itir)
se¢enegdini belirleyin ve se¢iminizi
onaylamak icin kontrol digmesinin
ortasina basin.

Q Bu mod etkinlestirildiginde, ekranda
turuncu renkte goranar.

€ ilk yiyecegi hazne.

0 Pisirmeyi baslatmak igin kontrol
digmesinin ortasina basin.
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2 SEVIYELI PISIRME
IZGARASI

Sicak hava fritdziiniizde 1zgaranizi yerlestirebi-
leceginiz yiiksek ve algak konum olmak iizere
iki konum bulunur.

2 seviyeli pisirme 1zgaramiz farkli yiyecekler
pisirmenize imkan tanir.

ALCAK KONUM

Cok miktarda et ve sebze gibi malzemeler
veya kizartma igin bu konumu kullanin ve
haznenin tim ylzeyinden faydalanin.

YUKSEK KONUM

Kizarmis ekmek, somon biftek ve burger
koftesi gibi daha kugik boyutlu malzemeler
icin ise bu konumu kullanin. Bu sayede bu
malzemeleri daha iyi kizartabilir ve daha
kolay alabilirsiniz.




NASIL KEMiKSiZ PIRZOLA PiSIRILIR?

© 'Menu" (Meni) modunu segin

©®© "Meat" (Et) programini segin

© '"Beef" (Sigir eti) ve ardindan

"Prime Rib" (Kemiksiz pirzola)
programini segin.

© Pisirilecek kemiksiz pirzolanin
agirhgini girin.

@ Malzemelerinizi ekleyin ve
"Baglat" 6gesine basin.
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Cihaz, miikemmel sonug icin pisirme
siiresini ve sicakhigi hesaplar.

DIGER PROGRAMLAR

MANUEL MOD

89

Manual mode

ON ISITMA MODU

%)

Preheat

é.\:tla:risp
OMN

20:00

Sicakligi segin

Sureyi secin

Extra Crisp (Ekstra Citir) 6zelligini
etkinlestirin/devre disi birakin

Malzemelerinizi ekleyin ve
pisirmeyi baslatin.
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On isitma islevi, cihazinizi 6nceden
iIsitmaniza olanak tanir.

Cihaziniz 220°C'de 15 dakika bos olarak
calisacaktir. Malzemeler hemen pismeye baslar;
bdylece istenilen kivam ve dengeli tatlar olusur.

Preheat o
el On Isitmayi etkinlestirmek icin
Start "Start" (Baslat) digmesine basin.

15:00

On isitma déngist 15 dakika stirer.

Zamanlayici ¢aldiginda, on i1sitma
© asamasi tamamlanmis olur.

Choose your
jailii  Ardindan pisirme modunuzu sece-
bilirsiniz: .
Menu Manuel mod / Otomatik mod.

Manual




DIGER PROGRAMLAR

REHEAT (YENIDEN ISITMA) MODU

‘G

Reheat

AYARLAR

Q3

Settings

Cihaz yiyecekleri yeniden
isitmak icin de kullanabilirsiniz.

"Reheat" (Yeniden isit)
Reheat programini segin

o Yiyecekleri iyice 1sitmak icin
pisirme suresini yiyecek miktarina
gOre ayarlayin. Sicaklik, otomatik
olarak 160°C'ye ayarlanir.

3

"Start" (Baslat) dugmesine basin.
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Air fryer'inizi 6zellestirin
(1

Settings

Dili degistirin

Sicaklik 6l¢u biriminizi segin °C
Tc-mE‘c;li'{:turc ya da OF

EK ISLEVLER

PISIRME SURESINI ARTIR/AZALT
DURAKLAT

MALZEMELERINIZI SALLAYIN
MALZEMELERINIZI CEVIRIN

& | #

Flip your Shake your
food food

Ayarlarda sunlari yapabilirsiniz:

Malzemeleriniz piserken sure
eklemek veya pisirmeyi duraklat-
mak icin digmeyi cevirin. Yandaki
ekran gorandr.

2 seceneginiz vardir:

* Kontrol digmesinin ortasina
basarak kalan sureye tiklayin;
bdylece pisirme suresini uzatmak
veya kisaltmak icin degisiklik
yapabilirsiniz.

* Pisirmeyi durdurmak icin "Pause"
(Duraklat) digmesine de tiklayabi-
lirsiniz. Devam etmek icin yeniden
"Start" (Baslat) dugmesine tiklayin.

Yalnizca manuel modda, pisirme
sirasinda dugmeyi cevirerek
sicakhgi da degistirebilirsiniz.
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Zamanlayicinin sesini duydugunuzda,
malzemelerinizi sallamaniz ya da
cevirmeniz gerekir. Yukaridaki ekranlar
goruntulenecektir.

Cihazinizin yaninda degilseniz goérintilenen
ekrani geri dondugunuzde hala gorebilirsiniz.
Ardindan malzemelerinizi sallayabilir veya
cevirebilirsiniz.

Pisirme ekranina geri donmek igin

kontrol digmesinin ortasina basin; ekran
kaybolacaktir.

Patateslerinizi en iyi sekilde kizartabilmeniz
icin sallama talimatlarini izlemenizi éneririz.




EK ISLEVLER

PiSIRME ISLEMININ SONU VE
SICAK TUTMA

Ready,
Keep warm
ongoing

PiSIRME iSLEMINI
DURDURMA

24:59

Modify
Stop cooking

Pisirme surenizin sonunda bir sesli alarm
calar. Yemeginiz hazir!

Hemen servis etmeyecek misiniz? Hig sorun
degil; 60 dakikalik sicak tutma modu otoma-
tik olarak etkinlestirilir.

My
Sag tarafta s simgesi gérunuyor
ekraninizin yaninda. Bu su anlama geliyor
Malzemeleriniz sicak tutuldu.
Bu mod; kizartmalar, patatesler, kurutma ve
yogurt yapma modu disindaki tim menul-
erde uygulanir.

islem sirasinda pisirmeyi durdurmak icin

{3} veya < digmesine basin.

Asagidaki ekran goérunur:

2 seceneginiz vardir:

* "Modify" (Degistir): Bu 6zellik, otomatik
modda pisirme suresini degistirmenizi
saglar. Manuel modda, sureyi veya sicakhgi
degistirebilirsiniz.

* "Stop cooking" (Pisirmeyi durdur): bu
secenegdi belirlerseniz pisirme islemi
otomatik olarak duracaktir.
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IPUCLARI

NG ©

\\
Daha kucuk yiyecekler genellikle Daha kucuk yiyeceklerin pisirme Patateslerinizin citir ¢itir olmasi icin
daha buytk yiyeceklere gore biraz suresinin yarisinda sallanmasi pisirmeden 6nce az miktarda yag
daha kisa suirede piserler. daha iyi bir pisirme sonucu elde eklemeyi deneyin ve esit sekilde
edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit kaplamak icin sallayin. 14 ml yag
pismemesini 6nlemeye yardimci Oneririz.
olabilir.
Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar Patates kizartmasi pisirmek icin Kolay ve hizli bir sekilde i¢i dolu
cihazda da pisirilebilirler. tavsiye edilen ideal miktar 800 atistirmaliklar yapmak icin hazir puf
gramdir. borek ve tart hamuru kullanin.
Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da Silikon, paslanmaz celik,
ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak aliminyum ve terakota firin kabi
istiyorsaniz cihazin haznesine bir firin kullanabilirsiniz.
kabi yerlestirin.
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CLEANING ...

Cihazi her kullanimdan sonra
temizleyin.

Hazne ve 1zgara yapismaz kapla-
maya sahiptir. Yapismaz kapla-
maya zarar verebileceginden
temizlemek icin metal mutfak
aletleri veya asindirici temizlik
malzemeleri kullanmayin.

@ Elektrik figini, duvardaki

prizden ¢ikarin ve cihazi
sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogu-
masi icin hazneyi cikarin.

9 Cihazin disini nemli bir bezle
silin.

9 Hazneyi ve 1zgarayi sicak su,
biraz bulasik deterjani ve
asindirici olmayan suingerle
temizleyin.

Kalan kirleri temizlemek icin yag

giderici bir sivi kullanabilirsiniz.

Not: Hazne, 1zgara ve sakla-
ma kapagi bulasik makine-
sinde yikanabilir.

PRATIK IPUCLARI

Cikarilabilen 6n panelli model
icin uyari: Uriintn en iyi sekilde
korunmasi icin dig 6n kismin
ctkariimasi ve elde yikanmasi
onemlidir. Pencereli ¢ikarilabilir
on panelli modelde, 6n panelin
elde yikanmasi, orijinal gérun-
Uman ve camin seffafliginin
korunmasina yardimci olur.
Diger parcalar bulasik makine-
sinde yikanabilir.

Ipucu: Haznenin ve 1zgaranin
dibine kir yapismissa bunlari
sicak su ve biraz bulasik de-
terjani ile doldurun. Hazne ve
1zgaranin yaklasik 10 dakika
beklemesine izin verin. Sonra
durulayarak temizleyin ve
kurulayin.

@ Cihazin igini sicak su ve
nemli bir bezle silin.

© Isitma elemanindaki mevcut
gida artiklarini temizlemek
icin kuru bir temizlik fir¢asi
kullanin.

o Cihazi suya veya baska bir
siviya batirmayin.
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DEPOLAMA ..................

o Cihazi prizden ¢ekin ve
sogumaya birakin.

@ Tim parcalarin temiz ve kuru
oldugundan emin olun.

SORUN GIiDERME ...........

Cihazla ilgili sorunlarla
karsilasirsaniz sik sorulan
sorularin listesi icin markanin
web sitesini ziyaret edin veya
Ulkenizdeki Musteri Hizmetleri
Merkezi ile iletisime gegin.

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz

ya da bir sorununuz varsa lutfen
markanin web sitesini ziyaret edin
veya markanin Ulkenizdeki Musteri
Hizmetleri Merkezi ile iletisime
gegin. Telefon numarasini diinya
capinda gegerli garanti belgesinde
bulabilirsiniz. Ulkenizde Miisteri
Hizmetleri Merkezi yoksa yerel
marka bayinize gidin.

AMPULUN
DEGISTIRILMESI

Lamba Uzerinde herhangi bir
bakim islemi yapmadan 6nce irlin
sogumus ve kapali olmalidir. Ampul
dedgistirilirken catlak veya kirik
olmamasina dikkat edin ve cam
kapagin diizglince monte edilmis ve
kilitli oldugundan emin olun.

PISIRME KILAVUZU

AYARLAR .......................... .

Asagidaki tablo, hazirlamak iste-
diginiz yiyecekler icin temel ayarlari
yapmaniza yardimci olur.

Not: Asagidaki pisirme sureleri
yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve
kullanilan patates tirine ve duru-
muna gore degisiklik gosterebilir.
Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil
ve marka sonuglari etkileyebilir. Bu
yuzden pisirme suresini biraz degis-
tirmeniz gerekebilir.

Taze veya
dondurulmug

Patates kizartmast | Dondurulmug| 200 - 1400 g | 18 - 40 dk |190°C
L4 paEtZtZ:li(llmzalrttﬁZsl Taze 200-1000g | 18-50dk |190°C Taze patatesi 30 dakika soguk suda bekletin. fyi kurulaymn.
* Patates Dondurulmug | 200-1600g | 8 -50dk |190°C
= Iyi pismis kofte Taze 1-5Pargalar| 10-12dk |200°C Her iki tarafina tuz ve karabiber serpin
= Kofte Taze  #4-24Parcalarl 10 -14dk [200°C
& Biitiin tavuk Taze  [1200-1800g 50 - 60 dk |200°C Ya (1 tath kagigy), tuz, karabiber her iki tarafa serpin
Q& Tavuk kanatlart Taze 2 - 9 Pargalar| 13 -16dk |200°C Yag (1 tath kagigy), tuz, karabiber her iki tarafa serpin
& | Domuz pastirmast Taze 4-6Pargalar| 8-12dk |220°C
= Sosis Taze 2 - 6 Paralar| 10 - 14 dk |200°C
Py Pane balik Taze 1-5Parcalar| 10-12dk |180°C

Somon filetosu Taze 1-5Parcalar| 8-10dk |200°C Yaglayin ve deri tarafi asagiya gelecek sekilde yerlestirin
&
< Karides Taze  6-18 Parcalar 8 -10dk |140°C 1 yemek kagig1 yag, tuz ve karabiber
1
. o~ | 1kez galk- N .
“@1 Briiksel lahanast Taze 200-800g| 15-25dk |160°C alayn 1 yemek kagig1 yag, tuz ve karabiber
‘;% Kabak Taze 400-1200g| 25-40dk |200°C 2 kez galk- Yaglayin ve deri tarafi a§ag1ya gelecek sekilde
alayin yerlestirin

‘@7 Esit pisirme ve en iyi doku icin, Brokoli, Tiim Karnabahar ve Patlican parcalarin air fryer programlarin kullanmadan nce buharda 6n pisirmenizi oneririz.
@ Nugget Dondurulmug | 4-22 Pargalar | 12 - 14 dk  |200°C

Peynir qubuklar1 | Dondurulmug | 4- 18 Pargalar 12 dk 200°C
& Mini pizza Dondurulmus |2 - 9 Paralar 7 dk 200°C
& Kek 2 - 7 Parcalar 15 dk 160°C Bir pasta kalibi/firm kabr kullanin**

Yogurt 4 - 8 kavanoz™* 10h 50°C
Portakal 1 3h 70°C
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Easy Fry Silence

SMART & SILENCE AIR FRYER 7L '
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