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OBSAH DODAVKY A OZNACENI DIiLU (Obrazek 1)
UPOZORNENI: vyiméte z obalu viechny dily,
uvedené v seznamu. Odstrarite z jednotlivich

CONTENUTO DELLA CONFEZIONE E DENOMI-
NAZIONE DEI COMPONENTI (Figura 1)
AWVISC: Rimuovere tutte Je parti elencate

LIEFERUMFANG & BEZEICHNUNG DER TEILE
(Abbildung 1)
HINWEIS: Nehmen Sie alle aufgelisteten Teile aus der

Verpackung. Bitte entfernen Sie jegliche transparenten
oder blauen Schutzfolien von den Einzelteilen,
Entfernen Sie nicht das Typenschild.

N.

ErAC-TIOTMOOE R

Geréteeinheit

Bedienfeld & Display

Luftansaugventil

Luftaustassventil

Gitter {Anzahl setabhangig)*

Drehkorb**

Abtropfschale**

Spielichen [(x10)™

Spiefichen-Halterung (x2)**

Grillspief8, Gabetn und Feststellschrauben™
Hilfsgriff fir SpieR & Drehkorb**

Standful for GrillspieR* **

Ofentlir (Vorsicht beim Offnen, da die Tir sehr massiv gebaut
und schwer isth

Frittierkorb mit Haltegriff* *

“nur im Deluxe-Set enthaften
** Sptilmaschinengecignet

PRODUCT CONTENTS & DESCRIPTION OF
PARTS (illustration 1)

dalfimbsltaggio. Si prega di rimuovere qualsiasi
pellicola protettiva trasparente o blu daf singoli
compaonenti. Non rimuovere la targhetta.

AETIOMMUO®Ee

=z~

N,

Unita apparecchio

Pannelle di controllo e dispiay

Valvola di aspirazione dell'aria

Valvola di scarico dell'arfa

Griglie (il nureero varia in hase al sety**
Cestello rotante** -

Sgocciolateio™

Spedino (x10)*

Sostegno degli spiedint (x2)**

Spiedo per griglia, forchette e viti darresto™
Impugnatura ausiliaria per spiede e cestello
rotante™

Supporto per spiedo* **

Sportellc del forno are atenzione quanda si apre lo
sporiello, poiché presenta una struttuia melto massiceia ed &
pesantef)

Cestello da frittura con manico* **

Yincluso solo nel set Deluxe
** Lavahile in lavastoviglie

NHOUD VAN BE VERPKKING EN BENOEMING

dills vedierd prilsvitné a modré ochranné fdlie.
Neodstrafiujte typovy Stitek.

Spotiebié

Ovladaci pole a displej

Ventil k nasévdni veduchu

Ventil k vypousténi vzduchu

Mfiizka (potet zdvisl na sadé)*

Otoény ko™

Odkapdvaci miska**

Spiz (x10)*

DrZdk $pizh (x2)™

Grilovacl 3piz, vidlice a stavéci Srouby™
Pomocnd rukojet a ctoény ko **
Podstavec na grifovaci $piz* **

Otviraci dvitka tpozor pit otvirani, protaze dvitka maji velmi
masivii konstrukei a jsou 1624@En

N Fritovact ko s rukojet **
*obsaZen pouze v sadé Deluxe
* Vhodné { pro mytf v mydee

ErAR-TIoTMrROoE >

OBSAH BALENIA A POPIS CASTI (Obrazok 1)
UPOZORNENIE: Vyberte vietky éasti uvedend v
zozname. Prosim, odstrante vietky transparentné

a moedré ochranné fdlie z jednotlivych dielov,

PLEASE NOTE: Take all listed parts out of the
packaging. Please remave any transparent or blue
protective foil from the individual parts, Do not remove
the identification label,

Appliance Unit

Control Panel & Display

Air Intet Valve

Air Outlet Valve

Grill (Quantity set dependent)*

Revolving Basket**

Drip Tray**

Small Skewer (10)*

Small Skewer-Holder (2

Skewer, Forks & Set Screws*™

Support Handle for Skewer and Revolving
Basket™

L. Skewer Base* *

M. Qven Door (Cauticn when opering, as the doar is very heavy

R IomMmop®m»

and solidly buik)
N. Frying Basket with support-handle* **
*Only available in the deluxe-set
** Dishwasher friendly

EYENDUE DE LA LI\IRAISON ET DESIGNATION

VAN DE ONDERDELEN (Afbeeiding 1)
ADVIES: Haal alle opgesomde onderdelen uit de
verpakking. Verwijder alle transparante of blauwe
beschermende folie van de afzonderlijke.

A, Apparaat

B. Bedieningspaneel & display

C. Luchtinlaat

D. Luchtuitiaat

£ Roosters (aantal afhankelijk van de set}*

FE  Draaimand*®

G. Afdruipschaal*®

H. Spiesjes (10x)**

I, Spiesjeshouder {2x)**

J. Draaispit, vorken en stelschroeven*

K. Hulpgreep voor draaispit & draaimand **

L. Grillstandaard voor draaispit* **

M. Ovendeur (voorzichtig bi het apenen, omdat de massieve deur
2waar isf)

N. Frituurmand met handgreep* =

*afleen in de Deluxe-set inbegrepen
** Vaatwassarbestendig

CSOMAG TARTALMA & AZ EGYSEGEK

NeodstranUJte typovy Stitok.

¢ =

ErR-TmIommpowe

Pristroj

Ovlddaci panel a displej

Nasdvaci ventil

Odvetravacl ventil

Mriezka (pocet zdvisly od sady)**
Otoény kHs™

Odkvapkdvacia nadoba*

Spizové ihlice (x10]*

Drziak $pizovych ihiic (x2)**

Os grilu, vidiice a upeviiovacie skrutky*™
Pomocnd rukovat na os grifu a otoény kg **
Stejan na os grilu* **

Dvierka fritézy {apatme pri otvérani, pretose dvierka st velmi
masivne a lazké)

Fritovaci kod s rukovatou* *

obs.'ahnure fen v sade Deluxe
** Vhodné do umyvacky riadu

S IN COLET §1 DENUMIREA PIESELOR

(Figura 1)
INDICATIE: Scoateti toate piesele enumerate
din ambalaj. Indepértati toate foliile de protectie

transparente sau albastre de pe piesele individuale,
Nu indepdrtai plicuta de identificare.

MEGNEVEZESE (1. dbra)

DES PIECES (Figure 1) ERTESITES: Vegye ki az dsszes felsorol tartozékot a

REMARQUE : Retirez toutes les pigces listées de csomaghdl. Kérjiik, tévolitsa el az 6sszes atldtszd vagy A Unitatea aparatutui
Yembalfage. Retirez des différentes pigces tous les kek szinii véddfolidt a tartozékokrdl. Ne tavolitsaela  B.  Panoul de comanda si afisaj
films de protection transparents ou bleus. Ne retirez tipusjelzést. C. Supapa de aspiratie a aerului
pas la plaque signalétique. A Késziilék D. Supapa de evacuare a aerului
A. Corps de l'appareil B. KezelSfelllet & kijelzé E.  Grétar (numér in functie de set)**
B. Panneau de commande et écran C. levegd beszivo szelep £ Cos rotativ™
C. Soupape d'aspiration d'air D. Levegd kiengedd szelep G. Tava de scurgere**
D. Soupape d'évacuation d'air E. Racsok (a szdmuk a készlet dsszetételétd! fliggy™ H. Tepuse de frigarui (x10)*
E. Grilles (nombre selon le set)*™ E  Forgd kosar* l. . Suport de tepuse de frigarui (x2p*
E  Panier rotatif* G. Csepegtets edény™ J. Tepusi pentru préjire, furci si suruburi de fixare**
G. Bac d'égouttement™ H, Nydrsak o K. Maner auxiliar pentru fepusa pentru prijire si
H. Brochette {x 19)* . Nyarstartd (x2¥ cosul rotativ*
[ Support 4 brochstte (x 2y 1 Grill-nyars, villsk, rdgzité csavarak™ L. Stativ pentru {epuga pentru prajire* **
J. Tournebroche, fourches et vis de fixation™ K. Fogantyli a nydrsakhoz és a forgd kosdrhoz ** M. Usa cuptorithii (aveti gvis ta deschidere, deparoce Usa este
K Poignée auxiliaire pour broche et panier rotatif ** L. Allvny a grill-nyarshoz* ** montald foartc masiy si este greal)
L. Support & tournebroche* ** M. Sitg- ~ajtd (Gvalosan nyissa ki, mert az ajtd massely épftédsil és N. C,O$ de pl’ﬁj.ll‘. cu maner* **
V. Porte de four (altention a Fouverture, car ia porte est de nehéz) *continut numai In setul Defuxe
construction massive et fourde ) . SUIOkDSﬂI’ ngOVEP * **Rezistenr la spa"lare in ma‘;"‘ma de Spa",’at vase
N. Fanier & friture avec poignée-support* * *Csak a Deluxe-készletnek tartozéka

‘uniquement pour le set Deluxe
*Convient au lave-vaiselfe

** Mosogatdgépben




ZAWARTOSC OPAKOWARNIA & OPIS GZ£SCI (Rys. 1) TESLIMAT KAPSAMI & PARCA TANIVILARI (Resim 1)
WSKAZOWKA: Wszystkie wymienione czesci wyjad z opakowania. Usunac NOT: Listelenen pargalar ambalajdan gikartin. Liitfen miinferit parcalardaki tiim
wszelkie przezroczyste |lub niebieskie folie ochronne z poszczegdlnych czesci. Nie  geffaf veya mavi koruma folyolanne gikartin, Tip levhasim sétkmeyin.

usuwaé tabliczki znamicnowej, A. Cihazin gévdesi

A, Obudowa B. Kumanda alan| & gésterge

B. Panel sterowania i wySwietlacz C. Hava emme valfi

C.  Zawdr ssgcy powietrza D. Hava tahfiye valfi

D Zawdr wylotowy powieliza E. lzgara (sayisi sete gbre degigir)**

E.  Kratka (liczba w zaleznosci od zestawu)*™ E Diner sepet*™

£ Kosz obrotowy** G. Damlama tepsisi™

G. Pojemnik do odsgczania** H. Sis x100™

H.  Sezpikulce (x10)** L Sis tutucu (x2)**

L Uchwyty do mocowania szpikulcéw (x2)™ J. Kizartma sisi, gatal ve tespit vidalan™

J. Rozen do grilia, widelce i Sruby mocujgce** K. Sig ve doner sepet igin yardimer tutamalc™*
K. Uchwyt pomocniczy do rozna i kosza cbrotowego™ L. Kizartma gigi icin kaide™ **

L. Stojak na rozen do grilla* ** M. Finn kapag: (kapak yekpare yapih ve agir oldugu igin agarken dlkkath ofunl)
M.  Drzwi piekarnika (Owierac ostroznie, poniews? dezwi sa masywna i clezkiaf) N. Tutamakl kizartma sepeti* **

N.  Kosz z uchwytem do smazenia® ** *sadece Defuxe-Set modelfinde vardir

*tylka w zestawie Deluxe ** Bulagik makinesinde yikanabilir

** Mozna my¢ w zwmywarce

Abbildung 1 | Rustration 1 | Figure 1 | Figura 1] Afbeelding 1] 1. abra | Obrédzek 1 | Obrazok 1] Figura 1| Rys. 1| Resim 1 |
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Abbildung § { lllustration 5 | Figure 5 | Figura 5 )

Abbildung 2 | Hllustration 2 |
Figure 2 | Figura 2 | Afbeelding 2 {
2. abra | Obrézek 2 § Obrazok 2 | Figura 2 | Rys. 2
[ Resim2{

Obrézek 3 | Ghrazok 3] Fgura 3|
Rys. 3 [Resim 3 |

AbkHdung 3 | Hlustration 3 | Figure Abbildung 4 { Hlustration 4 ] Figure 4 |
3 | Figura 3 | Afbeelding 3 | 3. dbra | Figura 4 | Afbeelding 4 | 4. dbra | Dbrdzek 4
| Obrdzok 4 | Figura 4 | Rys. 4 | Resim 4 ]

Driiak na Spizové iblice pradny papifad (x2)
Vedere din faté a superiului pentry fepuge de frigdni (x2)
Uchwyt moctgacy do szpikuledw, widek 2 przodu (x2)

SpleBohentialterung Yorderansicht (x2)
Smalt Skewer Holder (2]
Support & brochotie Vus de fece (x 2)
Sostagno-spieding visione lrontale (12}
Spiesjeshouder vooraanzicht (2x)
Nydrstartd slbingzet (x2)

Dk Spfedi - pohled zepredu (x2)

| Saf taral

$ig tutecu, dnden garinls (x2)

Unke Ssile | Left side |
C818 gauche | Lato sinistra
{ Linketkant | Bal oldal |
Levi strana | Lavd strana |
Partea stang# | Lewa strona

Afbeelding 5 ] B. abra | Obrdzek & | Obrizek 5 |
Figura 8 ] Rys. 5| Resim 5 |

Grilispieft | Skewer | Tournebroche | Spiledino | Draaispit | Grifl-nyérs
1 GrBovacf #pfz | Gritovecia 0s | Tepusa pentru prafire | Roden do

gritta | Kizarima gigi
Rechla Seite | Right side | Cété
drait | Lato destro ) Rechtorkant
| Jobk oldal | Prava strana | Pravd
strana | Partea dreapts | Prawa
strona | Sag laraf

Abbildung 7 | llustration 7 )
Figure 7 | Figura 7§
Afheelding 7 | 7. dbra |
Obrdzek 7 | Obrazok 7 |
Figura 7 | Rys. 7 | Resim 7 |

Abhildung 6 | Hlustration 6 | Figure

6 | Fiqura 6 | Afbeelding 6 | 6. dbra

| Obréazek 6 | Obrazok 6 | Figura 6 |
Rys. 6| Resim & |

Festsleischrauben (x2] | Sel screws (2}
1 Vis de fixation (x 2) | ViUl di arresto (x2)

{ Stelschroeven (xZ} | RtigzNla csavarok
{23 | Stavéc! Srouby [x2)| Upeviovacie

Abbildung 8| IEIuslﬁ!iun 8| Figure 8 [ Figura 8 | Afbeelding 8 | 8. dbra | Obrdzek 8 | Obrézok 8 | Figura 81 Rys. 8| Resim & |

FESTSTELLSCHRAUBE | SET SCREW | VIS DE
FIXATION | VITE D} ARRESTO { STELSCHROEFR
| ROGZITO CSAVAR | STAVECT SROUB |
UPEVRIDVACIA SKRUTKA | SURUS DE FIXARE
SRUBA MOCUIACA | TESPIT VIDAS!

[ SPIERCHEN-HALTERUNG | SMALL SKEWER %
HOLBER | SUPPORT A BROGHETTE | SOSTEGNG-
SPIEDING | SPESIESHOUBER | NYARS-TARTO
| DRZAK SRIZ | DRIAK NA SP{ZOVE IHLICE
| SUPORT PENTRU TERUSE DE FRIGARLY |
ELEMENT DO MOCOWANIA SZPIKULCOW |
$i$ TUTUCY

15

FESTSTELLSCHRAUBE | SET SCREW
1 VIS DE FIXATION | VITE Di ARRESTO

} STELSCHROEF | ROGZITO CSAVAR |

i STAVECT SROUB | UPEVINOVACIA SKRUTKA
| 1 SURUS DE FIXARE | SRUBA MOCUJACA
| TESPIT viDASE

I
LINKE SEME GRILLSPIER § SMALL SKEWER
HOLBGER | COTE GAUCHE TOURNEBROCHE
{ LATO SINISTRO SPIEDO FER GRIGLIA |
LINKERKANT DRAAISPIT | GRILL-NYARS BAL
OLDALA | LEVA STRANA GRILOVACIHO Sefzu
| LAVA STRANA OS! GRILU | PARTEA STANGA
TEPUSA PENTRU PRAUIRE | LEWA STRONA,

icht der 2 ten SpieRchen-Hallerurg
Frent view of the assembled smail skewer holder
IE Yue de face du support & brochette aesemblé
\ Veduta frontade dl spiedine e sostegno assemblati
icht van de Meerde splesfeshouder
Az Bsszeszereit nydrstaitd elélngzeto
Pohled zepfedu na smontovany drzdk Spiza
Fredny pohfad zmontovansho créiaka na &plzové Mitce
Vedere din falé a suporlului assmblet pentry |epuse de Ihgami
Zmontawane mocowante do szpikuledw widok 2 przado

0w

RECHTE SEITE GRILLSPIER | RIGHT SIDE
SKEWER | COTE DROIT TOURNERROCHE
| [ LATO DESTRO SPIEDD PER GRIGLIA
¥ I RECHTERKANT DRAAISPIT | GRILL-
i NYARS JOBB OLDALA | PRAVA STRANA
b GRILGYACIHE 3PIZU | PRAVA STRANA
0S) GRILY | PARTEA DREAPTA TEPUSA
PENTRU PRANIRE | PRAWA STRONA,

Spielichen (X103 | Small Skewer (16G) | Brochelle
(x 16} | Spedina (x70) | Spiesjes {10x) | Nyirsak
1x10} | Spiz (x10) | Spizové ihlice (10) | Tepuge del
frigérui (x10} | Szpikulco (x10) [ Sis(x1)

ROZEN DO GRILLA [ KIZARTMA §igi,

shruthy (x2) § Suruburi de fixare (x2) | Sruby
SAG TARAF

mosujgee (x23 |
Tespll vidalan (x2)

ROZEN DO GRILLA | KIZARTMA Sigl, SOL TARAF N v T
Kurulan gig tutzeunun drden geranigt

Abbildung 9 | Hlustration 9 | Figure 8 | Figura @ | Afheclding @ | 9. dbra | Obrézel 9 I Ghirazok 9| Figura 9 | Rys. 9| Resim 91

Finaler Zusammenbau | Fina! Assembly | Assemblage final |
Assembiaggio finale § Eindassemblage | Végleges Bsszeszerelds |
Koneéné sestaveni | Findlne montaZ | Asamblarea finald | Montaz

koficowy | En son kurulu hali

Linke Sslle | Left side § Cate
gauche { Lalo sinistra |
Linkerikant | Bal oldal | Levd
slrana | Lavé strana | Partea
stangd | Lewa strona | Sol taral

Rechie Seile | Right side | Cats

drolt | Lato destro | Rechterkant

1 tobb oidal | Prava strana | Pravd

strana | Partea dreaptdi | Prawa
skrong | Sag taraf

Abhitdung 10| IHustration 10 ] Figurz 10 | Figura 10 | Atheelding 10 ] 10, ahra | Obrdzek 10| Abbildung T1 | lHustration 1% | Figure 17 | Figura 11 ] Afhaeltdieg 11 1 11. dbra | Obrazek 17|
Ghbrézok 11 Figura 11 | Rys. 11 Resim 11|

Obwazok 10| Figura 10 | Rys. 10 [ Resim 10 ]

Rechte Scite | Right side § Cat8 droil | Lato destro | Rechlerkant

Linke Sefte | Loft side | Ciité gauche | Lato sinistro § 1 Jobb oldat | Prevd strans | Prava strana | Partea dreaptti | Prawa

Linkerkant § Bat oldai | Levd strana | {ava strana ! Pares strona § Saf taral
stdng4 | Lowa strona | Sof taraf




Abbikdung 14 | Hhestration 14 | Figure 14 ] Figura 14|

Abhildung 12 | IHustration 12 | Figure 12 | Figura 12 | Abhildung 13 | IHostration 13 | Figure 13 | Figura 13 | ! " ! !
Afbeelding 12 | 12. dbra ! Obrazek 12 | Obrizok 12 Afbeelding 13 | 15. dbra | Obrazek 13 | Obrdzok 13 | Abeelding 14 | 4. dbra | Obrizek 14 | Obrizok 141
Figura 12 | Rys. 12 | Resim 12| Figura 13 | Rys. 13 ] Resim 13 | Figura 14 { Rys. 14 | Resim 74 {

Abbildung 15 | Hiustration 15| Figure 15 | Figura 15 ] Afbeelding 15 | 15. abra | Obrazek 15 | Obrazok 15 | Figura 15 [ Rys. 15| Resim 15§
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie stets grundlegende Sicherheitsvorschriften, wenn Sie elektrische Gerite verwenden.
Dazu gehéren:

1.

2.

3.

10.

i1

12.
13.
14.
15,
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,

25.

BITTE VOR VERWENDUNG DIESES GERATES ALLE ANLEITUNGEN LESEN UND DIESE BEDIENUNGSANLEITUAR
ZUM NACHSCHLAGEN AUFBEWAHREN.

SOLLTE DAS GERAT AN DRITTE WEITERGEGEBEN WERDEN, SO MUSS DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG
EBENFALLS MIT AUSGEHANDIGT WERDEN.

Tauchen Sie das Gehiiuse des Gerits, welches elektrische Komponenten und das Heizelement enthit, niemals in
Wasser; spiilen Sie es nicht unter flieRendem Wasser ab.

Um die Gefahr eines Stromschlages zu vermeiden, darf das Gehause des Gerdites mit den Elektro-Teilen niemals mit
Fliissigkeiten in Bertihrung kommen.

Stelien Sie sicher, dass das Gerdt gut an der Steckdose angesteckt ist.

Um zu vermeiden, dass die Speisen am inneren Oberteil des Gerates festkleben, fiillen Sie das Zubehor bzw. das Gerat
nie zu sehr an! v

Decken Sie die Liiftung, Gber die Luft angesaugt oder abgegeben wird, nie ab, wenn das Gerét in Betrieb ist! Andernfal
werden die Speisen nicht gleichmaRBig gegart bzw. kann das Gerét Schaden nehmen und tberhitzen.

GieRen Sie niemals Ol in den Drehkorb! Sie kéinnten sich verbrennen und verleizen!

Wahrend des Garvorganges wird es im Inneren des Gerétes sehr heiR. Um Verletzungen zu vermeiden, greifen Sie
niemals ins Innere des Gerétes, bevor dieses komplett ausgekihlt ist.

Diese Geréte kénnen von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziiglich des sicheren Gebrauchs des Geriites unterwiesen wurden und die daraus resutierenden Gefahren verstande
haben. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt. Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerat
und der Anschlussleitung fernzuhalten.

Wenn Sie Speisen zubereiten, stelien Sie sicher; dass das Gert nicht mit der Wand oder anderen Gegenstanden in
Beriihrung kommt. Halten Sie mindestens 40 cm Abstand an der Riickwand, an den Seitenwénden und oberhalb des
Gerétes!

Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn der Stecker; das Netzkabel oder das Gerét selbst defekt oder heschidigt sind.
Stellen Sie das Gerét nicht auf eine Herdplatte.

Solite das Netzkabel beschédigt sein, muss es vom Hersteller oder von Fachieuten ausgetauscht werden, um Risiken zu
vermeiden.

Sowohl Gerdt als auch das Kabel miissen wahrend der Anwendung und des Abkiihlungsprozesses auRerhalb der
Reichweite von Kindern sein.

Das Kabel darf nicht mit heiRen Oberflachen in Berlihrung kommen. Stecken Sie das Kabel niemals mit nassen Handen)
an und betétigen Sie auch nicht das Bedienfeld.

Verwenden Sie dieses Gerét niemals in Kombination mit einer Zeitschaltuhr oder einem Fernbedien-System.
Verwenden Sie das Gerat niemals mit einem Verlangerungskabel.

Verwenden Sie das Gerat niemals in der Néhe von entflammbaren Materialien, wie etwa Tischtiichern oder Vorhangen.
Verwenden Sie den Power AirFryer Multi-Function niemals fir andere Zwecke, als in dieser Gebrauchsanweisung
angefihrt.

Lassen Sie das Gerit nicht unbeaufsichtigt.

Das Gerit gibt wahrend der Verwendung Luft tiber das Luftauslassventil ab. Wahren Sie stets einen entsprechenden
Sicherheitsabstand zu Ihrem Gesicht und Ihren Handen. Besondere Vorsicht ist auch beim Herausnehmen des
Drehkorbes geboten, da heiRer Dampf entweichen kann,

Das AuBere des Gerates kann bei Gebrauch heil werden. Der Drehkerb wird heis. Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder den beiliegenden Hilfsgriff, wenn Sie mit heiRen Zutaten hantieren.

Sollte schwarzer Rauch aus dem Gerit qualmen, trennen Sie den Netzstecker umgehend von der Stromversorgung und
warten Sie, bis es aufhért zu rauchen, bevor Sie die im Ofen befindlichen Speisen entfernen.

Sobald die Zeit abgelaufen ist, hért das Gerét auf zu heizen, Der Ventilator lEuft allerdings

f




20 Sekunden lang weiter, um das Gerit abzukihlen,

26. Verwenden Sie das Gerat stets auf einer horizontalen Oberfliche, die eben, stabil und nicht leicht entflammbar ist.

27. Das Geréat ist fiir den Privatgebrauch gedacht. Es ist nicht fiir die kommerzielle Nutzung geeignet.

28. Wird der Power AirFryer Multi-Function nicht vorschriftsgemaf oder im professionellen oder semiprofessionellen Bereich
genutzt, bzw. nicht der Bedienungsanleitung entsprechend verwendet, erldschen Garantie und Schadenersatzpflicht.

29. Stecken Sie das Gerat nach Gebrauch immer aus.
30. Lassen Sie das Gerét nach Gebrauch ca. 30 Minuten lang abkiihlen, bevor Sie es reinigen oder verstauen.

31. Die zubereiteten Speisen sollten goldbraun und nicht dunket oder verbrannt sein. Entfernen Sie verbrannte Reste.

UBERHITZUNGS-SCHUTZ
Sollte das innere Ternperatur-Kontrollsystem versagen, wird der Uberhitzungs-Schuiz aktiviert und das Gerét hort auf zu arbeiten. In diesem Fall trennen Sie bitte den

Netzstecker vom Strom. Lassen Sie das Gerat ganzlich abikiihlen, bevor Sie es wieder in Betrieb nehmen oder verstauen.

ABSCHALTAUTOMATIK
Das Gerét ist mit einer eingebauten Abschaltautomatik versehen, die automatisch das Gerit abschaltet, sobald die LED Zeitanzeige 0 erreicht. Sie kénnen das Gerst

manuell mit der An-Aus-Taste abschalten. Der Ventilator lauft nach dem Abschalten noch 20 Sekunden lang nach, um das Gerdt zu kiihlen.

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME:

1. Lesen Sie alle Unterlagen, Warnaufkleber und Etiketten.

2. Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial, Aufkleber und Etiketten {auer dem Typenschild auf der Unterseite des Gerdtes).

3. Waschen Sie alle Teile und Zubshér-Finzelteile, die im Garprozess zum Einsatz kommen, mit warmem Seifenwasser.

HINWESS: Nur die herausnehmbaren Teile sind spilmaschinengesignet.

4. Wischen Sie die fnnen- und AuRenseite des Gerétes mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.

HINWEIS: Waschen oder tauchen Sie thr Gerdt niemals in Wasser,

HINWEIS: Wenn Sie das Gerat benutzen, fillen Sie niemals eines der Gefae mit Speised| oder einer anderen Flissigkeit. Das Gerdt gart ausschlieBlich mit HeiRluft.

VYORBEREITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH
1. Stellen Sie das Gerét auf eine stabile, gerade, horizontale und hitzebestandige Oberfliche.
2. Whahlen Sie das entsprechende Zubehér fir Ihr Rezept.

BESCHREIBUNG DES ZUBEH{ORS (ABBILDUNG 1)

Vor der ersten und nach jeder weiteren Benutzung waschen Sie bitte den Drehkorb und alle anderen verwendeten Zubehérteile per Hand mit warmen
Wasser und mildem Spiilmittel ab. Wischen Sie anschlieRend die AuRen- und Innenseite des Gerites mit einem warmen feuchten Tuch mit milden Reini-
gungsmittel ab. Zum Schluss heizen Sie den Power AirFryer Multi-Function noch ein paar Minuten auf, um jegliche Riickstande zu beiseitigen.

Unter Umstiinden raucht die Kochfldche bei der ersten Benutzung. Bitte beachten Sie, dass dies vollig normal ist und keinen Defekt darstelit. Der Rauch
verfliegt nach ein paar Minuten.

E. Gitter
Kénnen aicht nur zum Dorren, sondern auch zum Zubereiten knuspriger Snacks oder zum Aufwirmen von Speisen, wie z.B. Pizza, verwendet werden.

F. Drehkorb
tdeal fiir Pommes, gerdstete Niisse oder andere Snacks! Verwenden Sie den Hilesgriff, um den Korb im Gerit zu platzieren und zu entnehmen,

G. Abtropfschale
Die Abtropfschale ermdglicht Ihnen sauberes Arbeiten und eine einfache Reinigung.

H. Spief3ichen
Besonders flr Ihre Kebab-Rezepte, Fleisch, Fisch oder Gemilse geeignet.

. Spiefchen-Halterung
Wenn Sie mehrere Grill-Spiefchen gleichzeitig zubereiten wollen. Die beiden Teile der Halterung passen auf den groBen GrillspieR und kannen mit den
Feststellschrauben fixiert werden.

). Grillspief3, Gabeln und Feststellschrauben
Verwenden Sie den Grillspief fir ganze Hahnchen oder Braten, Stecken Sie den SpieR der Linge nach mittig durch das Fleisch. Schisben Sie die Gabeln
auf die beiden Enden des Fleischstiickes und fixieren Sie sie mit den vorgesshenen Schrauben an den am Spief gekennzeichneten Stellen. Sie kénnen die
Feststellschrauben auch mittiger anbringen, aber niemals itber der vergesehenen Markierung. Hinweis: Stellen Sie sicher, dass der Beaten oder das Huhn nicht zu
grof sind, um sich frei im Ofen zu drehen. Ein Hichstgewicht von 1,5 bis 2 kg sollte nicht (iberschritten werden.

K. Hillsgriff fiir Spief§ & Drehkorb
Verwenden Sie diesen, um den fertigen Braten oder das Huhn, die mittels der Grill- oder Spie-Methode gegart wurden, aus dem Gerdt zu nehmen. Platzieren Sie

den Griff unter der Grill-Achse und heben Sie zuerst an der rechten Seite an, um das Essen vorsichtig aus dem Gerét zu nehraen.
L StandfuB fiir Grillspie$ (hur im Deluxe-Set enthalten)
Stellen Sie hier den groRen Grillspief8 ab, wenn Sie heife Speisen aus dem Gerét nehmen. Stecken Sie den GrillspieR in den Standful und ziehen Sie die

Feststedlschraube am Standful fest.

Hinweis
Die in dieser Packung enthaltenen Gabeln, SpieRchen und Metallteile sind scharf und spitz und werden bet Gebrauch extrem heif3, Bitte achien Sie sorgsam darauf, sich
nicht zu verletzen. Tragen Sie zum Schutz Ofenthandschuhe.

M. Frittierkorb {nur im Deluxe-Set enthaiten)
Benutzen Sie den Fritlierkerb, um perfekte, krosse Pormmes Frites, Zwiebelringe und Bratkartoffeln zu machen. Dabei kinnen Sie auf einmal groRe Portionen zubereiten,

um ihre ganze Familie zu verkdstigen.
Hinweis: Bei Verwendung des Frittierkorhes empfehlen wir die Speisen nach der Hilfte der Garzeit zu schiitteln, um eine gleichmiRige Zubereitung zu

garantieren.
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VERWENDUNG DES ZUBEHORS
Finsetzen der Gitter {Abb. 2 & 3)
1. Geben Sie die Abtropfschale auf den Boden des Gerdlls.
. Schieben Sie die Gitler in die seitlichen Fiihrungsschienen bis zum hintersten Rand (Abh. 2).

2
+: 9, Fur knusprige und schnelle Ergebnisse platzieren Sie die Gitter weiter aben im Gerét (Abb. 3).
&

" Tauschen Sie nach der Halfte der Garzeit die Gitter nach dem Rotationsprinzip aus, um ein gleichmaRiges Ergebnis zu erzielen.

' spisfichen - Montage (Abb. 3-9)

1. Platzieren Sie die beiden Spiefchen-Halterungen an beiden Seiten des DrehspieRes. Stellen Sie sicher, dass die Feststellschrauben nach auBen zeigen und achten
Sie auf die seitlichen Markierungen fir rechts (R) und links (L) (Abb. 8}.

Ziehen Sie die Schrauben vorsichtig, aber nicht zu fest an, da Sie méglicherweise nach Anbringung der Spiefchen nachjustieren missen.

Spieken Sie die Spiefchen vorsichtig durch das Kochgut.

Fithren Sie jedes belegie Spiefichen in die dafiir vorgesehenen Licher der linken Spielchen-Halterung ein (Abb. 9).

Driicken Sie das Clips-Ende jedes Spiefichens zusammen, wéhrend Sie es in die jeweils gegeniiberfiegende rechte Offnung der SpieRchen-Halterung einfahren.
Lassen Sie den Clip tos, um das SpieRchen - wie abgebildet - einzurasten {Abb. 9},

Wiederholen Sie die Schritte 4 his &, bis alle Spiechen gleichmaRig angebracht wurden.

Ziehen Sie die Feststellschrauben gut fest.

Seien Sie beim Einsetzen der Halterung vorsichtig, um sich nicht an den Spieichen zu stechen.
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Platzieren des GrillspieRes oder des Drehkorbes im Gerit

1. Fihren Sie die linke Seite des Spiefes oder des Drehkorbes zuerst in die daflir vorgesehene Vertiefung ein. Stellen Sie sicher, dass der Spiefs bzw. der Drehkorb gut
eingerastet ist, um rotieren zu kinnen {Abb. 10).

2. Platzieren Sie nun die rechte Seite in die Vertiefung (Abb. 11).

Entnehmen des DrehspiefRes oder des Drehkorbes aus dem Geriit

1. Offnen Sie das Gerét, um den Garvargang zu unterbrechen oder schalten Sie das Gerat mittels der Ein-Aus-Taste aus.

2. Fihren Sia den Hilfsgriff nun unterhalb des Spiefes ein.

3. Meben Sie den Hilfsgriff in einem leichten Winkel an, um die Klammer zu 6ffnen, dann schieben Sie sie nach rechts, bis die linke Seite des Grillspiefies aus der
Yertiefung herausgleitet.

4. Nehmen Sie vorsichtig das Grifigut aus dem Ofen.

WICHTIG: Bitte beachten Sie Abbildung 5, welche die linke und welche die rechte Seite des GrillspieRes zeigt, bevor Sie den SpieB im Gerét platzieren, Die rechte Seite
verfigt {iber zwei Kerben, die tinke Uber eine (Abb. ).

$0 ENTFERNEN SIE DEN FRITTIERKORB AUS DEM GERAT, WENN ES HEISS IST:

1. Nuizen Sie den Haltegriff fir den Frittierkorb oder einen Ofenhandschuh, um den Frittierkorb aus dem heifen Power AirFryer Multi-Function zu entnehmen
(Abbildung 12).

Bringen Sie den Haltegriff fest am oberen Rand des Frittierkorbes an, um diesen vorsichtig aus dem heifien Power AirFryer Multi-Function zu entnehmen (Ahbildung 13).
Setzen Sie den heiken Frittierkorb immer auf einer hitzebestandigen Oberflache ab, bevor Sie den Haltegriff entfernen {Abbildung 14).

Sie missen den Haltegriff fur den Frittierkorb nicht heim Einsetzen des kalten Frittierkorbes venwenden.

Sie konnen den Haltegriff fiir den Frittierkerb auch dafiir verwenden, den Frittierkorb nach der Hélfte der Zubereitungszeit zu entnehmen, um die Zutaten zu

schiitteln bzw. zu wiirzen.
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Verwendung des digitalen Bedienfeldes (Abb. 15)

@ Ein-Aus-/Start-Stop-Taste — Sobald das Ger#it mit dem Strom verbunden ist, leuchtet die Ein-Aus-/Start-Stop-Taste. Driicken Sie nun die Ein-Aus-/Start-Stop-
Taste einmal und das gesamte Display leuchtet auf. Wenn Sie die Taste nun abermals driicken, beginnt der Garvorgang mit einer Standard-Temperatur von 185 °C
und 15 minitiger Garzeit, Driicken Sie wihrend des Garvorganges die Ein-Aus-/Start-Stop-Taste, so schaltet sich das Gerfit ah. Auf dem Display erscheint ,OFF"
und der Ventilator Huft 20 Sekunden lang weiter, um das Gerat abzukiihien.

@ Innenbeleuchtung - Wenn Sie diese Taste driicken, kdnnen Sie den Fortschritt der Zubereitung gut sehen. Drilcken Sie die Taste erneut, um das Licht wieder
abzuschalten. HINWEIS: Wenn Sie wihrend des Garvorganges die Tire 8ffnen, wird der Zubereitungsprozess unterbrochen. Die'Innenbeleuchtung schattet sich
bei gebfineter Tire an. Seien Sie beim Offnen der Tire vorsichtig, da diese massiv gebaut und schwer ist. Wenn Sie die Tire wieder schlieSen, schaltet sich die

innenbeleuchtung wieder ab und der Garvorgang wird forigesetzt.

@ Rotationstaste - Driicken Sie diese Taste, wenn Sie etwas im Rotisrmodus zubereiten machten. Diese Funktion kann mit jeder Voreinstellung gewéhit werden.
Das Symbol blinkt wéhrend des Yorganges.

@ Temperatur-Kontrolltasten - Vit diesen Tasten konnen Sie die Temperatur um jeweils 5 Grad in einem Bereich van 85°C bis 200°C erhthen oder reduzieren.
Beim Dorren liegt der Bereich zwischen 30°C und 80°C.

Zeit-Kontrolitasten - Hiermit konnen Sie die Garzeit, auf die Minute genau, festiegen. In allen Programmen hetrégt die migliche Einstell-Zeit 1 bis 66 Minuten,
beim Démen allerdings sind nur 30 Minuten Intervalle maglich, bei einer Betriebsdauer von 2 bis 24 Stunden.

@ Digitale LED Anzeige - Die digitale, numerische Anzeige wechselt wihrend der Garzeit zwischen Temperatur und Restzeit des Zubereitungsprozesses.

@ - @ Voreingestellte Programme — Wenn Sie eines dieser Programme wihlen, kommen vordefinierte Zeit- und Temperatureinstellungen zur Zubereitung
bestmmiter Gerichte zum Einsatz. Sie kénnen diese Programme mit den Zeit- und Temperaturkontrolltasten abindern. Tabelle 1 gibt lhnen einen Uberblick ober

alle voreingesteliten Programme.

@ Lauflichter - Diese Lichter leuchten wiihrend des Garvorganges auf und blinken 26 Sekunden lang nach Abschalten des Gerétes weiter,




TABELLE 1: VOREINGESTELLTE PROGRAMME

7. Pommes Frites 200° C 15 Min,
8. Steaks/Kotelells 185° C 25 Min.
9. Fisch 200°C 15 Min.
L 10.8hrimps: L ... 180°C _ 12 Min. -
11.. I.—l'E'lhnChe.n. - B 185°C - 40 .I\/Il'n.
12, Backe'n_"-' A s - .175-? G e - ag Min.
13. Drehgrillén - S 26040 - o - . 30 vlin.*
14, Darren* Csee 4 Std. (*2-24 5td)

*Die Garzeit fiir ein ganzes Brathahnchen variiert je nach Gewicht. Verwenden Sie ein Flelschthermometer, um die Kemtemperatur des Hahnchens zu tiberpriifen, und wenden Sie
die Tabelle dementsprechend an.

Yerwendung das Power AirFryer Multi-Function ohne Programme
Wenn Sie mit dem Gerat bereits gut vertraut sind, kdnnen Sie natlrlich auch mit unterschiedlichen Garzeiten und Temperaturen experimentieren.

Vorsicht
Stellen Sie niemais ein mit Speised| oder einer anderen Flissigkeit geflilltes Gefil in dieses Gerdt! Es besteht Brand- und Verletzungsgefahr.

Tabelle 2: Fleisch-Kerntemperatur-Ubersicht
Diese Tabelle dient dazu, die Kerntemperatur ven zubereitetem Fleisch zu Gberprifen

Hackfleisch A 0°C
Rind & Kaib Steaks, Braten (Medium dureh) . " °C
Steaks, Braten {auf den Punkt gegart} _ TP . 683°C
Brust 5 G
Huhn & Pute Hackfleisch oder gefillt 7%°C
Ganz, Unterkeuien, Keulen, Fltigel 7% C
Fisch & Meeresfrichte Jeglicher Art - 63° C
Hackfleisch ' ' ¢
Lamm Steaks, Braten (Medium durch) 0°C
Steaks, Braten (auf den Punkt gegart) 63°C
Koteletts, Hackfleisch, Rippchen, Braten 70°C
Sobwiein Kachschinken ERREE 60°C

ALLGEMEINE BEDIENUNGSANLEITUNG

Ein vielfiltiges Gerat

Mit dem Power AirFryer Multd-Function kiinnen Sie die unterschiedlichsten Gerichte zubereiten. Die Tabellen, Grafiken und Rezepte in dieser Anleitung unterstiitzen Sie
dabei, optimale Ergebnisse zu erzielen. Verwenden Sie die Anleitung, um die richtigen Zeit- & Temperatureinstellingen und Speisemengen zu wahlen.

Hinwels

» Legen Sie niemals etwas auf das Gerét.

= Decken Sie niemals die Luftansaug- und auslassventile abt

= Filllen Sie niemals eines der GefaRe mit Ol oder einer anderen Flissigkeit.

= Stellen Sie den heilen Drehkorb niemals auf der Qfentiire ab! Der heifle Korb kiinnte die Ture beschidigen oder den Ofen zum Kippen bringen. Dies birgt
Verletzungsgefahr.

« Verwenden Sie immer Ofenhandschuhe, um die heifien Gitter aus dem Gfen zu nehmen.

ALLGEMEINE HINWEISE

Kochen mit dem Power AirFryer Multi-Function

1. Geben Sie thre Zutaten auf eines der Gitter, auf das Grillzubehdr oder in den Drehkorb.

2. Geben Sie das Gitter, den GrillspieR oder den Drehkorb in das Gerét und schlicRen Sie die Ture. Stecken Sie den Netzkabeistecker in eine Steckdose.

3. Vergewisssern Sie sich, dass der Korb/ Grillspiel® und die Zutaten richtig im Gerat befestigt sind und driicken Sie die An-Aus-/Start-Stop-Taste ein Ma! (Taste 1, Abb. 15},

4. Wihlen Sie eines der voreingestellten Programme {Tasten 7-14, Abb. 15) ader stelien Sie manuell zuerst die Temperatur und dann die Garzeit ein (Tasten 4-+5, Abb. 15). Nahere
Informationen entnehmen Sie bitte der detaillierten Beschreibung des Bedienfeldes.

5. Sobald ein Programm gewahlt wurde, beginnt das (Ger&t automatisch mit der Zubereitung. Falls Temperatur und Garzeit manuell eingestellt wurden, missen Sie die
An-Aus-/Stari-Step-Taste driicken, um den Garvorgang zu starien.

HINWEIS: Sie kinnen die Ofentiire jederzeit 6ffnen, um zu Gherpriifen, wie weit der Grillvorgang fertgeschritten ist.

HINWEIS: Um die korrekte Einstellung zu wiihien, beziehen Sie sich bitte auf die hier angefiihrten Tabellen und Rezepte.
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Tipps

a ?(lljeinteilige Speisen beniitigen normalerweise eine etwas kilrzere Garzeit als groRere Stiicke.

« GroBe Mengen an Speisen bendtigen nur eine geringflgig langere Zeit als kleinere Mengen.

* Das Wenden oder Umrithren Ileinerer Speisen stellt sicher, dass alle Taile gleichmafig gebraten sind.

= Sprithen Sie gine kleine Menge Speises! auf frische Kartoffel, um knusprige Resultate zu erzielen. Fisgen Sie knapp vor Beginn des Bratens eine kigine Menge Ol zu den
Kartoffein bzw. wenden Sie die Kartoffein in etwas 0.

* Snacks, die normalerweise im Backofen zubereitet werden, kinnen auch im Power AirFryer Multi-Function zubereitet werden,

= Verwenden Sie Fertigteig, um rasch uad einfach gefillte Snacks zuzubereiten. Fertigteig bendtig eine kirzere Backzeit als hausgemachter Teig.

= Verwenden Sie eine Backform oder feuerfeste Schissel, wenn Sie Kuchen oder eine Quiche im Power AirFryer Muiti-Function zubereiten. Ebenso, wenn Sie leicht
zerbrechliche ader gefiite Speisen zubereiten,

= Sie kénnen den Power AirFryer Multi-Function auch zum Aufwirmen verwenden. Stellen Sie die Temperatur fir 16 Minuten einfach auf 150 °C.

Wichtig
Entnelmen von gegarten oder heifien Speisen
Verwenden Sie stets den Hilfsgriff oder Ofenhandschuhe, um heiRe Speisen aus dem Ofen zu entnshmen. Der Hilfsgriff kann auch in Kombination mit dem Grillspiel

verwendet werden.

Hinweis

» Wihrend der Zubereitung wird der Drehkorb und weiteras Zubehdr sehr heil. Sollten Sie Teile aus dem Ofen nehmen, um den Fertschritt des Garprozesses zu
aherprilfen, stellen Sie einen Topfuntersetzer nder eine andere hitzebesténdige Flache bereit, um das heife Zubehdr absteflen zu kénnen. Geben Sie den heien
Drehkorb niemals auf eine Kiichenablage oder einen Tisch. -

= Um Verletzungen zu vermeiden, tragen Sie Ofenhandschuhe und seien Sie vorsichtig, wenn Sie mit den heiRen Zubehor-Teilen hantieren,

TABELLE 3: GARZEITEN-UBERSICHT (*Wenn das Gersit noch nicht aufgeheizt ist, addieren Sie 3 Minuten zur angefithrten Garzeit)

Diinne Tiefldihl-Pommes ca. 160 - 350g 18- 16 min. 200°C
Dicke Tiefkihl-Pommes . eals0-350g" " 15-20min. 200° ¢
Hausgemachte Pemmies ca. ?5d —.4.0(.19. . . .10 —. 16 min. 200°C Fiigen Sie 1/2 EL QI hinzu
Hausgemachte Kartoffel-Wedges . - ca 180:5400g" " 1§22 min. 180° C Fiigen Sie 1/2 EL 01 hinzu
Hausgerﬁachte Kartoffel-Wiirfel . ca, 15ﬁ - 350g - 12 - 18 min. 180° C Fligen Sie 172 EL OF hinzu
Kartoffelputfer . CUoadogl o 15~ 18 min, i80° C
.Ka.rtoffelgratin. . . ca. 250Q o N 1.5—.18 min. 200°C
SSteak T i 800 B 1amin 180° C
Schwainskcfeletts B ca. 12.0.— 500g o 10- 1éhin. 180° C
. Hamburger.. -0 - 120 —"5'009-;' i :-:-"-'.;_'f'{'.iﬂzmi'n. : 180° C
Wﬂsstchen im.S.c.hlafroék . ca. 120 - 500g - .13.— 15 min. . 200°C
Hihnerkeulen ... c&T20-500g .0 18i27min .. 180°C
Hihknerbrust . . c.é. ].2.0.1 5009 o 10- 15 miﬁ. - 180°
- Frihlingsrollert: = -+ 0 - LU eaU TR0 L gE0g _3'-'_:1'54'2'0' M 2000 G Verwenden Sie Fertiggerichte
i.'iefk['xhl-C.hicken Nﬁggets ” . ca, 120 uIEUGg o .10; i5 mi.n... . éGﬂ" C Verwenden Sie Fertiggericﬁte
. Tiefkithi-Fischstabchen - - . e d20-500g 0 T B0 ming s T 1200°C Verwenden Sie Fertiggerichte .
Mozzarella-Sticks ca. 120 - hoGg . 8 —. ?ﬁ mn. . 180° C Verwenden Sie Fertiggerichte
 Gelliltes Gemase -~ -~ i Ca.320-500g: i T 607 e . _ :
.T.o.rte . . ta. 150g . 20 —.25 min. . 1.6.0;(“; VenNel.u.jen Sie sine Sackform
3_'Quiche- ST ca. 200g 20-22min. - 180°C: . Verwenden Sie ein/e Backform/ feusrfestes GefaR
.Nluffins ) . . ca, 150g 15-18 min, . ZGG‘; C - Verwenden Sie eiﬁe Backfdrﬁ
 SiiRe Snacks - - ca. 200g 20 min, CI80°C. - - Verwenden Sie sin/e Backform/ feuerfesies GefiR
Gefrorene Zwiebélringé ca. 500g 15 min. . 20[.J°.C .
Einstellungen

Tabelte 3 hilft thnen dabei, die richtige Temperatur und Garzeit fir optimale Ergebnisse auszuwihlen. Wenn Sie mit dem Power AirFryer Multi-Function bereits
gut vertraut sind, kénnen Sie natirlich unterschiedliche Garzeiten und Temperaturen nach Geschmack wihlen. Weiters hifft lhnen Tabelie 3 bei der Wahl der
Grundeinstellung fir thre Zutaten.

HINWEIS: Bedenken Sie stets, dass diese Vorgaben Richtwerte sind. Nachdem die Zutaten in Herkunft, Grofe, Form oder Marke unterschiedlich sein kdnnen, kénnen
wir nicht filir die idealen Einstellungern Ihrer Zutaten garantieren.

Tipp
Stellen Sie den Timer auf die Hélfte der gesamten Garzeit im Rezept und Sie werden von der thr daran erinnert, dass es an der Zeit ist, Jhre Spefsen zu wenden. Wean

der Timer lautet, st die voreingestellie Zubereitungszeit abgelaufen.
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REINIGUNG & LAGERUNG
Reinigung

Reinigen Sie den Power AirFryer Multi-Function nach jedem Gebrauch. Der Drehkerb und weiteres Zubehar sind aus bestandigem, rostfreiem Fdelstahl gefertigt und

spiitmaschinengeeignet. Verwenden Sie niemals scheuernde Reinigungsmittel oder Scheuerlappen. Eingebrannte Essensreste solften eingeweicht werden, um eine

sinfache Reinigung mit warmem Seifenwasser zu ermdéglichen.

1. Trennen Sie den Netzstecker vam Strom und lassen Sie das Ger#it génztich abkiihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen,

2. Wischen Sie die AuRenseite des Geriites mit einem warmen, feuchien Tuch mit einem milden Reinigungsmiitel ab.

3. Um die Ofentiire zu reinigen, entnehmen Sie diese aus dem Gerat, indem Sie sie im 45° Winket vorsichtig nach oben ziehen. Legen Sie dabei lhre Hand oben auf das
ausgekiihlte Gerét, damit es nicht kippt. Reinigen Sie beide Seiten mit warmem Seifenwasser oder einem feuchten Tuch.

i, Reinigen Sie die Innenseite des Gerdites mit heiBem Wasser und mildem Reinigungsmittel auf einem weichen Schwamm,

5. Falls ndtig, entfernen Sie Essensreste von der oberen Blende mit einer Reinigungsbirste.

_ageirung

. Stecken Sie das Gerat vom Strom ab und lassen es griindlich auskihlen.
2. Versichern Sie sich, dass alle Einzeltelle sauber und trocken sind.
3. Verstauen Sie das Gerit an einem sauberen, trockenen Ort.

-EHLERBEHEBUNG

Der Pawer AirFryer Multi-
Function funktioniesnt nicht.

as Essen ist nicht gan

Die Speisen sind nicht
gleichmalig gebraten,

Weifter Rauch steigt aus dem
Gerét.

Pammes Frittes werden nicht
gleichmilig frittiert,

Die Pommes werden nicht
knusprig.

e Tiire hat sich vom Gerét
gefdst,

Das Gerdt ist nicht eingesteckt. Sie haben das Gerét
nicht eingeschalten, indem Sie die Zubereitungsdauer
und Temperatur gewéhit haben.

Der Drehkorb ist Gberladen.
Die Temperatur ist zu niedrig eingestelit.

tvianche Speisen mussen wihrend des Garvorganges
gewendet werden,

ks wird Ol verwendet. Auf Zubehérteilen befinden sich
Fettresta von vorangegangenen Kochvorgangen.

Sie verwenden eine ungeeignete Kartoffelsorie. Die
Kartoffel wurden in der Vorbereitung nicht entsprechencd
abgewaschen.

Die rohen Pommes enthalten zu viel Wasser.

Die Tire hat sich aus der Verankerung geldst.

AQ (HAUFIG GESTELLTE FRAGEN)
Kann ich in meinem Power AirFryer Multi-Function nur frittierte oder auch andere Gerichte zubereiten?
ie kinnen eine Vielzahi an Gerichten, wie zum Beispiel Steaks, Koteletts, Burger und Backwaren, zubereiten. Rezeptverschldge finden Sie unter:

tps/fwwwmediashop.tw/DE/power-aitfryer-muftifunction/

Stecken Sie das Netzkabel in eine Wandsteckdose, Wenn der
Drebkorb bereits eingesetzt ist, steilen Sie die Temperatur und Zeit ein.
Uberpriifen Sie, ob die Ofentiire geschlossen ist.

Verwenden Sie kleinere Mengen, um gleichmiBigeres Braten zu
ermdglichen. Heben Sie die Temperatur an und garen Sie weiter.

Orientieren Sie sich an den allgemeinen Funkiionen in diesem
Handbuch.

Wischen Sie itherschilssiges Ol weg, Reinigen Sie den Drehkorb nach jedem
Gebratich.

Verwenden Sie Trische, feste Kartoffel. Verwenden Sie geschnitiene
Pommes und tupfen Sie diese ab, um lberschiissige Starke zu entfernen.

Trocknen Sie die Pommes gut ab, bevor Sie sie fein mit OI bespriihen.
Schneiden Sie kleinere Stlicke. Geben Sie etwas mehr Ol hinzu.

Flihren Sie die Ture ca. 8 cm gedffnel in die Angel ein, sodass das
Scharnier in die Fugen einrastet. Dann schiiefRen Sie die Tdre.

Kann ich im Power AirFryer Multi-Function auch Suppen und Saucen zuhereiten und erwdirmen?
Yer Power AirFryer Multi-Function ist NICHT zum Kochen oder Erwérmen von Flissigkeiten geeignet.

. Was kann ich tun, wenn sich das Gerat wihrend des Garvorganges abschaltet? .
s Sicherheiisvorkehyung schaltet sich der Power AirFryer Multi-Function automatisch aus, um Beschidigungen durch Uberhitzung zu vermeiden. Trennen Sie das
ierst vom Strom und lassen es abkiihien. Verbinden Sie den Netzstecker wieder mit der Stromversorgung und starten Sie das Gerdt mit der An-Aus-/Start-Stop-Taste.

Bendtigt das Gerat Zeit zum Aufheizen?
enn das Geréit in Gebrauch genommen wird, bendtigt es Zeit zum Aufheizen. Wenn Sie das Gerét kalt verwenden, addieren Sie 3 Minuten zur Garzeit.

Ist es méglich, das Geriit jederzeit abzuschalten?
a, driicken Sie die An-Aus-/Start-Stop-Taste einmal oder &ffnen Sia die Tire.

Kann ich wihrend des Zubereitungsvorganges die Speisen iiberpriifen?
ie kdnnen den Drehkorb jederzeit entnehmen (mithilfe des Hilfsgriffes), auch wihrend des Garvorganges. Waihrenddessen kénnen Sie auch die Zutaten auf den Gittern
ei Bedarf wenden, damit sie gleichmassig gebraten werden. Zeit und Temperatur beginnen wieder an der Einstellung, an der Sie unterbrochen haben.

Ist der Power AirFryer Multi-Funetion spiilmaschinengeeignet?
lur das Zubehdr ist spillmaschinengesignet. Das Geriit selbst, mit dem Heizstab und der Elektronik, sollte niemals in Fitssigkeit jeglicher Art getaucht werden. Reinigen
ie es maximal mit einem heien, feuchten Tuch oder einem nicht scheuernden Schwamm mit einer kleinen Menge sanften Splilmittels.

Was kann ich tun, wenn das Geriit noch immer nicht funktioniert, nachdem ich alle Fehlerbehebungsvorschlige ausprobiert habe?
erstchen Sie nie, selbst das Gerft zu reparieren. Kontaktieren Sie unseren Kundendienst {Kontaktdetails auf der letzten Seite). Andemnfalls kann hre Garantie verfallen

nd ungiiltig werden.
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9. Kann die Tiire entfernt werden?

Ja, sie kann entfemnt werden. Offnen Sie die Tire, ca. 8 em (45° Winkel), und heben Sie sie vorsichtig an der Tarangel an. Die Verbindungsteile gleiten heraus. So kéinnen
Sie das Gerst und die Fenster einfacher reinigen. Um die Tiire wiedereinzusetzen, setzen Sie es im gleichen Winkel wie beim Entnehmen wieder ein, sodass es einrastet,
Dann schlieRen Sie die Tore.

TECHNISCHE DATEN

Modell-Nummer: CMo01
Stromversorgung: AC 220-240V 50/60Hz
Leistung: 1800W

Funiction: Rotation

Temperatur: 30°C-200°C
Anzeige: LED Touch Screen

E\’ Entsergen Sie das Produlkt am Ende seiner Lebensdauer deshalb nicht mit dem normalen Hausmill. Bringen Sie es zu einer Sammelsteile zum Recycling von
elekirischen und eiektronischen Geréten. Dies wird durch dieses Symbol auf dem Pradukt, in der Bedienungsanleitung und auf dar Verpackung angegehen.
Informieren Sie sich tiber Sammelstellen, die von Ihrem Handler oder der lokalen Behérde betrichen werden. Die Wiederverwertung und das Recycling von

Adtgerditen ist ein wichtiger Beitrag zum Schutz unserer Umwelt.

1 €
Q Lebensmittelecht c Dieses Produkt entspricht den Europdischen Richtlinien
- Hergestellt in China

IMPORTANT SAFETY INFORMATION

Always observe basic safety procedures when using electrical appliances. These include:

1. Please read all of the instructions before using the appliance and keep this instruction manual for later
reference.

2. Should the appliance be passed onto a third party, this instruction manual should also be handed over with it.

3. Never immerse the casing of the appliance, which contains electrical compaonents and the heating element, in water; do
not rinse it under running water.

4. To avoid risk of an electrical shock, the casing of the appliance with the electrical parts must never come into contact with
fluids.

5. Make sure that the appliance is securely plugged into the socket.

6. To prevent foods sticking to the inner, upper part of the appliance, never fill up the appliance or its accessories too much!

7. Never cover the ventilation vent through which air is sucked in or discharged, when the appliance is in operation!
Otherwise, food will not be evenly cooked or may cause damage to the appliance and overheating,

8. Never pour oil into the revolving basket! You might burn and injure yourseif!

9. The appliance will become very hot on the inside during the cooking process. To avoid injuries, never touch the interior of
the appliance, before it is completely cooled down.

10.This appliance may be used by children above the age of 8 years, by people of reduced physical, sensory or mental
capabilities or by people with insufficient experience or knowledge, provided they are supervised or have received !
instruction in the safe use of the appliance and understand the associated risks. Children shoufd not piay with the
appliance. Cleaning and user-maintenance should not be carried out by children, unless they are older than 8 years and
supervised. Children younger than 8 years are to be kept away from the appliance and the connection cable.

11.When preparing food make sure that the appliance does not come into contact with the wall or other objects. Keep at
least 40 cm gap from the rear wall, side walls and above the appliance!

12.Do not use the appliance if the plug, the power cable or the appliance itself is defective or damaged.

13.Do not place the appliance on a hob.

14.1f the power cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer or a specialist to avoid risks.

15.The appliance, as well as the cable, must be kept out of the reach of children during use and the cooling down process.

16.The cable must not come into contact with hot surfaces. Never plug the cable in with wet hands or activate the control
panel.

17.Never use this appliance in combination with a timer or a remote control system.

18.Never use the appliance with an extension cable.

19.Never use the appliance within the vicinity of inflammable materials, such as table cloths or curtains,

20.Never use the Power AirFryer Multi-Function for purposes other than those stated in this user manual.

21.Do not leave the appliance unattended.

22.The appliance emits air through the air outlet during use. Always ensure an appropriate safety distance from your face
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and hands. Particular caution is also required during removal of the revolving basket as hot steam can escape.
23.The exterior of the appliance can become hot during use. The revolving basket gets hot. Use oven gloves or the attached

support handle when handling hot ingredients.
24.1f black smoke emits from the appliance, immediately disconnect the mains plug from the power supply and wait untif the

smoke stops before removing the food in the oven.
25.As soon as the time has expired, the appliance will stop heating up. The ventilator will continue to run for 20 seconds

tonger to cool the appliance down.

26.Always use the appliance on a horizontal surface that is level, stable and not easily inflammable.

27.The appliance is intended for private use. It is not suitable for commercial use.

28.1f the Power AirFryer Multi-Function is not used according to the instructions or in a professional or semi-professional
area or not in accordance with the instruction manual, the guarantee and damage liability will be terminated.

29. Always unplug the appliance after use.

30.Leave the appliance to cool down for approximately 30 minutes after use, before cleaning or storing it away.

31.The cooked food should be golden brown and not dark or burnt. Remove burnt rempants.

OVERHEATING PROTECTION
If the inner temperature-control system fails, the overheating protection activates and the appliance will cease to function. In this case, please disconnect the mains plug

from the power supply. Let the appliance cool down completely, before putting it back into operation or storing it away.

AUTOMATIC SWITCH OFF
The appliance is equipped with a built-in automatic switch-off that switches the appliance off automatically, as soon as the LED time display reaches 0. You can switch
off the appliance manually with the on-off button. The ventilator continues to run for another 20 seconds after switch-off to cool the appliance down.

BEFORE INITIAL OPERATION:

1. Read all documentation, warning stickers and labels.

2. Remeve all packaging materials, stickers and labels (apart from the identification label on the underside of the appliance).

3. Wash all parts and individual accessory parts that are to be used in the cooking process with warm water.

PLEASE NOTE: Only the removable parts are dishwasher safe.

4. Wipe the inside and outside of the appliance down with a clean, damp cloth.

PLEASE NOTE: Never wash or imimerse your appliance in water.

PLEASE NOTE: When using the appliance, never fill any of the receptacles with cooking cil or any other fluid. The appliance cooks solely with hot air.

PREPARATIONS PRIOR TO USE

1. Place the appliance on a stable, even, horizontal and heat-resistant surface.

2. Choose the appropriate accessories for your recipe.

DESCRIPTION OF THE ACCESSORIES (ILLUSTRATION 1)

Prior to first time use and after each further use, wash the revolving basket and all other used accessory parts down by hand with warm water and a mild
detergent. Then wipe down the exterior and interior sides of the appliance with a warm, damp cloth and a mild cleaning detergent. Finally, heat up the
Power AirFryer Multi-Function for a few minutes more, to eliminate any residues.

Under certain circumstances the cooking surface smokes during first time of use. Please bear in mind that this is entirely normal and does not represent
any defect. The smoke evaporates after a few minutes.

E. Grill
Can be used not anly for baking, but also for the preparation of crispy snacks or the heating up of food, such as pizza.
. Revolving Basket
Perfect for French fries, roasted chestnuts or other snacks! Use the support handle to ptace the basket into the appliance and to remove it.
G. Drip Tray
The drip tray enables a clean working area and easy cleaning.
H. Small Skewer
Especially suitable for your kebab recipes, as well as meat and fish and vegetahle.
. Small Skewer-Holder
For when you want to prepare several gril-skewers at the same time. Both parts of the holder fit onto the large grill-skewer and can be attached with the set screws.
J.  Skewer, Forks and Set Screws
Use the skewer for whole chickens or roasting. Insert the skewer lengthwise through the centre of the meat. Push the forks onto both ends of the piece of meat
and attach them with the screws provided onto the marked spots on the skewer. You can alse affix the set screws towards the middle but never over the designated
marking. Please Note: Make sure that the roast or the chicken is not too big in erder to tum freely in the oven. A maximum weight of 1.5 kg to 2 kg sheuld not be
exceeded.
K. Support-Handle for the Skewer & Revolving Basket
Use this 10 remove the finished roast or chicken from the appliance that has been cooked by the grill or skewer method. Place the handie under the grill-axis and
first #ift to the right-hand side in order to carefully remove the food from the appliance.
1. Skewer Base {only included with the Deluxe-Sen)
Detach the large skewer when removing hot food from the appliance. Insert the skewer into the base and tighten the set screw securely on the base.

PLEASE NOTE
The forks, skewers and metal parts included in this package are sharp and pointed and extremely hot when in use. Please excercise care not to injure yourself, Wear

aven gtoves for protection,

N. Frying Bashet (only included with the Deluxe-Set)
Use the frying basket to make perfect French fries, onion rings and roast potatoes. Large portions can be prepared to feed the whole family.
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Please Note: When using the frying basket, we recommend shaking the food halfway through the cooking time, to guarantee a consistent cooking
preparation.

USE OF THE ACCESSORIES

Use of the grill (Nustration 2 & 3)

1. Place the drip tray on the bottom of the appliance.

2. Push the grills into the side guide rails as far as the rearmost edge. (lllustration 2).

3. Forcrispy and quick results, place the grills higher up in the appliance (llustration 3).

4. Change the grills hatfway through the cooking time, in accordance with the rotation principle, to attain a consistent resuit..

Mounting of the Small Skewer (IHustr. 8-9),
1. Place both small skewer-holders on both sides of the revolving skewer. Make sure that the set screws are facing outwards and pay attention to the side markings -
for right (R) and Ieft (L). {llustr, 8).

Tighten the screws carefully, but not too tightly, as you may need to readjust the small skewers after attachment.

Pierce the small skewers carefully through the food to be cooked.

Insert each loaded small skewer into the holes provided for it on the left small skewer-holder (Nlustro).

Press the clip-ends of each small skewer together, while inserting it into the opposite, corresponding right-hand opening of the small skewer-halder.

Release the clip so that the small skewer can lock into place - as illustrated (lllustr. 9).
Repeat steps 4 to 8 until all small skewers have been evenly mounted.

Tighten the set screws securely.

When inserting the holder, take care not to jab yourself on the skewer

PN @ WD

Placing the skewer or the revolving basket in the appliance

1. First, insert the left-hand side of the skewer or revolving basket into the provided indentation. Make sure that the skewer or the revolving basket is well locked in, in
order to rotate (Jllustr10).

2. Now place the right-hand side into the indentation {llustr171).

Removal of the revolving skewer or the revolving basket from the appliance
1. Open the appliarice, to interrupt the cooking process, or switch the appliance off by means of the on-off button,

2. Now insert the support-handie below the skewer,
3. Lift the support-handle at a gentle angle, to open the clip, then push it rightwards, until the left-hand side of the skewer slips out of the indentation.

4. Carefully remove the grilled food from the oven.

IMPORTANT: Please pay attention to ilfustration 5, which shows the left and right-hand sides of the skewer, before putting the skewer into place in the appliance. The
right-hand side has two indentations, the left-hand one (lllustr, 5).

HOW TO REMOVE THE FRYING BASKET FROM THE APPLIANCE WHEN IT IS HOT:

Use the frying basket handle or an oven glove to remove the frying basket from the hot Power AirFryer Multi-Function, {llustration 123,

Attach the handle securely to the upper rim of the frying basket, to carefulty remove it from the hot Power AirFryer Multi-Function. (llustration 13).
Always piace the hot frying basket on a heat-resistant surface, before removing the handle. (Mustration 14).

You do nat need to use the frying basket handle when inserting the cold frying basket.

You can aiso use the frying hasket handle to remove the frying basket halfway through the cocking time te shake the ingredients or to season.

B

Use of the digital control pane! (INustration 15)

@ On/Qff/Start-Stop Button - As soon as the appliance is connected to the power supply, the On-Off/Start-Stop button illuminates, Now press the On-Off/Start-
Stop button once and the entire display lights up. When you press the button once again, the cooking process begins with a standard temperature of 185° Cand a
cooking time of 15 minutes. If you press the On-Off/Start-Stop button during the cocking process, the appliance will switch off .Off" appears on the display panel
and the ventilator will continue to run for a further 20 seconds, to cool the appliance down.

@ Interior Lighting — When pressing this button, you can clearly see the progress of the cooking. Press the butten again to switch off the light. Piease note: If you
open the door during the cooking process, the preparation process is interrupted. The interior lighting switches itself on when the door is opened. Take care when
opening the door, as it is solidly built and heavy. When you close the door again, the interior lighting switches itself off and the cooking process is continued,

@ Retation Button - Press this button when you would like to prepare something in rotation mode. This function can be selected with any presetting. The symbol
biinks during the process.

@ Temperature Control Buttons — With these buttons you can increase or reduce the temperature by 5 degrees within a range of 65°C to 200 °C . When
dehydrating the range is between 30 °C and 80 °C.

@ Time-Control Buitens - Here you can set the cooking time to the exact minute. In all programmes, the time setling possible amounts to 1 10 80 minutes. When
dehydrating, however, only 30 minute intervals are possible, with an operating time of 2 to 24 hours.

@ Digital LED Display - The numerical, digital display alteraates, during the cooking time, between temperature and the remaining preparation process time.

@ - @ Pre-installed Programmes - When you select one of these programmes, pre-defined time and temperalure settings for the preparation of certain dishes
are used. You can modify these programmes with the time and temperature control buttons. Table 1 gives you an overview of all pre-installed programmes. :

@ Running Lights - These lights light up during the cooking process and biink for a further 20 seconds after switching off the appliance.
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TABLE 1: PRE-INSTALLED PROGRAMMES

7. French Fries 200° C 15 minutes

&. Steaks/Chops 185° C 25 minutes

9. Fish 200° G 15 minutes
108hrimps DR 160° C 12 miniutes

.11. Chicken : - 185°C 40 minutes

12. Baking :_: : S ERERE Vil eSRs RN T 30 minutes

13. Revolving Grill | . | . 20{5".{). | . 30 minutes®

14. Dehydrating - 30°C. . : 4 howrs (*2-24 hours)

*The cooking time for a whole chicken varies according to weight Use a meat thermometer to the check the core termperature of the chicken and refer to the table, accordingly:

Use of the Power AirFryer Multi-Function without programmes -
You may, of course, experiment with different cooking times and temperatures, once you are fully familiar with the appliance.

PLEASE NOTE
Never store a receptacle filled with cooking ol or any other fluid in this appliancel There is the risk of fire or injury.

Table 2: Meat-Core Temperature-Overview
This table serves as a means of checking the core temperature of cooked meat.

Minced Meat 0°C
Beef & Veal Steaks, Roasts (medium rare) 70°C
Steaks, Roasts (cooked 1o the paint 63°C
Breast 75°C
Chicken & Turkey Minced Meat or fully stuffed %°C
lower drumsticks, drumnsticks, wings 75°C
Fish & Seafocd Any Type 63°C
Minced Meat 00
Lamh Steaks, Roasts (medium rare) 6°C
Steaks, Roasts (cooked to the point) 63°C
Cutlets, Minced Meat, Spare Ribs, Reast 0°C
Pork Cocked Ham 80° C

GENERAL OPERATING INSTRUCTIONS

A Versatile Appliance

You can prepare the most diverse dishes with the Power AirFryer Multi-Function. The tables, diagrams and recipes in this manual will help you to attain optimat results,
Use the manual to select the correct time & temperature settings and food quantities.

Safety information

= Never lay anything on top of the appliance.

~ Never cover the air iniet and outlet valvel

= Never fill any of the receptacles with oil or any cther fluid.

= Never place the hot revelving basket on the oven door! The hot basket could damage the door or cause the cven to tip over. This carries the risk of injury.
= Always use oven gloves to take the hot grill out of the oven.

GENERAL INFORMATION

Cooking with the Power AirFryer Multi-Function

1. Place your ingredients on onre of the grilis, on the grill accessory or in the revolving basket.

2. Place the grill, the skewer or the revelving basket in the appliance and close the door. Insert the mains cable plug into a socket.

3. Make sure that the basket/skewer and the ingredients are correctly attached within the appliance and press the On-Off/Start-Stop button once. (Button 1,
lilustration 15).

4. Select one of the pre-installed programmes (buttons 7-14, illustration 15} or set the temperature manually first and then the cooking time (buttons 4+5, lllustration
15). For more information please refer to the detailed description of the control panel.

5. The appliance begins the preparaticn automatically as soon as a programme has been selected, If the temperature and cooldng time have been manually set, you
have to press the On-Off/Start-Stop button to start the cooking process.

PLEASE NOTE: You can open the oven doors at any time, to check how far advanced the grilling process is.

PLEASE NOTE: To seiect the correct setting, please refer to the tables and recipes listed here.
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imporiant
Always use the support-handle or wear oven gloves for the removal of cooked or hot foods from the oven. The support-handle can also be used in combination with ths

skewer.

PLEASE NOTE

= During preparation the revelving basket and additional accessories will get very hot. Should you wish to remove any of the parts from the oven to check the progress |
of the cooking process, provide a sauce pan coaster or another heat-resistant surface to put the hot accessory on. Never put the hot revolving basket on a kitchen

tray or table.

é%l'pc’}rﬁéné bf food usually require a slightly shorter cooking time than larger portions.
Laige quantities of food only require a marginally longer time than smaller quantities.
“The turning and stirring of smaller portions ensure that ail portions are evenly fried.
3_Sb'rihkié a small amount of cooking oil on fresh petatoes o get a crispy finish. Just before roasting, add a small amount of oll to the potatoes or turn the potatoes in some o4,
Siacks that are usually prepared in the baking oven, can also be prepared in the Power AirFryer Multi-Function.
“Uss ready-made dough to prepare filled snacks quickly and easily. Ready-made dough requires a sherter baking time than homemade dough.

s Use a baking dish or a fire-proof bowl when preparing cakes or a quiche in the Power AirFryer Multi-Function. Also when preparing fight, delicate or filled dishes.
' You can also use the Power AirFryer Multi-Function for heating up food. Simply set the temperature at 150 ° C for 10 minutes.

* To avoid injuries, wear oven gloves and use caution when handling hot accessory parts.

TABLE 3: COOKING TIMES - OVERVIEW (* if the appliance is still not heated up, add 3 minutes to the stated-cooking time),

Thin Frozen French Fries
Thick Frozen French Fries
Homemade French Fries

_ Homemade Potato-Wedges
Homemade Diced-Potatoes
Potato Pancakes
Potato Gratin
Steak - _ .
Parl Cheps/Cutlets. .
Hamburger
Kilted Sausages
Cﬁiﬁken Drumnsticks
Chicken Breast

Spring Rafis

Frozen Chicken Nuggets

- Frozen Fish Fingers
Mozzarella Sticks
Stuffed Vegetables
Cale
Quiche
Muffins
Sweet Snacks

Frozen Onion Rings

Settings

Table 3 helps you to select the correct femperature and cooking time for optimal resuits. When you are completely familiar with the Power AirFryer Multi-Function, you
can, of course, select different cocking times and temperatures accarding to taste. In addition, table 3 will help you choose the basic setting for your ingredients.

PLEASE NOTE: Always bear in mind that these guidelines are recommended levels. As ingredients can vary in origin, size, form or brand, we cannot guarantee the ideal

settings for your ingredients.

Tip
Set the timer to half of the full cooking time stated in the recipe and you will be reminded when it is time te turn your food. When the timer chimes, the pre-installed
cooking time has passed.

approx. 150 - 3509
approx. 150 - 350g
approx, 150 - 400g

U approx. 156 - 400g

approx. 150 - 350g

- approx. 120g

approx. 250g
approx. 120 - 5009
approx. 120 - 500g
approx. 120 - 500g
approx. 12¢ - 500g
approx. 120 - 500g
approx. 120 - 500g
approx. 120 - 350g
approx. 12¢ - 500g
approx. 120 - 500g
approx. 124 - 5069
approx. 120 - 500g
approx. 150g
approx. 200g
approx. 150g
approx. 200g

approx. 500g

15 - 16 min.
18 - 26 min.
10 - 16 min.
18 - 22 min.
12 - 18 min.
15 - 18 min.

15 - 18 min.

8- 12 min.

10 - 14 min.

7 - 14 min.

13- 15 min.
18 - 22 min.
10 - 15 min.
1% - 20 min.

10 - 15 min.

6- 10 min.
8- 10 min.

1B min,

20 - 25 min.
20 - 22 min.

15~ 18 min.

20 min.

15 min.

200°C

200°C
200°C
180° C
180° C
180° C
260°C
180° C
180° C
180° C
200°C
180°C
186°C
200°C
200°C
200°C
186°C
160° C
160° C
180° €
200°C
160° C
200°C

Add a ¥, Tablespoenful of il
Add a v2 Tablespoonful of oil
Add a ¥z Tablespoonful of ail

Using Ready-Made Meals
Using Ready-Made Meals
Using Ready-Made Meals
Using Ready-Made Meals

Using a Baking Dish

Using a Baking Dish/a Fire-proof Receptacle

Using a Baking Bish

Using a Baking Dish/a Fire-prool Receptacle



CLEANING & STORAGE
Cleaning

Clean the Power AirFryer Multi-Function after each time of use. The revolving basket and further accessories are made of durabie, rust-proof stainless steel and are

dishwasher safe. Never use abrasive cleaning materials or floor cloths. Burnt in food residues should be soaked to enable easy cleaning with warm, soapy water.

1. Remove the mains plug from the pawer supply and let the appliance completely cool down, hefore starting to clean.

2. Wipe the exterior of the appliance down with a warm, damp cloth and a mild cleaning detergent.

3. To clean the oven door, remave it from the appliance by carefully pulling it upwards at an angte of 45°. While doing so, place your hands at the top of the cooled-down
appliance so that it does not tip over. Clean beth sides with warm, soapy water or a damp cloth.

4. Clean the inside of the appliance with hot water and a mild cleaning detergent on a soft sponge.

5. If necessary, remove the food residues from the top panel with a cleaning brush.

Storage

1. Unplug the appliance from the power supply and let it coal down thoroughly.
2. Make sure that all individual parts are clean and dry.
3. Store the appliance in a clean, dry place.

TROUBLESHOOTING

The Power AirFryer Multi-
Function will not operate.

The food is not cooked.

The food is not evenly roaste.

The appliance is emitting white
smoke

French Fries are not evenly fried.

The French Fries are not crispy.

The door has disengaged from
the appliance.

The appliance is not plugged in. You have not turmed
the appliance on, by selecting the preparation time and
temperature.

The revolving ba'skéf is overipaded.
The temperature has been set too low.

Some foods have to be turned during the cooking
process.

Oit has been used. Remnants of fat can be found on the
accessory parts from previous cooking procedures.

You are using an unsuitable type of potato. The potatees
have not been adequately washed during preparation.

The uncooked French Fries contain too mtch water, -

The door has disengaged from the anchoring.

FAQ (FREQUENTLY ASKED QUESTICNS)

1. Can | only fry in my Power AirFryer Multi-Function or also prepare other meals?
You can prepare a variety of meals, such as steaks, cutlets, burgers and baked goods. Recipe suggestions can be found at:
https:/fwww.mediashop.tv/DE/power-airfryer-muiltifunction/

Plug the power cablg into a wall socket. If the revolving basket is already
piugged in, set the temparature and time. Check if the oven door is
closed.

Use smaller portions to enable & more gven roast. Raise the temperature
and continae cooking.

Find out more about the general functions in this handbook.

Wipe the excess oil off. Clean the revolving basket after each time of use.

Use fresh, firm potatoes.
Use cut Frerch Fries and dab them to remove excess starch.

Dry off the French Fries before sprinkling them finely with oii. Cut smalles
chunks. Add slightly more oil.

insert the unclosed door approximately. 8 cm into the hinge, so that the
hinge snaps into the jeints. Then close the door.

2. Can | also prepare and heat up soups and sauces in the Power AirFryer Multi-Function?
The Power AirFryer Multi-Function is NOT suitabie for the bailing or heating up of fluids,

3. What can | do if the appliance switches itself off during the cooking process? :
The Power AirFryer Multi-Functicn switches #self off automatically as a safely precaution to aveid damages threugh overheating. Bisconnect the appliance from the
power supply and let it cool down. Reconnect the mains plug to the power supply and turn on the appliance with the On-Off/Start-Stop butten.

4. Does the appliance require time to heat up?
When the appliance is pul into use, it requires time to heat up. if you use the appliance while it is cold, add 3 minutes fo the cocking time.

5. Can the appliance be switched off at any time?
Yes, press the On-Off/Start-Stop butten once or open the door.

6. Canl check the food during the cooking process?
You can remove the revolving basket at any time (with the aid of the support-handle), and also during the cocking process. In the meantime, you can also turn the
ingredients on the grill, as you wish, so that they are evenly roasted. Time and temperature restart at the setting at which you paused the process.

7. Is the Power AirFryer Multi-Function dishwasher safe?
Only the accessories are dishwasher safe, The appliance itself, with the heating element and electrenics, should never be immersed in fluids of any kind. Clean it ideally

with a hot, damp cloth or a non-abrasive sponge with a small amount of mild detergent.

8. What can I do H the appliance still does not finction after trying atl troubleshooeting suggestions?
Never attempt to repair the appliance yourself. Contact our customer service (contact details on the last page). Otherwise your guarantee may lapse and become invalid.

g, Can the door be removed?
Ves, it can be removed. Open the door approximately 8 em (45° angle), and raise the door hinge. The connection parts will slip out. tn that way, you can easily clean the
appliance and the window. To reinstall the door, insert it at the same angle as when removed, so that it snaps into place, Then close the door,




TECHNICAL DETAILS

Modei-Number: CMO001

Power Suppiy: AC 220-240V 50/60Hz
Capacity: 1800W

Function: Rotation

Temperature: 30°C-~200°C
Display: LED Touch Screen

and electronic devices. This is pointed out by the symbot on the product, in the instruction manual, and on the packaging. Please inquire about locaf collection
agencies that may be aperated by your distributor or your municipal administratior. By recycling, making use of the materials, or other forms of recycling otd units
yeu are making an impertant contribution to protecting our environment,

[
Q Food-safe c € This product complies with the European directives.

ﬁ Do not dispose this product at the end of its service life through normal domestic waste. It has to be disposed through a collection agency that recycles electric
[ |

Made in Chii

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Observez toujours les consignes de sécurité fondamentales quand vous utilisez des appareils électriques. Voir

les consignes suivantes ;

1. LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER CET APPAREIL ET CONSERVER LE MODE D’EMPLOI
POUR POUVOIR LE CONSULTER ULTERIEUREMENT.

2. S1VOUS REMETTEZ LUAPPAREIL A UN TIERS, REMETTEZ-LUI EGALEMENT CE MODE D’EMPLOL.

3. Ne plongez jamais dans I'eau le corps de I'appareil qui contient les éléments électriques et I'élément thermigue ; ne ie
rincez pas a l'eau courante.

4. Le corps de l'appareil avec ses éléments €lectriques ne doit jamais étre en contact avec des liquides pour éviter le risque
de décharge électrique,

5. Assurez-vous que I'appareil est correctement branché a la prise.

6. Ne remplissez jamais trop I'accessoire ou 'appareil pour éviter que les aliments ne collent & la partie supérieure de
Fappareil !

7. Ne recouvrez jamais 'aération par laquelle I'air est aspiré ou rejeté quand lappareil est en service ! Sinon, les aliments ne
sont pas cuits uniformément et Fappareil peut étre endommagé ou surchauffer.

8. Ne versez jamais d'huile dans le panier rotatif | Vous pourriez vous briler et vous blesser!

9. Lintérieur de I'appareil est trés chaud pendant la cuisson. Pour éviter des blessures, ne mettez jamais les mains a
I'intérieur de I'appareil avant qu'il ne soit complétement refroidi.

10.Ces appareils peuvent étre utilisés par les enfants 2 partir de 8 ans et les personnes aux capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou manquant d'expérience et/ou de savoir sils sont surveillés ou ont été instruits quant a {'utilisation
stre de I'appareil et ont compris les dangers en résultant. Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage
et I'entretien utilisateur ne doivent pas étre effectués par les enfants, sauf s'ils ont plus de 8 ans et sont surveillés. Les
enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus  distance de Fappareil et du cable d'alimentation.

11. Assurez-vous que l'appareil n'est pas en contact avec le mur ou d'autres objets quand vous préparez des aliments.
Respectez une distance minimum de 40 cm 2 Farriére, sur les c6tés et au-dessus de {'appareil |

12.N'utilisez pas I'appareil si la prise, le cable d'alimentation ou Fappareil lui-méme est défectueux ou endommagé,

13.Ne posez pas I'appareil sur un réchaud. '

14.5i le cable d'alimentation est endommagé, il doit alors étre remplacé par le fabricant ou des spécialistes pour éviter les
risques.

15. Lappareil et le cable doivent étre tenus hors de portée des enfants pendant son utilisation et son refroidissement,

16.Le céble ne doit pas entrer en contact avec des surfaces britlantes. Ne branchez famais Je céble avec les mains mouillées
et ne commandez pas non plus le panneau de commande.

17.N'utilisez jamais cet appareil en combinaison avec une minuterie ou un systéme de télécommande.

18.N'utilisez jamais I'appareil avec une rallonge.

19.N'utilisez jamais I'appareil & proximité de matériaux inflammables comme des nappes ou des rideaux.

20.N'utilisez jamais le Power AirFryer Multi-Function a des fins autres que celles indiquées dans ce mode d‘emploi.

21.Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance.
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22.Lappareil rejette de 'air par la soupape d'évacuation d'air pendant !'utilisation. Gardez toujours une distance de sécurité
adéquate avec votre visage et vos mains. Une attention particulicre est aussi recommandée quand on retire le panier

rotatif, car de la vapeur brilante peut s'échapper.

23.Uextérieur de l'appareil peut devenir br(ilant lors de son utilisation. Le panier rotatif devient brilant. Utilisez des gants de
cuisine ou la poignée auxiliaire jointe quand vous manipulez des ingrédients briilants.

24 Déhranchez immédiatement la prise de I'alimentation électrique si de la fumée noire s'échappe de I'appareil et attendez
jusgu'a ce que la fumée cesse avant de sortir les aliments présents dans le four.

25.'appareil cesse de chauffer dés que le temps de cuisson est écoulé. Le ventilateur tourne cependant encore pendant 20
secondes pour refroidir I'appareil.

26.Utilisez toujours 'appareil sur une surface horizontale plane, stable et non facilement inflammable.

27 Lappareil est destiné a I'usage privé. Il n’'est pas approprié & une utilisation commerciale.

28.La garantie et la responsabilité pour dommages cessent si le Power AirFryer Multi-Function n'est pas utilisé
conformément aux instructions ou dans un domaine professionnel ou semi-professionnel ou encore de maniére non
conforme au mode d'emploi. .

29.Débranchez toujours Fappareil apres son utilisation.

30.Laissez 'apparei! refroidir environ 30 minutes aprés son utilisation avant de le nettoyer ou de le ranger.

31.Les aliments préparés doivent &tre bien dorés, mais pas sombres ou brQlés. Enlevez les restes bralés.

PROTECTION ANTI-SURCHAUFFE
La protection anti-surchauffe est activée si le systéme de contrdle de température interne est défaillant et I'appareil cesse de fonctionner. Dans ce cas, débranchez la

prise de Falimentation élecirique. Laissez I'appareil entigrement refroidic avant de le remettre en service ou de le ranges.

ARRET AUTOMATIQUE
Lappareit est équipé d'un dispositif d'arrét automatique intégré qui larréte automatiquement dés que I'affichage LED est 4 0. Vous pauvez arréter I'appareil
manueflement avec le bouten Marche/Arrét. Le ventilateur tourne cependant encore pendant 20 secondes pour refreidir I'appareil.

AVANT LA PREMIERE MISE EN SERVICE :

1. Lisez I'ensembie des documents, des autecollants d'avertissement et des éliquettes.

2. Enlevez tous les matériaux d'emballage, les autocoliants et les étiquettes (sauf la plague signalétique au-desscus de Fappareil).

3, Laver a leau savonneuse chaude toutes les piéces et tous les éléments d'accessoires utilisés pour la cuisson.

REMARQUE : Seules les pigces démentables conviennent au lave-vaisselle.

4. Essuyez l'intérieur et 'extérieur de 'appareil avec un chiffen humide propre.

REMARQUE : Ne lavez jamais votre appareil 4 'eat et ne I'y plongez jamais.

REMARQUE : Quand vous utilisez I'appareil, ne remplissez jamais 'un des récipients avec de huile de cuisine ou un autre liquide. Lappareil cuit exclusivement & ['air chaud.

A FAIRE AVANT L'UTILISATION
1. Posez 'appareii sur une surface stable, droite, horizontale et résistant 4 Ia chaleur,
2. Sélectionnez Faccessoire correspondant & votre recette.

DESCRIPTION DES ACCESSOIRES (FIGURE 1)

Lavez a la main le panier rotatif et tous les autres éléments d*accessoires utilisés avec de I'eau chaude et un nettoyant doux avant la premiére utilisation
et aprés chague utilisation. Essuyez ensuite Pintérieur et Pextérieur de appareil avec un chiffon humide chaud et un netioyant doux. Pour finir, chaufiez
le Power AirFryer Multi-Function encore quelques minutes pour éliminer tous les résidus.

La surface de cuisson peut éventuellement fumer 3 la premiére utilisation. Notez qu’il s’agit d’'un phénoméne tout-a-fait normal et pas d’'un défaut. La

fumée se dissipe aprés quelques minutes.

E. Grilles
Flles peuvent étre utifisées non seulement pour sécher, mais aussi pour préparer des snacks croustillangs ou pour réchauffer des aliments comme par exemple des
pizzas,

¥ Panier rotatif
ldéal pour les frites, les noix gritides ou d'autres snacks ! Utifisez ka poignée auxiliaive pour mettre le panier dans F'appareil et I'en retirer.

G. Bac d'égouttement
Le bac d'égouttement permet un travail propre et un nettoyage simple.

H. Brochette
Convient particuliérement aux recettes de kebab, de viande, de poissen ou de légumes.

. Support a brochette
Si vous souhaitez préparer simuitanément plusieurs brochettes : les deux éléments du support sont adaptés au gros tournebroche et peuvent y étre fixés avec les vis
de fixation.

J. Tournebroche, fourches et vis de fixation
Utitisez le tournebroche pour des poulets entiers ou des rotis. Enfilez la broche dans le sens de la longueur au centre de la viande. Poussez les fourches aux deux
extrémités du morceau de viande et fixez-les avec les vis prévues aux endroits marqués sur le tournebroche. Vous pouvez aussi placer les vis plus au centre, mais
jamais sur le marquage prévu. Remarque : Assurez-vous que le poulet ou le riti n'est pas trop gros pour qufil puisse tourner librement dans le four. Ne pas dépasser
un poids max, de 1,6 4 2 kg.

K. Poignée auxiliaire pour tournebroche et panier rotatif
Utilisez celle-ci peur sortir le rati ou te poulet cuit selon la méthode grill ou broche, Placez la poignée sous I'axe du grill et soulevez d'abord sur le coté droit pour
sortir le produit avec précaution de 'appareil.

L. Support a tournebroche (uniguement set Deluxe)
Déposez ici la grande broche si vous sortez das aliments brélants de I'apparsil. Embofiez le tournebroche dans le suppert et serrez solidement la vis de fixation sur le support.

18




eaary Hes d VA T

s SrRtER AL e d

REMARQUE
Les fourches, brochettes et pisces métalliques contenues dans cet emballage sont tranchantes et pointues et deviennent extrémement chaudes lors de Putilisation.
Faites tres attention 4 ne pas vous blesser. Portez des gants de cuisine comme protection.
M. Panier a friture (uniguement set Deluxe)
Utilisez te panier & friture pour préparer des frites croustillantes parfaites, des beignets d'oignon et des pommes de terre rissolées. Vous pouvez préparer de grandss
portions en une fois pour nourrir toute votre famille.

Remarque : Avec l'utilisation du panier a friture, nous vous recommandons de secouer les aliments & mi-cuisson pour garantir une préparation uniforme

UTILISATION DES ACCESSOIRES

Mise en place des grilles (Fig. 2 & 2)

1. Placez le bac d'égouttement sur le fond de 'appareil.

2. Poussez les grilles dans les glissidres fatérales jusqu'au bord le plus au fond (Fig. 2.

3. Placez les grilles plus haut dans appareil pour des résuitats croustillants et rapides (Fig. 3).

4. Changez les grilles de place suivant le principe de rotation 4 mi-cuisson pour obtenir un résultat uniforme,

Brochettes - Montage (Fig. 8-9)

1. Placez les deux supports & brochette aux deux extrémités du tournebroche. Assurez-vous que les vis de fixation sont orientées vers I'extérieur et respectez les
marquages latéraux de droite (R) et de gauche (L) (Fig. 8).

Serrez les vis avec précaution, mais pas trop, car efles devront sans doute étre ajustées aprés la mise en place des brochsttes.

Enfilez doucement les brochettes dans e produit a cuire, -

Intraduisez chaque brochette garnie dans les trous prévus du support 4 brochette gauche (Fig. 9).

Pressez Pextrémité & clip de chaque brochette pendant que vous introduisez le support & brochette dans I'ouverture droite opposée du support 3 brochette.
Relachez le clip pour faire prendre enco-che & la brochette comme fllustré (Fig. 9).

Répétez les opérations 4 & 6 jusqu'a ce gue toutes les brachettes soient uniformément en place.

Serrez bien les vis de fixation.

Soyez prudent lors de !a mise en place du support pour ne pas vous piquer avec les brochettes.

©EN® ;e

Mise en place du tournebroche ou du panier rotatif dans 'appareil

1. introduisez le coté gauche de la broche ou du panier rotatif dans le renfoncement prévu. Assurez-vous gue la broche, respectivement le panier rotatif, a bien pris
encoche pour pouvoir tourner (Fig. 10).

2. Placez maintenant le cGté droit dans le renfoncement (Fig. 11).

Retirer le tournebroche ou le panier rotatif de Pappareil

1. Ouvrez 'appareil pour interrompre fa cuisson ou arrétez-le au moyen de la touche Marche/Arrét,

2. Introduisez maintenant la poignée auxiliaire sous la broche.

3. Soulavez la poignée auxiliaire dans un angle faible pour ouvrir les attaches, poussez-les ensuite vers la droite jusqu'a ce que le eété gauehe du tournebroche glisse
du renfoncement.

4, Sortez le produit cuit avec précaution du four,

IMPORTANT : Veuillez obsesver la figure 5 qui montre le coté gauche et celle qui mantre le coté droit du tournebroche avant de placer la broche dans Fappareit, Le
coé droit a deux encoches, le coté gauche une seule (Fig. 5).

COMMENT SORTIR LE PANIER A FRITURE DE UAPPAREIL QUAND I EST CHAUD :

Utifisez la poignée pour te panier & friture ou un gant de cuisine pour sortir le panier a friture du Power AirFryer Multi-Function chaud (Figure 12).

Fixez solidement la poignée auxiliaire au bord supérieur du panier a friture pour le sortir avec précaution du Power AirFryer Multi-Function chaud (Figure 13).
Pasez toujours le panier 4 friture chaud sur une surface résistant 4 la chaleur avant d'enlever la paignée (Figure 14).

Vous ne devez pas utiliser la poignée pour le panier & fritire pour Futiliser & froid.

Vous pouvez aussi utiliser la poignée pour le panier a friture pour le retirer & mi-cuisson pour secouer les afiments ou les assaisonner.

SN

Utilisation du panneau de commande digital (Fig. 15)

@ Touche Marche-Arrét/Start-Stop - La touche Marche-Arrét/Start-Stop s'allume dés que I'appareil est relié au courant. Appuyez maintenant une fois sur la
touche Marche-Arrét/Start-Stop et 'écran complet s'allume. Si vous appuyez encore une fois sur la touche, la cuisson commence & une température standard
de 185 °C et un temps de cuisson de 15 minutes. Uappareil s’amréte si vous appuyez sur la touche Marche-Arrét/Start-Stop pendant la cuissen. « OFF » s'affiche 2
Yécran et le veniilateur continue de tousrer pendant 20 secondss pour refroidir {appareil.

@ Eclairage intérieur - Vous pouvez suivre la progression de la cuisson si vous appuyez sur cette touche. Appuyez de nouveau sur la touche pour éteindre
l'éclairage. REMARQUE : Le processus de préparation est interrompu si vous ouvrez la porte pendant la cuisson, Léclairage intérieur s'allume quand la porte est
ouverte. Soyez prugent quand vous ouvrez la porte, car elle est de construction massive et lourde. Uéclairage s'éteint quand vous refermez la porte et la cuisson se:
poursuit.

Touche rotation - Appuyez sur cette touche si vous souhaitez préparer quelque chose en mode rotation. Cette fonction peut étre sélectionnée avec chaque
préréglage. Le symbole clignote pendant 'opération,

Touches de contrdle température - Ces touches vous permettent d'augmenter ou de réduire la température de § °C sur une plage allant de 65 °C 4 200 °C. Pour,
sécher, fa tlempérature se situe entre 30 °C et 80 °C.
programmes. Pour ie séchage, seuls des intervalfes de 3¢ minutes sont cependant possibles paur une durée de fonctionnement de 2 a 24 heures.

Affichage digital & LED - Laffichage numérique digital alteme pendant le temps de culsson entre la température et le temps de cuisson restant de fa préparation.

i
- @ Programmes préréglés - Si vous sélectionnez Pun de ces programmes, vous chtenez des réglages de temps de cuisson et de température prédéfinis pour
la préparation de certains plats. Vous pouvez madifier ces programmes avec les touches de contrle du temps et de la température, Le tableau 1 vous donne un -
apergu de tous les programmes préréglés. ;

@ Touches de contrdle temps - Vous pouvez délerminer le temps de cuisson & fa minute précise. Le réglage possible du temps va de 1 & 60 minutes dans tous les




@ Lampes de fonctionnement - Ces lampes sont allumées pendant le processus de cuisson et clignotent encore pendant 20 secondes aprés I'arrét de I'appareil.

TABLEAYU 1 : PROGRAMMES PREREGLES

7. Pommes Frites 200°C 16 min.

8. Steaks/Cotelettes 185" C a5 min: .
9. Poisson 200° C . 15 min. .
10. Crevettes ' 160° C S 12Min.

11. Poulet 185° C A0 min.

12, Cuire au four 175° G 30 min.

13. Tournebroche 200° 30 min*

14. Déshydrater (sécher} 30°C - Ah{*2-24h)

*1e temps de cuissor d'un poulet roti varie sefon le poids. Utilisez un thermomeétre a viande pour contrifer la termpérature al coeur du poulet et le tableau comme il se doit

ytilisation du Power AirFryer Multi-Function sans programemes
Si vous étes bien familiarisé a |'appareil, vous pouvez naturellement aussi expérimenter avec des temps de cuisson et des températures différents.

Prudence
Ne placez jamais un réeipient rempli d'huile alimentaire ou d'un autre liquide dans cet appareil | Danger d'incendie et de blessure.

Tableau 2 : Apercu de la température a ceeur de la viande
Ce tableau vous aide 3 contrdler la température & coeur de la viande préparée.

Viande hachée e
Beeuf etveau . Steaks, rotis (médium hien cuit) e 0°C
’ Steaks, rotis (3 point) I 63° C
Blang de poulet 7%°C
Poulet et dinde Viande hachée ou farcie 75°C
Entigre, pilons, manchons, ailes 75°C
Poisson et fruits de mer Tout fype 63°C
Viande hachée n°C
Agneats Steaks, rotis (médiusn bien cuit) J°C
Steaks, ritis (& point) 63° C
Cotelettes, viande hachés, cotes, rotis 0°C

Porc
jamben cuit 80°C

WODE D’EMPLOI GENERAL

Un appareil polyvalent

Le Power AirFryer Muiti-Function vous permet de préparer les plats les plus variés. Les tableaux, graphiques et receties de ce mode d'emploi vous aident & obtenir des
résuitats optimaux. Utilisez le mode d'emploi pour sélectionner les réglages de temps et de température ainsi que les quantitds exacts.

REMARQUE

= Ne posez jamais rien sur ['appareil.

= Ne recouvrez jamais les soupapes d'aspiration et d'évacuation dair ]

= Ne remplissez jamais ¥un des récipients d'huile ou d'un autre liquide.

= Ne déposez jamais le panier rotatif brdlant sur la porte du four ! Le panier bralant pourrait endommager la porte ou faire basculer fe four. Danger de blessure !
= Utilisez toujours des gants de cuisine pour sortir la grille br(lante du four,

CONSIGMES GENERALES

Cuire avec le Power AirFryer Multi-Function

1. Mettez vos ingrédients sur une des grilies, 'accessoire du grill ou dans le panier rotatif.

2. Meitez la grille, Faccessoire du grill ou le panier rotatif dans I'appareil et fermez la porte. Branchez te céble d'alimentation & une prise.

3. Assurez-vous que le panier/le tournebroche et les aliments sent correctement en place dans I'appareil et appuyez uns fois sur la touche Marche-Asrét/Start-Stop
{Touche 1, Fig. 15).

4. Sélectionnez I'un des programmes préréglés (Touches 7-14, Fig. 15) ou réglez manuellement la température, puis le temps de cuisson (Touches 4+5, Fig. 15).
Consultez la description détaiflée du panneau de commande pour plus d'informations.

5, l'appareil commence automatiquement la préparation dés qu'un programme a ét¢ sélectionné. Si la température et le temps de cuisson ont été réglés
manuellement, vous devez alors appuyer sur fa touche Marche-Arrét/Start-Stop pour démarrer la cuisson.

REMARQUE : Yous peuvez ouvrir la porte du four & tout moment pour controler la progression de la cuisson.

REMARQUE : Reportez-vous aux tableaux et recettes indiqués pour sélectionner le réglage correct.
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Conseils

= Les aliments en petits morceaux ont besoin d'un temps de suisson un peu moins long gue ceux en gros morceaux.

» Les grandes quantités d'aliments ont besoin d'un temps de cuisson un peu plus long que les petites quantités.

* Le fait de retourner ou de mélanger les aliments de petite taille garantit que tous les morceaux seront rotis uniformeément.
= Vaporisez une petite quantité d’huile alimentaire sur tes pommes de terse fraiches pour obtenir des résultats croustillants. Avant de commencer 4 les rissoler; ajoutez une

petite quantité d'huile aux pommes de terre ou retournez-les dans ur peu dhuite.
* Les snacks normalement préparés au four peuvent aussi étre préparés dans le Power AirFryer Multi-Function.

= Utilisez une pate préte 4 Femplot pour préparer rapidement et simplement des snacks foureés. La péte préte & femploi nécessite un temps de cuisson plus court que Ja

péte faite maison.

* Utilisez un moule ou un plat résistant au feu si vous préparez un gateau ou une quiche dans le Power AirFryer Multi-Function. Aussi si vous préparez des mets fragiles oy

farcis.

* Vous pouvez également utiliser le Power AirFryer Multi-Function pour réchauffer Réglez fa température a 150 °C et 10 minutes.

Important

Sortir les afiments ¢uits et bralants. Utilisez toujours la poignée auxiliaire ou des gants de cuisine pour sortir les aliments chauds du four. La poignée auxiliaire peut auss
étre utilisée en combinaison avec le tournebroche.

REMARQUE

» Le panier rotatif et d'avtres accessoires deviennent trés chauds pendant la préparation. Si vous sortez des aliments du four pour controler la progression de la
cuisson, préparez un dessous-de-plat ou une autre surface résistant a la chaleur pour pouvoir y déposer 'accessoire chaud. Ne mettez jamais le panier retatif chaur
Sur un comptoir de cuisine ot une table,

= Portez des gants de cuisine pour éviter les blessures et soyez prudent quand vous manipulez des accessoifes brilants.

TABLEAU 3 : APERCU DES TEMPS DE CUISSON (*ajoutez 3 minutes au temps indiqué si 'appareil n'est pas encore chauffé.)

Frites fines surgeiées
Frites épaisses surgelées

Frites maison

‘ Quartiers de pommes ‘de tefre maison:
Dés de pommes de terre maison

- Soufflé de pommes de'teire. .

Gratin de pormes de terre
Steak: -
Cotes dé porc.

~ Hamburger .
Roulés a Ia.saucis.sé. -
Cuisses de poulet
Bfané de poulet

- Rouleaux de printemps. -

Croquettes de poulet surgelées

 Batonnets de poisson surgelds -

Sticks mozzarelia
© Légumes fdrcis 1
Tarte .
* Quiche -
Muffins
Snacks sucrés:. .|

Beigrets d'oignon surgelés

Réglages

Le tableau 3 vous aide & sélectionner la température et le temps de cuisson exacts pour abtenir des résultats optimaux. Si vous étes déja bien familiarisé au Power
AirFryer Multi-Function, vous pouvez natureliement sélectionner des temps de cuisson et des températures autres selon le godit.
Le tableat 3 vous aide en outre dans la sélection du réglage de base pour vos aliments.

REMARQUE : Pensez toujours que ces indications sont des valeurs empiriques. Etant donné que les ingrédients peuvent étre différents dans feur origine, taille, forme ou

env. 150 - 350 g
env. 150 - 350 g

env. 400 g

e 150 54007 5

env. 150 - 350 g

Coevtiog o

eny, 250 g
env. 120 - 500 g
env.120-500g

Yem 120500 g

env. 120 - 500 g

env. 120 - 500 g

env.120 - 500 g

@M 120380 g

env. 120 - 500 g

S emt20-500g:

env, 120 - 500 g

“oemc 120 - 500 g

env. 150 g

. env.200g

env.150 g

env.200'g e

env. 500 g

margue, nous ne pouvons garantir des réglages idéaux.

Conseil

Réglez la minuterie & fa moitié du temps de cuisson total et vous serez ra

la minuterie sonne.
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15 - 18 min.

15 - Z0 min,

10 - 16 min.
-18-22min. .

12; 18 min.
1518 min.. -
;5'_”15';““'1"' :

8- 12 min.

10 - 14 min.
7= 14min -
13- 15 min.
18 - 22 min.
10-15 min.
; 15__~29 min_..
. 10-15 min..

6- 10 min.-
8-10min.

10 migy,

20 - 25 min.
20 - 22 min,
15 - 18 min,

., 20 min:

15 min,

200° C
200° C

200°C

B 18000 S

180° C

LIB0°C

200°C
186° C
180° C

180°C:

200°C
180° C
180° C

200° C-

200° C
200° C
180° C

- 160°C

160° G
180° C
200°C

CWB°C

200° C

ppefé quand il sera temps de retourner vos aliments. Le temps de préparation est écoulé quand:

Ajoutez une 1/2 cs d'huile

-~ Ajoutez une 1/2 ¢s dthaile™ "

Ajoutez une /2 cs d'huile

-+ Utilisez des plats cuisinés

Utilisez des plats cuisings
Utilisez des plats cuisinés

Utilisez des plats cuisings

Utilisez urr moule
Utilisez un moule/ un récipient résistant au feu
Utilisez un moule

Utilisez un moule/ un récipient résistant au feu




NETTOYAGE ET STOCKAGE

Nettoyage

Nettoyez le Power AirFryer Mutti-Function aprés chaque utilisation. Le panier rotatif et d'autres accessaires sont en acier inoxydable résistant et convenant au lave-

vaisselle. N'utilisez jamais des neitoyants ou des chiffons abrasifs. Faire tremper les restes d'aliments pour pouveir les nettoyer simplement 2 l'eay savonneuse chaude.

1, Débranchez la prise du secteur et laissez P'appareil entigrement refroidir avant de commencer son nettoyage.

2. Essuyez l'extérieur de 'appareif avec un chiffon humide chaud et un nettoyant doux.

3. Enlevez la porte de 'appareil refroidi en la relevant avec précaution dans un angle de 45° pour la nettoyer pour qu'il ne bascule pas, Nettoyez les deux cotés  I'eau
savonneuse chaude cu avec un chiffon humide.

4. Nettoyez l'intérigur de l'appareil & 'eau chaude et une éponge douce avec un nettoyant doux.

5. Si nécessaire, enlevez les restes daliments du panneau supérieur avec une brosse de nettoyage.

Stockage

1. Débranchez l'appareil du secteur et [aissez-le entigrement refroidir.
2. Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches.

3. Rangez 'appareil dans un endroit propre et sec.

ELIVENATION DES DEFAUTS

. . ) l‘appareit n'est pas branché. Vous n’avez pas mis en Branchez le cable d'alimentation & une prise murate. Si le panier rotatif
Le Power AirFryer Multi-Fanetion N . P . o . . .
) circuit Fappareil lors de a sélection du lemps de cuissen  esl déja en place, réglez la température et fe temps. Contrdlez si la porte
ne fonctiorne pas. ) i
et de la température. du four est fermée.
. . Le panier rotatif ast surchargé. Utilisez de plus petites quantités pous permettre une cuisson plus
Les aliments ne sont pas cuits. P . e g U pLs b y X . povs p ; ; P
La température réglée est irop basse. réguliére. Augmentez la température et poursuivez la cuisson,
ies aliments ne sant pas rétis Certains aliments doivent étre retournés pendant fa . . Lo o
P P Orientez-vous aux fonctions générales décrites dans ce manuel.

uniformément. clisson.

5 ‘éch ‘huile est utilisée. s i i I . . , I
be Ea fumeg blanche s'échapper De,' ,UI @ est thlllsee’ Des résidus de graisse de cuissons Essuyez 'huile superfiue. Nettoyez le panier rotatif aprés chaque utilisation,
de 'appareil. précédentes sont présents sur les accessoires,

Vous utilisez une variété de pommes de terre
inapprapriée. Les pornmes de terre n'ont pas été lavées
comme il faut lors de la préparation.

Utilisez des pornmes de terre fraiches et fermes. Utitisez des poremes de

Les pommes frites ne sont pas
terre coupées et lapotez-les pour enlever 'amidon superflu,

frites uniformément.

Les pemmes frites ne sont pas . ) - Séchez bien les pommes de terre avant de la vaporiser finement dhuite.
; Les pommes de terre crues contiennent rep d'eau. ; ) o

croustillantes. - ) Coupez-les en plus petits morceaux. Ajoutez un peu plus d'huile.

La porte s’est détachée de Introduisez la porte cuverfe sur env. 8 cm dans le montant pour que la

. f l.a porte s'est détachée de son ancrage. - . .
f'appareil. P ~ & charnigre prenne encoche dans les joints. Ensuite, fermez la porte.

FAQ (QUESTIONS FREQUEMMENT POSEES)

1. Est-ce que je peux seulement préparer des aliments frits ou d‘autres plats avec mon Power AirFryer Multi-Function ?

Vous pouvez préparer une grande variété de plats comme par exemple des steaks, des cotelettes, des burgers et des gateaux. Suggestions de recettes
htips://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/

2. Est-ce que je peux aussi préparer et réchauffer des soupes et des sauces dans le Power AirFryer Multi-Function ?
Le Power Airfryer Multi-Funetion N'est PAS congu pour cuire ou réchauffer des liquides.

3. Que puis-je faire si 'appareil s’arréte pendant la cuisson ?
Comime dispositif de sécurité, le Power AirFryer Multi-Function s'arréte automatiquement pour éviter des dommages dus a fa surchauffe. Débranchez t'appareil du
secteur et laissez-le refroidir. Branchez de nouveau la prise au secteur et démarrez 'appareil avec la touche Marche-Arrét/Start-Stap.

4. L'appareil a-t-il besoin de temps de chauffage ?
['appareil a besoin d'un temps de chauffage pour étre mis en service. Si vous utilisez I'appareil 4 froid, ajoutez 3 minutes au temps de cuisson.

5. Est-il possible d’arréter I'appareit & tout moment ?
Oui, appuyez une fois sur la touche Marche-Arét/Start-Stop et ouvrez la porte.

6. Est-ce gue je peux contrdler la cuisson des aliments pendant le temps de cuisson ?
Vous pouvez retirer ke panier rotatif & tout moment (4 I'aide de la poignée auxiliaire), aussi pendant la cuisson. Pendant ce temps, vous pouvez aussi retourner les
aliments sur les grilles si nécessaire pour qu'ils soient rdtis uniformément, Le temps et la température reprennent au réglage avant Finterruption.

7. Le Power AirFryer Multi-Function convient-il au lave-vaisselle ?
Seuls les accessoires conviennent au lave-vaisselle. Lappareil lui-méme, avec I'éiément chauffant et 'électrenique, ne doit jamais étre plongé dans un liquide
quelconque. Nettoyez au maximum avec un chiffon humide et chaud ou une éponye non abrasive et une petite dose de nettoyant doux.

8 Que puis-je faire si Pappareil ne fonctionne toujours pas apreés que Jai essayé toutes les propositions d'élimination des défauts ?
N'essayez Jamais de réparer vous-méme 'appareit. Contactez notre service-clientéle (détails de contact en derniére page). Sinon, la garantie peut cesser et devenir invalide,

9. Est-ce que je peux enlever la porte ?
Oui, elle peut &tre enlevée. Guvrez la porte, env. 8 cm (angle & 45°), et levez-la avec précaution du montant. Les éléments de jonction glissent. Vous pouvez ainsi nettoyer
plus simplement 'appareil et la vitre. Pour remonter la parte, installez-fa dans le méme angle que lors du démontage paur qu'elle prenne de nouveau encoche. Ensuite,

fermez la potte.
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modéle numéro ; CMom

Alimentation éfectrique : CA 220-240 V 50/60 Hz
Puissance : 1800 W

Fanction : Rotation

Température : 30°C~200°C
Affichage : Ecran tactile 4 LED

E Ne jetez pas le produit aux déchets ménagers a la fin de sa durée de vie. Apportez-le 4 un point de collecte pour le recyclage des appareils électriques et
glectroniques. Cela est indiqué par le symbole présent sur le produit, le mode d'emploi et F'emballage. Informez-vous des points de collecte mis a dispasition par

votre commergant ou l'autorité locale. La réutilisation et le recyclage des appareils usagés sont une contribution impaoriante & la protecticn de notre
environnement.

orforme 4 |'us 4] li aire E ECB P ocuit Sa“Sfﬂlt aux normes europeennes
;E?I { Isage alimen = < C

IMIPORTANTI AVVISI DI SICUREZZA

Rispettare tutte le fondamentali disposizioni di sicurezza quando si utilizzano apparecchi elettrici. Tra queste:

1. PRIMA Di UTILIZZARE QUEST'APPARECCHIO, LEGGERE TUTTE LE ISTRUZIONI E CONSERVARE IL PRESENTE
MANUALE D’'USO ONDE POTERLO SEMPRE REPERIRE IN UN SECONDO MOMENTO.

2. IN CASO DI CESSIONE DELLAPPARECCHIO A TERZI, S| RACCOMANDA DI FORNIRLO COMPLETO DI QUESTO
MANUALE D’'USO.

3. Non immergere mai la cassa di questo apparecchio - che contiene componenti elettrici ed elementi riscaldanti - in acqus
non lavare mai 'apparecchio sotto 'acqua corrente.

4. Onde evitare il pericolo di elettrocuzione, tenere la cassa dell'apparecchio e le sue parti elettriche lontane dai liquidi,

5. Assicurarsi che 'apparecchio sia ben collegato alla presa di corrente.

6. Onde evitare che gli alimenti possano aderire alla superficie interna della parte superiore dell'apparecchio, non riempire
mai eccessivamente 'accessorio o I'apparecchiol

7. Non coprire mai le prese di aspirazione o scarico dell'aria mentre V'apparecchio ¢ in funzione! In caso contrario, &
possibile che le pietanze non vengano cotte in maniera omogenea o che 'impianto possa surriscaldarsi e danneggiarsi.

8. Non versare mai olio nel cestello rotante! Potrebbe essere causa di ustioni e ferite!

9. Durante la cottura, La parte interna dell’apparecchio diventa molto calda. Onde evitare possibili ferimenti, non introdurre
mai le mani allinterno deli’apparecchio prima che si sia completamente raffreddato,

10.Questi apparecchi possono essere utilizzati dai bambini di eta uguale o maggiore di 8 anni, nonché da persone con
handicap fisici, sensoriali 0 mentali o da persone sprowiste della necessaria esperienza e/o conoscenza, se monitorati
da una persona aduita o dopo aver ricevuto le opportune istruzioni sulluso in sicurezza dell'apparecchio e sui pericoli
ad esso connessi. Questo apparecchio non & un giocattola. La pulizia e la manutenzione dell'apparecchio non possono
essere effettuate dai bambini, salvo che non siano maggiori di 8 anni e monitorati da un adulto. Tenere I'apparecchio fuor
dalla portata dei bambini al di sotto degli 8 anni.

11.In sede di preparazione di pietanze, assicurarsi che I'apparecchio non sia a diretto contatto con la parete o altri oggetti.
Assicurarsi che le pareti e gli oggetti circostanti si trovino a una distanza minima di 40 cm dalla parte posteriore, dalle
pareti laterali e dalla parte superiore dell'apparecchio!

12.Non utilizzare I'apparecchio se [a spina, il cavo di alimentazione o I'apparecchio stesso sono danneggiati o difettosi.

13.Non collocare I'apparecchio su una piastra.

14.Qualora if cavo di alimentazione sia danneggiato, questo deve essere sostituito dal produttore o da parte di personale
specializzato onde evitare pericoli.

15.Durante il funzionamento e if processo di raffreddamento, tenere sia I'apparecchio che if cavo di alimentaziane fuori dalla
portata dei bambini.

16. Evitare che il cavo di alimentazione venga a contatto con superfici calde. Non inserire mai la spina nella presa di corrente
né azionare it pannello di controllo con le mani bagnate.

17.Non utilizzare mai questo apparecchio in combinazione con un timer o un sistema di comando a distanza.

18.Non utilizzare mai I'apparecchio con un cavo di prolunga.

19.Non utilizzare mai lapparecchio in prossimita di materiali infiammabili, come le tovaglie o le tende.

20.Non utilizzare mai il Power AirFryer Multi-Function per scopi diversi da quelli indicati in guesto manuale d'uso.

21.Non lasciare mai I'apparecchio incustodito.

22.Durante l'uso, {'apparecchio emette aria dalla valvola di scarico. Tenere sempre I'apparecchio a distanza di sicurezza dal
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viso e dalle mani. Prestare particolare aitenzione quando si estrae il cestello rotante, poiché potrebbe fuoriuscirne vapore

bollente.

23.Durante |'uso, la parte esterna dell’apparecchio potrebbe diventare molto calda. If cestello diventa bollente. Per afferrare
ingredienti bollenti, utilizzare dei guanti da forno oppure I'impugnatura ausiliaria fornita nella confezione.

24.Qualora dovesse fuoriuscire del fumo nero dall'apparecchio, scollegarlo immediatamente dalla corrente e attendere finché
non smette di emettere fumo, prima di rimuovere le pietanze presenti nel forno.

25.Non appena scade il tempo di cottura, 'apparecchio cessa di riscaldare. Tuttavia, il ventilatore continua a funzionare per
altri 20 secondi al fine di raffreddare 'apparecchio.

26. Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie orizzontale, piana, stabile e non infiammabile.

27.l'apparecchio & concepito per 'uso privato. Non & adatto per I'uso industriale.

28.Qualora il Power Airfryer Multi-Function non sia utilizzato in modo conforme alle disposizioni o alle presenti istruzioni, o
sia utilizzato in ambiente professionale o semiprofessionale, decadranno la garanzia e F'obbligo di risarcimento.

29.Dopo l'uso, spegnere sempre I'apparecchio e scollegario dalla corrente.

30.Al termine del suo utilizzo, e prima di puiirlo o riporlo, lasciar sempre raffreddare 'apparecchio per circa 30 minuti.

31.Le pietanze devono essere sempre ben dorate, ma non devono mai diventare scure o bructarsi. Rimuovere sempre i

residui bruciati,

PROTEZIONE ANTISURRISCALDAMENTO
Qualora il sistema di controllo della temperatura interna dovesse guastarsi, si attivera la protezione antisurriscaidamento e {'apparecchio cessera di funzicnare. In quesio
caso, scollegare la spina dalla presa di corrente. Lasciar raffreddare completamente Papparecchio prima di rireetterlo in funzione o di riporlo.

SPEGNIMENTO AUTOMATICO

L'apparecchic & dotato di una funzione di spegnimente automatico che spegne automaticamente I'apparecchio non appena il LED dell'erologio raggiunge 0.
L'apparecchio pud anche essere spento manualmente mediante I'interruttore ON/OFFE Tuttavia, la ventoia continua a funzionare per altri 20 secondi al fine di raffreddare
iapparecchio.

PRIMA BEL PRIMO UTILIZZO:

1. Leggere tuita la documentazione € le etichette adesive di avvertenza.

2. Rimuovere tutto il materiale ¢i imballaggio, gli adesivi e le etichette (tranne la targhetta apposta sul lato inferiore del'apparecchio).

3. Lavare tutti i componenti e gli accessori wtilizzati durante # processo di cottura con acqua calda e sapone.

AWVISO: Solo e parti estraibili sono lavabili in lavastoviglie.

4. Pufire la parte interna ed esterna deli’'apparecchio con un panno pulito e inumidito.

AVVISO: Non lavare o immergere mai 'apparecchio in acqua.

AVVISO0: Quando si utilizza lapparecchio, non riempire mai uno dei recipienti con olio commestibile o un altro liquide. Lapparecchio cuoce esclusivamente con aria calda.

PREPARATIVi PRIMA DELL’USO
1. Collocare 'apparecchio su una superficie stabile, pianeggiante, orizzontale & resistente al calore.
2. Selezionare Maccessorio corrispondente alla rispettiva ricetta.

DESCRIZIONE DELI'ACCESSORIO (FIGURA 1)

Prima di usarlo per la prima volta, e dopo ogni utilizzo, lavare il cestello rotante e tutti gli altri accessori utilizzati a maneo con acqua calda e un detersivo

delicato. Successivamente, pulire la parte esterna ed interna del’apparecchio con un panno calde e inumidito e un detersivo delicato. Infine, far riscald-
are if Power AirFryer Muiti-Function per qualche altro minuto onde rimuovere eventuali residui di cibo.

In alcuni casi, 1a superficie di cottura pud emettere del fumo in occasione del primo utilizzo. Si tratta di un fenomeno del tutto normale e non rappresenta

un malfunzionamento. H fumo si disperdera in pochi minuti.

E. Griglie
Possone essere utilizzate non solo per seccare, ma anche per preparare shack croccanti o riscaldare pietanze, come ad es, la pizza.

F. Cestello rotante
tdeale per patate fritte, noci tostate o alti snack! Utilizzare Fimpugnatura ausiliaria per inserire ed estrarre il cestello dal’apparecchio.

G. Sgocciolatoio
Lo sgoceiclatoio consente di lavarare in modo pulito e sempiifica la pulizia dell'apparecchio.

H. Spedino
Particolarmente idoneo per kebab, pesce, carne o verdure,

I. Sostegno degli spiedini
Se si desidera utilizzare piti spiedini contemperaneamente. Entrambe le parti del sestegne sono adatte per lo spiedo grande e possono essere fissate con le viti di
arresto,

J. Spiedo per griglia, forchetie e viti d’arresto
Lhilizzare lo spiedo per palli interi o arrosto. Inirodurre lo spiedino centralmente nella carne per tutta la sua lunghezza. Far scorrere le forchette su entrambe le
estremitd del pezzo di carne e fissarle con le apposite viti nei punti indicati sulie spiedo. Le viti di fissaggio possono essere fissate anche pil al centro, ma mai altre
la demarcazione prevista. Avviso: Assicurarsi che arrosto o il polio non siano troppo grandi per poter girare fiberamente nel forno. Non superare mai il peso
massimo di 1,5 - 2 kg.

K. Impugnatura per spiedo e cestello rotante
Utilizzare questo utensile per estrarre I'arrosto o il pollg, cotti con il metodo dello spiedo o della griglia, dall'apparecchio. Cellocare Fimpugnatura al di sotto delf'asse
della griglia e sollevaria prima dal lato destro per estrarre ia pietanza con cautela dall'apparecchio.

L. Supporto per spiedo (incluso solo nel set Deluxe)
Quando si estraggono pietanze bellenti dall’apparecchio, fermare lo spiedo. Inserire lo spiedo nel supporto e serrare la vite di arresto presente sui supporto.

AYVISO
Le ferchette, gii spiedini e le parti metalliche incluse nella confezione sono acuminati e affilati e, durante f'uso, diventano estremamente caldi. Si raccomanda di agire

25




c't}'h-ﬁ'.':irtico.l'a'}é ééutela onde evitare di ferirsi. Proteggersi utilizzando dei guanti da forno.
“N. Cestelic da frittura (incluso solo nel set Deluxe) | | |
Utilizzare il cestello da frittura per ottenere patating fritte, anelli di cipalla € patate arrostite perfette e croccanti. Grazie al cestello, potrete prepararne grandi porzioni i

“sfamare tutta'la famiglia.

AVUISGI:. 'Quandﬂ si yiflizza il cestello da frittura, si consiglia di scuotere le pictanze a meta tempo di cotiura per garantime una cottura omogenea.

~USQ DEGLI ACCESSORI

- Montaggio della griglia (fig. 2 & 3)

1 tnserire lo sgocciolatoio suf fondo dell'apparecchio.

2. Farscorrere la griglia nelle guide faterali fino al'estremita del borde posteriore (fig. 2).

3. Per dei risultati rapidi e croccanti, posizionare la griglia piiy in alto allinterno dell'apparecchio (fig. 3).

4. A metd tempo di cotlura, soséituire la grigla secondo i principio di rotazione per ottenere un risultato omogenea.

Montaggio degli spiedini (fig. 8-9)

1. Posizionare entrambi i sostegni per gli spiedini su entrambi i lati dello spiedo rotante. Assicurarsi che le viti di arresto puntina verso 'esterno rispettando le
indicazioni di destra (R) ¢ sinistra (8) (fig. 8).

Serrare le viti con cautela ma senza stringerle troppa, poiché bisognera regoelarie ulteriormente dopo aver montato gli spiedini.

Infilzare con cautela lo spiedino nell'alimento da cuocere.

Inserire ogni spiedino ricoperto nei fori predisposti det sostegno sinistro per gfi spiedini (fig. 9).

Premere I'estremita a clip di ogni spiedino mentre lo si inserisce nella rispettiva apertura apposta di fronte sul lato destro del sostegno degli spiedini.
Lasciare la clip per far scattare lo spiedinc in posizione, come mostrato in fig. 9.

Ripetere i passaggi da 4-6 finché non saranno montati tutti gl spiedini in medo simmetrico.

Serrare a fondo le viti di arresto.

Procedere con cautela durante if montaggio del sostegno onde evitare di ferirsi con gli spiedini.

B L

Montaggio dello spiedo da griglia o del cestello rotante alinterno dell’apparecchio

1. Inserire prima 'estremita sinistra dello spiedino o del cestello rotante nell'apposito incavo. Assicurarsi che lo spiedo o il cestello rotante sia scattato correttamente i
posizione per consentirgli di ruotare liberamente (fig. 10).

2. Quindi, collocare il lato destra nelf'apposito incavo (fig, 11},

Rimuovere lo spiedo rotante o il cestello rotante dall’apparecchio
1. Per interrempere la cottura, aprire lo sportelle dell'apparecchic oppure spegnerlo azionando Finterruttore On/O#f

2. Introdurre Iimpugnatura ausiliaria af di sotto deflo spiedo.
3. Sollevare leggermente limpugnatura per aprire la graffetta, quindi farla scorrere verso destra fino ad estrarre il lato sinistre dello spiedo dail'incavo.

4. Estrarre con caiftela le pietanze cotte dal forno.

IMPORTANTE: Si prega di osservare la figura 5, che mostra il lato sinistro e il fato destro dello spiedo da griglia, prima che venga inserito all'interno deli'apparecchio. i
lato destro & prowvisto di due intagli, quello sinistro di un salo intaglio (fig. 5).

GOME RIMUOVERE iL GESTELLO DA FRITTURA DALUAPPAREGCHIO QUANDO E BOLLENTE:

1. Utilizzare 'apposita fmpugnatura per it cestello da frittura o un guanto da forno per estrarre il cestello dal Power AirFryer Multi-Function bollente (fig. 12).
2. Montare saldamente Iimpugnatura sul bordo superiore del cestello per estrarlo con cautela dat Power AirFryer Multi-Function bollente (fig. 133.

3. Prima di rimuovere I'tmpugnatura, collocare sempre il cestello da frittura ballente su una superficie resistente al calore (fig. 14).

4. Non utllizzare limpugnatura per il cestello da frittura per mantarlo quando & fredda.

5. [k possibile utilizzare Fimpugnatura per il cestello da frittura per estrarlo a meta tempo di cottura e scuotere o speziare gli ingredienti.

Uso del pannello di controllo digitale (fig. 15)

@ Tasto On/Off - Start/Stop - Non appena 'apparecchio viene coflagato alla corrente, il tasto On/Off - Start/Stop si illumina. Premenda il tasto On/Off - Start/
Stop una votta, fintero display si illumina. Premende nuovamente questo tasto avra inizio il processo di cottura a una temperatura standard di 185°C e un tempo
di cottura di 15 minuti. Premendo il tasto On/Off -Start/Stop durante il processo di cottura, Papparecchio si spegne. Suf display apparira il messaggio "OFF" e la
ventola continuera a funzionare per altri 20 secondi per raffreddare 'apparecchio.

‘ @ tHuminazione interna - premendo questo lasto & possibile osservare 'avanzamento deffa cottura. Premere nuovamente questo tasto per spegnere la luce.
AVVISO: Se si apre fo sporteflo durante la cottura, il processo df preparazione della pietanza sara interrotto. All'apertura dello sportello dell'apparecchio si
accenderd l'lluminaziene interna. Prestare particolare attenzione quando si apre lo sportella, poiché presenta una struttura massiceia ed & pesante. Richiudendo k
sporiello, I'lluminazione interna si spegnera di nuovo e if processo di cottura sard ripristinato.

@ Tasto Rotazione - Premere questo tasto per cuocere ghi alimenti in modalita rotazione. Questa funzione pud essere selezionata con qualsiasi impostazione
predefinita. Il simbolo lampeggia durante il processo,

@ Tasti di controlle della temperatura - Con questi tasti & possibile aumentare o ridurre la temperatura di 5 gradi alla velta in un range compreso tra 65°C e 200°C
Quando si essiccano i cibi, tale range & compreso tra | 30°C e gli 80°C.

@ Tasti di controlio del tempo - con questi tasti potrete stabilire il tempo di cottura con precisione al miauto. i tutti | programmi & possibile impostare un tempe d
cottura da 1 a 60 minuti, Quando si essicca un alimento, tuttavia, & possibile impostare unicamente un intervallo di 30 minuti con una durata di esercizio da 2 a 24
ore.

@ Spie digitali a LED - le spia numerica digitale mostra, durante il tempe di cottura, la temperatura e il tempo rimanente.
@ - @ Programmi preinstallati - selezionando une di questi pragrammi, saranno utilizzate delle impostazioni di tempo e temperatura predefinite per la
preparazione di specifiche pietanze. E possibile modificare tali programmi mediante i tasti di controllo del tempo e della temperatura. La tabella 1 fornisce una

panoramica di tutti | prograrami preinstallati.

@ Luci a seorrimento - queste luci si accendono durante il processo di cotiura e lampeggiane per ulteriori 20 secondi allo spegnimenic delfapparecchio,
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TABELLA 1: PROGRAMMI PREIMPOSTATI

7. Patate fritte 200° C 15 min.
8. Bistecca/costoletta 185° C 25 min. ..
9, Pesce 200° C . 15 m.i.n.
10. Gamberi 160°C 12 min.
1. Pollo 185°C 40 min.
12. Arrosto R Vi i ) 30 min.
13. Griglia Rotante 200°C 30 nin”®

14. Essiccare 3a0° C: R ] 4 ore (*2-24 ore)

*|tempo di cottura per un intero pollo amosta varia in base al suo peso. Utilizzare il termometro per la came per verificare fa temperatura interna del pollo e consultare i valosi
corrispondenti riportati nella tabella.

Uso del Power AirFryer Multi-Function senza programmi .
Se siete gia esperti del funzionamento dell'apparecchio, potrete ovviamente spesimentare diversi tempi e temperature di cottura,

AVVISO
Non mettere mai un recipiente pieno di olio o di qualsiasi altro liquido alfinterno di questo apparecchio! Pericelo di incendio e ferimento.

Tabela 2: Panoramica della temperatura interna della carne
Questa tabella serve a verificare la temperatura interna della carne cotia.

o Carne macinata’. "~ _ _ 70°C
Manzo e vitello e 'Bistec'ca., 'arrﬁsto'[c::ﬁttﬂ?é.x.media] B Ry T I R D RN |1 o
Bistecca, arrosto {al sangue) R o 63°C

Petto . . 750G

Polio e tacchino Carne macinata o ripieno B0
Intero, cosce, sovracosce, ali 75°C

Pesce e frutii di mare Qualsiasi tipo o 63°C
Carne macinata 70°C

Agnelio Bistecca, arrosto (cotira media) 0°C
Bistecea, arrosto (al sangue) 63°C

Lo Cotolette, carne macinata, cestolette, arrosto 70°C

Maiale . i .

e Prosciutto cotto B P A ) 60° G

ISTRUZIONI GENERALI PER L'USO

Un apparecchio molte versatile

Con il Pewer AirFlyer Multi-Function & possibile preparare i piatti pi0 disparati. Le tabelle, i grafici e le ricette contenute in gueste istruzioni vi aiuterannc a ollenere
risultati otéimali. Utilizzare le presenti istruzioni per selezionare i giusti tempi e temperature di cotiura e le corretie quantita deghi ingredienti.

Avvertenza

= Nen poggiare mai alcun oggetto al di sopra dell'apparecchio.

= Non coprire mai le valvole di aspirazione e scarico dell'arial

= Nen riempire mai uno dei recipienti con ofio o altri liquidi.

= Non deporre mai cestelio rotante bollente sullo sportello det farnot |l cestello bollente potrebbe danneggiare lo sportello o far ribaltare il forne. Questo potrebbe essere
causa di ferimento.

= Utilizzare sempre dei guanti da forno per estrarre la griglia bollente dal ferno.

AVVISI GENERALL

Cucinare con il Power AirFiyer Multi-Function

1. Versare gli ingredienti su una deffe griglie, sull'accessorio per grigliare o nel cestello rotante.

2. Inserire la griglia, lo spiedo o il cestello rotante nel'apparecchio e chiudere lo sportello. Inserire la spina del cavo di alimentazione in una presa di corrente.

3. Assicurarsi che il cestello/lo spiedo e gli ingredienti siano ben fissati allinterno dell'apparecchio, quindi premere una volta il tasto On/Off - Start/Stop (tasto 1, fig. 15).

4. Selezionare uno dei programmi preimpostati (tasti 7-14, fig. 15) oppure impostare prima la temperatura e poi il tempo di cottura manualmente {tasti 4-+5, fig. 15). Per
ulterion informazioni, si prega di consultare la descrizione dettagliata del pannello di controllo.

5. Una volta selezionato un programma, 'apparecchio awia autematicamente il processe di cottura. In gaso di impostazione manuale di temperatura e tempo di
cottura, premere il tasto On/Off-Start/Stop per awviare i processa di cottura.

AYVISO: £ possibile aprire lo sportello del forno in qualsiasi momento per verificare io stato di avanzamento della cotiura.

AWVISO: Per selezionare 'impostazione corretta, si prega di riferirsi afle tabelle e alle ricette ripertate in queste istruzioni,
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Consigli

= Generalmente, le pietanze di piccole dimensioni necessitano di ternpi di cottura piti brevi.

= Grandi quantita di afimenti necessitano di tempi di cottura leggermente pitt lunght.

= Girare o rimestare le pietanze di piccole dimensioni ne garantisce una cottura omogenea.

* Spruzzare una piccola quantiti d'olio sulle patate fresche per renderle croccanti. Poco prima di arrostirle, aggiungere una piccola quantita di olio alle patate oppure
rigirarle in un po’ di olio.

* Anche gli snack che normalmente si preparano in forno posscno essere preparati nel Power AirFryer Multi-Function. i )

= Utilizzare delimpasto gia pronto per preparare degli snack rapidi e sempfici da farcire. Uimpasto gia pronto richiede un tempo di cottura pilt breve dellimpasto f{flﬁo n cas,

* Utilizzare una teglia da fomo o un recipiente resistente al calore quando si cucina o si prepara una quiche nef Power AirFryer Multi-Function, opptire quando si preparz

pietanze molto deficate o ripiene. ) L

Il Power AirFryer Multi-Function & utilizzabile anche per riscaidare i vostri cibi, Per farfo, vi bastera impostare il forno a 150°C con un tempo di cottura di 10 minuti.

Importante -
Per rimuovere i piatti cotti o bollenti, utilizzare sempre 'impugnatura austhiaria o dei guanti da forno. Limpugnatura ausiliaria puo essere utilizzata anche in combinazione

con lo spieda.

AWISO
*» Durante la preparazione, il cestello rotante e gli altri accessori diventano motto caldi. Qualora fosse necessaric estrarre i cibi dal forno per controliare favanzamento

della cottura, predisporre un sottopentola o un'altra superficie resistente al calore ende poterci poggiare sopra 'accessorio bollente. Non deporre mai it cestello

rotante bollente sul piano di lavoro o su un tavoro. . .
* Per evitare possibili ferimenti, indossare sempre def guanti da forno & procedere con cautela guando si maneggiano i componenti e glf accessori bellenti.

TABELLA 3: PANORAMICA DEI TEMPI DI COTTURA (*Se I'spparecchio non si & ancora riscaldato, aggiungere altri 3 minuti al tempo di cottura indicato)

Patatine surgelate soltil ca.150 - 350g 15 - 16 min, 200°C
Patatine surgelate spesse ca, 150 - 350g 15 - 20 min. 200°C
Patate fatte in casa ca. 150 - 400g 10 - 15 min, 200°C Aggiungere 1/2 cucchiaie di olio
- Patate a'spicchifatte in‘'casa: - 08,150 - 400g . oo 18-22min 186°C: 5 Aggiungere 1/2 cucchiaio di uliq
Pafate a dadini fafte in casa o ca..150 —.35(}9 . 72; 18 min. 180° C Aggiungere 1/2 cucchiaio di ofio
; Torief dipatate - . . - Soocaig 15 - 18 min, 180°C
Patate al grati.n . ca, 2509 . 15-18 min, 200°C
.- Bistecca.. - : _ ca. 120 - 500g 8~ 12 min. 180° C
Costoletta di maiéle ca. 120 - 500g. 10 - 14 min. 180°C
- Hamburger- o . ca. 120 - 500g 7 - 14 min. 180° C
Rustici con wf.ifstei ca. 120 - 500g 13- 15 min, 200°C
- Cosce dif pollo o ca, 120 - 500g 18 - 22 min. 180°C
Petto di pollo ca. 120 - 500g 10 - 15 min. 180°C
: Involting primavera ca. 120 - 360g 15 - 20 min. 200° C Litilizzare i piatti pronti
Nugget di pollo surgelati . cé. 120 - 500g 10 - 15 min. 200° C Utitizzare i pialti pronti
-~ Bastoncini di pesce surgelati - - .- ‘ca 1201 500g .. 6-10min. 200°C Utilizzare i piatti pronti
.Bas.toncini. di mozzarella ca, 120 - 500g 8- 10 min, 180°C Utilizzare i piatti pronti
. Verdure imbattite ca. 120 - 5069 10 min. 160° C
Torta . . ca. 1h0g 20 - 25 min. 160° C Utilizzare una teglia da foerno
: : RN Utilizzare una teglia da forno/un recipiente resistente al
Quiche s [P e ca 200g, 20 - 22 min. 180°C calore
Muffin . o ca. 150g 15-18 min. 200° C Ltilizzare una teglia da forno
CSnack dolci 200g. 20 rmin. 160° C Utiizzare una toglia da fomo/un recipiente resistento al .-
o T T e TR e calore
Anelli di cipolla fritti ca. 500g 15 min. 200°C
Impostazioni

La tabella 3 aiuta a selezionare la temperatura e il tempe di cottura corretti per ottenere risuitati ottimali. Se siete 0ia esperti del funzionamerjto dell'app_argcchio._ )
potrete owiamente sperimentare diversi tempi ¢ temperature di cottura in base ai vostri gusti. Inaltre, la tabella 3 aiuta a scegliere limpostazione predefinita per i vostri |
ingredienti.

AVVISQ: Tenere sempre in considerazicne che questi valori sono indicativi. Siccome gli ingredienti possono essere di origini, forme, dimensioni o marche diverse, non
possiamo garantire le impostazion ideali per i vostri ingredienti.

Consiglio
Impostare il timer alla meta del tempo di cottura totale indicato sulla ricetta: in questo modo, I'apparecchio vi avvisera quando sara il momento di girare i vostri cibi, Al
scadenza del tempa di cottura preimpostato, il timer iniziera a suonare.
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PULIZIA E STOCCAGGIO
Pulizia

Pufire il Pawer AirFryer Multi-Function depa agni utilizzo. |l cestello rotante e gli altri accessori sono realizzati in resistente acciaio inossidabile e sono tavabili in

lavastoviglie. Non utilizzare mai detersivi o strofinacci abrasivi. Ammorbidire i resti di cibo bruciati per consentirne una pulizia pill semplice con acqua caida e sapone.

1. Estrarre la spina dafla presa di corrente e lasciar raffreddare completamente l'apparecchio prima di iniziare la pulizia.

2. Pulire la parte esterna dell'apparecchio con un panno caldo e inumidito e un detersivo delicato.

3. Per pulire lo sportello del fomo, rimuoverlo dail'apparecchio tirandolo delicatamente verso I'alto cen un angele di 45°, Per farlo, tenere fermo I'apparecchio
completamente raffreddato con rna mano in modo che non possa ribaltarsi. Pulire entrambi i lati dello sportello con acqua calda e sapone o ¢on un panno inumidito.

4, Pulire la parte interna dellapparecchio con delfacqua calda e un detersivo deficato utilizzande una spugna morbida.

5. Se necessario, rimuavere i residui di cibo dalle schermo superiore con una spazzola per pulizia.

Stoccaggio

1. Scollegare 'apparecchio dalla corrente € lasciarlo raffreddare completamente.
2. Assicurarsi che tutte le singole parti siano pulite £ asciuite.
3. Conservare I'apparecchio in un fuogo pulito e asciutto.

RISOLUZIONE DEGLI ERRORI

1t Power Airfryer Multi-Function
nan funziona

Le pietanze nen sono ancora cotte.

Le pietanze nen sono arrostite in
modo omogeneo.

Lapparecchio emette del fuma
bianca. :

Le patate fritte non sono fritte in
modo omogeneo.

Le patate non diventano croceanti.

Lo sporteflo si & staccato
dal{'apparecchio.

FAQ (DOMANDE FREQUENTI)

|'apparecchio non & coliegato alla corrente.
L'apparecchio non & stato acceso dopo aver selezionato
la durata e la temperatura defla cottura.

Il cestino rotante & troppo pieno.
La temperatura & impostata su valori troppo hassi.

Aleuni cihi devono essere necessariamenie girati
durante la cottura.

Si sta utilizzando dell'olio. Sui componenti e g accessori
si trovano dei residui di grasso di processi di cottura
precedenti.

Si sta utitizzando un tipo di patata non adalta. Le patate
non sono state lavate in moda conforme in fase di
preparazione.

Le patate crude contengono troppa acqgua.

Lo sportelio si & staccato dail’'ancoraggio.

Inserire la spina del cavo di alimentazione in una presa di corrente

a parete. Se il cestello rotante & gia stato montato, impostare la
temperatura e il tempo di cottura, Verificare che lo sportelio del forno
sia chiuso.

Introdurre guantith minari per garantire un arrosto pid omogeneo,
Aumentare la temperatura e continuare a cuccere,

Censuliare le funzieni generali elencate in questo manuale.

Rimuovere Folio in eccesso. Pulire il cestello retante dopo ogni utilizzo,

Utilizzare patate fresche e dure, Ulilizzare delle patate tagliate e asciugarle
at fine di simuovere amido in eccesso.

Asciugare bene le patate prima di spruzzarle con olio. Tagiiarle in pezzi
piceoli. Aggiungere un altro po” d'olio.

Inserire lo sportello aperto di circa 8 em nel cardine per consentire afla
cemiera di scattare in posizione nelle fughe. Quindi, chiudere lo sportelio.

1. Nel mio Power AirFryer Multi-Function possono preparare solo piatti fritti o anche di altro tipo?
E possihile preparare una molteplicita di piatti, come ad es. bistecche, cotolette, hamburger e prodotti da forne. Troverete tanti consigli per gustose ricette all'indirizzo:

hitpsy/fwww.mediashop.v/DE/pewer-airfryer-multifunction/

2. Posso anche preparare o riscaldare zuppe o salse con il mio Power Airfryer Multi-Function?
Il Power AirFryer Mulii-Function NON & adatto per cucinare o riscaidare liquidi.

3. Cosa posso fare se 'apparecchio si spegne durante la cottura?
Come misura di sicurezza, it Power Airfryer Multi-Function si spegne automaticamente per evitare eventuali danni da surriscaldamento. Scollsgare apparecchio dalla

corrente e lasciarlo raffreddare completamente. Ricollegare la spina ail'alimentazione e accendere I'apparecchio con il tasto On/Off-Start/Stop.

4. P'apparecchio ha bisogne di tempo per riscaldarsi?
Quando viene utilizzato, l'apparecchio ha bisogno di tempo per riscaldarsi. Se si utilizza 'apparecchio a fredde, aggiungere ulteriori 3 minuti al fempo di cottura.

5. P'apparecchio pud essere spento in qualsiasi momento?
Si, premere una volta il tasto On/Off-Start/Stop oppure aprire lo sportelio.

6. Posso controllare le pietanze durante il processo di cottura?
F possibile estrarre il cestello rotante in qualsiasi momento (con I'aiuto dellimpugnatura ausiliaria), anche durante il pracesso di cottura. Alle stessa mado, & possibile
anche girare gli ingredienti sulta griglia, in modo da poterli cuccere in mado omogeneo. Riawiando la cattura, l'apparecchio ripristinera i valeri di tempo e temperatura

mostrati prima dell'interruzione.

7. 1l Power Airfryer Multi-Function pud essere lavato in lavastoviglie?
Salo 'accessorio & lavabile in lavastoviglie. Papparecchio, la resistenza e i componenti elettronici non devono mai essere immerst in un liquido di qualsiasi natuza. Pulirlc
con un panne caldo e umido o con una spugna non abrastva ¢ una piccola quantita di detersive per stoviglie delicato.

8. Cosa posso fare se Papparecchio ancora non funziona dopo aver provato tutte le pessibili risoluzioni? i
Non tentage di riparare autonomamente I'apparecchio. Contattare it nosiro servizio di assistenza clienti (le informazioni di contatto sono riportati nell'ultima pagi

caso contrario, la garanzia potrebhe decadere e perdere la sua validita.

9. E possibile smontare fo sportelio?
S1, puo essere smontato. Aprire lo sportello di circa 8 cm (angclo di 45

na). .

*), & sollevarlo deficatamente alialtezza ded cardine, | raccordi scorrano fuori dalie loro sedi. Questo,




consent uria pits semplice pulizia dellapparecchio e della finstra. Per rimontare fo sportello, ricollocarlo con lo stesso angolo sul cardine e farlo scattare AUOVamente |
posiziorig, Quindi, chiudere lo sportello.

. 'DATI.TECNICI
Numero del modello: CIVI0D1
‘Alimentazione elettrica: AC 220-240V 50/60Hz
‘Potenza: 1800W
‘Fuinizione: Rotazione
i Temperatura: 30°C-200°C
= Display: Touch screen a LED

Al termine della sua durata della vita, il prodotto non deve essere smaltito con i normati fifiuti domestici, Si prega di portarlo in un centro di raccolta per il
E riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche. Tale procedura @ segnalata anche da questo simholo presente sui prodotto, nelle istruzion per l'uso e sull;
== confezione dello stesso. Si prega di informarsi sui centri di raccolta gestiti dal proprio rivenditore o dafle autorita locaii, La riutilizzazione e it riciclaggio di vecchi
apparecchi costituiscano un contributo importante per la tutefa delFambiente,

Ot g3
Per uso alimentare Questo prodotio & conforme alle normative europee.

Fabbricato in Cin

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Volg altijd de elementaire veiligheidsinstructies op wanneer u elektrische apparaten gebruikt. Hierbij horen:

1. LEES VOOR HET GEBRUIK VAN DIT APPARAAT ALLE HANDLEIDINGEN EN BEWAAR DEZE HANDLEIDING VOOR
LATER GEBRUIK.

2. GEEF DE HANDLEIDING ALTUUD DOOR AAN EEN EVENTUELE VOLGENDE EIGENAAR.

3. Dompef de behuizing van het apparaat, die efektrische componenten en het verwarmingselement bevat nooit onder in
water, spoel het niet onder stromend water af.

4. Om het gevaar van elektrische schokken te voorkomen mag de behuizing van het apparaat met de elektrische onderdelen
nooit met vloeistoffen in aanraking komen,

5. Controleer of het apparaat goed op het stopcontact is aangesloten.

6. Om te voorkomen dat de gerechten aan de binnenkant van het bovenste gedeelte van het apparaat vastkleven dienen de
accessoires, resp. het apparaat niet te vol te worden geladen.

7. Dek nooit de in- en uitfaten voor de lucht af wanneer het apparaat in werking is. Anders worden de gerechten niet
gelijkinatig gegaard resp. kan het apparaat beschadigen en oververhit raken.

8. Giet nooit olie in de draaimand. U kunt zich verbranden en verwonden.

9. Tijdens het bakken wordt de binnenkant van het apparaat zeer heet. Om letsel te voorkomen dient u nooit in de
binnenkant van het apparaat te grijpen voordat deze volledig is afgekoeld.

10.Dit apparaat is niet geschikt voor kinderen vanaf 8 jaar, alsmede personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
mentale vaardigheden of gebrek aan ervaring of kennis, tenzij zij onder toezicht staan of instructies hebben ontvangen
over het veilige gebruik van het apparaat en de hieruit voorivioeiende gevaren begrijpen. Het is kinderen verboden met
het apparaat te spelen. Het is kinderen jonger dan 8 jaar niet toegestaan zonder toezicht het apparaat schoon te maken/
of onderhoudswerkzaamheden uit te voeren. Houd kinderen jonger dan 8 jaar uit de buurt van het apparaat en de
stroomkabel.

11.Controleer of het apparaat niet met de muur of andere voorwerpen in aanraking komt wanneer u gerechten bereidt. Houd
minimaal 40 cm rondom en boven het apparaat vrij.

12.Gebruik het apparaat niet wanneer de stekker, de voedingskabel of het apparaat zelf defect of beschadigd is.

13.Zet het apparaat niet op een kookplaat.

14.Wanneer de voedingskabel beschadigd is dient hij, om risico’s te vermijden, te worden vervangen door de fabrikant of een
specialist. ;

15.Zowel het apparaat als ook de kabel dienen tijdens het gebruik en het afkoelen buiten het bereik van kinderen te zijn,

16.De kabel mag niet in aanraking komen met hete opperviakken. Noch de kabel verbinden of het bedieningspaneel
bedienen wanneer u natte handen heeft.

17.Gebruik het apparaat nooit in combinatie met een tijdschakelklok of een systeem met afstandsbediening,.

18.Gebruik het apparaat nooit met een verlengkabel,

19.Gebruik het apparaat nooit in de buurt van ontvlambare materialen zoals bijvoorbeeld, tafellakens of gordijnen.
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20.Gebruik de Power AirFryer Multi-Function nooit voor doeleinden die niet genoemd zijn in deze handieiding.

21.Laat het apparaat niet onbeheerd achter.

22.Er komt lucht vrij via de luchtuitlaat tijdens het gebruik van het apparaat. Hou steeds een gepaste veilige afstand tot uw
gezicht en handen. Bijzondere voorzichtigheid is ook geboden bij het uithalen van de draaimand omdat er hete stoom vrij

kan komen.
23.De buitenkant van het apparaat kan heet worden bij het gebruik. De draaimand wordt heet. Gebruik ovenwanten of de

meegeleverde hulpgreep wanneer u hete ingrediénten gebruikt.
24.Wanneer er zwarte rook uit het apparaat komt dient u direct de stekker uit het stopcontact te halen en wacht dan totdat

de rook weg is voordat u de gerechten uit de oven haalt.

25.Zodra de tijd is afgelopen stopt het apparaat met verwarmen. De ventilator blijft echter nog 20 seconden doorlopen om
het apparaat af te koelen.

26.Gebruik het apparaat altijd op een horizontaal oppervlak dat egaal, stabiel en niet makkelijk ontviambaar is.

27.Het apparaat is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijk gebruik. Het is niet geschikt voor commercieel gebruik.

28.Wanneer de Power AirFryer Multi-Function niet overeenkomstig de voorschriften of commercieel of semi-commercieel
wordt gebruikt, resp. niet overeenkomstig de handleiding wordt gebruikt vervait de garantie en de verplichting tot
schadevergoeding.

29.Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact.

30.Laat het apparaat na gebruik ca. 30 minuten afkoelen voordat u het reinigt en opbergt.

31.De bereide gerechten dienen goudbruin en niet donker of verbrand te zijn. Verwijder verbrande resten.

BESCHERMING TEGEN OVERVERHITTING
Wanneer het interne temperatutrcontrolesysteem niet functioneert wordt de bescherming tegen oververhitting geactiveerd en het apparaat stopt met werken. In dit
geval dient u de stekker uit het stopcontact te halen, Laat het apparaat geheel afkoelen voosrdat u het weer in gebruik neemt of opbergt.

AUTOMATISCHE UITSCHAKELING
Het apparaat is voorzien van een ingebouwde automatische uitschakeling die het apparaat uitschakelt zodra de led-klok de 0 bereikt, U kunt het apparaat handmatig
uitzetten met de aan-uitknop. De ventilator blijft echter nog 20 seconden doarlopen om het apparaat af te koelen

VCOR DE EERSTE INGEBRUIKNAME:

1. Lees de documenten, waarschuwingsstickers en etiketten.

2. Verwijder alle verpakkingsmateriaal, stickers en etiketten (behalve het typeplaatje aan de onderkant van het apparaat),

3. Was alle onderdelen en afzonderlijke accessoires die tijdens het bakken worden gebruikt met een warm sopije.

ADVIES: Alleen de onderdeten die eruit kunnen worden gehaald ziin geschikt voor de vaatwasser.

4, Neem de binnen- en buitenkant van het apparaat af met een schone, vochtige doek.

ADVIES: Was of dompel het apparaat nooit onder in water.

ADVIES: Wanneer u het apparaat gebruikt dient u noait een van de hauders te vuilen met spijsolie of een andere vloeistof. Het apparaat bakt uitsluitend met hete fucht.

VOORBEREIDINGEN VOOR HET GEBRUIK

1. Zet het apparaat op een stabiel, egaal, horizontaal en hittebestendig opperviak.

2. Kies het betreffende accessoire voor uw recept.

BESCHRUVING VAN DE ACCESSOIRES (AFBEELDING 1)

Was voor het eerste en na elk gebruik de draadmand en alle andere gebruikte accessoires met de hand af in een sopje van warm water en mild schoon- t
maakmiddel. Wis vervolgens de binnen- en buitenkant van het apparaat af met een warme vochtige doek met mild schoonmaakmiddel. Tot slot verwarmt

u de Power AirFryer Multi-Function nog een paar minuten om alle resten te verwijderen.

Het is mogelijk dat het kookvlak bij het eerste gebruik rookt. Dit is normaal en vormt geen gebrek. De rook verviiegt na een paar minuten.

E. Roosters
Kunnen niet alieen voor het drogen, maar ook voor het bereiden van knapperige snacks worden gebruikt of voar het opwarmen van gerachten als bijv. pizza.

F. Draaimand
Ideaal voor friet, geroosterde noten of andere snacks! Gebruik de hulpgreep om de mand in het apparaat te plaatsen en eruit te halen,

G. Afdruipschaal
De afdruipschaal maakt schoon werken en eenvoudig schoonmaken mogelijk.

H. Spiesjes
Met name geschikt voor uw kebab recepten, viees, vis of groente.

. Spiesjeshouder
Wannger u meerdere grillspiesjes tegelijkertijé wilt maken. De beide delen van de houder passen op de grote draaispit en kunnen met de stelschroeven gefixeerd
worden,

J. Draaispit, vorken en stelschroeven
Gebruiken het draaispit voor hele kip of braadvlees. Steek de spitin de lengte midden door het vlees. Schuif de vorken ep de beide uiteinden van het stuk vlees en
zet ze op de aan het spit gemarkeerde plekken vast met de hiervoor bestemde schroeven. U kunt de stelschreeven ock meer naar het midden bevestigen, echter
nooit over de hiervoor bestemde markering. Advies: Controleer of het braadvlees of de kip nist te groot is om viij in de oven te kunnen draaien. Een maximaal
gewicht van 1,5 ot 2 kilo dient niet te worden overschreden.

K. Hulpgreep voor draaispit & draaimand
Gebruik deze om het braadvlees of de kip, die met de grill- of het draaispit zijn gebraden, uit het apparaat te halen. Plaats de greep onder de as van de grill en ti
eerst de rechterkant op om het eten voorzichtig uit het apparaat te halen.

L. Grillstandaard voor draaispit {alleen in de Defuxe-set inbegrepen)
Zet hier de grote draaispit op wanneer u hete gerechten uit het apparaat haalt. Steek het draaispit in de standaard en draai de stelschroef van de standaard vast.
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ADVIES
De vorken, spiesjes en metalen anderdelen die zich in deze verpakking bevinden zijn scherp en spits en worden bij het gebruik extreem heet. Pas op dat u zich niet
bezeert. Traag ovenwanten ter bescherming.
N. Frituurmand {alleen in de Deluxe-set inbegrepen)
Gebruik de frituurmand om perfecte knapperige friet, uienringen en gebakken aardappels te maken. Hierbij kunt u in sen keer grote porties beresden om uw hele

gezin te kunnen verwennen.

Advies: Bij het gebruik van de frituurmand adviseren wij de gerechten na afloop van de helft van de baktijd ie schudden. Zo wordt een gelifkmatige
bereiding gegarandeerd.

GEBRUIK VAN DE ACCESSCIRES

Plaatsen van de roosters (afheelding 2 & 3)

1. Plaats de afdruipschaal op de bodem van het apparaat.

2. Schuif de roosters tot aan de achterste rand in de zijdelingse geleiders (afbeelding 23}.

3. Voor knapperige en snelle resultaten dient u de roosters hoger in het apparaat te plaatsten (afbeelding 3}.

4. Verwissel na afloop van de helft van de baktijd de roosters op basis van het rotatieprincipe. Zo wordt een gelijkmatig resultaat behaald.

Spiesjes — Montage (afbeelding 8-9)

1. Piaats de beide spiesjeshouders aan beide zijden van het draaispit. Controleer of de stelschroeven naar buiten wijzen en hou rekening met de zude!lngse
markeringen voor rechts (R) en links (L} {(afbeelding 8).

Draai de schroeven voorzichtig, maar niet al te strak aan, omdat u ze mogelijkerwijs na het aanbrengen van de spiesjes nog bij moet stellen.
Steek de spiesjes voorzichtig in het voedsel.

Steek elie spies met voedsel in de hiervoor bestemde gaten van de linker spiesjeshouder (afbeelding 9).

Knijp de borgelip van elk spiesje samen terwijl u het spiesje in de tegenoverliggende opening van de rechter spiesjeshouder steekt.

Laat de clip los am het spiesje - zoals afgebeeld - te laten vastklikken (afbeelding 9).

Herhaal stap 4 tot 6 totdat alle spiesjes gelijkmatig zijn vastgemaakt.

Draai de stelschroeven goed vast

Pas op dat u zicht bij het plaatsen van de houder niet aan de spiesjes hezeert.

OEmND @ wN

Plaatsen van het draaispit of de draaimand in het apparaat

1. Steek de linkerkant van het spit of de draaimand eerst in de daarvoor bestemde uitsparing. Controleer of het spit of de draaimand goed is vastgeklikt zodat hij kan
draaien (afbeelding 10).

2. Plaats nu de rechterkant in de uitsparing (afbeeiding 11).

Uithalen van het draaispit of de draaimand uit het apparaat
1. Open het apparaat om het bakken te onderbreken of zet het apparaat uit met behulp van de aan-uitknop.

2. Breng de hulpgreep aan onder het draaispit

3. Til de hulpgreep onder een kleine hoek op om de klem te open, schuif hem dan naar rechts totdat de linkerkant van het draaispit uit de uitsparing glifdt.

4. Haal het gegrilde voedsel voorzichtig uit de oven,

BELANGRIJX: Let op afbeslding 5 om te zien wat de linker- en rechterkant van het draaispit is voordat u het spit in het apparaat plaatst. De rechterkant beschikt over

twee inkepingen en de linkerkant over één inkeping. (afbeelding 5).

Z0 VERWIJDERT U DE FRITUURMAND UIT HET APPARAAT WANNEER HLJ HEET IS:

Gebruik de handgreep voor de frituurmand of een ovenwant, om de frituurmand uit de hete Power AirFryer Multi-Function te halen (afheelding 12).

Maak de handgresp goed vast aan de bovenste rand van de frituurmand om deze voorzichtig uit de hete Power AirFryer Multi-Function te kunnen halen (afbeetding 13
Plaats de hete frituurmand altijd op een hittebestendige endergrond voordat u de handgreep verwijdert (afbeelding 14).

U hoeft de handgreep voor de frituurmand niet te gebruiken wanneer de frituurmand koud is.

U kunt de handgreep van de frituurmand ook gebruiken om de frituurmand na afloop van de helft van de bereidingstijd eruit te halen om de ingrediénten te
schudden of te kruiden.

S

Gebruik van het digitale bedieningspaneel (afbeelding 15)

@ Aan-uit-/start-siopknop - Zodra het apparaat siroom heeft gaat de aan-uit-/stari-stopknop branden. Druk nu de aan-uit-/start-stopknop een keer in en het
valledige display is verlicht. Wanneer u de knop nog een keer indrukt begint de baktijd met een standaard temperatuur van 185 °C en een baktijd van 15 minuten
Wanneer u tijdens het bakken op de aan-uit-/start-stopknop drukt, gaat het apparaat uit. Op het display verschijnt ,OFF" en de ventilator blijft nog 20 seconden
docrlopen om het apparaat af te koefen.

@ Binnenverfichting - Wanneer u op deze knop drukt kunt u zien wat de voortgang van de bereiding is. Druk opnieuw op de knop om het licht weer uit te
schakelen. ADVIES: Wanneer u tijdens het bakken de deur opent wordt de bereiding onderbroken. De binnenverlichting gaat aan wanneer de deur geopend is.
Wees voorzichtig bij het openen van de deur omdat deze massief en zwaar is. Wanneer u de deur weer sluit gaat de binnenverlichting weer vit en het bakken gas

weer verder,

@ Retatieknop - Druk op deze knop wanneer u fets wilt bereiden in rotatiemodus. Deze functie kan met elke voorinstelling worden gekozen. Het symbool knippert
tijdens het proces.

@ Temperatuurcontroleknop - Met deze knop kunt u de temperatuur met tetkens 5 graden verkogen of verlagen binnen een bereik van 65 tot 200 °C. Bij het
drogen Jigt dit bereik tussen 30 en 80 °C.

@ Tijdeontroleknop - Hiermee kunt u de baktjd op de minuut nauwkeurig instellen. in alle programma’s kan de tijd worden ingesteld van 1 tot 60 minuten. Bij hel
drogen ziin echter slechts intervallen van 3@ minuten mogelijk bij een gebruiksduur van 2 tot 24 uur,

@ Digitaal led-display - De digitale numerieke weergave wisselt tijdens het bakken tussen temperatuur en resterende tifd van het bereidingsproces.
- @ Vooraf ingestelde programma’s - Wanneer U een van deze programma’s kiest worden voor het bereiden van bepaalde gerechten vooraf gedefinieerde

tijd- en temperaturinsteflingen gebruikt. U kunt deze programma's aanpassen met de tijd- en temperatuurcontroieknoppen. Tabel 1 geeft een overzicht van alle
vooraf ingestelde programma’s.
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@ Werkingslampjes - deze lampjes gaan schijnen tijdens het bakken en blijven nog 20 seconden doorknipperen nadat het apparaat is uilgeschakeld

TABEL T: VOORAF INGESTELDE PROGRAMIVIA'S

7. Frietjes 200°C 15 min.
8. Biefstukken/karbonades 185° C o 25 min.
9. Vis . 200°C - o 15 min.
10. Garnalen 160°C R : 12 min.
11. Kip 185° C. . . - 40 min.
12. Bakken 178° C 30 min,
13. Draaigriil 200° C 30 min*
14, Drogen 30° G- A uur £F2-24 uur)

*De baktijd veor een hele gebraden kip is afhankelijk van het gewicht. Gebruik eer vieesthermometer om de kemtemperatuur van de kip te controleren en pas de tabel
dienovereenkormstig foe.

Gebruikien van de Power AirFryer Multi-Function zonder programma’s
Wanneer u het apparaat at goed kent kunt u natuurlifk ook met verschillende baktijden en temperaturen experimenteren.

ADVIES
Plaats nooit een houder in dit apparaat die gevuld is met spijsolie of een andere vioeistof. Er bestaat brand- en letselgevaar.

Tabel 2: Overzicht kerntemperatuur vlees
Deze tabel is bedoeld om de kerntemperatuur van het bereide vlees te controleren.

Gehakt _ _ B 0°C
Rund & kalf - o Biefstukken, braaciviees {medium doorbﬁkkehj_-' T e 0°C.
L Biefstukken (doorhalcken) : S A o
Barst o ‘ 7% C
Kip & kalkcen Gehakt of gevuid % C
Geheel, onderbout, bout, vieugel w0
Vis & schaal- en schelpdieren  Alle vormen 63°C
Gehakt o 70°C
Lam Biefstuldeen, braadvlees (medium doorhakken) 70°C
Biefstukken (doorbakkean) 63°C
Karbonades, gehakt, ribbetjes, braadvlees 70°C
Varkgn Gekookte ham . 60° C
ALGEMENE HANDLEIDING

Een veelzijdig apparaat
Met de Power AirFryer Multi-Function kunt u de meest uiteenlopende gerechten bereiden. De tabellen grafieken en recepten in deze handleiding endersteunen u om
optimale resultaten te behalen. Gebruil de handleiding om de juiste tijd- en temperatuurinstellingen en de juiste heeveelheid voedsel te kiezen.

WAARSCHUWINGEN

= leg nooit iets op het apparaat.

= Dek nooit de in- en uitlaten voor de lucht af.

= ul nooit een van de houders met spijsolie of een andere vloeistof.

= Zet de hete draaimand nooit op de ovendeur nesr. De hete mand zou de deur kunnen beschadigen om de oven laten emkiepen. Hierdoor ontstaat letseigevaar.
« (Gebruik altijd ovenwanien om de hete roosters uit de oven te halen.

ALGEMENE AANWLUZINGEN

Bakken met de Power AirFryer Multi-Function

1. leg uw ingrediénten op een van de roosters, op de gtillaccessoires of in de draaimand.

2, Plaats het rooster, het draaispit of de draaimand in het apparaat en sluit de deur. Steek de stekker in een stopcontact,

3. Controleer of de mand/het draaispit en de ingrediénten juist in het apparaat bevestigd zijn en druk een keer op de aan-uit/start-stopknop (knop 1, afbeelding 15).

4, Kies een van de vooraf ingestelde programma's (knop 7-14, afbeelding 15) of stei handmatig eerst de temperatuur en daarna de baktijd in (knop 4+5, afbeelding
15). Vaor nadere informatie zie de gedetailleerde beschrijving van het bedieningspanesl.

5. Zodra het programma is gekezen begint het apparaat automatisch met de hereiding. Wanneer de temperatuur en de baktijd handmatig zijn ingesteld moet u op de
aan-uit/start-stopknop drukken om de baktijd te starten.

ADVIES: U kunt de ovendeur op elk gewenst moment openan om te coniroleren hoever het grillen geverderd is.
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ADVIES: Om de comecte instelling te kiezen kunt u zich richten op de hier genoemde tabellen en recepten.

Tips

= Gerechten die uit kleine stukken bestaan hebben doorgaans een kortere baktijd nodig dan grotere stukken. |

= Grote hoeveelheden voedsel hebben slechts een klein beetje meer tijd nodig dan kleinere hoeveelheden. |

» Het omkeren of omroeren van kleinere gerechten zorgt ervoar dat alle delen gelijkmatig worden gebraden.

= Spuit een kieine hoevestheid spijsolie op verse aardappels om knapperige resuitaten te behaten. Voeg onmiddellijk voor het begin van het braden een Kleine hoeveetheid
olie aan de aardappeis toe of wentel de aardappelen in wat olie.

* Snacks die normaal in de oven worden bereid kunnen ook in de Power AirFryer Multi-Funetion bereid worden.

- Gebruik kant-en-klaardeeg om snel en eenvoudig gevutde snacks te bereiden. Kant-en-klaardeeg heeft een kortere baktiid nodig dan zelfgemaakt deeg.

* Gebruik een bakvorm of een vuurvaste schaal, wanneer u taast of een quiche in de Power AirFryer Multi-Function bereid. Dit geldt cok wanneer u makkelijk uit elkaar
vallende of gevulde gerechten wilt bereiden.

= U kunt de Power AirFryer Multi-Function ook gebruiken om op te warmen. Zet de temperatuur 10 minuten lang gewcon op 150 °C.

Belangrijk A
Uithalen van gebakken of hete gerechten: gebruik aftijd de hulpgreep of ovenwanten om hete gerechten uit de oven te halen. De hulpgreep kan ook in combinatie met
het draaispit worden gebruikt,

ADVIES
= Tijdens de bereiding wordt de draaimand en de overige accessvires zeer heet, Wanneer u delen uit de oven haalt om de vorderingen van het bakken te controleren

hou dan een onderzetter of een ander hittebestendig epperviak bij de hand om het hete accessaires op nger te kunnen zetten. Zet de hete draaimand nooit op het
aanrecht of een tafel,
* Draag ovenwariten om letsel te vermijden en wees voorzichtig wanneer u de hete accesscires gebruikt.

TABEL 3: OVERZICHT BAKTIJDEN (*Wanneer het apparaat nog niet is voorverwarmd dient u 3 minuten aan de genoemde baktiid toe te voegen.)

Dunne bevroren friet ca. 150 - 350g 15 - 16 min. 200°C ‘
* Dikke bevroren friet _ ca. 150 - 350g 15 - 20 min, 200°C
Zelfgemaakie fri.e.t. . ca. 150 - 4UDQ 16 - 16 min. 200°C Vaoeg 1/2 eetiepel olie toe
_ Zelfgemdakie aardappelparties ~ ca. 150 - 400g 18 - 22 min. 180°C Voeg 1/2 eetlepel ofie toe
Zeifgemﬂa.kte . - . . .
aardappeldobbelsteentjes ca. 150 - 350g 12 - 18 min. 180°C Voeg 1/2 eetlepel clie toe
Aard;'ap'pe?pannekoekjes__ s ca. 120g. 15 - 18 mia, 180°C
Aardappelgratin ca. 250¢ 15 - 18 min. 200°C
“Steak : . ca. 120 - 500g 8- 12 min, 180°C
I(a{boﬂédes ca, 120 - 500g 10 - 14 min. 180° C
. Hemburgers: © - © ca. 120 - 500g 7 - 14 min. 180° C
Saucijzenbroodje ca. 120 - 500g 13- 15 min. 200° C .
: Kippenpoot . i o a.120 -500g. . 18 - 22 min, _180°C.
Kippenborst ca. 120 - 500g 10 - 15 min. 180°C
Loempia's : - 0ai120- 350G - 15 - 20 min. 200°C Maak gebruik van kant en Idare gerechlen '
Beﬁmreﬁ kipnuggets ) ca, 120.;.5509 10 - 15 mis. 200° C Maak gebruik van kant en klare gerechten
Bevr_c‘:ren vissticks - ca. 120-- 500g 6~ 10 min. 200°C Maak gebruik van kant en klare gerechten
. Mozzarella sticlks o ca, 120 - 500g 8- 10 min. 180° C Maak gebruik varn kant en klare gerechten
. Gevulde groente. . _ ca. 120 - 500g H rain. 160° C
T.;aart . ca. 180g 20 - 25 min. 166° C Gebruik een hakvorm
" Quiche, . B ca. 200g 20 - 22 min, 180° C Gebruik een bakverm/ een vuurvast pan
Muffins ca. 150g 15 - 18 min. 260° C Gebruik een hakvorm
Zoet snacks: o c¢a. 200g 20 min, 60° C Gebruik een bakvorm/ een vuurvast pan
Bevroren uienringén . ca. 500g 15 min. 200°C
Instellingen

i

Tabel 3 helpt u om de juiste temperatuur en de baktijd voor optimale resultaten uit te kiszen. Wanneer u de Power AirFryer Multi-Function al goed kent kunt u natur
verschiltende baktijden en temperaturen naar eigen smaak kiezen. Verder helpt tabel 3 1 hij de keuze van de hasisinstelling voor uw ingrediénten.

ADVIES: Houd er rekening mee dat de aangegeven waarden indicatief zin. Omdat de ingrediénten qua herkomst, formaat, vorm of leverancier kunnen verschillen,
kunnen wij geen ideale instelling voor tw ingrediénten garanderen.

Tip :
Zet de timer op de helft van de totale baktijd in het recept en u wordt er door de kookwekker aan herinnert dat het tijd is om uw gerechten om te draaien. Wanneer

timer af gaat is de vocraf ingestelde bereidingstijd afgelopen.
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REINIGING & GPSLAG

REIMIGING

Reinig de Power AirFryer Multi-Function na elk gebruik. De draaimand en de overige accessoires zijn gemaakt van bestendig, roestvrij edelstaal en zijn geschikt voor in
de vaatwasser. Gebruik nooit schuurmiddelen of schuursponsjes. Aangekoekte etensresten dienen in de week gezet te worden om eenvoudig met een warm sopje te

kunnen worden gereinigd.

1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat geheel afkoelen voordat u met de reiniging gaat beginnen.
2. Wis vervolgens de huitenkant van het apparaat af met cen warme vochtige doek met mild schoonmaakmiddel.

3. Om de ovendevr te reinigen haalt u hem wit het apparaat door hem in een hoek van 45° voorzi
voarkomen dat deze omkiept. Reinig beide zijden met een warm sopje of een vochtige dosk.

ichtig bmhoog te trekken. Leg hierbij uw hand bovenop het apparaat om te

4 Reinig de binnenkant van het apparaat met heet water en een mild reinigingsmiddel op een zachte spons.

5. Verwijder de etensresten indien nadig met een schoonmaakborstel van de bovenste opening.

Opslag

1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat grondig afkoelen.
2. Controleer of alle afzonderlijke delen schoon en droog zijn.
3. Berg het apparaat op een koele en droge plek ap.

VERHELPENM VAN STORINGEN

Der Power AirFryer Multi-
Function doet het niet.

Het eten is niet gaar.

De gerechten zijn niet gelijkmatig
gebraden.

Er komt witte rook uit het apparaat.

Friet wordt niet gelijkmatig

De stekker zit niet in het stopcontact. U heeft het
apparaat et ingeschakeld door de bereidingstijd en de
temperatuur te kiezen,

De draaimand zit te vol.
De temperatudr is te laag ingestetd.

Menig gerecht moet tijdens het bakken omgedraaid
waorden.

Er wordlt olie gebruikt. Op de accessoires bevinden zich

vetresten van voorgaande bereidingen.

U gebruikt een aardappelsoort die niet geschikt is. De
aardappelen zijn in de voorbereiding niet naar behoren

Steek de stekker in &en stopcontact. Wanneer de draaimand reeds
geplaatst is stelt u de temperatuur en de tijd in. Controleer of de
avendeur gesloten is.

Gebruik Kleinere hoeveetheden om gelijkmatig braden mogelijk te maken.
Verhoog de temperatuur en ga door met bakken.

Richt u op de algemene functies in dit handhoek

Veeg het overvicedige olie af. Reinig de daaimand na elk gebruik:

Gebruik verse, stevige aardappelen, Wanneer u gesneden friet gebruikt
dient ¢ deze eerst af te deppen om overtotlig zetmeel te verwijderen.

gefrituuird. afgewassen.
Broog de friet goed af voordat U ze licht met olie besproeit. Snij de friet in

jet h \ : .
De rauwe friet beva teveel water kleinere stukken. Vioeg wat meer olie toe.

De friet wordt niet knapperig

Breng de deur in een hoek aan (deur is ca. § cm gaopend) om het

De deur is losgegaan van het
scharnier in de voegen te laten vasikfikien. Sluit dan de deur,

De deur is uit de verankering losgeraald,
appataat.

FAQ (VAAK GESTELDE VRAGEN)
1. Kan ik in mijn Power AirFryer Multi-Function alleen gefrituurde gerechten bereiden of ook andere?
1 kunt een veelvoud aan gerechten bereiden zoals bijvoorbeeld hiefstulden, karbonades, hamburgers en gebak. Voorstellen veor recepten vindt u onder:

hitps://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/

2. Kan fl in mijn Power AirFryer Multi-Function ook soepen en sauzen bereiden en verwarmen?
De Power AirFryer Multi-Function is NIET geschikt voor het koken of verwarmen van vloeistoffen.

3. Wat kan ik doen wanneer het apparaat tijdens het bakken uitgaat?
Als veiligheidsmaatregel gaat de Power AirFryer Multi-Function automatisch uit om beschadigingen door oververhitting te voorkomen, Haal de stakker vit het
stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Steek de stekker weer in het stopcontact en start het apparaat met de aan-uit/start-stopknop.

4. Heeft het apparaat tijd nodig om op te warmen?
Wanneer het apparaat in gebruik wordt genomen heeft het tijd nodig om op te warmen. Wanneer u het apparaat koud gebruikt dient u 3 minuten aan de baktijd toe te

voegen.

5. 1s het mogelijk om het apparaat op elk gewenst moment uit te zetten?
Ja, druk een keer op de aan-uit/start-stopknap of open de deur.

6. Kan ik tijdens de bereiding de gerechten controleren?
U kunt de draaimand op elk gewenst moment uit het apparaat halen (met behulp van de hulpgreep), ook tijdens het bakken. Ondertussen kunt u eventueel ook de
ingrediénten op de roosters omdraaien zodat ze gelijkmatig worden gebraden. De tid en de temperatuur beginnen weer bij de instefiing waar ze onderbroken zijn.

7. Is de Power Airfryer Multi-Function geschikt voor in de vaatwasser?
Alleen de accessoires zijn vaatwasserbestendig. Het apparaat zelf, met het verwarmingselement en de elektronica mag nooit in vioeistof van welke aard dan ook worden
gedompeld. Reinig het maximaal met een hete, vochtige doek of een piet schurende spons met een kleine hoeveelhieid mild schoonmaakmiddel.

8. Want kan Ik doen wanneer het apparaat nog altijd niet werkt nadat ik alle voorstelien om de foutmelding te verhelpen heb vitgeprobeerd?
Probeer nooit om het apparaat zelf te repareren. Neem contact op met onze Klantenservice (zie voor contactgegevens de laatste pagina). Anders kan uw garantie
vervallen en ongeldig worden.
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9. Kan de deur worden verwijderd?
Ja, hij kan worden verwijderd. Open de deur ongeveer 8 cm (hoek van 45°) en til hem voorzichtig uit de hengsels. De verbindingsdelen glijden eruit. Zo kunt u het
apparaat en de vensters eenvoudiger reinigen. Om de deur weer te plaatsen zet 4 hem in dezelfde hoek als bij het uithalen weer in zodat hij vastkliikt. Sluit dan de deu.

TECHNISCHE DETAILS

Modelnummer: CMo01
Stroomvoorziening: AC 220-240V 50/60Hz
Vermogen: 1800 W

Functie: Rotatie

Temperatuur: 30°C-200°C
Display: Led-touchscreen

Werp het product aan het eind van zijn levensduur daarom niet bij het normale huisvuil. Breng het naar een verzamelpunt voor het recyclen van elektrische en
elektronische apparaten. Dit wordt aangegeven deor het symbaool op het product in de gebruiksaanwijzing en op de verpakking. Informeer naar verzamelpunien die door
uw dealer of uw gemeente bedreven worden, Het hergebruik en de recycling van oude apparaten levert een befangrijke bijdrage aan de bescherming van ons milieu.

if E
Q Levensmiddelveilig C Dit preduct voldoet aan de Europese richtlijnen.

Made in Ching

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK

Mindig vegye figyelembe az alapvetd biztonsagi el6irasokat, amikor elektromos késziilékeket hasznal. Ezek kdzé

tartozik:

1. KERJOK, HOGY A KESZULEK HASZNALATA ELOTT FIGYELMESEN OLVASSA EL AZ 0SSZES HASZNALATI
UTASISTAST ES ORIZZE MEG EZT AZ UTMUTATOT KESOBBI HASZNALATRA.

2. HA A KESZULEKET TOVABBADJA MASNAK, AKKOR A HASZNALATI UTASITAST IS MELLE KELL TENNL.

3. Soha ne meritse a kész(iiék azon részét vizbe, ami elektromos alkatrészeket és flitGelemet tartalmaz, és ne mossa ezt folyd
viz alatt.

4. Egy elektromos dramiités elker(ilése érdekében a készilék haza az elektromos alkatrészekkel, soha nem keriilhet
kapesolatha folyadékokkal,

5. Gondoskadjon réla, hogy a készilék j6l legyen bedugva a konneklorba.

6. Azért, hogy élelmiszer darabok ne ragadhassanak fel a készllék felsé részének belsejére, soha ne toltse meg tilzottan a
tartozékot, ill. a késziiléket!

7. Soha ne takarja el a nyflast, amin keresztiil a készlilék a leveg6t beszivia, vagy kiengedi, amig a kész(iék {izemel!
Ellenkezd esetben az étel nem stil meg egyenletesen, ill. kdrosodhat és tilforrésodhat.

8. Soha ne Ontson olajat a forgdkosarbal Megégetheti magat, vagy megsértihet!

9. A siitési folyamat alatt a késziilék belsejénck a hémérséklete nagyon magas. Sériilések elkeriilése érdekében, soha ne
nytljon be a készllék belsejébe, miel6tt az nem hiilt le teljesen.

10.Ezt a berendezést 8 éven feliili gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentélis képességekkel rendelkezd
személyek, valamint olyanok, akik nincsenek tisztdban annak kezelésével csak felligyelet mellett hasznalhatjak, ill. akkor, -
ha a berendezés biztonsagos kezelésére ki lettek képezve és az abbol kovetkezd lehetséges veszélyeket megértetiék.
Gyermekek nem jatszhatnak a berendezéssel. A fefhaszndldi karbantartast és tisztitast nem végezhetik gyermekek,
kivéve, ha elmultak 8 évesek és biztositva van szamukra a megfeleld felligyelet. 8 év alatti gyermekeket tévol kell tartani a
késziiléktdl és a csatlakozd kabeltél.

11.Amikor ételeket készit, gondoskodjon réla, hogy a késziilék ne érjen a fathoz, vagy mas targyakhoz. Minimum 40 ¢cm
tavolsag legyen a hattdmlatdl az oldalfalakto! és a késziilék tetejétol!

12.Ne haszndlja a késziiléket, ha a dugd vagy a haldzati kabel, vagy maga a kész(ilék meghibasodott vagy megsériilt.

13.Ne tegye a készilléket tiizhely lapjara.

14.Ha a haldzati kdbel meg van sériilve, akkor veszélyek elkeriilése érdekében, azt a gydrtdnak, vagy szakembereknek ki ke
cserélni.

15.Mind a késziiléket, mind a kabelt tévol kell tartani gyermekekidl a mitkddés és a lehlilési folyamat egész ideje alatt.

16.Nem szabad, hogy a kabel forrd feliiletekhez érjen. Soha ne dugja be a kabelt a konnektorba vagy érintse meg a kezeld:
felliletet nedves kézzel. '

17.5S0ha ne hasznalja a készliléket idGkapcsoldval vagy egy tavirdnyftoval.

18.Soha ne hasznélja a késziiléket hosszahhitd kdbeliel.
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19.50ha ne hasznalja a készliéket gyllékony anyagok kdzelében, mint pl. abroszok vagy fliggdnydk.

20.50ha ne haszndlja a Power AirFryer Multi-Function készlléket a haszndlati utasitdsban leirtaktd! eltérd céira.

21.Ne hagyja a késziiléket felligyelet nélkiil.

22.A késziilek mikddés kdzhen levegdt ereszt ki a levegd kimeneti szelepen keresztl. Tartson mindig egy megfelel
biztonségi tavolsdgot a késziilék és az On arca és a kezei kozott. Killdnds dvatossdggal kell eljérni a forgdkosdr kivételekor
is, mert ekkor forré g6z tud kicsapni.

23.A késziilék kilseje is fel tud heviilni a hasznalat kbzben. A forgékosar fefforrésodik. Hasznéljon t(izallé konyhai keszty(it
vagy a mellékelt fogot, amikor forrd hozzavalokkal banik.

24 Ha fekete fust tdvozna a kész(lékbdl, azonnal hiizza ki a dugét a kennekiorbd! és varja meg amig megsz(inik a fistdlés,
mielftt kiveszi a siit6bdl a benne 1évo élelmiszert.

25.Amint lejart a bedllitott idd, a készillék abbahagyja a melegftést. De a ventilator m(ikodik még tovabb 20 masodpercig,
hogy leh(itse a készliléket.

26.Mindig egy vizszintes fellileten haszndlja a kész{iléket, ami sima, stabil és nem gyUlékony.

27.A készillék privat haszndlatra van szdnva. Nem alkalmas kereskedelmi Gizemi hasznglatra.

28.Ha a Power AirFryer Multi-Function készliéket nem az eléirdsoknak megfelelGen vagy céges, vagy ehhez hasonlo
alkalmazasbhan hasznéljak, vagy nem tartjdk be a hasznalati utasitas eléirasait, akkor a késziilék elvesziti a garancidlis és

,,,,,

29.Mindig hizza ki a késziilék dugdjat a konnektorbdl a haszndlat utan.
30.Haszndlat utdn hagyja a kész(iiéket 30 percen keresztiil kihiilni, mielétt megtisztitand vagy eltenné.
31.A késziilékkel készitett ételeknek aranybarndnak és nem feketének vagy égettnek kell lenni. Vagja le az égett részeket.

TULMELEGEDES ELLENI-VEDELEM
Ha a bels6 hémérséklet-szabélyzo rendszer meghibdsodik, akkor aktivaldsra keril a tilmelegedés elleni védelem és a késziHél kikapesol. Ebben az esetben kérjik,
hizza ki a dugdt a konnekterbdl. Hagyia, hogy a késziilék teljesen leh(ljon, mieiétt djra mdkodésbe venné vagy elienné.

KIKAPCSOLASI AUTOMATA
A készlilek ef van latva egy kikapcsoldsi automatikdval, ami automatikusan kikapcsolja a késziiléket, amint a LED jelzés nulldt mutat. Kézzel is ki tudja kapesolni a
készlléket a be-ki gombbal. A ventildtor mikadik még tovdbb 20 masodpercig, hogy lehiitse a készléket.

AZ ELSO UZEMBEHELYEZES ELGTT:

1. Olvassa el az dsszes tdjékoztatot, figyelmeztetd jelzéseket és cimkéket.

2. Tavolitson el minden csomagold anyagot, dntapadds matricdt s cimkét (a tipusielzés kivéteiével, ami a késziilék alidn talalhatd).

3. Mossa el az dsszes tartozékot, amiket a siités soran haszndlni fog, meleg mosogaidszeres oldatban.

ERTESITES: Csal a kiveheld tartozékokat szabad mosogatdgépbe tenni.

4. Tordlje le a keszlilék kiilst és belsé ofdalait egy tiszta, nedves ruhdval.

ERTESITES: Soha ne metftse a készilleket vizbe vagy mossa Je viz alatt,

ERTESITES: Amikor a késziiléket hasznlja, soha ne toltse meg az edényeket olajjal vagy mas folyadékkat, A készilék kizdrélag forrG levegdvel sit.

Elgkészités a hasznalat elGtt
1. Helyezze a késziitéket egy stabil, sima, vizszintes és hdalid felliletre. t
2. Vdiassza ki a receptiének megfeleld tartozékot.

A TARTOZEK HASZNALATA (1. ABRA)

Mossa el kézzel és egy enyhe mosészerrel meleg vizben a forgokosarat és minden tartozékot az elsd hasznalat elélt és minden tovabbi hasznalat utan.
Tordlje e ezutan a készilék kiilso és belst oldalat egy meleg, kiméld mosogatdszeres vizbe meritett ruhdval. Végiil melegitse fel a Power AirFryer Mul-
ti-Function késziiléket eqy par percen keresztiil, hogy elpsrologjon, ami még rajta maradt.

Eldforduihat, hogy a fiizd feliilet fiistél az els@ hasznalat kbzhen. Kérjiik, vegye figyelembe, hogy ez teljesen normalis jelenség és nem jelent semmi hibat,
A fiist el fog oszlani egy pér perc eltelitével.

E. Racs
MNem csak aszalds céljara, hanem ropogds siitéshez is hasznalhatd vagy olyan ételek, mint pl. pizza felmelegitéséhez.
F  Forgd kosar
Idedlis hasabburgonydhoz, didfélékhez és egyéb rageséinivaldkhoz! Haszndlia a fogot a kosdr behelyezésére a készillékbe, vagy onnan kivételére.
G. Csepegtetd edény
A csepegtetd edény a tiszta munkavégzést és a kbnny tisztitast teszi lehetdvé.
H. Kis nyarsak
Kiléndsen jol passzol a kebap tipusu éielekhez, hils, hal vagy zoldség elkésziiéséhez.
1. Nyarstarté
Ha egyszerre tébh kis grill nydrson is szeretne sttni. A tarté két része felilleszthetd a nagy grill nydrsra és rdgzitd csavarokkal felerdsithetd.
). Grill-nydrs, villdk, rigzitd csavarok
A grifi-nyarsat egész csirkéhez vagy stltekhez érdemes hasznalni, Dugja be a nyarsat hosszaban a his kizepébe és vezesse végig az egdész hlison keresztill. Tolja ra
a villdkat a his mindkét végére és rogzitse a nydrson a megjelélt helyen az arre a célra szolgdld csavarokkal. A rdgzité csavarokat kézépen is elhelyerheti, de soha ne
tegye a jelzés folé. Figyelem: Gondoskadjon réla, hogy a csirke ne legyen 1l nagy, hogy tudjon forogni a stitdben. A 1,5 -2 kg maximalis stlyt nem kelfene tdlépni.
K. Fagantyi a nydrsakhoz €s a forgd kosarhoz
Ezeket arra hasznalja, hogy a kész siiltet vagy csirkét, ami a grill vagy nydrsas mddszerrel meg lett sitve, kivegye a sitobdl. Helyezze el a fogdt a grill-tengely alg,
emelje meg eldszor a jobb cldalon és dvatosan vegye ki az ételt a késziékbal.
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L. Aflvany a grill-nyarshoz (Csak a Deluxe-készletnek tartozéka)
Tegye le a nagy grill nyarsat, ha forrd ételeket vesz ki a siitébél. Dugja be a grill-nydrsat az dllvinyba és hizza meg szorosra a rogzitd csavart az allvanyon.

ERTESITES
Az ebben a csomagban taldlhaté villdk, nydrsak és fém alkatrészek €lesek és hegyesek és a haszndlatkor nagyon felforrdsednak. Kérjiilk, nagyon vigydzzon rd, hogy ne
sériiljon meg. Viseljen 1izdllé konyhai keszty(t a védelem érdekében,
N. Siitékosdr (Csak a Deluxe-készletnek tartozéka)
Haszndlja a s(itdkosarat, hogy tokéletes, ropogds hasdbburgonyat, hagyma karikdkat és siiltburgonydt tudjon késziteni. It egyszerre nagy adagokat is tud készfteni,
hogy az egész csalddot el tudja Htni.

Figyelem: A siit6kosdr hasznalatakor javasoljuk, hogy rdzza meg a kosarat a siitési id@ kb. felénél, hogy garantélni lehessen az agyenletes siilést.

A TARTOZEKOK HASZNALATA

A racs behelyezése (2. és 3. abra)

1. Helyezze a csepegtet® edényt a késziilék aljdra.

2. Csitsziassa be a rdcsot az oldalsé vezetd sineltbe egészen a leghétso peremig (2. dbra).

3. Aropogds és gyors siilés érdekében helyezze a racsot feljebb a késziilékben (3. dbra).

4. A sinési idd kozepénél cserélje ki a rdcsckat a rotdcids elv alapjdn, hogy egyenletes sitési eredményt kapjon.

Nyidrs - felszerelése (8-9. abra)

1. Helyezze el a két nydrstartdt a forgd nyars két oldaldn. Gondoskodjon rdla, hogy a rogzit6 csavarok Kifelé-nézzenek és figyelje az oldalsé jelzéseket a jobb (R) és bal
(L) oidalon (8. dbra).

Hiézza meg dvatosan a csavarokat, de ne 1l erfisen, mert a nydrsak behelyezése utan dgyis igazitani kell majd rajtuk.

Vezesse dt dvatosan a nydrsat a slitnivald hiison.

Halyezze be az Gsszes nydrsat a megfelels lyukakba a bal oldali nydrstartén (9- dbra).

Minden nyérson nyomja tissze a csiptetds végeét a nyarsnak mikdzhen hevezeti azokat a nyarstartd tilsé jobb oldali nyildsaiba.
Engedje ¢l a csiptetSt, hogy a nydrs hekattanjon - ahogy az dbra mutatia (9. dbra).

fsmételje meg az 4.-6. |épdseket, amigy az dsszes nydrs egyenleiesen be nem lett helyazve.

Jét hizza meg a rigzitd csavarokat,

Vigyézzon a tarté behelyezdésénél, hogy ne sértse meg magdt a nyarsak élével.

N N T

Gritl-nyars vagy a forgékosar behelyezése a késziilékbe

1. \Vezesse be elszOr a nydrs vagy a forgdkosar bal ofdaldt az erre a célra szolgdlé mélyedésbe. Gondoskadjon réla, hogy a nyars vagy a forgdkosdr jol bekattanjon,
hogy tudjon forogni (10. dbra).

2. Most vezesse be ezeket a mélyedéshe a jobb oldalon is (11.4bra).

A forgonyérs vagy forgdkosar kivétele a késziilékbol

1. Nyissa ki a készdicket, hogy az ledlljon, vagy kapcsolja ki a készliléket a be-ki gomb segltségével.

2. \Vezesse be a fogdt a nyars ald.

3. Emelie meg a fogst egy enyhe szdgben, hogy linyiljon a csipesz, majd tolja ef jobbra, egészen addig, amig a grill-nyars bal oldala kipattan a mélyedésbdl.

4. Vegye ki dvatosan a sillt ételt a siitGhét

FONTOS: Kérjlik, figyelie meg a 5. dbrét, ami mutatja a grill-nyars bal és a jobb oldalait, mieldtt a nydrsat a késziilékbe behelyezné. A jobb oldalon van két rovatka, a bal
oldalon csak egy {5. dbra).

fGY TUDJA KIVENNI A SUTOKOSARAT A KESZULEKBOZ, HA AZ FORRO:

Hasznélja a stit6kosdr fogdjdt vagy egy tiizdlic keszty(it a siitékosdrnak a Power AirFryer Mulid-Function késztilékbd) 16rténd kivételéhez (12. dbra).

ErSsitse rd a fogdt j6l a sitGkosdr felsd peremére, hogy dvatosan ki tudja azt venni a forré Power AirFryer Multi-Function slit6bal (13, dbra).

A forrg stiidkosarat mindig egy tizdlld fellletre tegye le, mieldtt levenné a fogdt (14. dbra).

A fogét nem kell haszndlni a siitkosdron, amikor azt hidegen beteszi a siitGbe.

A siit@kosar fogdjdt aklor is haszndlhatja, amikor a s(itékosarat a siités félidejénél Kiveszi, hogy a tartalmét $sszerdzza, vagy tovdbbi alapanyagokat tegyen beie.

Gid 0N

A digitalis kezeléfeliilet haszndlata (15. dbra)

@ A be-ki-/start-stop-gomb - amint a késziiiék dram ald kertl, kigyullad a be-ki-/start-stop-gomb. Nyomja meg most egyszer a be-ki-/start-stop-gombot és
vildgitani fog az egész kijelzf. Ha a gombot tjra megnyomja, akkor elkezdGdik a stitési folyamat egy 185 °C fokos standard hémérséklettel és 15 perces siitési
iddvel. Ha a s(itési id6 alatt a be-ki-/start-stop-gombot megnyomja, akkor a készillék kikepesol. A kijelz6n megjelenik az ,,OFF” jelzés és a ventildtor még tovébbi 2
masodpercig miikodik, hogy leh(itse a késziiéket.

@ Belsé vilagitas - Ha megnyomja ezt a gombot, akkor j6t meg tudja nézni a siités allapotat. Nyomja meg ismét a gombot a vilagitas kikapcsoldsahoz. ERTESITES:
Ha a siités ideje alatt kinyitja a késziiléket, akkor megszakitja ezzel az étel elkészitésének folyamatét. A belsd vildgitds bekapesol, ha az ajtét kinyitjak. Jarjon el
dvatosan az ajté kinyitdsandl, mert az nehéz és masszivan be lett épitve, Ha az ajtot Gjra becsukja, akkor a belsd vitagitds kialszik és a siitési folyamat foiytatodik,

@ Forgatasi gomb - Ezt a gombot akkor nyomja meg, ha vatamit forgd tizemmddban akar sttni. Ezt a funkcist minden elézetes bedliitdsndl ki lehet vélasztani. A
jelzés villog a miikddés kizben.

@ Homérséklet-szabdlyzé gombok - Ezekkel a gombolkkal tudja szabalyozni a hdmérsékletst 5 fokonként, emelheti és esbkkentheti azt a 65 °C - 200 °C kozottl
tartomanyban. Az aszalds funicidndl ez a tarfomdny 30 °C - 80 °C.

@ Idé-beallitasi gombok - Ezekkel tudja bedliftani percnyi pontosséggal a sitési idét, Mindagyik programndl a lehetséges siitési idd 1-80 perc kizé dllithatd bes
aszalds funkcidndl csak 30 perces intervailumok fehetségesel 2-24 6ra kozitti izemidd keretel kézott.

@ Digitalis LED kijelzd - A digitafis, szaimos kijelzés viltakozik a s(ités alatt a h6mérséklet és a hatralévd idd kimutatdsa kizott.

@ - Elére beallitott program - Ha On ezen programok koziil valaszt, akkor el6re meghatdrozott idS és hGmérséklet lesz beallitva a meghatdrozandd ételhe:
programot meg tudja véltoztatni az id6- és himérséklet szabdlyzd gombokkal. Az 1. tahlazat egy attekintést ad az eldre bedllfthatd programokrél,
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@ Uzemjelzd lampak - Fzek a lampdk a siités ideje alatt vilagitanak és & késziilék kikapesoldsa utdn még 20 médsodpercig tovabh iizemben vannak.

1. TABLAZAT: ELORE BEALLITOTT PROGRAMIOK

7. Hasdbburgonya 200°C 15 perc
8. Steakek/slilt hitsok 185° C 25 perc
9. Hal 200° C 15 perc
10. Garnélarak 160° C 12 perc
11. Csirke 185" C 40 perc
12. Siités , 175° C 30 perc
13. Forgé Nyarsas Grillezd 200° C 30 perc*
14. Aszalas 30°C _ 4 dra (*2-24 6rd)

*A st esirke sttési ideje a sdlya szerint véltozik. Hasznéljon egy hishdmerdt a csirke belseje hdmérsékletének megmérésére és ennek megfelelGen vegye figyelembe a tabldzat
adatait.

A Power Airfryer Multi-Function készillék hasznalata programok nélkiil

Ha mdr jol ismeri a kész(lléket, akkor természetesen kiséristezhet killonbozd hémérsékletekkel és sitési iddkkel.

ERTESITES

Soha ne helyezzen be ebbe a késziilékbe egy olajjal vagy barmilyen folyadékkal megtélttt edényt. Fenndll az égési és egyéh sérilések veszélye.

2. TABLAZAT: A hiis-belsé homérsékletének sttekintd tablszata
Ez a téblazat azt a célt szolgélja, hogy ellendrizzik az elkésziilt hiis belsejének hdmérsékletét.

Daralt his N .G
Marha és borj( Steak, siilt husok (kézepesen Atsiitve) R 70 C
' Steak, st huisok (6! tsiitve) IR Coewct
Mell ' 75
Csirke és pulyka Dardlt vagy téltétt his 75°C
His egészben, alsé comb, comb, szarmy 7570
Tenger gyiimdlcset Minden fajta B
Daralt hus W' e
Bérany Steak, sfiit hdsok (kozepesen atsiiive) 0°C b
Steak, siilt hisolk (jél dtsiitve} 63°C
Sift szeletek, daralt hus, berda, st egészben 0°C ..
Sertés _ -
Fétt sonka B : S

ALTALANOS HASZNALATI UTASITAS

Egy sokoldali késziilék

A Power AirFryer Multi-Function késziilékkel a legkiilinbdzébb ételeket el tudja késziteni. A jelen haszndlati utasitdshoz mellékelt tblazatok, grafikak €s receptek
segitenek Onnek az optimdlis eredmények elérésében. Haszndlja a leirast a megfeleit id6, hdmérséklet és étet mennyiség bedllitasdhoz.

ERTESITES

» Soha ne tegyen semmit a kész{iiékre.

* Soha ne tarlaszolia el a levegd beszivg és kiengedd nyildsokat!

= Soha ne tdltsdn olajat vagy mas folyadékot az edényekbe.

= Soha ne tegye le a forro forgdkesarat a s(td ajtajdra A forro kosdr kérosithatja az ajtét vagy ahhez vezethet, hogy felborul a keésziilék. £z sérilésveszélyt okozhat.
« Mindig hasznélion hgélié konyhai kesztyiit a forrd rdcsnak a stéh6l torténd kivételéhez,

ALTALANOS ELGIRASOK

Fdzés a Power AirFryer Multi-Function késziilékkel

1. Tegye rd a hozzédvaldkat egy récsra, a grillezé tariozékra vagy a forgékosdrba.

2. Tegye be a rdcsot, a grillezd tartozékot vagy a forgdkosarat a készlilékbe és csukja be az ajigt. Dugja be a kabelt a konnektorba.

3. Gondoskedjon rdla, hogy a récs, a grillez6 tartozék vagy a forgSkosar j6l rogzitve legyen a készlilékben, és nyomja meg egyszer a be-ki-/start-stop-gombot (1. gomb,
15. dbra).

4. Vdlasszon Ki egy elfre bedllithatd programot (7-14. gombok, 15. dbra) vagy 4flitsa be kézileg elészar a hémérsékletet, majd a paroldsi id6t (4-+5. gombok, 15. abra.
Tovabbi informdcidkat a kezeld feliilet részletesebb leirdsanal tafal.
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5. Aniint ki lett vlasziva egy program, a készllék automatikusan elkezdi a paroldst, Ha a hémérséklet és a parolasi id6 eidre be lett dlffiva, akkor még egyszer meg kel
- Uhydiming @ be-ki-/start-stop-gombot a pdroldsi folyamat elinditdsahoz,

- ERTESITESE A sitd ajtajat barmikor kinyithatia, hogy ellendrizze a siités folyamatdt.

- ERTESITES: A megieleld beallitds kivilasztasahoz nézze meg az eltizéekben bemitatott tiblazatokat és a recepteket.

el
'“;\Fkis:d'a'rabokra felapritott éleimiszernek éltaldban kevesebb siitési id6re van sziiksége, mint a nagyobb daraboknak.
' A nagy mennyiségl élelmiszer csak egy kicsivel igényel tohb iddt, mint a kis mennyiségek.
" A kis darabok megforditdsdval vagy megkeverésével biztositani lehet a hozzévalék egyenletes megsiiléset.
- Ontsdn egy kis mennyiség( olajat a nyers burganyéra, hogy az ropogds legyen. Kozvetlenill a stités elGtt adjon hozza egy kis mennyiségi: ofajat a burgonyédhoz, ifl. forditss
meg a burgonyat egy kis olajon.
= Qlyan slitnivaldkat, amiket egyébként a tiizhely stitdjében szoktak megsiitni, el lehet késziteni a Power AirFryer Multi-Function késziilékben is.
Hasznaljon kész tésztat thitdtt eldctelek etészitéséhez, A kész tésztdnak valamivel kevesebb iddre van szliksége, mint a hazilag készilt #6sztanak.
Hasznaljon egy sitéformat vagy tiizdllé talat, ha stiteményeket vagy quichet akar késziteni a Power AirFryer Multi-Function késziilékben. Akkar is, ha kbnnyen szétesd
vagy toltitt ételeket akar késziteni.
A Power AirFryer Multi-Function késziliéket ételek felmelegitésére is haszndlhatja. Allftsa be egyszer(ien a htimérsékietet 150 °C fokra és 10 percre.

Fontos
A stiiit vagy forré ételeknek a késziilekhdl torténd kivételéhez mindig hasznéljon hdallé konyhai keszty(it. A fogdt a grifl nydrssal egyifit is hasznalhatia.

ERTESITES -

= A siités alatt a forgokosdr és a tobhi tartozék mind nagyon felforrésodik. Ha kivesz ételt a stdbél, hogy ellenérizze a paroldsi folyamatot, vegyen el egy héalls
csipdgietd aidtétet és ara helyezze a forrd edényt. Soha ne helyezze a forrd forgdkosarat konyhai pultra vagy egy asztaira.

* Sérllések elkerllése érdekében viselien h&alld konyhai kesztydt és jarjon el dvatosan, amikor forrd tartozékokkai banik.

3. TABLAZAT: SUTES! IDOK-ATTEKINTO TABLAZAT (*ha a készilék még nincs felmelegedve, adjon hozzd 3 percet a siltési id6hz.)

Vékonyra szefetelt mélyhGtétt stiltburgonya kb, 150 - 3509 15 - 16 perc 200° G
Vastagra szeletelt métyh(itott stitburgenya kb. 150 - 350g 15 - 20 perc 200°C
Gtthoni készftést sdltburgonya kb. 150 - 400g 10- 16 perc 700° C Adjon hozzd 1/2 evikandl olajat
_ Dtthoni készitésl burgonya hasdbok . ... Kb.150 - 400g 18 - 22 perc 180°C 0 Adjon hozzé 1/2 evékand| olajat
Ot{hdﬁi kész.ifé‘s.ﬁ bﬁrgonya koc:kék . kb, 15.0. - 350§ . 12 - 18 perc 180°C Ad;'on. Hozzé .1/.2 evﬁkané? olajat
CBurgonya-lepény s L Tk 120 15-18 perc 180°C
Eurgoﬁya gratin - . . kb. 250g 15 - 18 perc 200°C
CSteak o kb, 120 - 500G - 8- 12 perc 180° C
Seriés Sﬂjt . . kb, 120 - 500g . 10 - 14 parg 180° C
: Hambljrger_ o N kb. 120 500g 7~ 14 perc #0°C
Kélbészkék tésztabunda‘.ban . kb. 120 - 500g 13- 15 perc 200°C
; Csirkecomb- - . . oo kb126 - 500 18- 22 perc 180°C
Csirkemell . - . kb 120 - 500g 10 - 15 perc 180° C 1
Tavaszi tekercs _ - kb.128 - 3504 16 - 20 perc 200°C Haszndljon kész ételeket
Meélyhditott csirle-falatok . kb. 120 - 500y 10 - 15 perc 200° C Hasznaljon kész ételeket |
Melyhiitott bal-rudak. . . - - o kb 120 - 500g. 6 - 10 perc 200° C » - Hasznaljon kész ételeket k
. Maziafélla-rudak o . kb 120 - 5009 8- 10 perc 186°C Hésznéljon kész ételeket
Toltow zoidség _ kb, 120-- 500g 10 perc 160° C
Torta . kb. 150g 20 - 25 perc 160° C Hasznaljon egy sttéformat
Quiche .. kbozoog 20 - 22 perc 180° C Haszndljon egy slitdformat/ egy tizallé edényt
Muffins . kb.. 150g 15- 18 perc 200° G o Hasznéljon egy sitdformat
Edes falatok _ kh. 200g 20 perc 160° C Haszndlion egy stitéformat/ egy tizallé edényt
Mélyhitétt hagymakarikalc kb. 500g 15 perc 200°C
Beallitasok

A 3. Tablézat segft Onnek kivdlasztani a megfeleld homérsekletet s id6t az optimdlis eredmeény eléréséhez. Ha mar j6l ismeri a Power AirFryer Multi-Function késziitékel
akkor természetesen kisérletezhet kilénbdz8 hdmérsékletekkel &s stitési iddkkel. Tovabbd a 3. tabldzat segit kivalasztani a hozzavaldkhoz szilkséges alapbesllitasokat.

ERTESITES: Tartsa mindig szem el6t, hogy a megadott adatok téjékoztatd jellegtiek. Azért, mert a hozzdvaldk, a szérmazasi helyiik, a nagységuk, az alakjuk vagy a
mdrkaik szerint, killdnbazéek lehetnek, mi nem tudjuk garantéini az idedlis bedllftdsok tokéletességét minden esetben.

Tipp
Allitsa be az id8mérét a receptben leirt sittési ids felére és akkor az dra figyelmeztetni fogja, mikor kell megforditani az ételt. Amikor az dra csenget, akkor lejrt az ekt
beallitott idé.
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TISZTITAS £S TAROLAS

Tisztitas

Tisztitsa meg a Power AirFryer Multi-Function késziléket minden haszndlat utdn. A forgakosar és a tobbi tartozék tartds rozsdamentes acélbdl késziili és be lehet tenni

a mosagatégépbe. Soha ne hasznaljon karcold tsziitdszereket vagy eszkdziket. A leégett ételmaradékot be kell dztatni, hogy az edényt kinnyebben ki lehessen tisztitani

mosdszeres meleg vizzel.

1. Huizea ki a dugét a konnektorbdl és hagyja, hogy a készilék teffesen tehGljon, mielditt megkezdené a tisztitast,

2. Tordlje le a késziilék kiilsejét egy kiméld mosogatészerbe dztatott langyos nedves ruhaval.

3, A siitG ajtajdnak tisziitasahoz vegye azt le a késziilékrdl, dgy, hogy 45° fokos szdgben Gvatosan felfelé huzza. Kéizben tegye a mdsik kezét a kihdlt késziilék tetejére, hogy
az ne déiljin el. Tisztitsa meg mindkét oldalt meleg mosdszeres oldattal vagy egy nedves rubdval.

&, Tisztftsa meg a készilek belsejét forré mosdszeres vizzel és egy puha szivaccsal.

5. Ha szikséges tévolitsa el az ételmaradékokat a felsd karimardl egy fisztto kefével.

Tarolas

1. Huzza ki a dugét a kennektorbdl és hagyja, hogy a készillék teljesen lehdljan,
2. Gondoskoedjon arrdl, hogy a tartazékek $isziak és szdrazak legyenek.

3. Téroija a készlléket egy tiszta és szdraz helyen.

HIBAJAVITAS

A készillek nincs bedugva. A késziliekat nem kapcsolie Dugia be a haldzati kdbelt egy fali konnektorba. Ha a forgakosar mar

i Multi- i . o A g s

;\e?ﬁeglggfp er Multi- Function be, azzal, hogy kivdlasztotia volna a siitési iddt és a be van helyezve, dllitsa be a sitési id6t és a himérsékletet. Ellendrizze,
) hémérsékletet. hogy a siitd ajtaja be van-e zérva.
. i A forgokosdr til van terhelve, . Hasznaljon kisebb mennyiségeket az egyenletes siitéshez. Emelje meg a-

My Paro . Py . - « . AT ;i . :
Az el ne_ b _lOd(_)tt megr A hémérséklet il atacsonyra lett bedllitva.. -~ 7 hémérsékletet és pdrolja az stell tovdbb. .
Az étel nem egyenletesen stlt e P , hen s . - i

Néhdny éteft meg kell forditani a pdrolas folyaman. (Olvassa el az dltaldnos funkcidkat ebben a hasznélati utasftasban.

meg.

Olajat hasznak. A hozzdvaldkon clajmaradvényck vannak Tordije le a felesleges olajat. Tisztitsa meg a forgakosarat rinden haszndlat

Fehér fiist szdll fed a készilékbdl, PR . . .

_ _ eloz6 sitdsekbl, . - iR RN
A hasabhurgonya nem s(l meg Nem megfeleld burgonyafajtdt hasznél, A burgonya nem Haszndtjon friss, kemény burgonyat. Haszndljon vagott hasdbburgonyt €s
egyenleiesen. iett megfelelden lemosva az elékésziiés folyaman. tordlgesse le egy kicsit, hogy eltdvolitsa a felesleges keményitdt,

; . - : . g . . SREE .-"'S'zé'r'l’t}sé"lé 4 hasabbiirgonyat és spriccelje be egy kis olajjal. Vagja fef - -
A hasabburgonya nem ropogés. | A nyers hasabburgo.r.}ya.tul sok vizet t_arta.lnj.qz._:. L - aprobh darabiokra. A djpn hd:zzé i egy kis olajat . . - -
Cslisztassa bele az ajtét kb. 8 cm-re kinyitva a heregba, Ggy, hagy a

r . Kkésziztekrdl. P Sazitéshdl, - . . e n P ; s
Az ajtd levalt a keszittekrdl Az ajtd kicsiiszott a rogzitéshal 7sandr belekattanjon a fiigaba. Ezt kévetden csulja be az ajtdt,

FAQ (GYAKRAN ISMETELT KERDESEK)

1. A Power AirFryer Multi-Function készitlékemmel csak siilt ételeket készithetek vagy masra is alkalmas?
Sokfgle étei tud elkészfteni, pl. steaket, siiit hiist, hamburgest, tésztdkat. Az aldbhi linken taldl egy sor receptet:
https://www.mediashop.iv/DE/power-aitfryer-multifunction/

2. A Power AirFryer Multi-Function késziilékben levest és szészokat is készithetek?
A Power AirFryer Multi-Function NEM afkalmas folyadékok (8zésére vagy megmetegitésere.,

3. Mit tehetek, ha a késziilék kikapcsol a siitési folyamat kézben?
A Power Airfryer Multi-Function automatikusan kikapesol biztonsdgi okokbal, ha fenndll a sérilés vagy tilmelegedés veszélye. Hlizza ki a dugdt a konnektaorhol és
hagyja, hogy a készllék tefiesen lehdljon. Dugja be djra a konnektorba és inditsa el a késziiléket a be-ki-/start-stop-gombbal.

4. Sziksége van a készilléknek felmelegedési iddre?
Amikor a késziiléket elkezdi haszndlni, kel egy kis id6, amig felmelegszik. Amikor a késziiléket hideg allapotban inditja, kalkulaljon be még 3 perc felmelegedési iddt.

5. Barmikor ki lehet kapcsolni a késziiléket?
Igen, nyomja meg a be-ki-/start-stop-gombot, vagy nyissa ki az ajtot.

6. Megnézhetemn az étefeket a siitési folyamat alan?
A forgékosarat barmikor kiveheti (a fogd segitségével) a siitési folyamat alatt is. Exdzben megfordithatja a siitnivalékat a racsoken, hogy egyenletesen siiljenek meg. Az
idd és homérséklet visszadll arra az értékre, amikor megszakitetta a siitést.

7. A Power AitFryer ¥Multi-Function késziiléket bele Iehet helyezni mosogatdgépbe?
Csak a tartozékokat szabad behelyezni a mosogatégépbe. Magat a készlléket a flitdszalial €s az elekirenikéval soha nem szabad semmilyen folyadéknak kitenni.
Maximum egy forré nedves ruhdval, vagy egy nem karcolé szivaccsal €s egy kis mosogatdszerrel szabad tisztftani.

8. Mit tehetek, ha a késziilék még mindig nem mikddik azt kivetben, hogy elvégeziem minden hibajavitasi javaslatot?
Soha ne prébélja sajat maga megjavitani a késziiléket. Vegye fel a kapesolatot az iigyfélszolgdlatunkkal {kapcsolati adatokat az utolsd oldalon talal). Ellenkezé esetben
elveszitheti a garancia jogosultsdgat.

9. Az ajtét le lehet szerelni?
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Igen, az ajidt te fehet szerelni, Nyissa ki az ajt6t kb. 8 cm-re 45° fokos szdgben és dvatosan emelje meg az ajtd szdrnyat A csatlakozdsi pontok kiakadnak, fgy a
késziiléket és az ablakot konnyebben tudia tisztitani, Az ajto visszahelyezéséhez, tegye be ugyanclyan szigben (jra, mint ahogyan kivetie, ligy, hogy az bekattanjon. Ezt
kovetden csukja be az ajtét.

M{ISZAKI ADATOK

Modellszam: CMo01

Aramellatas: AC 220-240V 59/60Hz
Teljesitmény: 1800W

Funkcidk: Forgds

Homérsékiet: 30°C -200°C
Kijelzés: LED érini6 képernyd

Garancia: A termékre feitétel nélkiili, 2 éves garancia érvényes elSéllitasi- s anyaghibdk esetében, Ez a garancia nincs kihatdssal torvényes jogaira.

E: Aterméket élettartama végén ne drtalmatlanitsa a normal haztartasi hulladékkal egyiitt. Vigye el az elekiromos és elekironikus késziilékek djrahasznesitdsdt clzd gydjishelyre, Utdbni
ez a s7imbolum jelzi a terméken, a haszndlati utasitason és a csomageldsan. Téjékozodjon a kereskeddje vagy a helyi hatdsdg 4ltal izemeltetett gydjtShelyekrdl. A régi készlilekek
=== jrahasznalata és Gjrahasznositdsa fontos hozzdjdrulast jelent kimyezetiink védelméhez,

0 a3
Q Elelmiszer-hiztosdg Fz a termék megfelet az eurdpai irdnyeiveknek.

Szarmazasi hely: Kin,

DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNEN:

Pii pouzivanf elektrickych spotiebi¢t dodrzujte zakladnf bezpecnostnl predpisy. Mimo jiné:

1. PRED POUZITIM TOHOTO SPOTREBICE SI PRECTETE VSECHNY POKYNY A ULOZTE Si TENTO NAVOD K
POZDEJSIMU NAHLEDNUTI.

2. POKUD MA BYT SPOTREBIC PREDAN TRETI OSOBE, JE NUTNO SE SPOTREBICEM PREDAT | NAVOD K
POUZITI.

3. Neponofujte téfeso spotfebite, obsahujici elekirické komponenty a topny prvek, nikdy do vody, neoplachujte spotfebic
pod tekouci vodou.

4. Pro zamezeni vzniku rizika zasahu elektrickym proudem nesmf téleso spotfebice s elektrickymi soug4stmi nikdy pfijit do
styku s kapalinami.

5. Zajistéte, aby byl spotfebi¢ dobfe pfipojen do zasuvky.

6. Nepliite piisludenstvi nebo spotiebit aZ po vrch, aby nedoslo k prilepeni pokrm( na horni dil spotiebi¢ e.

7. Nikdy nezakrjvejte otvory, jimiz je nasdvén nebo z nichz vychézi vzduch, kdyz je spotfebi¢ v provozu! Jinak nebude tepeln:
pifprava pokrm( stejnomérnd a miZe dojit k poskozeni nebo pfehfati spotiebice.

8. Do otoéného kose nikdy nelijte olej. Mohli byste se popalit a poranit!

9. Pi pripravé pokrmu se vnitfek spotfebice zahfeje na velmi vysokou teplotu. Nikdy se nedotykejte vnitfku spotfebice,
dokud Up!né nevychiadne, aby nedo8lo ke zranéni.

10.Tyto spotiehite mohou obsluhovat déti od 8 let a osoby s omezenymi psychickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkugenosti &i védomostf pouze tehdy, kdy? jsou pod dozorem nebo byly poucenyo  §
bezpetném pouzivani spotiebi¢e a chdpou nebezpedi z toho vyplyvajici. Déti si nesmi se spotfebi¢em hrat. Cisténi a
uzivatelskou tdrzbu nesmi provadét déti, pokud nejsou starsl neZ 8 let a pod dozorem. Déti mladsi nezZ 8 let je nutno
udrzovat mimo dosah spotfebice a pfipojovaciho vedeni.

11.Kdy? pfipravujete pokrmy, zajistéte, aby se spotiebic nedotykal stény nebo jinych pfedmétd. Udrzujte vzdalenost
minimalné 40 cm od zadni stény, bo¢nich stén a nad spotreblcem

12.Spotiebit nepouzivejte, pokud je poskozena zdstréka, sifovd $ndra nebo je samotny spotfebi¢ vadny nebo poskozeny

13.Nestavte spotiebi¢ na varnou desku.

14.Pokud je sifovd &ittira poskazena, je nutno ji nechat vyménit vyrobcem nebo specialisty, aby se zabrdnilo vzniku rizika.

15.Spotiebi¢ i sitova 8idira musi byt v priibéhu pouzivani a chladnut! mimo dosah déti.

16.Kabel se nesmi dotykat horkych povrch(. Sifovou $idru nikdy nepfipojujte do zasuvky mokryma rukama ani se
nedotykejte mokryma rukama oviadaciho panelu.

17.Nepouzivejte nikdy tento spotfebi¢ v kombinaci s ¢asovym spinatem nebo se systémem datkového oviddani.

18.Nikdy nepouZivejte spotiebi s prodluzovacim kabelem.

19.Nikdy nepouZivejte spotiebi¢ v blizkosti hoftavych material(, jako jsou ubrusy a zaclony.

20.Nikdy nepouzivejte Power AirFryer Multi-Function k jinym dcellim, nez je uvedeno v tomto navodu k pouziti.

21.Nenechévejte spotiebic bez dozoru.

22.Ze spotfebiée vychdzi béhem pouzivani vzduch z ventilu k vypousténi vzduchu. Vidy udrZujte odpovidajici bezpecnos
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vzdalenast od obliceje a rukou. Je tieba dbat zviastni opatrnosti pii vyjiménf otoéného kose, protoZe se mlzZe uvolitovat
horka pdra.

23.Vnéjsi strana spotfebite se mize pii pouzivanf zahFdt na vysokou teplotu. Otoény kos se zahfeje na vysokou teplotu. Pfi
manipulaci s horkymi pfisadami pouZijte dodanou pomocnou rukojet nebo chilapku.

24.Pokud by ze spotiebice vychazel ¢erny dym, vytahnéte sitovou zastréku neprodlené ze zasuvky a vyckeite, dokud
nepiestane vychazet dym, nez z trouby pokrmy odstranite.

25.Jakmile ¢as uplyne, pfestane se spotiebi¢ vyhiivat. Ventilétor viak b&f jesté 20 sekund, aby spotebi ochladil,

26.Pouzivejte spotfebit vzdy na vodorovné plose, kterd je stabilni a nesnadno hoHavd.

27.Spotrebi¢ je urcen vyhradné k soukromému pouziti. Nenf uréen ke komerénimu pouZiti.

28.Pokud se Power AirFryer Mutti-Function nepouzivé podie predpis( nebo v profesiondlni &i poloprofesionaini oblasti, resp.
nepouZiva se padle ndvodu k pouZiti, zanikd zdruka a povinnost néhrady skody.

29. Po pouziti vidy vytahnéte stovou $niiru spotiebice ze zasuvky.

30.Po pouziti nechejte spotfebi¢ asi 30 minut vychladnout, ne? jej budete &istit nebo jej uloZite.

31.Pripravené pokrmy by mély byt zlatehnédé a ne tmavé nebo spalené. Odstraite piipalené zhytky.

OCHRANA PROTI PREHRATI
Pokud hy selhal systém fizeni teploty, je aktivevdna ochrana proti pfehfati a spotfebié pfestane fungovat. V takovém piipadé odpojte spotiebi¢ od elekirické sfté. Necheijte

spotfebic zoela vychladnout, ne? jej opét wedete do provozu nebo jej ulozite.

AUTOMATIKA VYPINANIT
Spotfebic je vybaven automatikou vypindni, kterd spotfebié automaticky vypne, kdyZ ukazatel LED dosgdhne 0. Spotfebit miZete vypriout ruéné tlacitkem Zap Vyp.
Ventildtor b&2 po vypnuti je3td 20 sekund, aby spotiebit ochladil,

PRED PRYNIM UVEDENiM DG PROVOZU:

1. Preftéte si viechny poedklady, varovénf na nalepkdch a etiketdch.

2. Odstrafte vedkery obatovy materidl, ndlepky a etikety {kromé typovéhe titku na spodni strané spotiebice).

3. Umyjte viechny dily a jednatlivé dity pisliulenstvi, pougivané v celém procesy piipravy pokrmu, teplou mydlovou vodou.

UPOZORNENE: V mydce nddobf Ize myt pouze wyjimatelné diy.

4. Otfete vnitfni a vagj&l stranu spotfebice distou vihkou utérkou,

UPOZORNENI: Spotfebit nikdy nemyjte a nepenofujte jej do vody.

UPCZORNENI: Pii pouzivanf spotiehite nikdy nepliite nddoby stolnim olejem nebo jinou kapalinou. Spottebié pouzivd k pfipravé pokrm( vyhradné horky vzduch.

PRIPRAVY PRED POUZITIM
1. Postavte spotfehi¢ na stabilni rovnou vodorovnou plochu, odolnou viéi vysokym teplotam.,
2. Vyberte odpovidajici pfisiusenstvl pro svilj recept.

POPIS PRISLUSENSTVI (OBRAZEK 1)

Pfed prwnim a po kazdém dalsim pousiti umyjte otoény ko a véechny dalf pougité dily piislusenstvi teplou vodou a $etrné pasohicim pHpravkem k myti
nadobi. Pak otirejte vnéjii a vnitini stranu spotfebiée mékloym haditkem navlhéenym teplou vodou s jemné pisobicim gisticim prostfedkem. Nakonec
Power AirFryer Multi-Function je$té na nékolik minut zahiejte, aby byly odstranény vedkeré zbytky.

Pfi prmim pouZiti mii¥e z varné desky vychazet dym. Upozoriiufeme vis, Ze je to zeela normdélni a nejedna se o 2idny defekt. Dym se rozplyne béhem
nékolika minut.

E. DMiizka
Lze ji pouzivat nejen k suden/, ale i k piipravé kfupavych pechoutek nebo k ohievu pekrmd, napf. pizzy.
F  Otoény kos
IdedlIni pro hranolky, praZené off3ky a dalsi pochoutky! K umisténi koge do spotfebiée a k vyjmutf ze spotfiebice pouijte pomocnou rukojet.
G. Odkapavaci miska
Odkapévacf miska vam umazfiuje Sistou préci a snadné &igtén(,
H  $Spiz
Hodi se zejména pro recepty na kebab, maso, ryby nebo zeleninu.
i Drzak Spizi
Kdyz cheete soutasné pfipravovat vice grilovanych $pizd. Oba dily drédku se hodi pro velky gritovaci 3piz a Ize Je upevnit stavécimi Srouby.
J.  Grilovaei $piz, vidlice a stavéci Srouby
Poufivejte grilovact 8pfz pro celé kufe nebo pedeni. Propichnéte maso 8pizem uprostfed po déice. Nasufite vidlice na oba konce kusu masa a piipevnéte je
dodanymi rouby na oznadend mista na 3pizu, Stavicl Srouby miZete také umistit daoprostied, ale nikdy nad k tomu uréené znaceni.
Upozornéni: Pedené nebo kufe nesmi byt moc velké, aby se mohlo v peci velng otdéet. Neméla by byt pFekrofena maximalni hmotnost 1,5 a2 2 kg.
K. Pomocna rukojef a otoény kos
Pouzivejte ji k vyimuti hotové petend nebe kufete piipravendha na grilu nebo na $plzu ze spotfebiée. Umistéte rukojet ped osu grilu a nadzdvihnéte nejprve pravou
strantt a opatmné vytdhnéte pokrm ze spotiebice.
L. Podstavec na grilovaci $piz (obsazen pouze v sadé Deluxe)
Odlozte sem velky grilovaci $piz, kdyZ vyjmete harké pokrmy ze spotfebice. Zasurite grilovaci 3piz do podstavee a pevné dofdhnéte stavéci Sroub na podstavei.
Varovné upozorneénf
Vidlice, Spizy a kovové dily, obsaZené v tomta baleni, jsou ostré a &pitaté a pii pouzivani isou exirémné horké. Pedive dbejte na to, abyste se nezranili. Pro ochranu
pouZivejte chitapku.
M. Fritovaci ko$ {(obsazen pouze v sadé Deluxe)
Pouijte fritovaci ko k pfipravé perfektnich kfupavjch hranclki), cibulovich krouzka a pecenych brambor, Pritom miZete piipravit tak vetké porce, Ze jimi nakrmite
celou rodinu.
Upozornéni: Pii pouziti fritovaciho kose doporutujeme v poloviné piipravy polamu pokrm protiepat pro dosaZeni stejnomérné tepelné pfipravy.
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POUZITE PRISLUSENSTVH

Masazeni mfizky (obr. 2 a 3)

1. Dejte odkapavaci misku na dno spotiebice.

2. Nasunte miizku do bo¢nich vodicich list k okraji nejvice vzadu (obr. 2).

3. Pro dosazeni kfupavych a rychliyeh visledkl umistéte mif#ku ve spotebiéi vice nahoru (obr. 3).

4. Po uplynuti poloviny ¢asu pfipravy miizku otodéte podle principu rotace pro dosaZeni stejnomérného visledku

Montaz $pizd (obr. 8-9)

1. Umistéte oba drzdky $pizil na obé strany ototného &pizu. Zajistéte, aby stavéici Srouby sméfovaly ven a dbejte na znadky po strandch pro pravou (R) a levou (1)
stranu (obr, 8).

Dotahnéte Srouby opatrné ale ne pfilis, abyste mohli po nasazeni nastaveni pizu upravit.

Napichnéte opatrné na $pizd pfipravované potraviny.

Zasunte viechny $pizy s napfchnutymi potravinami do otvor(i k tomu uréenych v levém dr#aku pizd (obr 9).
Pritisknéte konee s klipem kaZdého 3pizu Kk sobé a piitom zavedte do protilehlého otvoru drzdku Spizd.

Klip pustie, aby 8pfz zapad|, jak je zndzornéno na obyazku (obr. 8),

Opakujte lroky 4 a2 6, dokud nebudou viechny pizy stejnomérné opedené.

Stavéci &rouby silné dotdhnéte.

P nasazovdni drzdku budte opatrni, abyste se nepichni o $piz.

N N

Untisténi grilovaciho Spizu nebo otoéného kose do spotiebice
1. Nasufite fevou stranu $pfzu nebo otoénéhe kose do prohlubng k tamu uréend. Zajistéte, aby 3piz nebo otoény ko dobfe zaklapl, aby se moh! otddet (obr. 10).

2. Nyni umistéte pravou stranu do prohlubné (obr, 11). -

Vyjmuti oto€ného $pizu neho otoéného kose ze spotichbice

1. Oteviete spotiebié, aby se postup pifpravy pierusil, nebo spotiehic vypnéte tladitkem Zap-Vyp.

2. Nyni nasadte pormoecnou rukojet pod &piz.

3. Nadzdvihnéte pomocnou rukojet pod mirnym dhlem, aby se oteviala spana, pak ji posufite deprava tak, aby levd strana grilovactho &pizu vyklouzla z prohiubné.
4, Opatrné vyjméte grilovany pokim z trouby.

DULEZITE UPOZORNENI: Dbejte na obrdzek 5, kde je zndzornéna leva a prava strana grilovaciho 8pizu, nez piz umistite do spotfehite. Na pravé strang jsou dvé
drézky a na levé strané jedna drazka (obr. 5).

TAKTO VYIMETE ZE SPOTREBICE GRILOVACI KOS, KDYZ JE HORKY:

K vyjimdni fritovaciho kode z horkého spotiebide Power AirFryer Multi-Function pouzivejte pitdrznou rukojet pro fritovaci kod nebo chiapku (obrazek 12).
Nasadte pidrZnou rukojet pevné na okraj fritovaciho kose a opatrné jej vyjméte z horkého spotfebi¢e Power AirFryer Muiti-Function (obrdzek 13).

Horky fritovaci ko odkladejte v2dy na povrch adolny vitéi vysakym teplotdm, ne? odstranite rukojet (obrazek 14).

Pridrznou rukajet nemusite pouZivat pii nasazovdni studeného fritovacihe kode.

PitdrZnou rukojet 7 fritovaciho koSe mizete pouZit i k vyjmutf fritovaciha Kode po uplynutl poloviny doby plipravy k protfepéni plisad nebo okofenéni.

;o=

Pouiiti digitdlntho ovlddaciho pole {obr. 15)

@ Tlaéitko Zap-Vyp/Start-Stop - Po pfipojeni spotfehice k eleldrické siti se rozsvitl Uaditke Zap-Vyp/Start-Stop. Stisknéte jednou tladitko Zap-Vyp/Start-Stop a
rozsviti se cely displej. Kdy? tladitko nyni stisknéte znovu, zatne postup pifpravy pii standardni teploté 185 °C s 15minutovou dobou pidpravy. Pokud v prabshu
pifpravy stisknete tlaéltko Zap-Vyp/Start-Stop, spotfebic se vypne, Na displeji se zobrazi ,0FF" a ventildtor viak b&2i jesté 20 sekund, aby spotfebié ochladil,

@ Vnitfni osvétleni - KdyZ stisknete tlaéitko, miiZete postup pifpravy dobie vidét. Dalsim stisknutim tladitka se svétlo opét vypne. UPOZORNENI: Pokud v pritbéhu
tepelné piipravy oteviste dvitka, postu tepelné piipravy se pferui. Vnitinf osvétleni se rozsviti pit otevient dvitek. PTi otvirdni dvifek budte opatrni, protoze maji
masivni konstrukel a jsou té7ka. KdyZ dvitka opét zaviete, vnitini osvétleni se opét vypne a postup pfipravy pokraduje,

@ Tlagitko otaceni - Stisknéte toto tladitko, kdyZ cheete néco piipravovat v rezimu otd&ent. Tuto funkei lze zvolit v kazdém prednastaveni. Symbol v prithéhu postup:
blika. i

@ Taditka regulace teploty - Témita tladitky lze teplotu zvySovat nebo snifovat v krocich po 5 stupnich v oblasti od 65 °C do 200 °C. Pfi susen je rozsah od 30 °Cd
80 °C.

@ Tladitka nastaveni éasu - Témite tlacitky [ze nastavit Gas na minutu piesné. Pro viechny programy lze &as nastavit od 1 do 80 minut. Pfi suseni jsou viak mozné
pouze 30minutové intervaly pfi dobé provozu od 2 do 24 hodin,

Digitalni LED displej - Na digitalnim &iselném displeji se béhem pifpravy pfepinaji hodnoty mezi teplotow a zbyvajici dobou piipravy.

@ - @ Piednastavené programy - Kdy? zvolite jeden z téchto programdl, pouZiji se k pfipravé urgitého pokrmu pfedem definovana nastaveni ¢asu a teploty. Tyto
programy mizete pozménit tacftiy oviddant tasu a teploty. V tabulce 1 je pfehled viech prednastavenych programi.

@ Svételné kontrotky chodu - Tyto Kontrolky se rozsvitl v pribéht pfipravy a déle blikaji 20 sekund po vypnuti spotfehide.

TABULKA 1: PREDNASTAVENE PROGRAMY

7. Hranoiky 200°C 15 min.
LB Steaky/koth_—zty : L 1185°C . o - 26 min.
9. F.Ry.ba - 200°C . . 15 min.
CI0Krevety L U 1807 12 min.
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11. Kufe 185° C 40 min.

12. Peteni 175° C 30min
13. Gtoény Grif 200° C 30 min*
14. Sudeni 30°C - 4hod, (*2-24 hod)

*Doba pipravy pro celé pedend kufe zdvisi na vize. Ke kentrole teplety uynitt kuiete pouZijte teplomér na maso a pifslugng k tomu poudijte tabulku.

Pouiiti Power AirFryer Multi-Function bez programu
Pokud jste se spotfebicem ji7 dobfe sezndmeni, mizete samozfejmé experimentovat s rlznymi dobami pifpravy a teplotami,

Pozor
Nikdy restavte na spatiebit nadoby napInéné stolnim olejem nebo jiregmi tekutinamil Nebezpe&l poZaru a zranénil

Tabulka 2: Pehled teplot uvnitF masa
Tato tabutka slouZi ke kontrole teploty uvnité pfipravovaného masa

Mieté maso ERILERTS: : 70°GC -
Hovézl a felect 3 Steaky, pecens (stfedné b‘roéeéené}':-"_"_'._ A .. i _ o e co
Steaky, pecend (propedend podle piéni) B o . ' . 63°C
Prsicka 75°C
Kufe a kriita Mleté maso nebo plnéng 7w
Celé, spodni stehra, stehina, kiidla G
Ryby a mofské plody Vaechny druhy e - 63°C
Mleté maso . n°C
Jehnatf Stealey, pegené (stfedné propesend) 0
Steaky, petené [propecené podle prdni) 63°C
Kotlety mieté maso, Jebirka, pedend oo Sl 000
Vepiové Viarend sunka DIRTTR . BG° C

VSEOBECNY NAVOD K pouZiTi

Mnohestranny spotiehié

3 Power AirFryer Multi-Function maZete pfipravovat rizné pokrmy. Tabulky, obrazky a recepty v tomto névodu vés podporuji v dosaZeni optimdlnich vystedk(l. Pouzijte
tento néved k volbé spravného nastaveni dasu a teploty a k volbé mnoZstvi pokrmu,

Varovna upozornéni

* Na spotfehi¢ nikdy nic nepoklddejte.

= Nikdy nezakryvejte vstupni a vystupni vzduchové ventily

= Nikdy neplfite nddoby stelnim olejem nebo jinou kapalinou.

* Nikdy nestavte horky otodny kos na dvitka trouby! Horky ko$ mit#e dvitka poskadit nebo zptisobit pfevracend trouby.
* Zplsobuje to nebezpedi poranént,

* Pfivynddvani horké mitzky z trouby vdy pouZivejte chitapky,

VSEOBECNA UPOZORNEN]

Vateni s Power AirFryer Multi-Function

1. Dejte své pisady na miizku, grilovact piislusenstvi nebe do otoénéhe kose.

2. Dejte mifzku, grilovaci $pfz nebo ototny ko$ do spotfebice a zaviete dvitka. Zastréte zdstriku sitové &y do zdsuvky.

3. Zkentrolujte, zda je kod/grilovacr §piz spravng pfipevnén v spotfehiéi a stisknéte Jednou tladitko Zap-Vyp/Start-Stop (tladitko 1, obr: 5).

4. Zvolte jeden z pfednastavenych programi: (tlaéftka 7-14, obrazek 15) nebo nastavte nejprve ruéné teplotu a pak dobu ptipravy /tiacitka 4-+5, obrdzek 15). Blissf
informace jsou uvedeny v podrobném popisu oviddaciho panelu.

5. Po navoleni programu zaéne spotiebic automaticky s piipravou. Pekud byla teplota neba doba pripravy nastavena ruéng, pastup piipravy spustte stisknutim tlacitka
Zap-Vyp/Start-Stop,

UPOZORNENI: Dvitka trouby migete kdykoli oteviit a zkantrolovat potup gritovan,

UPOZORNEN]: Pro 8pravné hastaven( pouZijte zde uvedené tabulky a recepty.

Tipy

 Pokrmy v malych kouscich pottebuiji obvykle ponékud kratsf dobu pripravy,

' Velka mnoZstvi pokrmit vyZaduji pouze o néce midlo defé dobu ne? mensi Mnozstvi.

 Obraceni nebo michdni mengich pokrmd zajidtuje, Ze jsou kusy rovnomérna propecené.

' Stfiknéte malé mnozstvi stoiniho cleje na derstvé brambory pro dosazen( kfupavého vwstedku, Pridejte tésné pred zaddtkem pegeni k brambordm malé mnofstvi oleje,
nebo brambory obalte v trode oleje.
Moturniky, které se obvykle pfipravuji v trouhé, |ze pfipravit i v Power AlrFryer Multi-Function.
Pra rychlou a jednoduchou pfpravu plnénych moucnikd pouzijie kupavané &sto. Doba peceni kupovaného t@sta je kraldi neZ u tésta ptipravensho doma.
K pedeni koldée nebo quiche v Power AirFryer Multi-Function poutijie formu na pecenf nebo ohnivzdornou misku. PouZijte je také, pokud pfipravujete plnéné pokrmy
neboe pokrmy, které se snadno rozldmou.
Power AirFryer Multi-Function migete pouivat i k ohfivani, Prosté nastavte teplotu na 10 minut na 150 °C.




BDiilezité upozornéni
K vyjimén( vafenych nebo horkych pokrmi vidy pouZivejte pomocnou rukojef nebo chitapku. Pomocnou rukojet Ize také pouzivat v kembinaci s grilovacim 8pizem.

Varovné upozornéni

= Vpribéhu pfipravy se otoény ko a daldf piislusenstvi vyhieje na velmi vysokou teplotu. Pokud cheete dily z trouby vyjmout a zkentrolovat postup pipravy, plipravte
si podlozku pod hmee nebo plochu adolnou viad vysoké teploté, aby bylo moZné odloZit horké pifsludenstvi. Nikdy nedévejte horky otoény kos na kuchyiisky podnas
nebo na stil.

* Aby nedoslo ke zranéni, pouZivejte chitapky a budte opatmi pfi manipuiaci s horkym pfisluSenstvim.

TABULKA 3: PREHLED DOB PRIPRAVY (*Pokud spatiebit jests neni rozehtdty, pridejte k uvedené dobé pipravy 3 minuty}

Tenké hluboce zmrazené hranclky ccal50-350g 15 - 16 min. 200°C
_ 'Tfué_té hiubdce zmrazend hranoliy 5 ”céa_ 1_50 - 350G S 15-20min 20000
Domdéci hranclky ccals0-400g 10 - 16 min. 200°C Pridejte 172 pol. IZice oleje

Dot bramborove Kiinky .~ "+~ cca 150 400'g 1T 18-22min 080G Pficlejte 1/2 pol. Izice oleje
Domacl bramborové kostky . cea 150 - 3509 12 - 18 min. . 1.80" C . . PF.idejte 3)2 pﬁ.l.. Iiicé oleje .
._"Bramhoraky Lo Tecatzo gl 15-18min. - 0 186°C "
Zapékang brambory . .c.ca 250 g . 15- 1.8 ITll'i.l.. . 200°C
Steak T ieca 12055009 8- 12min. 180° C
.Veprove thIely “c.ca fZD -500 g . 10-14 min.. 180° C
Hamburger Secal20-500g 7 - 14 min. 180° C
Paretky v Zupanu cea 120 - 500 g 13- 15 min. 200° C
* Kufecfstefina 0 T ooal20-500g 18- 22 min. 180° C
KL.II!EIEI:I' prsa . ccal20-500g . 10 - 15 min. 180° C
_.'f:jamf rolky _ : .-.t.:'ca 129_ 380g . 15-20min. 200°0 - Pouzivejte hotové pokrmy
Hluboce zmrazené kureci nuggety cca 1.20”— .5(.10 g - 10-15 mi.n. 200°C PouZivejte hotové pokrmy
;--_::H!uboce zZmrazend ryb| prsty o cca 120 500g S g Toming T 200°CT Pouzivejte hotové pokrmy
Mozzarellové ty&inky cca 120 : 500 g . 8-10min, . 180° C PouZivejte hotové pokrmy
Plnand zefenina o0 ccat20-500g . o 10min 160° C
Dort . - o cc.am1.50 g - - 20-25 mm 160°C Pouzijte formu na pedent
Quiche o B o 200 L L 2022 min, 180° C Pougijte formu na pegeni/ohnivzdornou nddobu
. Mufﬁﬁy o . . . cca 159 g . 15~ 18 min. 200°C Pougijte formu na pedeni
Stadke T iy '-cc_a-iqd g 20 min 160° C PouZijte formu na padeni/ohnivedornou nédobu
. Zmrazené cibulové krouzky “ .cca 50() g - 15 min. 200°C
Nastaveni

Tabulka 3 vdm pomiZe nastavit spravnou teplotu a dobu pifpravy pro dosazeni optimélnich vysledkil. Pokud jste s Power AirFryer Multi-Function jiZ dobfe sezndmeni,
mdZete volit rdzné dohy piipravy a teploty podle chuti. Déle vdm tabulka 3 pomiize pfi volb& zdkladntho nastavenT pro vade pffsady.

UPOZORNENI: Majte vzdy na paméti, 78 uvedend hodnoty jsou pouze orientaéni. ProtoZe se pifsady mohou lidit pivodem velikosti, tvarem nebo zaatkou, nemiizeme
pro vade pfisady zarugit idedlni nataveni.

Tip
Nastavte Easovy spinatt na polovinu celkové doby piipravy v receptu a nebudete pak piekvaper, ze je ¢as pokim obratit. Po zaznéni asového spinate uplynula deba
pfpravy.

CISTENT A SKLADOVANI

Cisténi

Vydistéte Power AirFryer Multi-Function po kazdém pouZitl. Otocny ko$ a dalsi piisluSenstvi je vyrobeno z odeiné nerezové uslechtilé oceli a lze je myt v my&ce nadobi.

Nikdy nepouZivejte abrazivni istic prostfedky nebo hadfiky. Pfipdlens zbytky jidel nechejte odmé&knout, aby je bylo moiné snadno umyt teplou vodou se saponatem.

1. Odpojie sitovou zdstréku od elekirické sfié a nechejte spotfebic zcela vychladnout, nez zahdjite ¢isténi.

2. Otirejte vnéjsi stranu spotiebite mékkym haditkem navihéenym teplou vodou s jemné piisobicim disticim prostfedkem.

3. Pokud cheete &istit dvitka trouby, vyjméte je z trouby tak, Ze je budete opatrné tdhnout nahoru pod ihlem 45°. PoloZte piitom rulw nahoru na vychladly spotfebic, aby s
nepievrétil. Ocistéte obé strany teplou mydlovou vodou nebo vihkou utérkou.

4. Vnitini stranu spotfebiée &istéte horkou vedou a jemné piisobicim Gisticim prostfedkem na mékké houbitce.

5.V pfipadé potieby odstraite zbytky jidla z horni stény kartatkem.

Skiadovani

1. Odpojte spotfebié od elsktrickeé sité a nechejte jej diikladné vychladnout,
2. Presvédite se, zda jsou viechny jednotlivé dily Gisté a suché.

3. Ulozte spotfebi¢ na éistém a suchém misté.
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RESENI PROBLEMUD

Zastréte zdstréky sitové idiry do ndsténné zasuvky. Kdyz je otoény kos

Power AirFryer Multi-Functi febic i ‘Geny do 7a A febit . - . .
! Hnetion _Kabel Sponep'ce nent .Z.a?t' warny do zfsuvw Spotreblc Ji7 nasazen, nastavie teplotu a &as. Zkontroiuje, zda jsou dvitka rouby
nefunguje. jste nezapnuli a nezvolili jste dobu piipravy a teplotu. savtend
Jdlo neni uvarena Otoény kos je piis play. Poudijte mensi mnozstvl pré dosaZeni stejnomémeého propedeni. Zvydte
i Nastavend teplota je pifiid nizka. teploty a pokraduijte v tepeiné piipraveé.
Pokrmy nejsou stej arné . . u - ) . s . P,
¥ e JROMERE Nakteré pokrmy je autne v pribshu pifpravy obratit, Orientujie se podie véeobecnych funkef v této pfirudce.

propecené.

Je pouit olej. Na pisfusenstvi jsou zatvrdlé zhytky z

pfedchozho vafens Vytiete piebytedny olej. Viyéistéte ototny kod po kazdém pousits.

Ze spotfebite stoupd bity dym.

Hranolky nejsou stejnomérné PouZivite nevhodny druh brambor Brambory nebyly pii Pouzivejte Eerstvé pevné brambory, PouZijle nakrajené hranolky a otfete je
propecené. piipravé patfitné umyty pro odstranéni piebyte¢ného skrobu,

Pred pfiddnim oleje syrové hranofiy dikladng osuste a jemné postiikeite

Hranolky nejsou kfupave. Syrové hranoliy obsahui prilis mnoho vody olejer. Nakrdjejte brambory na mensi kousky Pridejte trochu vice oleje.
- . i N . . Zavedte dvifka oteviend cca na 8 cm do pantu talk, aby zavés zakiapl do
Dvitka se uvolnila ze spotfebice. Bvitka se uvolnila z ukotveni, stérbiny, Pak dvifka zaviete.

FAQ (CASTE OTAZKY)

1. Mohu v Power AirFryer Multi-Function piipravovat pouze fritované pokrmy?

MuZete pfipravovat nejriznéjsi pekrmy, jako napifklad steaky, Kotlety, hamburgery a pefiend. Névrhy recepti naleznete zde:
hitps://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/

2. Mohu v Power AirFryer Multi-Function také piipravovat a ohiivat polévhy a omacky?
Power AirFryer Mutti-Function se NEHOD! k vafen( a ohifvani tekutin.

3. Co mohu délat, kdyZ se spotfehié v pribéhu va¥eni vypne?
Power AirFryer Multi-Functien se automaticky vypne jako bezpeénosini opatfent, aby nedola k podkozeni v diisledku piehiati. Odpoijte spotiebit od elektrické sité a
nechejte jej vychladnout. Pfipojte sifovou zdstréku opét k proudovému napdieni a zapnéte spotfebid tlagitkem Zap-Vyp/Start-Stop.

4, Potiebuje spotfebi¢ ¢as k zahiati?
KdyzZ se spolfebié zaéne poufivat, potiebuje Sas k zahfati, KdyZ pouZivite spotfebi, kdyz je studeny, pipotitejte k dobé pfipravy 3 minuty.

5. le moiné spotfebié kdykoli vypnout?
Ano, stisknéte jedenkrat tlaéitko Zap-Vyp/Start-Stop nebo oteviete dvirka.

6. WMohu v priabéhu pfipravy pokrmy kontrolovat?
Otony kes mlizete kdykoli vyimout (pemoci pemocné rukojeti) | v prabéhu tepelné pHpravy. Pitom miiZete také v piipadé potteby abrétit piisady na miftkdch, aby se
stejnoméme propekly. Cas a teplota opét za¢ind na nastaveni, pfi ném3 dodlo k pferuseni.

7. Lze Power AirFryer Multi-Function myt v my&ce nadobi?
V myZce nadobl [ze myt pouze piislusenstyl. Viastnf spotfebi, topnd tyé a elektronika nesmi byt nikdy ponofena do kapaliny jakéhokoti druhu. Cistéte jej nanejvys
hadiikem navihterym teplou vedou neba mékkou neabrazivni houbou s malym mnogstvim jemné piisobiciho pipravicu k myt nddobr.

8. Co mohu délat, kdyz spetiebié po vyzkoueni véech navrhii na odstranéni zdvad stale nefunguje?
Nepokousejte se spatfebit sami opravovat. Kentaktujie nas zdkaznicky servis (kontaktni Uidaje jsou uvedeny na posledn( strance). Jinak vase zdruka propadd a je
neplatna.

9. Lze vyjmout dvifka?
Ano, Ize je vyjmout, Oteviete dvitka cca o 8 om {hel 45°} a opatrné nadzdvihnéte kifdlo dvifek. Spojovaci dily vyklotznou ven, Tak miiZete spotfebié a okénko jednoduse
vytistit. Pro opétovné nasazeni umistéte dvitka pod stejnym Ghlem jako pfi odstrafiovéani a nechejte je zakiapnout. Pak dvitka zaviete.

TECHNICKE PARAMETRY

Cislo modelu: CMo01

Napdjent; AC 220-240 V 50/60 Hz
Vykon: 1800 W

Funkce: (iaceni

Teplota: 30°C -200°C

Displej: Dotykova LED obrazavka

Zaruka: Na tento vyrobek se vztahuje neomezend dvouletd zdruka na vechny vady z wrohy a na vady matertdlu. Tato zéruka nijak neovliviiuje vase zikonnd préva.

symbolem na vjrobku, v névodu k obsluze a na obalu. Informujte se o sbémych mistech, provozované vadim prodejeem nebo mistnimi dfady. Opétovné zhodnoceni a recyklace
odpadnich pfistrojli jseu diilezitym pfispévkem k achrané naSeho Zivotniho prostied,

0 q3
gg Patravinaisky Tento vyrobek odpovida evropskym smérnicim.

E Po ukendent Zivotnostt neodhazujie vrobek do domovatho odpadu. Odevzdejte jej na shémém mists k recyklaci elektrickych a elektronickych pHstroji. Je to vyznageno timto
[

Vyrobeno v Cing
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Dbajte stale na zékladné bezpecnostné predpisy, ked pouzivate elektrické zariadenie. K tomu patria:

1. PROSIM PRED POUZITIM TOHTO ZARIADENIA PRECITAT NAVOD NA POUZITIE A TENTO UCHOVAT PRE
BUDUCE NAHLIADNUTIE.

2. AK BUDE ZARIADENIE ODOVZDANE TRETE) 0SOBE, MUSI BYT TENTO NAVOD PRILOZENY.

3. Nikdy nepondrajte teleso zariadenia, ktoré obsahuje elektrické komponenty a vyhrevné teleso, do vody; neumyvajte pod
te¢ticou vodou.

4. Aby sa predislo riziku zdsahu elektrickym pridom, nesmie prist teleso zariadenia obsahujlice elektrostciastky nikdy do
kontaktu s vodou.

h. Uistite sa, Ze je zariadenie dobre pripojené do elektrickej siete.

6. Aby ste predigli prilepeniu pokrmov o vnditorn(i horn(i stranu zariadenia, nikdy prilis nenaplfiajie prislusenstvo alebo
zariadenie!

7. Nikdy neprikryvajte miesta privodu alebo vyvodu vzduchu, kym je zariadenie v prevadzke! Inak nebudu pokrmy upecene
rovnomerne, resp. sa zariadenie moZe prehriat a poskodit. -

8. Nikdy nelejte olej do ototného kosa! Mohli by ste sa popélit a poranit!

9. Poas pripravy pokrmu je vnuitri zariadenia velmi hordco. Aby ste predili zraneniam, nikdy nesiahajte dovnuitra zariadenia,
kym toto tplne nevychladne.

10.Toto zariadenie moze byt pouzivané defmi star$fmi ako 8 rokov, rovinako ako aj osebami s obmedzenymi psychickymi,
senzorickymi alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skisenosti a znalosti, ak s tieto pod dozorom alebo
o bezpeénom pouzivani zariadenia indtruované a pripadnému nebezpegenstvu z tohto vyplyvajiicemu rozumejt. So
zariadenim sa deti nesmg hrat. Uzivatelské distenie a udrzba nesmu byf prevadzané detmi, iba ak su tieto starSie ako 8
rokov a st pod dozorom dospelej asoby. Drzte zariadenie aj elektrické pripojenie v bezpecnej vzdialenosti od deti miadsich
ako 8 rokowv.

11.Podas pripravy pokrmov sa uistite, Ze zariadenie sa nedotyka steny alebo inych predmetov. Dodrzujte minimainu
vzdialenost zariadenia 40 em od zadnej steny, bo&nych stien a nad zariadenim!

12.Nepouzivajte zariadenie, ak je elektricka vidlica, siefovy kébel alebo samoiné zariadenie chybné alebo poskodené.

13.Nikdy nepokladajte zariadenie na platiu sporédka.

14.AK je sietovy kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom alebo odbornikom, aby sa predislo riziku.

15.Zariadenie ako aj kdbel musia byt pocas pouZivania a pocas chladnutia drzané mimo dosah deti.

16.Kabel nesmie prist do styku s hordcimi povrchmi. Nikdy nezasGvajte kabel do siete mokrymi rukami a nedotykajte sa ani
ovladacieho pofa.

17.Nikdy nepouzivajte toto zariadenie v kombindcii so spinacimi hodinami alebo so systémom dialkového ovladania.

18.Nikdy zariadenie nepouzivajte s prediZzovacim kablom.

19.Nikdy nepouzivajte zariadenie v blizkosti horfavych materidlov, ako naprikiad kuchynské utierky alebo zavesy.

20.Nikdy nepouZivajte Power AirFryer Multi-Function na iné tcely, ako je uvedené v tomio navode na pouzitie.

21.Nenechavajte zariadenie bez dozoru.

22.7ariadenie vypusta pocas prevédzky hordci vzduch z odvzdushovacieho ventilu. Dodrzujte vzdy bezpecny odstup
zariadenia od vadej tvdre a rik. ZvySend opatrnost sa odportca aj pri vyberani otoéného koSa zo zariadenia, kedze moze
unikat hortica para. ‘

23.Povrch zariadenia mozZe byt poéas pouzivania hortici. Ototny kos je hordci. Pouzivajte ochranné kuchdrske rukavice alebq
prilozent pomocnt rukovat pri manipuldcii s horticim pokrmom. |

24, Ak by zo zariadenia vychddzal Sierny dym, okamZite odpojte zariadenie z elektrickej siete a pockajte, kym neprestane
dymit. Az potom odstrante pokrmy nachddzajlce sa v zariadent.

25.Akondhle vyprdf éas, prestane zariadenie hriaf. Ventildtor véak ide eSte dalSich 20 sekind, aby sa zariadenie ochladilo.

26. Pouzivajte zariadenie vzdy na vodorovnej, rovnej a stabilnej ploche, ktora nie je fahko horlava.

27.Zariadenie je uréené na sikromné pouZitie. Nie je urtené na komercné Gcely.

28.Ak sa Power AirFryer Multi-Function pouZfva v rozpore s predpismi alebo v profesionainom alebo semiprofesionatnem
prostredi, prip. nie v stlade s ndvodom na pouZitie, zanikd zéruka a zodpovednost za skodu.

29.Vzdy odpojte zariadenie po pouziti z elektrickej siete.

30.Vzdy nechaijte po pouZiti zariadenie cca. 30 mindt vychladn(it pred tym, ako ho budete Cistit alebo skladovat.

31.Pripravené pokrmy maji byt zlatohnedé a nie tmavé alebo spdlené. Odstrante spalené zvysky.
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OCHRANA PRED PREHRIATIM
Ak by vypovedal kontrolny systém vndtomej teploty, aktivuje sa ochrana pred prehriatim a zariadenie prestane pracovat. V tomto pripade odpojte, prosim, zariadenie z
elektrickej siete. Nechajte zariadenie cefkom vychladndt pred tym, ako ho opat uvediste do prevédzky alebo uskladnite.

AUTOMATICKE VYPNUTIE
Zariadenie je vybavené automatickym vypnutim, ktoré zariadenie automaticky vypne, ako nahle LED dasovaé dosiahne 0. Zariadenie mdsete vypndt aj manudlne
vypinacom zap./vyp. . Ventitdtor ide po vypnuti este daldich 20 sekiind, aby sa zariadenie ochiadilo.

PRED PRVYM POUZITIM:

1. Pretitajte vietky podklady, varovné ndlepky a etikety.

2. Odstrarite vietok obalovy materidl, ndlepky a etikety (okrem typovéhe titku na spodnej strane zariadenia).

3. Umyte vietky Casti a jednotlivé Sasti prisluSenstva, ktoré sa pouZivajii na pripravu pokrmoy, teplou mydlovou vodou,

UPOZORNENZE: Len vyberacie ¢asti st vhodné do umyvatky radu.

4. Utrite vniitorné a vorikajsie &asti zariadenia &istou, vihkou utierkou.

UPOZORNENIE: Neumyvajte alebo nepondrajte zariadenie rikdy do vody.

UPOZORNENIE: Ked zariadenie pouzivate, nikdy nepliite #iadnu z néddob olejom alebo inou tekutinou. Zariadenie pripravuje pekrmy viluéne horiicim vzduchom.

PRIPRAVY PRED POUZTIM
1. Postavte zariadenie na stabilnd, rovni, voderovn a teplu odelnt plochu,
2. Vyherte zodpovedajiice prislusenstvo pre vas recept.

POPIS PRISLUSENSTVA (OBRAZOK 1)

Prad prvym poufitim a po kaidom dal3om pouZiti umyte, prosim, otoény kos a vietky ostatné pouZité ast prisluSenstva ruéne teplou vodou a jemnym
gistiacim prostriedkom. Utrite nédsledne vonkajsiu a vnitormi stranu zariadenia teplou vihkou utierkou s jemnym gistiacim prostriedkom. Na zdver nahre-
ite Power AirFryer Multi-Function na par miniit, aby ste edstranili pripadné zvysky.

Niekedy mdZe varna zéna zariadenia pri prvom pouziti dymit. Prosim, nezabudnite, Ze toto je dplne normalne a nepredstavuje Ziadnu poruchu, Dymenie
sa po par miniitach vytrati.

E. Mriezky
Mozu byt pouZivané nie len na susenie, ale aj na priprava chrumkavéhe petiva alebo na zohrievanie pokrmov ako napr, pizza.
F. Otoény kos
Idedlny na hranolceky, pecené orechy alebo iné chrumkavé dobraty! Na umiestnenie koda do zariadenia a jeho vyberanie pouzite pomocnd rukovat.
G. Odkvapkavacia nadoba
Odkvapkévacia nadoba vam umoZiuje disti pracu a jednoduché &istenie.
H. Spizové ihlice
Obzvlast vhodné na vade recepty s kebabom, misom, rybou alebo zeleninow.
I.  Drziak Spizovych ihlic
Ak cheete naraz pripravovat viaceré $pizy. Obe Sasti pasujts na vedka os grilu a mdZu byt zafixovand upeviiovacimi skrutkami.
3. Os grily, vidlice a upeviiovacie shrutky
PouZite 0s grilu na cefé kuréa alebo pedienku. Prepichnite os po dizke celym mdsom. Na cba konce mésa nasufite vidlice a zafixujte upevicvacimi skrutkami na
vyznacenych miestach na osi. Skrutky moZete umiestnit aj viac do stredu, afe nilkdy za naznadens miesta. Upozornenie: Uistite sa, 7e pecienka alebo kura nie st
privefké na valné otaéanie sa v rire zariadenia, Maximélna vdha 1,5 aZ 2 kg by nemala byt prekroéend.
K. Pomocna rukoviit na os grilu a otoény kod
Poutite ju, aby ste zo zariadenia vybrali hotovit pedienku alebo kura, ktord ste pripravili grilovanim alebo ako $piz. Umiestnite rukovat pod os grilu a nadvihnite najprv
na pravej strane, aby ste poksm opatrne vybrali zo zariadenia.
L. Stojan na os grilu {obsiahnuté len v sade Deluxe)
Postavte sem os grilu, ked vyberiete hordci pokrm zo zariadenia. Zasurite os grilu do stojana a pevne utiahnite upevitovaciu skrutku na stojane.
Varovanie
Vidlice, 8pizové ihlice a kovové Sasti obsiahnuté v tomto baleni sti ostré a zahrotené a pri pouzivani sd extrémne hartce. Prosim, dbajte starostlivo o to, aby ste sa
nezranili. Pri manipuldcit s nimi noste ochranné kuchynské rukavice.
M. Fritovaci koS {obsiahnuté len v sade Deluxe)
PouZivajte fritovaci kod na perfekiné chrumkavé hranotteky, cibulové kriizky a petené zemiaky. Pri tom moZete na jedenkest spravit velké porcie, aby ste pohostiti
celd vadu rodinu.

Upozornenie: Pri pouZivani fritovacieho koda odpordéame v pofovici dasu pripravy polem pretriast, aby sa zabezpegilo rovaomerné prepetenie.

POUZITIE PRISLUSENSTVA

Nasadenie mrfeZky (obr. 2 & 3)

1. Vio#te odkvapkévaciu nddobu naspodok zariadenia.

2. Zasufte mriezku do boényeh vodiacich drazok a2 najzadnej$iemu okraju (obr. 2).

3. Pre chrumkavé a rychle vysledky umiestnite mriezku v zariadeni viac hore (obr. 3).

4. Vymefte po polovici &asu pripravy mriezku podia rotaéného principu, aby ste docielili rovnomerny vysledok.

Umiestnenie $pizov (chr. 8-9)
1. Umiestnite cbe strany drZiaka 8pfzovych ihlic na oba konce osi grilu. listite sa, Ze upeviiovacie skrutky smerujii von a dhajte na boéné znatdky pre pravi (R) a lavi
(1) stranu {obr. 8).

Opatrne a nie prilis silno utiahnite skrutky, kede ich moZno pa umiestneni $pizov budete musiet upravit,
Napichnite 3pizové ihlice opatrne cez suroviny

Zasuiite kazdy naplneny Spiz do prislugného otvoru na favej strane diiaka (obr. 9).

Sponovy koniec Spizu drite stladeny, kym ho vkladate do ndprotivného otvoru na pravej strane driiaka.

Livolnite sponovy koniec, aby $piz pevne drzal v otvore (obr. 9),

Opakuijte kroky 4 a 6, kym roviomerne neumiestnite vietky $pizy.

Pevne utizhnite skrutky.

Pri vkladan( drziaka budte opatrnf, aby ste sa nepopichali na &pfzovych ihliciach.

OO NmG s W
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Umiestnenie osi grilu alebo otoéného kosa do zariadenia
3. Najpev vioZte favii stranu osi grilu alebo otoéného kosa do na to uréenej priehlbiny. Uistite sa, Ze as grilu resp, otoéného koga dobre zapadia, aby mahla rotovat (obr. 10)
2. Teraz umiestnite do prisludnej priehibiny pravid stranu (ohr. 11).

Vybratie osi grilu alebo otoéného koda zo zariadenia

1. Otvorte zariadenie, aby ste prerusifi proces, alebe zariadenie vypnite tlagidlom zap.fvyp..

2. Vie#e pod es pomocni rukovit.

3.V jemnom uhle rukovat nadvihnite, aby sa otverili svorky, petom ju posufite doprava, a2 sa lavé strana osi zdvihne z priehlbinky.

4. Opatrne vyberie pakrm z riry,

DOLEZITE: Prosim, véimnite si obrdzok 5, ktord je favé a ktora prava strana osi grilu pred tym, ako ju budete vkladat do zariadenia. Pravé sirana mé dva vriibky, favé

jeden (obr. 5).

TAKTO VYBERIETE FRITOVACH K835 ZO ZARIADENIA, KED JE HORUC!:

PouZite rukovit na fritovaci ko alebo ochrannt kuchynski rukavicu, aby ste fritovaci ké$ vybrali z hordceho Power AirFryer Multi-Function (obrdzok 123,
Pevne zachytte rukovét na horny okraj fritovacieho koa, aby ste tento opatrne vybrali z horiceho Power AirFryer Multi-Function (cbrazok 13).

Postavte hordct fritovacl ko3 vidy na teplovzdorny povrch pred ofm, ako odnimete rukovit (cbrazok 14),

Pri vkladani studeného fritovacieho kosa do zariadenia nemusite pouZival pomocnid rukovit na fritovaci kas.

Pomocni rukovat na fritovacl ko moZete pouzit aj vtedy, ked cheete v polovici asu pripravy pokrm pretriast alebo okorenit.

L N

Pouiitie digitdlneho oviadacieho pofa (obr. 15)

@ Tlacidlo zap.- vyp. / Start-stop — Aka nahle je zariadenie pripojené do elektrickej siete, rozsvieti sa tlagidlo zap.- vyp. / Start-stop. Stlatte teraz jedenkrat Hagidlo
zap.- vyp. / Start-stop a rozsvieti sa cely displej. Ked tlacidlo stiatite opit, zacne sa proces pripravy pokrmu so Standardnou teplotou 185 °C a &asam pripravy
15 mindt. Ak Hagidlo zap.- vyp. / Start-stop stladite pocas procesu pripravy, vypnete zatiadenie. Na displeji sa zjavi ,OFF" a ventildtor ide este 20 sekiind, aby sa
zariadenie ochladilo.

@ Vniitorné osvetlenie - Ked stlatite toto tladidlo, mdZete postup pripravy dobre vidiet. Opakovanym stlagenim svetfo zhasnete. UPOZORNENIE: Ked' otvorite dvierke
pocas petenia, proces sa prerusi. Vniitorné osvetlenie sa pri otvorenf dvierck zapne. Pri otvérani dvierok budte opatrni, tieto sii masivne a fazké. Ked dvierka

zavriete, osvetlenie zhasne a proces pripravy pokraduje.

@ Tlagidlo rotacie - Stlaéte toto tlagidlo, ak cheete niedo pripravovat v rotaénom made. Tato funkcia moZe byt zvolend v kazdom predvolenocm programe. Symbol
hliké potas procesu.

@ Kontrolné daéidlo teploty - Tymto tlagidlom moZete zvysit aleho zredukovat teplotu vidy o 5 stupfiov v rozsahu od 65 °C da 200 °C. Pri susenf je rozsah medzi 30
°Caso°C.

@ Kontrolné tlatidio ¢asu - Tymto tladidloms mdZete nastavit éas na mindtu presne. Vo véetkych programoch predstavuje mozné nastavenie gasu 1 az 60 minut. Pri
sudenf 0 viak moiné len 3¢ minttové intervaly pri trvani prevadzky od 2 de 24 hodin.

@ Digitalny LED displej - digitalny ciselny Gdaj meni zobrazenie podas pripravy medzi teplotou a zvydnym tasom pripravy.

@ - Predvolené programy - Ked zvolite jeden z tychto programov, spustia sa predvolend teplota a &as na pripravu kenkrétneho pokrmu, Tieto programy moZete
pozmenit kongrolnymi tlagidiami teploty a tasu. Tabulka 1 vdm poskytuje prehlad o vietkyeh predvolenych programoch.

@ Kontrolky prevédzhy - Ticto kontrolky svietia poéas celého procesu pripravy pekrmu a blikaji este 20 sekiind po vypnuti zariadenia.

TABULKA 1: PREDVOLENE PROGRAMY

7. Hrancléeky 200°C 15 min,
8. Stejky/kotlety e 25 min.
8. Ryba . . ZOO”IC 18 min.
10, Krevety o L e e WB0°C 12 min.
11. Kuséa . . . 185° 40 min.
12, Petenie LTSRN IOYS B i O 30 mir,
13. Ctoény Gril . - 200" C 30 min?
14, Sugenie o Eee & hod. (*2-24 hod }

*Cas pripravy celého peteného kurata varije podia véahy. PouZite teplomer na méso, aby ste zistili teplotu vadtri kurafa a prisposobte zadpovedajiic tomu tabulku.

Pouiitie Power AirFryer Multi-Function bez pregramu
Ked'ste sa uZ so zariadenim dobre zZili, méZete, samozrejme, s ¢asmi a teplotami priprav experimentovat.

Pozor
Nikdy nevkladajte do zariadenia nddobu naplnenti olsjom alebo inou tekutinou! Vzaiklo by riziko popalenia alebo poranenia.
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Tabulka 2: Prehlad vriitornej teploty miisa

Tto tabulka sid# na overenie vniitornej teploty priprav

L o Mieté méso _
Hovadzina & tefacing " Stejky, pedienka (medium) -

Stejky, peéienka (prepedent)

Prsia
Kuracina & morcacina Mieté méso alebo plnend
Celé, dolné stehno, celé stehno, kridlo 75°C
Ryhy & morské plody L Akyiolvek typ e 63°C
. Mileté méso - - . TD°C
Jahfacina Stejky, pecienka (medium) w°C
Stejky, pecienka (prepedenéd) 63°C
Bravéovina - Kotfety, mleté méso,.{ebi.erka, pedienka o . | o _:. : ;. _7Q°C'_f_ .
e Varend sunka - - R s T 80° -

VSEQBECNY NAVOD NA POUZITIE

Mnoheciiéelové zariadenie

3 Power AirFryer Multi-Function mdzete pripravovat najrGznefsie pokrmy. Tabulky, grafy a recepty v tomto ndvode vas podporia pri dosiahnuti optimalnych vysledkov.
PouZivajte ndvod, aby ste zvolili spravne nastavenia Gasu a teploty a mnogstva potravin.

Varovné upezomenia

= Nikdy nekladte ni¢ na zariadenie,

* Nikdy neprikrjvajte nasdvacie a vetracie ventily!

* Nikdy nenaplfiajte nadoby zariadenia otejom alebo inou tekutinou.

= Nikdy nekladte otoény ko na dvierka rdry! K6% by mohal dvierka poskodit alebo prevrétif zariadenie. Toto by mohlo viest k nebezpedenstvu tirazu.
= Vidy pouZite ochranné kuchynské rukavice na vyberanie horticej mrietky z riry.

V5SEOBEGNE POKYNY

Varenie s Power Airfryer Multi-Function

1. Polozte prilohy na jednu z mrieZok, na gritavacie prislusenstvo alebo do otoéného kosa.

2. Vlozte mrieku, grilovaciu os aleho otodny kos do riry a zavrite dvierka. Zasurte siefovy kabel do elekirickej zasuvky.

3. Uistite sa, Ze kod/os grilu a prilohy s\ v zariaden( spravne uchytené a stlatte jedenkrat tlacidlo zap.-vyp. / Start-stop (tladidlo 1, obr. 15).

4, Vyberte jeden z predvolenych programov (tlagidlg 7-14, obr. 15) alebo najprv manudine nastavte tepiotu a potom dobu pripravy (tadidls 445, obr. 15), Blizgie
informécie ziskate 7 detaiinej$icho popisu oviddacieho pola.

5. Ako ndhie je zvoleny program, zacne zariadenie automaticky pripravu pokrmu. Ak su teplota a éas zvolené manudlne, musite stlacif tladidlo zap.-vyp. / Start-stop na
zapnutie procesu pripravy pokrmu.

UPOZORNENIE: Dvierka riry moZete kedykolvek otvorit, aby ste overili, ako pokraduje proces pripravy.

UPOZORNENIE: Na zvolenie spravneho nastavenia sa riadie tdajmi uvedenymi v tabufkdch a receptoeh v tomto névode.

Tipy

» Pokimy z malych Gasti potrebujl bezne kratsi ¢as pripravy ako veilé kusy.

» Velké mnoZstvd pokrmov patrebuju fen nepatrne dihif £as ako malé mnogstva.

- Obrdtenie alebo premieSanie mengich potravin zabezpedi, e sa véetky Gasti roviomerne upetu.

= Postriekajte malym mnoZstvom oleja Eerstvé zemiaky, aby ste dosiahli chrumkavy wsledok. Tesne pred zacatim pecenia pridajte k zemiakom malé mnozstva oleja prip.
premieSajte zemiaky s trochou cleja.

* Chrumkavé peéivo beine pripravované v rire mozete pripravit af v Power AirFrver Multi-Function.

= PouZivajte hotové cesto, aby ste pinené petive pripravili rychlo a jednoducho. Pelotovar potrebuije na pedenie kratdi ¢as ako domdce cesto.

= PouZivajle formu na pedenie alebo chfiovzdorni nddobu, ak pediete kolad alebo Quiche v Power AirFryer Multi-Function. TieZ ak pripravujete krehké alebo plnené pokrmy.

- Power AirFryer Multi-Function méZete pouzivat aj na chrievanie pokrmov. Nastavte jednoducho teplotu na 150°C na 10 miniit.

Dolezité
Na vyberanie hotovych alebo horicich poknmov peuzivajte vzdy pomecnti rukovat alebo ochranné kuchynské rukavice, Pomacnd rukovat méde byt pouZita aj v
kombindcii s osou grilu.

Varovanie

= Podtas pripravy je prisludenstvo a otodny kés velmi horiice. Ak vyberste diely z rary, aby ste overili stav pripravy pokrmu, vidy si pripravte teplovzdomti podlozku na
poloZenie hortdceho prislusenstva. Nikdy nepekladajte otoény kds na pracovnt kuchynsky dosku alebo stol.

= Aby ste predisli zraneniam, vidy noste ochranné kuchynské rukavice a budte opatmi, ked manipulujte s horitcimi Sastami prislugenstva.
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TABULKA 3: CASY PRIRAVY (*Ak nie je zariadenie eite nahriate, pridajte k uvedensj dobe pripravy edte 3 mintty)

Tenié hiboke mrazené hranolCeky
Hrubé hlboko mrazené hranoléeky
Domdce hranolteky

Demdce petené zemiaky
Domace zemiakové kocky
Zemiakové placky

Zemiakovy ndkyp

Stejlc

Braviové kotlety

Hamburger

Parky v zupane

Kuracie stehna

Kuracie prsia

Jamé roliy

Hiboko mrazené kuracie nuge{ky.
Hiboko mrazené ryhie prsty: .
Mozarellové tycinky

Finerd zelenina

Torta

Quiche

Muffiny

Sladké pecivae

Mrazené cibulové krizky

Nastavenia
Tabufka 3 vdm pomdZe zvolit spravnu teplotu a dobu pripravy na dosiahautie optimalnych vysledkov. Ked vdmu Power AirFryer Multi-Function doverujete, moZete,

samozrejme, volit rozne deby pripravy a teploty podla chuti.

ca. 150 - 350g
ca. 150 - 350y
ca. 150 - 400g
ca. 150 - 400g
ca, 150 - 360g
ca. 1209

ca. 2509

ca. 120 - 500g
ca. 120 - 500g
ca. 120 - 500g

ca. 120 - 500g

- £a.120 - 500g,

ca. 120 - 500g

ca. 120 - 350g

oa. 120 - 500g

ca. 120 - 500g -

ca. 120 - 500g

ta. 120 - 500g

ca. 150g
ca. 2009
ca. 150g

- ca. 200 .

ca. 500g

15 - 16 min.
i5-20min.
10 - 16 min.
18 - 22 min.
12 - 18 min.
15 - 18 min,,

15 - 18 min,

8- 12 min.

10 - 14 min,

7 - 14 min.

13- 15min.
18 - 22 min.-:
.10—15 mir.
15 - 20 min.
10 - 15 min.

8- 10 min.
8- 0 min.

10 min.

20 - 25 min.
20 - 22 min.

15 - 18 min.

20 min.

15 min.

Inak vam pri volbe zdkladnych nastaveni pre vas pokem poméze tabulka 3.

200°C

200°°C

200°C
180°C
180° C
180°C
200°C
180°C
180°C
180°C
200°C

180°C :

180° C
w0 C
200°C
200°C
180° C
160° C
160° C
180°C
200° C
180° C
200°C

Pridajte /2 PL cleja

Pridajte 1/2 PL dleja
Priclajte 1/2 PL. oleja

PouZile hotovy palolovar
Pouzite hotovy potctovar
PouZite hotovy polotovar

Pouzite hotovy polotovar

PouZite formu na petenie
Pouzite formu na pedenie/ chiovzdorad nddobu
PouZite formu na pedenie

Pouzite formu na pedenie/ ohfiovzdemnu nadobu

UPOZORNENIE: Myslite stale na to, Ze tieto zadania sd orientaéné hodnoty. Ked prisady mdZu byf v zévislosti od pévodu, formy alebo znadky rdzne, nemozeme sa
zarutif za idedlne nastavenia pre vade prisady.

Tip

Nastavte ¢asovad na polovicu celkovéhe Sasu uvedeného v receple a hodiny vam pripomend, Ze je &as obratit vas pokrm. Ked' zaznie signdl Gasovada, vyprial nastaveny éas.

@ISTENIE A SKLADOVANIE
Cistenie

Odistite Power AirFryer Multi-Function pe kadom pouziti. Otodny kds a dalsie asti prislusenstva st z odolnej nehrdzavejucej udfachtite] ocele a vhodné do umyvacky

riadu. Nikdy nepouZivajte drsné cistiace prostriedky alebo drotenky. Pripdlené zvysky jedla je potrebné zmikeit, aby sa umoznilo jednoduché odstranenie teplou
mydlovou vodou.

5.

Odpojte zariadenie od elektrickej siete a nechajie ho vychladndl pred tym, ako zacnete s Sistenim.
Utrite vonkaj&iu stranu zariadenia teplou, vihkou utierkou s jemnym gistiacim prostriedkom. :
Ma otistenie dvierok riry vyberte tieto zo zariadenia tak, Ze ich v 45°uhle vytiahnete nahor. PoleZte pritom vadu ruku hore na vychladnuté zariadenie, aby sa nepreklopi

O&istite obe strany teplou mydlovou vedou alebo vihkou utierkou,

Qcistite vnlitornd stranu zariadenia horticou vodou a jemnym &istiacim prostriedkom na mikkej hubke.

Ak fe to nutné, odstrarite zvysky jedla z horného krytu gistiacou kefkou.

Skiadovanie
Vyberte zariadenie z elektrickej siete a nechajte ho plne vychladnuit,
2. Llistite sa, Ze jednotlivé ¢asti sd ¢isté a suché.
3. UloZte zariadenie na ¢istom a suchom mieste.

1.
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ODSTRANENIE CHYB

Power AirFryer Muiti-Funetion

nefunguje.

Jedle nie je hotové.

Pokrmy nie st rovnomerne

prepeceng.

Zo zariadenia stipa biely dym.

Hranol&eky nie st rovnomerne

fritované.

Hranol&eky nie st chrumkave.

Dvierka sa uvolnifi zo zartadenia.

Zariadenie nie je zapojené v elektrickej sieti. Zariadenie
ste nezapii tym, Ze ste navolili dobu pripravy a teplogu,

Otoény kdé je prepineny.
Teplota bola nastavend prilig nizko.

Niektoré pokrmy musia byt potas petenia ctééané.

Bol pou#ity olej. Na &astiach prisluienstva sa nachddzajli
zvysky tuku z predchddzajicich pokrmov.

Pouzivate nevhodnil soriu zemiakov. Zemiaky neboli pred
pripravou zodpovedajlico umyté.

Surové zemiaky cbsahuji vela vody.

Dvierka sa uvolnili z kolvenia.

FAQ (CASTO KLADENE OTAZKY)
1. Mdiem v mojom Power AirFryer Multi-Function pripravovat len fritované alebo aj iné polamy?

MéZete pripravovat mnoZstvo pokrmoy, ako napriklad stejky, kotlety, burgery a pedivo, Névrhy receptov nédjdete tu:
hitps://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/

2. Mézem v Power AirFryer Multi-Function pripravovat aj polievhy a omadcky?
Power AirFryer Multi-Functien NIE JE vhodny na varenie alebo chrievanie tekutin,

3. Co mam robif, ked'sa zariadenie pocas pripravy pokrmu vypne? :
Power AirFryer Multi-Function sa aitomaticky vypne ako bezpednostné opatrenie, aby sa zabranilo poskodeniam spdsobenych prehriatim. Odpojte zariadenie z
elektrickej siete a nechajte ho vychladnuit. Patom opét zapojte kdbel do zasuvky a zapnite zariadenie tlacidlom zap.-vyp. / dtart-stop.

4, Potrebuje zariadenie éas na nahriatie?
Ked zapojite zariadenie do prevadzky, potrebuje éas na nahriatie. Ak zaénete pouZival zariadenie chiadné, pridajte 3 mintity k dobe pripravy,

5. Je moiné zariadenie kedykolvek vypniit?
Ano, stladte jedenkrét tadidle zap.-vyp. / Start-stop alebo otvorte dvierka.

6. Mézem poéas procesu pripravy pokrmy skontrolovat®
Otoény k63 mozete kedykolvek vybrat (pomocou pomocnej rukovite), aj potas procesu pripravy. Potas neho méZete tie? v pripade potreby otdéat prisady na mrieZkach,
aby beli rovnomerne prepecend. Cas a teplota za&nii znovu na nastaven, v ktorom ste proces prerusili.

7. Je Power AirFryer Multi-Function vhodny do umyvaéky riadu?

Len prislusenstvo je vhodné do umyvatky riadu, Zariadenie samotné, s ohrevnym: telesom a elektronikou, nesmie byt nikdy pondrané do Zadnej tekutiny akéhokoelvek
typu. Ocistite ho nanajvys hernicou vihkou utierkou alebo mékkou hubkou s malym mnozstvom jemngého Sistiaceho prostriedku.

Zasufite siefovy kdbel do efektricke] zdsuvky. Ked je otoény kés
nasadeny, nastavie teplotu a éas. Overte, &i s dvierka zavreté,

PouZite mensie mnodstvd na rovnomemné prepedenie. Zvyite teplotu a
pette dalej.

Orientujte sa podla vieobecnych funlii v tejto prirugke.

Utrite prebytotny olej, Géistite otodny ks po kaZdom pougid,
Pouzivajte Gersivé, pevné zemiaky. PouZivajte nakrdjané hranoléeky a
osuste ich, aby ste odstidnili prebytocny Skroh.

Dobre nakrdjané zemjaky osuste predtym, ako ich jemne postriekate
olejom. Nakrdjajie mensie kisky. Pridajte trosku viac oleja.

Poctvorte dvierka na cca, 8 cm na pantoch tak, Ze versj zapadne do
otvorov. Palom zatvorte dvierka.

8. Co mdm robit, ak zariadenie nadéalej nefunguje naprick tome, Ze som vyskisal{a) vietky ndvrhy odstranenia moZnych problémov?
Nikdy sa nepokdaajte sami opravovat zariadenie. Kontakiujte nas zékaznicky servis (kontakiné tidaje na poslednej strane). Inak méZe prepadnt a stat sa neplatnyim vas

narok na zaruku.

9. Mdézu sa dvierka odstrani(?
Ano, dvierka sa dajd odstrant. Otvorte ich na cca. 8 cm (45° uhoi), a opatre ich nadvihnite na pantoch. Spojovacie 8asti sa vysuna, Tak mozete zariadenie a okienko

jednoduchsie odistit, Na op&tovné nasadenie dvierok ich nasadte v rovnakom uhle spat, aby zapadli. Potom ich zavrite. i

TECHNICKE UDAJE
Model &islo:
Napéjanie:

Vykon:

Funkgia:

Teplota:

Displej:

CMOo01

AC 220-240V 50/60Hz
1800W

rotdcia

30°C - 200 °C

LED Touch Screen

Zaruka: Na tento vyrobok sa vztahuje neobmedzena dvojroénd zdruka na vaetky vady viroby a materidlu, Tdto zdruka nijako neovplyviluje vade zdkonné pravo.

2

Nevyhadzujte wrebok po ukenéeni feho Zivotnosti do kormundlneho odpadu, Zaneste ho na zbemé miesto na recyiiéciu efektrickych a elektronickych zariadeni.
Toto je udané symboiom na vyrobku, v navode na poufitie a na obale, Informujte sa o zbernyich miestach, kiord si prevadzkované Ya&im obchodnikem alebo
miestnymi dradmi. Dalie zhodnotenie a recylldcia starych zariadenf je doleitym prinosom k ochrane ndsho Zivotného prostredia.

f
Q Bezpedné pre potraviny

c € Tente vyrobok zodpovedd eurdpskym normdm.

Vyrobené v Cine
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INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA IMPORTANTE

Respectati intotdeauna instructiunile de siguranta de baza cand utilizati aparate electrice. Acestea includ:

1. VA RUGAM SA CITITI TOATE INSTRUCTIUNILE INAINTE DE A UTILIZA ACEST APARAT S1 PASTRATI ACEST
MANUAL DE UTILIZARE PENTRU CONSULTAREA ULTERIOARA.

2. DACA APARATUL ESTE TRANSMIS TERTILOR, TREBUIE PREDAT SI ACEST MANUAL DE UTILIZARE.

3. Nu scufundati niciodata carcasa aparatului care contine componente clectrice si elementul de incalzire in apd; nu o clatiij
sub apé curenté.

4. Pentru a evita riscul de electrocutare, carcasa aparatului cu componentele electrice nu trebuie s3 intre niciodata in
contact cu lichide.

5. Asigurati-va cd aparatul este conectat corect in priza.

6. Pentru a Impiedica alimentele s4 se lipeasca de partea superioard a aparatului, nu umpleti niciodatd in exces accesoriile
resp. aparatul!

7. Nu acoperiti niciodata ventilatia prin care este aspirat sau evacuat aerul cand aparatul este in functiune! In caz contrar,
méncarea nu va fi preparata in mod uniform resp. aparatul se poate defecta si supraincalzi,

8. Nu turnati niciodata ulei in cosul rotativ! V& puteti arde i réni!

9. In timpul prepararii, interiorul aparatului se infierbanté foarte tare. Pentru a evita accidentirile, nu introduceti niciodata
méana in interiorul aparatului pAnd cand nu s-a rdcit complet.

10.Aceste aparate pot fi utilizate de copiii incepand cu varsta de 8 ani si de persoanele cu abilitafi fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau cu lipsd de experienta si / sau de cunostinte cand sunt supravegheate sau au fost instruite cu privire
fa utilizarea in siguranta a aparatului si inteleg pericolele rezultate din aceasta. Copiilor nu li se permite sa se joace cu
aparatul. Curatarea si intrefinerea care trebuie realizate de utilizator nu au voie sé fie efectuate de copii decét dacé au
varsta de peste 8 ani si sunt supravegheati. Copiii cu varsta sub 8 ani trebuie sa fie tinuti la distanta de aparat si de cablul
de electric.

11.Cand preparati mancarurile, asigurati-vé ¢a aparatul nu intr in contact cu peretele sau cu aite obiecte. Péstrati o distantd
de cel putin 40 cm fatd de peretele posterior, peretii laterali si de partea de deasupra aparatului!

12.Nu utilizati aparatul dac stecherul, cablul electric sau aparatul insusi sunt defecte sau deteriorate.

13.Nu asezati aparatul pe o suprafatd de gétit.

14.Daca cablul electric este deteriorat, trebuie inlocuit de catre producétor sau de cétre un specialist pentru a evita riscurile.

15.Atét aparatul cét si cabiul nu au voie s fie la indemana copiilor in timput utilizarii §i in timpul procesului de récire.

16.Cablul nu are voie sd intre in contact cu suprafetele fierbinti. Nu conectati niciodatd cablul cu méinile ude si nici nu
actionati panoul de comanda cu mainile ude.

17.Nu utilizati niciodatd acest aparat in combinatie cu un temperizator sau cu un sistem de telecomanda.

18.Nu folositi niciodaté aparatul cu un cablu prelungitor. k

19.Nu folositi aparatul in apropierea materialelor inflamabile, cum ar fi fetele de masa sau perdelele.

20.Nu utilizati niciodatd Power AirFryer Multi-Function pentru alte scopuri decét cele specificate in acest manual.

21.Nu lasali aparatul nesupravegheat.

22.Aparatul evacueazi aer prin supapa de evacuare a aerului in timpul utilizarii. Pastraii intotdeauna o distan{d sigurd pané
la fata si mainile dvs. O atentie deosebita trebuie acordata atunci cénd scoateii cosul rotativ, deoarece pot iesi aburi
fierbinti. :

23. Exteriorul aparatului se poate incaizi in timpul utilizarii. Cosul rotativ se infierbantd. Utilizati manusi de cuptor sau manerul |
auxiliar cAnd manipulati ingrediente fierhinti. :

24.Dacé iese fum negru din aparat, scoateti imediat stecherul din priza si asteptati pand cand nu mai iese fum inainte de a
scoate mancarea din cuptor.

25.Cand a expirat timpul, aparatul nu mai inclzeste. Ventilatorul continué sa functioneze timp de incd 20 de secunde pentri.
a raci aparatul.

26.Utilizati aparatul intotdeauna pe o suprafat orizontald, stabila si care nu este usor inflamabita.

27.Aparatul este destinat uzului domestic. El nu este adecvat pentru uz comercial.

28.Daca Power AirFryer Multi-Function nu este utilizat in mod corespunzator sau este folosit in domeniul profesional sau
semi-profesional resp. dacé nu este utilizat in conformitate cu manualul de utilizare, este anulatd garantia si obligatia de
despagubire. -
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29.3coaleti intotdeauna aparatul din priza dupd utilizare.
30.Dupa utilizare, 1asati aparatul si se riceasc aproximativ 30 de minute inainte de curitare sau de depozitare.
31.Mancarurile preparate ar trebui s fie maro-aurii si nu intunecate sau arse. Indepértati reziduurile arse.

PROTECTIE IMPOTRIVA SUPRAINCALZIRII ]
Daci sistemul de control al temperaturii intern nu functicneazd, va ff activats protectia impotriva suprainedlzirii si aparatul se opreste din functionare, in acest caz,
scoateti stecherul din prizi. Lisali aparatul s4 se ridceasca complet inainte de repunerea in functiune sau de depozitare,

SISTEMUL AUTOMAT DE DECONECTARE
Aparatul este dotat cu un sistem automat de deconectare incorporat care deconecteazi automat aparatu! de indata ce afisajul impului cu LEMY ajunge la 0. Puteti
decenecta manual aparatul prin butonul de pornire-oprire. Ventilatorul continug sé functioneze timp de 20 de secunde dupa deconectare pentru a rdci aparatul.

INAINTE DE PRIMA PUNERE iN FUNCTIUNE:

1. Cititi toate dacumentele, autocolantele de avertizare si etichetele.

2. Scoateli intregul material de ambalare, autocolantele §i etichetele (cu exceplia placutei de identificare de pe partea inferioara a aparatului).
3. Spalali toate piesele si accesoriiie folosite In procesul de gatire cu apé calda si sdpun,
INDICATIE: Doar piesele detasabile pot fi spéfate in magina de spalat vase.

4. Stergeti interiorul §i exteriorul aparatului cu o carpa curath si umeda.

INDICATIE: Nu spalaji sau scufundafi niciedats aparatul in apa.

INDICATIE: Cénd utilizati aparatul, nu umpleti niciodatd unul din vase cu ulei de gétit sau cu erice alt lichid, Aparatul giteste exclusiv cu aer cald.

Pregatir fnainte de utilizare
1. Agezali aparatul pe o suprafaid stabils, uniformd, orizontald si rezistentd la caldura.
2. Alegeti accesoriul corespunzitor pentru reteta dumneavoastra.

DESCRIEREA ACCESORIILOR (FIGURA 1)

Inainte de prima utilizare si dupa fiecare utllizare ufterfoars, spélati manual cosul rotativ si toate celelalte accesorii cu api calda si detergent moale.
Apoi stergeti exteriorul si interiorul aparatuli cu o cérpa umeda caldi, cu detergent moale. La urma incélziti Power AirFryer Multi-Function timp de
cateva minute pentru a elimina toate reziduurile.

Suprafata de gétit poate scoate fum in timpul primei utilizéri. Retineti ci acest lucru este complet normal si nu constituie un defect. Fumul dispare dupa
citeva minute.

E.  Gratar
Poate fi fotosit nu numai pentru uscare, $i pentru pregatirea gustarilor crocante sau pentrd incélzirea mancarurilor, cum ar fi Pizza.
FE  Cos rotativ
Ideal pentru cartofi préjiti, nuei préjite sau alte gustérit Utifizati manerul auxiliar pentru a intraduce $i scoate cosul din aparat.
. Tavit de scurgere
Tava de scurgere v permite sd iicrati in conditii de curitenie §i sd curétati cu usurings,
H. Tepuse de frigarui
Sunt potrivite in mod deosebit pentrue retetele de Kebab, carne, peste sau legume.
L Suport pentra tepugele de frigarui
Daca doriti 8 pregétiti mai multe frigéi in acelagt timp. Cele doud pani ale suportului se petrivesc pe fepusa mare pentru prijire §i pot fi fixate cu suruburile de fixare.
). Tepusé pentru prijire, furci i suruburi de fixare
Utilizati tepusa pentru prajire pentru pui intregi sau friptura. Introduceti fepusa fn lungime prin mijfocul cimii. Glisati furcile pe cele dous capete ate bucétii de
came gi fixati-le cu suruburile previzute in punctete marcate petepusd. De asemenea, puteti atasa suruburile de fixare in centru, dar niciodata dincolo de marcajul
prevézut. Indicatie: Asigurati-vd ¢ friptura sau carnea de pui nu este prea mare pentru a se roti liberd in cuptor, Nu trebuie depésitd greutatea maxima de 1,5 pana
la 2 kg.
K. Maner auxiliar pentru tepusa pentru prajire sl cosul rotativ
Utitizati-| pentru 2 scoate friptura terminati sau carnea de pui care a fost preparaté prin metoda de gritar sau tepusd pentru prajire. Puneti manerul sub axul
gratarului i ridicatl mai intdi partea dreapei pENtTu a scoate cu grijd mancarea din aparat.
. Stativ pentru tepusa pentru prijire (inclus numai in setul Deluxe)
Depuneli aici tepuga pentru prajire mare dacs scoateli mancéruri fierbing din aparat, Introduceti tepusa pentru prajire in stativ $i strangeii surubul de fixare de Ja stativ.
\wertisment
urcite, tepusele de frigérui si piesele metalice incluse in acest pachet sunt tiioase 5l ascutite i se infierbanta extrem de tare in dmpul utilizarii, V& rugam s aveti grija
& nu va rdnigi. Purtati ménusi de protectie pentru cuptor.
. Cos de prijit (inclus numai in setul Deluxe}
Utilizati cosul de prajit pentru a prepara cartofi préjiti perfect, crocantj, inele ceapd si tocana de cartofi. Putefi pregati portii mari deodatd pentru a ajunge pentru
intreaga familie.

wdicatie: Cand folositi cogul de prijit, vi recomandam sa agitati mancarea la jumitatea timpuluf de preparare pentru a asigura o preparare uniforma.

TILIZAREA ACCESORIILOR
itroducerea grétarelor (Fig, 2 si 3)
Agezafi tava de scurgere pe fundul aparatului.
Glisati grétarele in ginele laterale de ghidare pand la marginea din spate (Fig, 2).
Peniru rezultate crocante si rapide, asezati gritarele mai sus in aparat {Fig. 3).
Dupé jumdtate din timput de gétire, schimbati grétarele conform principiului de rotatie pentru a obfine un rezuftat uniform.,

puse de frigdrul - Montare (Fig. 8-9)
Agezati cele doud superturi pentry tepusele de frigérui pe ambele pérti ale rotisorului. Asigurati-v c# suruburile de fixare sunt indreptate spre exterior si tineti cont
de marcajele laterale pentru dreapta (R) si stanga (L) (Fig. 8).
Strdngeti suruburile cu atentie, dar nu prea strans, deoarece este posibil sé fie necesar s3 reglali si dupd atagarea tepuselor de frigarui.
Treceti tepusele de frigérui cu atentie prin alimente.
Intreduceti fiecare tepusd de frigarui umplutd in orificiile prevézute din suportul de tepuse de frigérui din stanga (Fig. 9).




Comprimati capétul cu clema a fiecérei tepuse in timp ce o Impingeti in deschiderea de pe partea opusé din dreapta a supoertului pentru tepusa de frigdrui.
Eliberati clema pentru a bloca fepusa de frigérui asa cum este #lustrat (Fig. 9).

Repetati pasii de la 4 la 6 pand cénd toate tepusele de frigarui sunt dispuse uniform.

Strangeti bine suruhurile de fixare,

Cand introduceti suportul, aveti grijd si nu v impungeti la tepusele de frigarui.

©wN®

Introducerea tepusei pentru préjire sau a cogului rotativ in aparat

1. Mai intdi introduceti partea stAngd a tepusei sau a cosului rotativ In adéncitura prevaziutd. Asigurati-va cé tepuga resp. cosul rotatv este blocat bine pentru a se
putea roti (Fig. 10).

2. Acum plasati partea dreapté in adanciturd {Fig. 11).

Scoaterea rotisorul sau a cosului roiativ din aparat

1. Deschideti aparatul pentru a intrerupe procesul de gétire sau deconectati aparatul prin butonul de pornire-oprire.

2. Introduceti acum maneru! auxiliar sub fepusa.

3. Ridieati manerul auxifiar intr-un unghi mic pentry & deschide clema, apoi glisati- spre dreapta pané cdnd partea stdngé a jepusei pentru prijire gliseazé din
adancituré.

4. Scoateli cu grijd méncarea preparatd din cuptor.

HMPORTANT: Vi rugdm s& respectati figura 5, care aratd care este partea stingé i care este partea dreaptd a {epusei pentru préjire, inainte de a plasa {epuga pentru

prajire in aparat. Partea dreapt3 are doud crestiituri, iar partea stanga are una (Fig. 5).

ASA SCOATETI COSUL DE PRAJIT DIN APARAT CAMD ESTE FIERBINTE:
1. Folosili manerul pentru cogul de prijit sau 0 ménusd pentru cuptor pentru a scoate cosul de prijit din Power AirFryer Multi-Function fierbinte (Figura 12).

2. Fixati bine manerui de marginea supericars a cosului de priijit pentru a scoate cosul de préjit cu griji din Pewer AirFryer Multi-Function fierbinte (Figura 13).

3. Inainte de a scoate ménesul, asezati intotdeauna cogul de préjit fierbinte pe o suprafatd rezistentd la cldura (Fgura 14).

4. Nu trebisie s§ folositi manerul pentru cosul de prijit cand introduceti cosul de préjit rece.

5. Puteti utiliza mdnerul pentru cogul de prijit si pentru a scoate cosu! de préjit dupé jumétatea timpului de preparare pentru a scutura resp. a asezona ingredientele.

Utilizarea panoului de comanda digital (Fig. 15)

@ Butonul de pornire-oprire/Start-Stop - Imediat ce aparatul este conectat in priza, butonui de pornire-oprire / Start-Stop se aprinde. Acum apdsati butonul de
pornire-oprire / Start-Stop o dat# si intregul afisaj se aprinde. Daca apasati din nou butonul, procesul de gatire incepe la o temperatura standard de 185 °C si un
timp de preparare de 15 minute. Dac apdsati butonul de pornire-oprire / Start-Stop in timpul preparérii, aparatul se va opri. Afisajul va indica ,OFF", iar ventilatory
va continua sd functioneze timp de 20 de secunde pentru a réci aparatul.

@ lluminarea interioard - Prin apdsarea acestui buton, puteti vedea bine progresul prepardrii. Apésati din nou butenul pentru a stinge din nou lumina. INDICAFIE:
Daci deschideti usa In timpul procesului de gétire, procesul de preparare va fi intrerupt. lluminarea interioard se aprinde cand uga este deschisi. Aveli griji cand
deschideti uga deoarece este solid4 $i grea. Cand inchideti usa din nou, iluminarea interioaré se stinge din nou si gétitul continud.

Butonu! de rotire - Apésati acest buton daca dorili sé pregiititi ceva in modul Rotire. Aceastd funciie poate fi selectatd cu orice presetare. Simbolut clipeste in
timpul procesului.

uscare domeniul este cuprins Tntre 30 °C si 80 °C.

Butcane de reglare a timpului —~ Acestea va permit s3 setati cu exactitate timput de gétire. In toate programele, setarea posibild a timpului este de la 1 pand la &

@ Butoane de reglare a temperaturii - Cu aceste butoane puteli creste sau reduce temperatura cu cate 5 grade ntr-un domeniu de la 65 °C pand la 200 °C. La
de minute. Insa in timpul uscirii sunt posibile doar intervale de 30 de minute, cu o duratd de functionare de la 2 pana |a 24 de ore.

Afigaj cu LED digital - Afisajul numeric digital se schimb in timpul perioadei de gétire intre temperatura si timpul rdmas al procesului de preparare.
@ - Programe presetate - Daci alegeti unul dintre aceste programe, vor fi utilizate setdrile predefinite ale fimpului st temperaturii pentru prepararea anurmitor +
feluri de méncare. Puteti modifica aceste pregrame cu butoanele pentru reglarea timpului i temperaturii. Tabetul 1 v& oferd o prezentare generald a tuturor

programelor presetate.

@ Lumini de operare - Aceste lumini se aprind in timpud gétitului si vor continua sa clipeascd timp de 20 de secunde dupi ce aparatul este deconectat.

TABELUL ROGRAME PRESETATE
7. Cartofi préjHi 00°C 15 min.
8. Fripturi/cotlete” T st 25 min.
.9. Pééte - ) - 2{.10.“0' - ' . . 15 min.
10. Creveti s o 160°C . 7 12 min.
T ' . wsc ' 40 min.
2. Coacere L g _ 30 .-
. 13. Gritar Rotaﬁv . . - 200° .C . 30 min.*
14. Uscare . 30°C 4 ore (*2-24 ore)

*Timpul de preparare peniru un pui fript Intreg variaza in functie de greutate. Utilizatf un termometru pentru came pentru a verifica temperatura interiorului puitdui si aplicati tabe g'
in consecinta.

Folosirea Power AirFryer Multi-Function f&ra programe
Dac8 sunteti deja familiarizat cu aparatul, puteti experimenta &mpi si temperatusi de preparare diferite.
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Atenile
Nu puneti niciedaté in acest aparat un vas umplut cu ulei de gétit sau cu alt lichidl Exista pericolul de incendiu i de rénire.

Tabelul 2: Prezentare generald a temperaturii din interiorul cérmii
Acest tabel servegte la verificarea temperaturii din interiorul cérnii care va fi preparath

o Carne tocata . B T R ! AR
Vigt g manzat . © Mugchi, friptura {péitrunsa meciti) : T RN
o Muschi, fripturé (preparats complet) o - o e
piont Sl EE e
Pui si curcan Camne tocatd sau umplutd 75°C
(iascé, pulpe inferioare, pulpe superioare, aripi 75°C
Peste si fructe de mare Grice tip 63°C
Came tocatd 0°C
Mial Muschi, fripturd (patrunsa mediu) 70°C -
Muschi, fripturd (preparati complet) 63°C
Cotlete, carne tocatd, coaste, fripiurd 0°C
Porc .
Sunc fiartd R : T 80°C

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE GENERALE

Un aparat polivalent

Cu Power AirFryer Muiti-Function puteti prepara diferite mancaruri. Tabelele, imaginile si retetele din acest manual de utilizare vé vor ajuta s obfineti cele mai bune
rezultate. Utilizati manualul de utilizare pentru a selecta setérile corecte de fimp gi temperaturd i cantitatile de alimente.

Avertismente

» Nu agezati niciodatd nimic pe aparat.

= Nu acoperiti niciodatd supapele de aspiratie si de evacuare a aeruluil

= Nu umpleii niciodatd vasele cu ulei sau alt lichid.

= Nu agezati niciodat cosul rotativ ferbinte pe usa cuptorului! Cosul fierbinte poate deteriora uga sau poate cauza risturnarea cuptorului. Acest lucru implicé pericolul
de accidentare.

= Utilizati intotdeauna manugi de cuptor pentru a scoate grétarele fierbinti din cuptar.

INDICATI GEMERALE

Gatirea cu Power AirFryer Multi-Function

1. Puneti ingredientele pe unul dintre gritare, pe accesoriile pentru grétar sau in cosul rotativ.

2. Agezati grétarul, tepusa pentru prijire sau cosul rotativ in aparat si inchideti uga. Conectati stecherul intr-o priza.

3. Asigurafi-v8 cd cosul / tepusa pentru prajire si ingredientele sunt fixate corespunzétor in aparat si apisati o daté butonul de pornire-aprire / Start-Stop {butenul 1,
Fig.18).

4. Selectati unul dintre programele presetate {butoanele 7-14, Fig.15) sau setati manual mai intai temperatura si apoi timpul de gétire (butoanele 4-+5, Fig. 15). Pentru
mai multe informatii, consuitati descrierea detaliatéi a panoului de comandé.

5. Imediat ce a fost selectat un program, aparatul va incepe automat prepararea. Dacd temperatura si timpul de gétire au fost setate manual, trebuie si apésati butonut
de pornire-oprire / Start-Stop pentru a incepe gatitul.

INDICATIE: Puteti deschide usa cuptorului in orice moment pentru a vedea cét a progresat procesul de preparare.

INBICATIE: Pentru a selecta setarea corectd, consuitati tabelele si reletele prezentate aici,

Sugestii

= Mancérurile formate din bucéti mici necesitd de obicei un timp de gétire mai scurt decat cele formate din bucati mai mari.

= Cantitétile mari de mAncéruri necesitd o perioadd doar putin mai lungd decat cantitétile mai mici.

» Intoarcerea sau amestecarea mancarurilor mai mici asigurs ca toate partile s4 fie préjite in mod uniform.

* Pulverizaii o cantitate micé de ulei de gétit pe cartofii proaspeti pentru rezuitaie crocante. Adaugati cu putin timp inainte de inceperea prijirii o cantitate mica de ulei la
cartofi resp. Intearceti cartofii in putin ulei.

= Gustérile preparate in mod normal in cuptor pot fi preparate si in Power AirFryer Multi-Function,

= Utilizati aluat semipreparat pentru a prepara rapid si ugor gustis umplute. Aluatul semipreparat necesitd un timp de coacers mai scurt decat afuatul de casé.

= Udlizati o forméd de copt sau un vas ignifug cand preparati prajituri sau un Quiche Tn PowerFryer Multi-Function. De asemenea, dacd preparafi mancérus usor de rupt sau
umplute.

= Puteti utiliza Power AirFryer Multi-Function si pentru incélzire. Trebuie doar sé setati temperatura timp de 10 minute la 150 °C.

Important
Scoateti mancarurile preparate sau fierbinti Utilizafi intotdeauna manerul auxiliar sau ménusile peniru cuptor pentru a sceate mancérurile fierhinti din cuptor. Manerul

auxiliar poate fi utilizat si in combinatie cu tepusa pentru préjire.

Avertisment
« In timpul preparérii, cosul rotativ si alte accesorii se Infierbénta foarte tare. Daca scoateti piese din cuptor pentru a verifica progresul procesului de preparare, punefi

ta dispozitie o suprafata de tip trivet sau altd suprafatd rezistent la caldurd pentru a putea depune accesoriul fierbinte. Nu puneti niciodaté cosul rotativ fierbinte pe
un blat de bucétirie sau pe o masi.
= Pentru a evita accidentarile, purtai ménusi pentru cuptor si aveli grijd cand manevrali piesele accesorii fierbinti,
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Cartefi pai subtiri congelati ceca. 150 - 350g 15 - 16 min. 200°C

Cartofi pai grogi congelati cea, 150 - 360g 15 - 26 min. 200°C _

Cartofi pai de casi cca. 150 - 400g 10- 16 min. 200° C Addugag ‘I/ﬁ lingura de ulei

Pene de cartofi de casi cca. 150 - 400g 8 - 22 min, i80°C Addugati #2 lingurd de ulei
Cuburi de cartefi de casi cca. 150 - 350g 12 - 18 min. 180° C Adaugati 1/2 lingura de ulei
Ctitite de cartofi cea, 120g 15 - 18 min. 180°C

Gratin de cartof cea. 250g 15 - 18 min, 200° C

Fripturs cca. 120 - 500g 8- 12 min. 180° C

Cotlet de porc cca. 126 - 500g 10 - 14 min. 80" C

Hamburger cca. 120 - 500y 7 - 14 min. 180° C

Céarnati in aluat cea. 120 - 500g 13- 15 min. 200°C "

Pulpe de pui ©ca. 120 - 500g 18 - 22 min, 180°C

Piept de pui cca. 120 - 500g 10 - 15 min. 180° C

Rutouri de primévara cca. 120 - 3509 15 - 20 min. 200°C Uitilizati mancaruri semipreparate
Nuggets de pui congelate cca. 120 - 500g 19 - 15 min. 200° C Utifizati mancaruri semipreparate
Bastoane de peste congelate cea. 120 - 500g 6- 10 min. 200°C Utilizafi mé&ncaruri semipreparate
Bastonase de mozzarella cca. 120 - b00g 8- 10 min. 186°C Litilizatt mancaruri semipreparate
Legume umplute cca, 120 - 500g 10 min. 1650° C

Tort cea. 150g 20 ~ 25 min. 160° C Utilizati o formé de copt

Quiche cca. 2009 20 - 22 min, 180° C Utilizati o formd de copt/ un vas refraclar
Briose cca. 150g 15 - 18 min. 200°C tilizati o formd de copt

Guistéri dulci cea. 200g 20 min. 160°C Utilizali o formé de copt/ un vas refractar
Inele de ceapé inghetate cea. 500g 15 min. 200°C

Setdiri

Tabelul 3 vé va ajuta si alegeli temperatura $i impu! de preparare potrivite pentru rezultate optime. Dacé sunteti deja familiarizat cu PowerFryer Multi-Function, puteti
alege timpi §i temperaturi de preparare diferite in functie de gust.
In continuare tabelul 3 vé ajuti fa alegerea setiirii de bazd pentru ingredientele dvs,

INDICATIE: Rejineli ¢4 aceste indicatii sunt valori orientative. Devarece ingredientele se diferentiaza in functle de origine, dimensiune, forma sau marca, nu putem
garanta setdrile ideade ale ingredientelor,

Sugestie
Setati temporizatorul la jumétate din timpul total de preparare din retetd si ceasul vé va reaminti ¢& este timpul s intoarceti alimentele. Cand auzi{i temporizatorul, a
expirat timpul de preparare presetat.

CURATARE S! DEPOZITARE

Curdtare

Curitati Power AirFryer Multi-Function dupd fiecare utilizare, Cosul rotativ $i celelaite accesorii sunt fabricate din otel inoxidabii rezistent, care nu rugineste si care poatd

fi spélat In magina de spélai vase. Nu folositi niciodata mijloace de curdtare abrazive sau carpe abrazive. Resturile de alimente arse trebuie inmuiate pentru a permite

curdtarea useard cu apé caldd cu detergent.

1. Scoateli stecherul din prizé 5i Bsati aparatul si se réceascd complet inainte de a ncepe curifarea.

2. TFolosind o carpé calda si umed3, stergefi exteriorul aparatului cu un detergent moale.

3. Pentru a curdila uga cuptoruiui, scoateti-o din aparat trdgand-o cu grijd in sus intr-un unghi de 45°, Puneti ména pe partea superioard pe aparatul ricit, astfel incat sa nu
se réstearne. Curditali ambele pérti cu apé cafdd cu detergent sau cu o carpd umed3.

4. Curitati interiorul aparatului cu apa fierbinte §i detergent slab pe un burete moale,

5. Daci este necesar, indepértati resturile de alimente de pe masca superioari cu o perie de curdtare.

Depozitare

1. Scoateti aparatul din prizd gi lisali-l s se riiceascd bine.

2. Asigurati-vd cd toate piesele individuale sunt curate $i uscate.
3. Depozitati aparatuf intr-un loc curat si uscat.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Power AirFryer Multi-Function nu

functioneaza.

Mancarea nu este gatitd. .

Manearurile nu sunt prijite

uniforms.

lese fum afb din aparat.

Cartofii prajiti nu sunt prajit in

mod uniform.

Cartofii préjiti nu devin crocanti.

Usa s-a desprins de fa aparat.

Aparatu! nu este conectat in priza. Nu ati pornit aparatul
prin selectarea timpului si temperaturii de preparare.

Cosul rotativ este urnplut in exces,
Temperatura este setatd prea mica. -

Unele mancaruri trehuie s fie intoarse in impul
procesului de gitire.

5-a folosit ulei. Pe accesorii exists reziduuri de unturd din
procesele de gatit antericare.

Folositi un soi de cartofi nepotrivit. Cartofii nu au fost
spélati in mod corespunzétor la pregétire.

Cartofii cruzi conjin prea multa apa.

Usa s-a desprins din ancoraj.

FAQ (INTREBARI FRECVENTE)
1. Pot prepara numai feluri de mancare préfite sau si alte feluri de mancare in PowerFryer Multi-Function?

Puteli prepara o varietate de feturi de mancare, cum ar fi de ex. fripturi, cotlete, burgeri i mancéruri coapte. Recomandérile de retete pot fi gésite la:
https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/

2. Pot prepara si incélzi si supe si sosuri in Power AirFryer NMulti-Function?
Power AirFryer Multi-Function NU este adecvat pentru fierberea sau incélzirea lichidelor

3. Ce pot face dacé aparatul se opreste in timpul pracesiiui de gétire?
Ca mésurd de precautie, PowerFryer Multi-Function se opreste automat pentra a preveni deteriorarea din cauza supraincélzirii. Deconectati aparatul din priza gi lasati-|

58 se rdceasca. Reconectaii stecherul In prizd i porniji aparatul cu butonul de pornire-cprire / Start-Stop.

4, Aparatul are nevoie de timp pentru incilzire?
Cand aparatul este pus In functiune, este nevoie de timp pentru incélzire, Daca utilizali aparatut rece, addugati 3 minute la timpul de gétire,

5. Este posihili deconectarea aparatufui in orice moment?
Da, apésati butonul de pornire-oprire / Stari-Stop o data sau deschideti usa.

6. Pot verifica mancarea in fimpuf procesului de preparare?
Puteti scoate cogul rotativ in orice moment (folosind manerul auxiliar), chiar si in timput procesului de gétire. In acelagi timp puteti si intoarce ingredientele pe gritare

pentru a le préji in mod uniform. Timpul si temperatura pornesc din nou de la momentul intreruperii.

7. Power AirFryer Multi-Function poate fi spélat in masina de spilat vase?
Doar accesoriiie pot fi spéiate In magina de spélat vase. Aparatul propriu-zis, cu tija de incélzire si sistemul electronic, nu au voie s fie scufundate in ichide de orice fel.
Curétati-l cu o cérpé fierbinte, umeda sau cu un burete neabraziv, cu o cantitate micd de detergent deficat.

Conectati cablul electric ntr-o prizé. Daca cosul rotativ este deja
introdus, setati temperatura si timpul. Verificati dacd usa cuptorului este
inchisa.

Utilizali cantitéti mai mici pentru a permite o préjire mai uniforma. Creste[s
temperatura si continuali si gatifi. SRR

Orientati-v8 dup functiile generale din acest manual de utilizare.

Stergeti excesul de ulei. Curfitati cosuf rotativ dupd fiecare utilizare.

Utilizati cartofi proaspeti si fermi. Utilizati bastonage de cartofi tiiate si
scurgeti-le pentru a elimina excesul de amidon.

Uscati bine cartofii tdiali inainte de a-i stropi cu ulei, Taiati bucafi mai
mici. Ad&ugati putin fai mult ulei.

Introduceti usa deschisd cu aproximativ § o in cérlig astfel Tncat
balamaua sé se blocheze in articulatii. Apoi inchideti usa.

8. Ce pot face daci aparatul nu functioneazi dupi ce am incercat toate propunerile de remediere a defectiunilor?
Nu fncercati niciodats s8 reparafi singur aparatul. Contactati serviciul nostru pentru clienti (detaliile privind contactul Je gésigi pe ultima pagind). In caz contrar, garantia
dvs. poate fi anulatd si poate deveni nevalabila.

9. Usa poate fi scoasa?
Da, poate fi scoasi. Deschideti uga, aproximativ 8 cm {in unghi de 45°) si ridicati-o ugor la balamate. Elementele de conectare jes prin glisare. Acest lucru faciliteaza
curdtarea aparatului si a geamurilor. Pentru a remonta usga, introduceti-o Tn acelasi unghi ca la scoatere astfel incat si se blocheze Tn pozifie. Apoi inchideti usa.

DATE TEHNICE
Numar model:

Alimentare curent:

Putere:
Functie:
Temperatura:
Afisaj:

CMOo01

AC 220-240V 50/60Hz
1800W

Rotire

30°C -~ 200 °C

LED Touch Screen

Din acest motiv produsul, la sfargitut duratei sale de functionare ,nu va fi debarasat impreund cu gunoiul menajer. Predati-l la punciele de colectare in vederea

reciclérii aparatelor electsice gi electronice. Acest fucru este indicat de acest simbol de pe produs, din instructiunite de utilizare gi de pe ambalaj. informati-va cu

privire la punctels de colectare pe care le administreaza distribuitorul sau dumneavoastrd locale. Revalorificarea si recictarea aparatelor uzate este o contributie
importanta la protectia mediului.

Q?
Adecvat pentri alimente

£ E Acest produs corespunde directivelor europene.

Tara de provenienta: China

a9




WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Podczas uzywania urzadzen elekirycznych nalezy zawsze przestrzegac podstawowych zasad bezpieczenstwa.

Nalezg do nich:

1. PRZED UZYCIEM URZADZENIA P_RZECZYTAC WSZYSTKIE INSTRUKCIE, A NINIEJSZA INSTRUKCIE
7ZACHOWAC, ABY MOC JA W KAZDEJ CHWIL] PRZECZYTAC. _ o _

2 W PRZYPADKU PRZEKAZANIA URZADZENIA 0SOBOM TRZECIM NALEZY DORECZYC ROWNIEZ NINIEJSZA,

INSTRUKCJE OBSLUGL.

Nie zanurza¢ obudowy ani nie ptuka jej pod biezacq woda, poniewaz zawiera elementy elektryczne i grzewcze.

4. Unikaé kontaktu obudowy urzadzenia oraz czesci elektronicznych z substancjami plynnymi, aby zapobiec zagrozeniu
porazeniem pradem elektrycznym.

5. Nalezy zapewni¢ prawidiowe podigczenie urzadzenia do gniazda elektrycznego.

6. Nie napetnia¢ zanadto urzadzenia lub jego poszczegGlnych elementow, aby uniknaé przywierania potraw do gornej czesCi
urzgdzenia.

7. Nie zakrywa¢ wiotu ani wylotu powietiza w czasie pracy urzgdzenial W przeciwnym razie potrawy nie ugolujg si¢

réwnomiernie lub moze dojéé do uszkodzenia i przegrzania urzadzenia. )

Nigdy nie wlewa¢ oleju do kosza obrotowego! Moze to spowodowaé obrazenia i poparzenial

9. Podczas pracy urzadzenia jego wnetrze jest bardzo gorace. Nie dotykaé elementéw znajdujacych sie we wnetrzu
urzadzenia przed jego catkowitym wystudzeniem, aby unikngé obrazen ciata.

10.Dzieci od 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub mentalnych lub nie posiadajace
doswiadczenia | wiedzy, moga uzywac niniejszego urzgdzenia tylko pod nadzorem, lub jesli zostaty pouczone 0
bezpiecznym stosowaniu urzgdzenia i o mozliwych niebezpieczeristwach. Urzadzenie nie jest zabawka. Dziecl nie moga
czyéci€ ani konserwowaé urzadzenia, chyba, Ze sq starsze niz 8 lat i sq pod nadzorem. Dzieci ponizej 8 lat nie mogq
zblizaé sie do urzadzenia i kabla przytaczeniowego.

11.Podczas przygotowania potraw upewnic sig, Ze urzadzenie nie dotyka $ciany lub innych przedmiotéw. Odlegtosc tyinej |
gérej czesci urzadzenia oraz jego bokdw powinna wynosi¢ przynajmniej 40 cm.

12.Nie uzywaé urzadzenia, jesli wtyczka, kabel zasilajacy lub samo urzadzenie jest zepsute lub uszkodzone.

13.Nie stawia¢ urzadzenia na plycie kuchennej.

14 Jedli kabel zasilajgcy zostanie uszkodzony, w celu unikniecia ryzyka musi zosta¢ wymieniony przez producenta lub
fachowca.

15.Podczas uzytkowania oraz stygnigcia urzadzenie | kabel zasilajgcy musza sie znajdowaé poza zasiggiem dziecl.

16.Kabel zasilajacy nie moze dotykaé goracej powierzchni. Nie podigczaé kabla zasilajacego i nie uruchamia¢ panelu
sterowania mokrymi rgkoma.

17.Nie uzywad urzadzenia w pofaczeniu z zegarem sterujacym lub systemem zdalnego sterowania.

18.Nie uzywa¢ przedtuzacza.

19.Nie uzywaé urzadzenia w poblizu materiatow tatwopalnych, takich jak obrusy czy zastony.

20.Nie uzywaé urzadzenia Power AirFryer Multi-Function do celéw niezgodnych z jego przeznaczeniem zawartym w niniejsze
instrukci.

21.Nie pozostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru.

99. Podczas uzytkowania urzadzenia z otworu wentylacyjnego wydobywa sig powietrze. Twarz i rece nalezy trzymac zawsze W
bezpiecznej odlegtosci od urzadzenia. Podczas wyjmowania kosza obrotowego nalezy zachowaé szczegding ostroznosc,
poniewaz z urzadzenia moze wydobywac sie gorgca para.

23.Podczas uzytkowania powierzchnia urzadzenia moze byé goraca. Kosz obrotowy nagrzewa sie. Podczas przyrzadzania
goracych potraw nalezy uzywac rekawic kuchennych lub uchwytu pomochiczego zawartego w zestawie.

24 Jedli z urzadzenia wydobywa sig czarny dym, nalezy je niezwlocznie odlaczyé od zasilania, a potrawe mozna wyjaé dopiert
wtedy, gdy dymienie ustanie.

25.Po uptywie okreslonego czasu urzadzenie przestaje grzac. Wentylator dziata jeszcze przez 20 sekund w celu schiodzenia
urzgdzenia.

26.Urzadzenic umieszczaé zawsze na poziomej powierzchni, ktdra jest stabilna i nie jest fatwopalna.

27.Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku prywatnego. Nie jest przeznaczone do celéw komercyjnych.

98.Gwarancja i roszczenia o odszkodowanie wygasaja, jesli urzadzenie Power AirFryer Multi-Function uzytkowane jest
niezgodnie z przepisami, w zakresie profesjonalnym lub péiprofesjonalnym albo niezgodnie z instrukcja obstugi.

99.Po zakonczeniu uzytkowania urzgdzenie nalezy zawsze odigczac od zasilania.

30.Przed wyczyszczeniem lub przeniesieniem urzadzenia po uzytkowaniu nalezy je pozastawic do wystudzenia przez ok. .
30 minut.

31.Przyrzadzone potrawy nie powinny by¢ przypalone lub spalone, lecz lekko zarumienione. Usungé spalone pozostato$

o

&
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ZABEZPIECZENIE PRZED PRZEGRZAMIEM
Jesli wewnetizny system kontroli poziomu temperatury zawiedzie, uruchamia sig system zabezpieczajgcy przed przegrzaniem, a urzadzenie przestaje dziatad. W tej
sytuacji nalezy odtgczy¢ urzqdzenie od zasilania. Przed ponownym uzytkowaniem lub przeniesieniem urzadzenie nalezy pozostawié do calfkowitego wystudzenia.

AUTOMATYCZNE WYLACZANIE
Urzadzenie fest wyposaZone w system autemalycznego wylaczania, ktéry uruchamia sie, jesli na wy$wietlaczu czasu LED pojawi sie 0. Urzadzenie mozna wylgczyd
recznie za pomocy przycisku .on/off”. Po wylgczeniu urzadzenia wentylator dziata nadal jeszcze przez 20 sekund w celu schtodzenia urzadzenia,

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM:

1. Nalezy przeczytaé wszystkie dokumenty, nakiejld ostrzegawcze i etykiety,

2. Usunat wszystkie elementy opakowania, naklejki i etykiety (oprécz tabliczki znamionowej znajdujgeej si¢ na spodzie urzadzenia).

3. Umy¢ ciepls woda z mydlem wszystkie czeéci oraz poszczegdlne elementy wyposaZenia przeznaczone do przyrzadzania potraw.

WSKAZOWHKA: Do zmywania w zmywarce nadajg sig tylko te czesci, litdre mozna wyjaé.

4. Obudowg | wnetrze urzadzenia wycierad czyst, wilgotng Sciereczka.

WSKAZOWKA: Nie myé i nie zanurzaé urzadzenia w wodzie.

WSKAZOWKA: Nie napetniac naczyn alefem ani inaym plynem podczas pracy urzadzenia. To urzgdzenie wykorzystuje do przyrzadzania potraw wylgcznie gorace powietrze.

PRZYGOTOWANIE DO UZVCIA

1. Urzadzenie ustawic na stabilnej, prostej i poziomej powierzehni odpormnej na wysokie temperatury.
2. Wybrac akeesoria odpowiednie dia danego przepisu.

OPIS ELEMENTOW WYPOSAZENIA (RYSUNEK 1)

Przed pierwszym i kazdym kolejnym uzyciem umyé recznie kosz obrotowy i wszystkie Inne uzywane czeéei ciepla woda i lagodnym plynem do naczyn.
Nastepnie wytize¢ obudowe i wnetize urzadzenia ciepla, wilgotna $ciereczka i lagodnym érodkiem czyszczacym. Na koniec nagrzewaé urzadzenie Pow-
er AirFryer Multi-Function jeszcze przez killka minut, aby usunaé wszelkie pozostalogcei.

Podczas pierwszego wiycia moie powstac niewielka ifloéé dymu, Jest to normalne zjawisko i nie oznacza wady urzadzenia. Dymienie ustanie w ciagu
kilku minut.

E. Kratki
Mogg by¢ uzywane nie tylko do suszenia, lecz takze do przyrzadzania chiupigeych przekasek lub odgrzewania poisaw, np. pizzy
F  Kosz abrotowy
{dealny do frytek, prazonych orzechdéw oraz innych przekasekt Uchwyt pomacniczy shuizy do umieszczania i wyjmowania kosza obrotowego.
G. Pojemnik do odsaczania
Pojemnik do adsaczania pozwala na zachowanie czystodei i proste czyszezenie.
H. Szpikulce do szasziykow
Nadajg sig szezegdlnie do przepiséw na potrawy z kehabu, miesa, ryb | warzyw.
I.  Elementy do mocowania szpikulcow
Przeznaczene do jednoczesnego uzycia wielu szpikuledw podezas grillowania. Obydwie czeéci sa dopasowane do duzego rozna | mozna je przymocowad za
pomocy $rub.
J.  Rozen do grilla, widelce i Sruby mocujace
Rozen do grilla umozliwia przyrzadzanie kurczaka lub pieczeni w calodci. Nadziaé mieso na szpikulec rozna. Wsunaé widelce na szpikulec z obydwu stron migsa i
unieruchamic za pomoca &rub w oznaczonych miejscach. Sruby mozna przymecowaé blizej Srodka, ale nie przekraczajgc oznaczonych migjsc. Wskazdwka: Pieczen
lub kurczak nie moze by¢ zbyt duzy, aby umoZliwi¢ swobodne obracanie na roznie. Maksymalna waga wynosi od 1,5 do 2 kg i nie nalezy jej przekraczaé.
K. Uchwyt pomocniczy do rezna i kosza obrotowegae
Stuzy do wyciggania gotowej pieczeni lub kurczaka preyrzadzanego na roznie ub grillu, Uchwyt nalezy umieszczacd pod osig grilla i podniesé najpierw z prawe;j
streny, aby ostroznie wyjaé potrawe.
L. Stojak na rozen do grilla (tyfko w zestawie Deluxe)
StuZy do ostawiania duzego roZna po wyjeciu goracych potraw z urzadzenia, Rozen do grilla ustawié na stojaku i dociggnac srube mocujgcy stojaka.
Ostrzezenie
Widelce, prety i czgéci metalowe zawarte w opakowaniu sa ostre | spiczaste, a podczas uzytkowania bardzo sie nagizewajs, Nalezy zachowac szczegding ostrozrodé, by
unikngé skaleczed. W trosce o bezpieczeristwo nalezy uzywaé rekawic kuchennych,
N. Hosz do smazenia (lylko w zestawie Deluxe)
Kosz umozliwia przyrzadzanie doskonale chrupigeych fryiek, krgzkéw cebuli | pieczonych ziemniakdw. Mozna przyrzadzad duze porcje na raz, aby urzadzic uczte dla
calej rodziny.
Wskazdwka: Wstrzasnaé zawartodcia kosza po uplywie polowy czasu smazenia, aby potrawy réwnomiernie sig usmaizyly.

UZYTKOWANIE ELEMENTOW WYPOSAZENIA

Uzywanie kratek (rys. 213)

1. Umiedci¢ pojemnik do odsaczania na dnie urzadzenia.

2. Kratki umiesci¢ na bocznych prowadnicach a7 do konca krawedzi (rys. 2).

3. Aby przyrzadzi¢ szybko chrupkie potrawy kratki umiescié w gornej czesci urzadzenia (rys. 3).

4. Po uplywie polowy czasu opiekania nalezy zgodnie z zasada rotacji zamienié kratki miejseami w celu réwnomiemego usmazenia potrawy:

Szpikulce - montaz {rys. 8-9)

1. Umiesci¢ obydwa elementy do mocowania szpikuledw po cbydwu stronach rozna obrotowego. Upewnic sie, czy éruby moecujgce znajdujg sie po zewnetrznej stronie, -
zwracajge uwage na boczne oznaczenia ,prawo” (R} i lewo” (L) (rys. 8).
Sruby ostroznie dokracic, lecz nie doclggac ich zbyt mocno, aby mozna bylo je depasowaé w razie patrzeby po zamocowaniu szpikuledw.

Ostroznie nadziac sktadniki na szpikulce.

Kazdy szpikulec wraz ze skiadnikami wsunac w odpowiedni otwdr w elemencie mocuiqoym pe lewe] stronie (rys.9).

Zacisnaé konicdwke Klipsa kazdego szpikulca pedezas umieszczania go w odpowiednim prawym otworze elementu mocujaceyo po przeciwnej stronie.
Pugci¢ Klips, aby unieruchomié szpikulec w migjscu mocowania {rys, 9).

Kroki 4-6 powtarza¢ do momentu umieszczenia wszystkich pretéw.

Dociggnaé Sruby mocujgee.

Zachowaé ostreznosé podczas skladania rusztu, aby sig nie skaleczyc.

PE NSO W

Umieszczanie rozna lub kosza obrotowego w urzadzeniu
1. Umiescic najpierw lews strong rozna lub kosza obrotowego we wglebieniu przeznaczonym do tego cefu. Upewnié sie, ze rozen albo kosz obrotowy zostal prawidiewa
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umieszczony w sposcb umozliwiajacy obracanie {rys. 10).
2. Umiescit takie prawg strone we wghebieniu (rys. 11).

Wyjmowanie rozna obrotowego lub kosza obrotowego z urzadzenia

1. Otworzyé urzadzenie, aby przerwad proces obrobki termicznej albo wytgezyG urzadzenie za pomoea przycisku ,on/off”,

2. Wsunac uchwyt pomocniczy ponizej rozna.

3. Uniesé uchwyt pomocniczy pod nieduzym katem w celu otwarcia zacisku, nastepnie przesuwac go na prawo az lewa strona rozna wysunie sie z wglgbienia.
4. Wyciagnad¢ ostroznie ze $rodka grillowane danie.

WAZNE: Przed umieszczeniem rozna w urzadzeniu nalezy zwrdcié uwage na rysunek 5, aby prawidlowo adrdzni¢ lewq strong od prawej. Prawa strona posiada dwa
karby, lewa strona jeden karb (rys. 5).

SPOSOBY WYJMOWANIA KOSZA, KIEDY URZADZENIE JEST GORACE:

1. Usywaé uchwytu pomocniczege lub rekawic kuchennych, aby wyjac kosz z gorgcego urzadzenia Power AirFryer Multi-Function (rysunek 12).

2. Umiedcié uchwyt pemocniczy przy gémej krawedzi kosza, aby wyja¢ go ostroznie z goracego urzgdzenia Power AirFryer Muiti-Function (rysunek 13).

3. Przed usunigciem uchwytu pomeocniczego nalezy zawsze stawiaG gorgcy kosz na powierzchni odpornej na wysckie temperatury (rysunek 14),

4 Upywanie uchwytu pomocniczego nie jest konieczne, jesli kosz jest zimny.

5, Uzywaé uchwytu pomacniczego takfe w przypadku wyjmowania kosza po uptywie polowy czasl przyrzadzania potrawy, aby pomieszaé skdadniki lJub dodac
przyprawy.

Uzywanie cyfrowego panelu sierowania (rys. 15) -

@ Przyciski ,on/off" oraz ,,start/stop” swiecq sie, jesli urzadzenie jest padtgczone do pradu. Wystarczy raz weisnaé przycisk .on/oft” lub LStart/stop”, aby
wySwietlacz wigezyl sig w cafosci. Ponowne woisnigeie przycisku rozpoczyna proces obrabki termicznej w temperaturze 185 °C, ktory trwa 15 minut. Padczas
procesu obrébki termicznej nalezy weisnaé przycisk ,on/off" lub ,start/stop”, wiedy urzadzenie wylaczy sie. Na wyswietlaczu pojawi sie napis ,OFF", wentylator
dziata jeszcze przez 20 sekund, aby schiodzi¢ urzadzenie.

@ Oswietlenie wewnetrzne - weiskajac ten przycisk mozna Sledzié postep w przygotowaniu potrawy. Aby wytaczyé Swiatto ponowne weisnaé przycisk.
WSKAZOWKA: Otworzenie drzwi padezas obrébki termicznej spowoduje przerwanie procesu przyrzadzania potrawy. Oswietlenie wewnetrzne wiacza sig po

otworzeniu drzwi. Nalezy zachowad ostroznosé podczas otwierania drzwi, poniewaz sg 0One masywne i cigzkie. Po ponownym zamknieciu drzwi odwietienie
wewnetrzne znowu sig wylgeza, a proces obrébki termicznej jest kontynuowany.

@ Przycisk abracania - po weisnigois tego przycisku uruchamia sig tryb obracania. Funkeje obracania mozna wiaczyé w kazdym trybie pracy urzadzenia.
Uruchomienie funkeji obracanta sygnalizowane jest zapaleniem sie odpowiedniej kontrelki.

@ Przycisk koniroli temperatury umozliwia podwyiszanie lub obnizanie temperatury kazdorazowo o 5 stopni w przedziale od 65 °C do 200 °C. Dla suszenia
przedzial ten wynosi od 65 °C do 200 °C. Dla suszenia przedziat ten wynosi od 30 °C do 80 °C.

@ Przycisk kontroli czasu umozliwia wyznaczenie czasu przyizadzania potrawy co do minuty. Mozliwe ustawienie czasu wynosi 1-60 minut dla wszystkich
programéw. Dia suszenia moziiwe sg tylko przedzialy 30-minutowe, przy czasie pracy urzgdzenia od 2 do 24 godzin.

@ Cyfrowy wskaznilk LED - cyfrowy, numeryczny wskaznik wyswietla aktualng temperature obrobki oraz czas pozostaly do zakoriczenia przyrzadzania potrawy.

@ - Programy ustawione fabrycznie - po wybraniu jednego z programdw uruchamiajg sig ustawienia czasu | temperatury wyznaczone do przyrzadzania
okreslonych potraw. Programy te mo#na zmieniac za pomocy przyciskdw kontroli czasu i temperatury. Tabela 1 zawiera wykaz wszystkich programow.

@ Kontrolki $wietlne - kontrolki te $wieca sie padczas obrébki termicznej, a takze jeszcze przez 20 sekund po wylgezeniu urzgdzenia,

TABELA 1: PROGRAMY

7. Frytki 200° C 15 min
8 Steki/Kotlety T RS C 25 min

9. Dania rybne - . 200°C - 15 min
Eﬁ"_'i‘ﬁﬁ’Krgwetki-_ S et s 12 min
..11..5.(ur.czak . . o 185".0 . o : ) 40 min
CA2PiBczeRie L BT 30 min

13. Grill Obrotowy 200° C . ) 30 min®
14 Suszénie 30°C . - 4 godz. (*2-24 godz)

*Czas pieczenia kurczaka w calosei zaleZy od jego wagi. W celu kontrolowania témpératmy wewnatiz missa UZywad termometru do miesa. informacie z tabeli stosowaé odpowiednio

Uzytkowanie urzadzenia Power AirFryer Multi-Function bez programdw
Przy dobrej znajomosci obstugi urzadzenia mozna eksperymentowaé z czasem i temperatura.

Uwaga
Nie umieszczaé w urzadzeniu naczyn wypeltnionyeh olgjem lub innym plynem! Istnigje niebezpieczeristwo oparzeri i obrazen ciata,
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'abela 2: informacje o temperaturze wewnatrz migsat
[abela stuzy do kontrofowania temperatury wewnatrz przyrzadzanego migsa

Mieso mietone w0 C
Wolowina | ciefecina, - Steld ($rednio wysmazone) 0°C
Steki (dobrze wysmazone) 63°C
Piers 75°C
Dréh Migso mielone jub potrawa faszerowana migsem mielonym %°C
W calosei, podudzia, ndzki, skizydetka 75°C
Ryby | owoce morza Wszelkiego rodzaju 63°C
Migso mielone 0°C
Jagniecina Steki, pieczen (Srednio wypieczone) w0
Steld, pleczen (dobrze wypieczone) 63°C
Kotlely, migso mielone, zeberka, piecze 70°C k
Mieprzowina
Szynka gotowana BC° C

FOLNA INSTRUKCJA OBSLGI
zadzenie wielofunkcyjne

zgdzenie Power Airfryer Multi-Function umozliwia przyrzgdzanie najrézniejszych potraw. Tahele, grafiki i przepisy zawarte w instrulcji wspieraja osigganie optymalnych
ultatdw. Instrukcfa pomaga dobrad prawictowe ustawienia czasu i temperatury oraz odpowiednig ilogé skiadnikdw.

trzezenie

Nie ktagé niczego na urzadzeniu,

Nie przykrywaé wlotu ani wylotu!

\ie napelnia¢ naczyn olejem ani innym plynem.

Nie stawia gorgcego kesza na drzwiach urzgdzenial Goracy kosz moze uszkodzis drzwi kib przewrdcié wzadzenie. Moze to spowodowad zranienie,
Jzywac rekawic kuchennych, aby wyjaé z urzgdzenia gorgeg kratke.

OLNE WSKAZOWKI

lowanie za pomoca urzadzenia Power Airfryer Multi-Function

Umiescié skladniki na jednej z kratek, na grillu lub w koszu cbrotowym.

Umiesci¢ kratke, rozen lub kosz obrotowy w urzadzeniy i zamknaé drzwi. Podigezye urzgdzenie do pradu.

Upewni¢ sig, ze kosz/rozen oraz sktadniki 53 prawidiowo umieszczone w urzadzeniu | wcisngé jednokrotnie przycisk ,on/aff” / wStart/stop” (przycisk 1, rys. 15).
Wybraé jeden 7 programéw (przyciski 7-14, rys. 15) atho recznie nastawic najpierw temperaturg, a potem czas (przyciski 445, rys.15), Szezegdlowe informacje
znajdujg sig na panelu sterowania.

Pe wybraniu programu urzadzenie automatyczirie rozpoczyna prace. W przypadku recznego ustawienia temperatury i czasu nalezy weisnac przycisk ,on/off” / JStart/
stop”, aby uruchomid proces obrébki termicznej.

KAZOWKA: Urzadzenie mozna otworzy¢ w kazdef chwili, aby sprawdzié postep przygotowania potrawy,

KAZOWKA: W celu wybrania prawiclowego ustawienia nalezy mie¢ na uwadze zamieszczone tutaj tabele | przepisy,

Y

trawy skiadajace sie z miiejszych kawalkow wymagajq zazwyczaj krétszego czasu przyrzadzania niz wieksze kawalli.

1Za 1los¢ potraw wymaga tylko nieznacznie diuzszego czasu preyrzadzania w poréwnaniu z malg ilodcig dan.

niejsze polrawy upieka sie réwnoimiernie, jesl bedg przeldadane i mieszane.

vieze ziemniaki polac mafg ilogcig oleju, aby byly chrupigce. Krétko przed rozpoczeciem pieczenia dodad do ziemmiakow mala ilo8¢ oleju lub obtoczyd je w cleju.
urzadzeniu Power AirFryer Multi-Function mosna réwniez przygotowywag przekaski, kidre 89 zazwyczaj przyizgdzane w piekarmiku.

ywac ciasta gotowego, aby szybko | fatwo przyrzadzacd faszerowane przekgski. Gotowe ciasto wymaga krétszego czasu pieczenia w pordgwnaniu z ciastem wlasnego
rabu.

ywac formy do pieczenia lub naczynia zarcodpomego, aby przygotowat ciasto lub quiche. Dotyczy to takze potraw kruchyceh i faszerowanych.

zqdzenie Power AirFryer Multi-Function moze by¢ takze uzywane do odgrzewania potraw, Wystarczy na 10 minut nastawic temperature na 150 °C,

e

ze uzywacd uchwytu bomocniczega lub rekawic kuchennych podezas wyjmowania goracych, upieczonych potraw. Uchwyt pomoecniczy mozna takie uzywaé do

eienic
lczas przyrzadzania potraw kosz obrotowy oraz pozostate elementy wyposazenia stajg sig bardzo gorgce. Po wyjeciu z urzgdzenia jego poszczegdinych elementow

elu sprawdzenia postepu przygotowania potrawy nale?y je postawi¢ na podktadce lub innej zaroodpornej powierzehni. Nie stawiaé gorgcego kosza na blacie
hennym lub stole.

dadac rekawice kuchenne do uzytkowania gorgeych elemantdw urzgdzenia, aby uniknad zranienia,




TABELA 3: INFORMACJE O CZASIE PRZVYGOTOWYWANIA POTRAW (Dodac 3 minuty do podanege czasu, jeli urzadzenie nie jest jeszeze rozgrzane.)

Cienkie frytki mrozone ok. 150 - 350g 15 - 16 min 200° C

Grube frytki mrczone ok. 150 - 3509 15 - 26 min 200°C _
Frytki wlasnego wyrchu i ok, 160 - 400g 10 ~ 16 min 200°C o .Doc.iaé 1/2 y2ki oleju
:;C:EEIQ demniaczanc wiasnego ok, 150 - 400g 18 - 22 min 180° C Dodaé¢ 1/2 tyzki oleju
Kostki ziemniaczane wtasnego . B L
wyrob ok. 160 - 350g 12 - 18 min 180° C Dodad 1/2 lyzki oleju
Placki ziemniaczane. ... .. . oki20g. . . 15-18min 180°C

Zapiekanka ziemniac@na ok. 250g 15- 18 min 200°C

Steki ok, 126 - 500g 8- 12 min 180° C

Kotléty schabowe . ok. 120 - 500y 10~ 14 min 180° C

Hamburgery. - - . - ..o ok120 - 500g 7 - 14 min 180° C “

Kielbaski w cieécie . ok. 120 - SDDg. . 13-15min 200° C

Udke 7 kurczaka - - - .. - 0k.320-500g 18- 22 min 180°C

Piers z kurczaka ok. 1.20 - 5009. 10 - 15 min 180° C

Sajgonki . - ™ i J 7o ok120 - 350g 15 - 20 min 200°C Zalecane dania gotowe,

. Mrozone nL.iggetsy z kurczaka ck. 120 - 500g 10 -15min 200°C Zatecane dania gotowe.
Mrozone patuszki rybne” 0. ok 120 - 500g 6~ 10 min 200°C Zatecane dania gotowe.
Paluszki z mozzareili o ok. 120 - 500g 8 - 10 min 180° C Zalecane dania gotowe,
Faszerowane warzywa - 0lc120-500g : C 0 M0min 160° C
.‘I;oﬁy. . o . ok, 150g 20 - 25 min 160° C Uzywac formy do pieczenia,

CQliche e oo ok.200g 20 - 22 min 180° C Uzywaé formy da pieczenia / naczynia zaroodpornege.

”Muﬂinki . - ok. 1509. 15 - 18 min 200° C Uzywad formy do pieczenia.

. Slodkie 'p'rzekqs_ki R ok 200g - - 2 min 166° C Uzywaé formy do pieczenia / nagzynia Zarcodpornego.
Mréidﬁe k.rqz'ki cebuii . o ok. 500g - 15 min 200°C

Ustawienia

Tabela 3 pomaga wybrad whasciwg temperaturg | odpowiedni czas pieczenia w celu osiggniecia optymalnych rezultatow. Moziiwe jest oczywidcie wybranie czasu
pieczenia | temperatury wedlug wiasnego uznania w przypadku dabrej znajomoéci obstugi urzadzenia Power AirFryer Multi-Function.
‘fabela 3 pomaga dodatkowo w wyborze podstawowych ustawien w zaleznosci od skladnikdw.

WSKAZOWHKA: Nalezy pamigtad, Ze niniejsze wytyczne pedane sa jedynie w celach arientacyjnych. Z powodu wystepowania réznic co do pochodzenia, wielkosci, formy !
i marki nie jest mozliwe stworzenie idealnej kompozycji skladnikéw.

Rada
Timer nastawiony na potoweg czasu podanego w pizepisie przypomni, kiedy trzeba przewrdcic potrawe na druga strone. Sygnat d?wigkowy tfimera informuije o tym, ze

potrawa jest gotowa.

CZYSZCZEN!IE | PRZECHOWYWANIE

Czyszczenie

Urzadzenie Power AirFryer Multi-Function nalezy czydcic po kazdym uzyciu. Kosz obrotowy oraz pozostale elementy wyposazenia zastaly wykonane z trwalej stali

nierdzewnej oraz nadajg sie do zmywania w zmywarce. Nie uzywa¢ Srodkéw ani scierek do szorowania. Przypalone resztki jedzenia naley namoczyé, aby umozliwic

fatwe czyszczenie przy pomocy cieplej wody z mydiem.

1. Przed przystapieniem do czyszezenia urzgdzente nalezy odiaczyd od pradu i pozostawic do catkowitego wystudzenia.

2. Wytrze6 obudowe urzgdzenia ciephy, wilgetng Sciereczka i fagodnym $rodkiem czyszczgcym.

3. W celu wyczyszezenia dizwi nalezy je wyjaé z urzadzenia ostroznie podnoszac do gdry pod katem 45°, Przytrzymad reky wystudzone urzadzenie, aby sig nie przewrdcio.
Wyczyscié drewi z obydwu stron ciepla woda z mydtem iub wilgatng $ciereczka. :

4 Wyczyéeid wnetize urzadzenia migkky gabka nasaczong ciepla wodg i fagodnym grodkiem czyszczacym.

5. W razie potrzeby usunaé resziki jedzenia z gérej ostony za pomocg szczoteczki do czyszczenia.

Przechowywanie

1. Odtaczyé urzadzenie od pradu i pozostawi¢ do catkowitego wystudzenia.
2. Upewnié sie, 28 wszystkie poszczegdine czedol sq czyste i suche.

3. Umiescic urzadzenie w czysiym i suchym migjscu
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USUWANIE USTEREK

Urzgdzenie Power AirFryer Mult-
Function nie dziala.

Jedzenie nie jest Upieczorie.,”
Potrawy nie sg upieczone
rownomiernie.

Z Unrzadzenia wydobywa sie bialy
dym.

Frytki nie sg rdwnomiernie
usmazone,

Frytki nie sg chrupigce.

Drzwi sie obluzowaly,

Urzadzenie nie jest podigezone do sieci. Po ustawieniu
czasut i tempesatury urzadzenie nie zostalo wigczone.

Koszyk cbrotowy jest przetadowany.
Ustawiono zbyt niskq temperature.

Niekidre potrawy musza zosla¢ przewrdcone na druga
strone podczas pieczenia,

Uzywany jest ole]. Na czedciach urzadzenia znajdujg sie
Huste resztki z poprzedniege gotowania.

Uzyto nieodpowiedniego gatunku ziemniakéw. Ziemniaki
nie zostaly wiasciwie umyie podczas przygotowywania.

Surowe frytki zawierajg zhyt duzo wody.

Drzwi obluzowaly sie na mocowaniul.

FAQ (CZESTO ZADAWANE PYTANIA)
1. Czy w urzadzeniu Power AirFryer Multi-Function mozna tylko smazyé potravey czy przyrzadzaé je rowniez w inny sposoh?
Mozna przygotowywad wiele potraw, jak np. steki, kotlety, burgery i pieczywo. Propozycie preepiséw mozna znaleé na stronie;

https:/Awww.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/

Wiozyé wiyczke do gniazda zasilajacego; Ustawic temperature oraz czas,
jesh koszyk jest juz wstawiony. Sprawdzié, czy drzwi sa zamknigte

Uzywa¢ mafych ilosci, aby umozliwié réwnomierne pieczenie. Podwyzszy
temperature i kontynuowac pieczenie. : L g .

Malezy zapoznac sig z agdlnymi funkcjami zawartymi w instrukji.

Witizet: nadmiar oleju. Wyczyéeié kesz obrotowy po kazdym L2ycit,
Uzywad Swiezych, twardych ziemniakdw, Uzywaé pokrojonych frytelc i
osuszyé je, by usungé nadmiar skrobi.

Osuszy¢ dobrze frytki przed delikatnym spryskaniem ich olejem. Kroié
mniejsze kawalki. Dodaé troche wiecej aleju.

UmieseiC drzwi otwarte na ok, 8 om w zawiasie w taki sposab, aby zawias
zaskoczyt. Nastepnie zamknad drzwi.

2. Czy w urzadzeniu Power AirFryer Multi-Function mozna réwniez przygotowywa¢ oraz podgrzewac zupy i sosy?
Urzadzenie Power AirFryer Multi-Function NIE nadaje sig do gotowania oraz podgrzewania potraw pfynnych.

3. Co nalezy zrobi¢, jesli urzadzenie wylaczy sig podczas pieczenia?
Dla zachowania bezpieczenstwa urzadzenie Power AirFryer Multi-Function wylgcza sig automatycznie, aby uniknaé uszkodzen spowadowanych przegrzaniem. Odigczye
urzadzenie od pradu i pozostawi¢ do wystudzenia. Urzadzenie podigczyé ponownie do pradu i uruchomic za pomoeq przycisku ,on/off" / Jstart/stop”.

4. Czy urzadzenie wymaga czasu, aby sie rozgrzaé?
Po uruchomieniu urzgdzenie wymaga czasu, aby sie rozgrzad. Dodad 3 minuty do czasu pieczenia, jesti w chwili rozpoczynania przygotowywania potrawy urzadzenie jest zimne,

5 Czy mozna wylaczyé urzadzenie w kaidej chwili?
Tak, naiezy jednokrotnie wigczyé przycisk ,on/off” / Start/stop” lub otworzy¢ drzwi.

6. Czy moina sprawdzac potrawy podczas procesu pirzygotowywania?
Kosz obrotowy mozna wyjac w kazdej chwili {za pomoca uchwytu pemocniczego), takie podezas pracy urzadzenia. Podczas pracy urzadzenia mozna réwnie? w razie
patrzeby przewrdcié skdadniki na drugq strong, aby upiekly sie réwnomiernie. Praca urzadzenia jest kontynuowana przy wartosciach czasu i temperatury z momentu

przerwania pracy.

7. Czy wrzadzenie Power AirFryer Multi-Function nadaje sie do zmywania w zmywarce?
W zmywarce mozna zmywad tylke akcesoria. Samego urzadzenie wraz z elementami grzewczymi i efekironikg nie mozna zanurzaé w jakichkolwiek pfynach. Urzadzenie

nalezy czyscic wylgeznie ciepla, wilgotng $ciereczka lub migkkg gabka nasgczong maty ifoscig delikatrego plynu do mycia naczysi.

8. Co nalezy zrobig, jesli wrzadzenie nadal nie dziala, chociaz wypréhowane zoslafy wszystkie propozycje usuwania usterek?
Nigdy nie nalezy podejmowaé proby samodzielnej naprawy urzadzenia. Nalezy slontakiowaé sie z dzialem obstugi Kiientow {dane kontaktowe na ostatniej stronie). W
przeciwnym razie gwarancja traci waznosé.

9. Czy mozna wyjac drizwi?

Tak, drzwi mozna wyjmowaé. Otworzy¢ drzwi na szerokodé ok. 8 cm (pod katem 45°) | podniesc je ostroznie do géry przy zawiasie. Zigoza wysuwaiq sie. Wyjecie drzwi

utatwia czyszezenie urzadzenia oraz okienek. Aby ponownie zamontowad drzwi, nalezy
zaskoczg. Nastephie zamknaé drawi.

PARAMETRY TECHNICZNE:

Niumer modelu: CMDR1

Parametry zasilania: AC 220-240V 50/60Hz
Moc: 1800W

Funkcja: Rotacja

Temperatura: 30 °C - 200 °C
Wyswietlacz: Ekran dotykowy LED

umiescic je pod takim samym katem jak podczas wyjmowania, az zawiasy

instrukeji obstugi i na opakowanfu, Prosze zasiegnaé informacji o miejscach zhidrki odpaddw, prowadzonych przez Paristwa sprzedajacege lub lokaine whadze samorzadowe.

E Zudylego produktu nie usuwaé ze zwyklymi adpadami domowymi. Przewieé do miejsca recyklingu urzqdzen elektrycznych i elektroniczrych. Méwi o tym symbol na predukeie,
o

Preetwarzanie surowcow wtdrnych i recylding zuzytych urzadzen jest waznym wiladem w ochrong $radowiska,

1
Q Produkt przeznaczony do kontaktu z zywnoscia

C € Iniejszy produkt odpowiada wytycznym europejskim.

Wyprodukowano w Chinach
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ONEMLI GUVENLIK NOTU

Elektrikli cihazlan kuliamrken temel gavenlik kurallarina daima uyun. Bu kurallara sunlar dahildir:

1. BU CIHAZLARI KULLANMADAN ONCE LUTFEN TOM KILAVUZLARI DKUYUN VE BU KULLANIM
KILAVUZLARINI DAHA SONRA BASVURMAK UZERE SAKLAYIN.

2. CIHAZIN BASKALARINA VERILMESI/SATILMASI DURUMUNDA BERABERINDE KULLANIM KILAVUZU DA
VERILMELIDIR.

3. Cihazin mahfazasi elektrikli hilesenler ve 1sitma elemanlan igerdigi igin mahfazay: asla suya daldirmayin ve akan su altind;

temizlemeyin.

Elekirik carpma tehlikesini 6nlemek igin cihazin elektronik pargalara sahip mahfazasy, asla sivilarla temas etmemelidir.

Cihazin prize iyice sokulu oldugundan emin olun.

Yemeklerin, cihazin i¢ dst kismina yapigip kalmasini 6nlemek igin mahfazayi ya da cihazi ¢ok fazla doldurmayin!

Cihaz gahgir durumda iken, havanm emildigi veya tahliye edildigi havalandirmay asla kapatmayin! Yoksa, yemekler ayni

oranda pismez veya cihaz asir 1sinma nedeniyle hasar gdrebilir.

Daoner sepete asla yag dokmeyin! Yanma ve yaralanmaya maruz kalabilirsiniz!

9. Pisirme istemi sirasinda cihazin i¢ tarafi cok sinir, Yaralanmalan 6nlemek igin, cihaz tamamen sojumadan asla cihazin
icini ellemeyin/tutmayin.

10.Bu cihazlar; 8 yasindaki cocuklar ile fiziksel, sensorik veya zihinsel bakimdan kisitl veya tecriibe ve/veya bilgi eksikligine
sahip kisiler tarafindan da, gdzetlenmeleri veya cihazin giivenli kullarimi hakkinda bilgilendirilmis olmalan ve neden
olunabilecek tehlikeleri anlamis olmalar kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihaz ife oynamamalidir. Temizleme ve kullanicini
yapacadr bakim ¢alismalan, 8 yagindan blylik olmamalar ve gozettenmemeleri durumunda gocuklar tarafindan
yapilamaz. 8 yagindan kdigiik cocuklar cihazdan ve giig besleme kaynagindan uzak tutulmalidir.

11.Cihazla yemek yaparken, cihazin duvar veya difer seylerle temas etmemesine dikkat edin. Cihazin arka, Gst ve yan
duvarlara en az 40 cm mesafede olmasina dikkat edin!

12.Fis, elektik kablosu veya cihazin kendisinin anizall veya hasarl olmasi durumunda, cihazi kultanmayin.

13.Cihazi mutfak ocak setinin (izerine kurmayin.

14.Glg¢ kablosunun hasar gérmesi durumunda, tehlikelere neden olmamas i¢in bunun (retici veya uzman ustalar tarafindar
degistiriimesi gerekir.

15.Hem cihaz hem de kablo, kullanim ve sogumaya birakma siirecinde ¢ocuklarin ulagamayaca@ bir uzaklkta olmahdir.

16.Kablo, sicak ylizeylerle temas etmemelidir. Kabloyu islak elle asla prize sokmayin ve bu halde iken kumanda alamna da
dokunmayin.

17.Bu cihaz asta otomatik zamanlayici ile veya uzaktan kumanda sistemiyle kombine ederek kullanmayin.

18.Cihazi asla uzatma kablosu ile kullanmayin.

19.Cihazi, masa ortlisii veya perdeler gibi kolayca yanabilen malzemelerin yakininda asla kullanmayin.

20.Power AirFryer Multi-Function cihazini, kullamim kilavuzunda belirtilenierin diginda bir amagla kullanmayin.

21.Cihazi kendi basina, gbzetimsiz halde birakmayin.

22.Cihaz kullanim esnasinda hava tahliye valfindan disariya hava birakr. Yiziintizii ve ellerinizi daima uygun bir giivenlik
mesafesinde tutarak koruyun. Sicak buhar ¢ikigi olabilecegi icin dzellikle doner sepeti ¢ikartirken dzellikle dikkatli
olunmalidir.

23.Kullanim nedeniyle cihazin dig tarafi tsinabilir. Doner sepet isinir. Sicak seylerle ugrasirken bir firin eldiveni veya cihazla
verilmis olan yardime: tutamag kullanin.

24.Cihazdan siyah dumanlar gikmas: durumunda fisi derhal elektrik prizinden ¢ekin ve finnin icinde bulunan yemegi
¢ikarmadan once, duman ¢ikmast sona erene kadar bekleyin. !

25.S{ire sona erince cihaz 1sitma islemini sonlandine. Ancak vantilatér, cihazi sogutmak igin 20 saniye daha galismaya devam,
eder.

26.Cihazi daima, diiz, sadlam ve kolayca yanmayan yatay bir ylizey Gzerinde kullann.

27.Cihaz 6zel kullamm igin tasarlanmistir. Cihaz ticari amagh kullanima uygun degildir.

28.Power AirFryer Multi-Function cihazinin usulline uygun sekilde kullanilmamasi veya profesyonel veya yar profesyonel
alanlarda kullaniimasi ya da kullanim kilavuzuna uygun sekilde kullaniimamasi durumunda garanti ve tazminat
yiukamiliga ortadan kalkar.

29. Kullanim sonrasinda cihazin figini prizden daima gekin.

30.Kullamm sonrasinda cihaz temizleme veya istifleme dncesinde yaklasik 30 dakika sogumaya birakin.

31.Hazirlanan yemekler altin kahverenginde olmali, daha koyu renkli veya yanmig olmamalidir. Yemek yamigy artiklarini

“temizleyin.

Noa s

o

.f-\$IRI ISINMAYA KARSI KORUMA )
fg sicaklik kontrol sisteminin devre digt kalmasi durumunda agir: isinma karumasi devreye girer ve cihaz gahgmasims sonlandine Bu durumda Jitfen fisi prizden gekin..
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Cihaz) tekrar galigurmadan veya istiflemeden ince iyice sofiumaya birakan.

KAPATMA OTOMATIGI
Cihaz, LED zaman gostergesinin 0'a ulagmas! ile birlikte otomatik olarak cihaz: kapatan bir kapatma otomatifi ile donatiimigtir. Cihazi, Agma-Kapatma diigmesini
kulianarak manuel sekilde kapatabilirsiniz. Kapatma sonrasinda vantilatér, cihazi sogutmalc igin 20 saniye daha calisir.

ILK DEFA GALISTIRMADAN (NCE:

1. Tm belgeleri, uyan gikartmalaring ve etiketteri okuyun.

2. Her tdrli ambalaj malzemesi, gikartma ve etiketleri sokiin (cihazm aft tarafinda yer alan tip levhasi harig).

3. Pigirme igleminde kullanilmig olan titm pargalan ve aksesuar kisimlanni sicak sabunlu su ile yikayin,

NOT: Yalnizca ¢ikanlabilen pargalar butasik makinesinde yikamaya uygundur

4 Cihazin ig ve dig tarafini temiz ve nemli bir bezle silin.

NOT: Cihazinizi asta yikamayin ya da suya daldimayin,

NOT: Cihan kutlanirken haznelere asla yemeklik yagj veya bagka bir sey koymayin. Gihaz yalnizea sicak hava kullanarak pisirir.

Kullanim 6ncesi yapilacak hazwhiklar
1. Cihazi saglam, diiz, yatay ve sicaga dayanikl bir yiizeye yerlegtirin,
2. Yemek tarifiniz igin uygun aksesuarltar kullamn. ‘

AKSESUARLAR HAKKINDA (RESIM 1) ‘
lik kullanindan dnce ve sonraki her kullanimdan sonra déner sepeti ve kullanilan diger iim aksesuarian el ile sicak su ve hafif bulagtk deterjam

kullanarak yikayin. Sonrasinda, eihazin i¢ ve dig tarafini sicak nemli bir bez ve hafif temizlik maddesi kullanarak sifin. En sonunda da Power AirFryer
Multi-Function cihazim, her tiir kalntiyi ortadan kaldirmak icin birkag dakika 1sitm.

Bir ihtimal, itk kullanemda pigirme alam duman gikarabilir. Liitfen bunun gayet narmal bir durum oldugunu ve bir anza ofmadigim bilin, Duman birkag

dakika sonra ucar gider.

E. lzgara
lzgara sadece kavurmak amaciyla degil, gevrek gerezler hazirlamak ya da Grmegin pizza gibi yemekleri sitmak igin de kullandabilir.

F. Déner sepet
Patates kizartmasy, kavrulimus fistik veya diger gerezler igin ideaidir! Sepeti cihaza yerlestirmek ve cihazdan gikarmak icin yardimel tutamagi kullapin.

G. Damlama tepsisi
Damlama tepsisi size, temiz galigma ve kolay temizleme olanag) safjlar.

H. Sis
Ozellikle kebap tarifleriniz, et, balik veya sebzeler igin uygundur.

I.  S$istutucu
Birgok mangal sigini ayni anda hazirlamak isterseniz, tutucunun her iki pargasl bilylk kizarima giglere tam oturur ve tespit vidalan ile sabitlenebilir

4. Kizartma sisi, gatallar ve tespit vidalan
Kizartma gigini bitlin tavuk veya kizarmalar igin kullanin. Sisi uzunlamasina ertadan ete sekun. Gatallan et pargasimin her iki ucundan itin ve éngérien vidalarla
giste isaretli yere sabitleyin. Tespit vidalarini ortaya da takabilirsiniz ama asla anceden isaretli yerin digarisina takmamalisiniz,

Not: Kizartmarn veya tavagun firnin iginde serbestge dénebilmesi igin fazla biiyiik clmamasina dikkat edin. En fazla 1,5 ila 2.5 kg olan agirlik simn agilmamalidir,

K. $is ve déner sepet igin yardime: tutamak -
Bunu, 1zgara veya sig yéntemiyle hazirladiiniz kizartma veya tavugu cihazdan gikarmak igin kullanin. Tutamag lzgara aksinin altina yerlestirin ve yemegi cihazdan
dikkatlice gikarmak igin 6nce sag taraftan kaldinn,

L. HKizartma gisi igin kaide (sadece Deluxe-Set madelinde vardir)

Sicak yemekleri cihazdan almak istediginizde burada biiyik kizartma sigini gikartin, Kizartma sisini kaideye sokun ve kaidedeki sikigtirma vidasini iyice sikin.

Uyar notu

Bu paketteki ¢atallar, gigler ve metal pargalar keskin ve sivridir ve kullanimian sirasinda gok isinrlar. Litfen yaralanmamak igin 6zenle hareket edin. Korunma amaciyla

firm eldiveni kullanin,

N. Kizartma sepeti (sadece Deluxe-Set modelinde vardir)

Kizartma sepetini mikemme!, gevrek lizarmig patates, sodjan halkalar: ve patates kizartmalan yapmak igin kullanin. Bunu yaparken tim aileye yemek hazitamak I
igin bir seferde biiytk porsiyonlar hazirlayabilirisiniz.

Not: Kizarima sepetini kullamirken egit derecede pismeyi saglamak igin, pisme siiresinin ortasinda yemekleri kangtirmanmizr dneririz.

AKSESUARLARIN KULLANILMASI

tzgaranmn takilmasi: (Resim 2 & 3)

1. Damlama tepsisini cihazin tabanina yerlestirin.

lzgaray! yan kilavuz raylarla en arka kenara kadar itin {Resim 2}.

Gevrek ve hizk sonug almak igin 1zgaray) cihazda daha yiksege verlestirin (Resim 3.

Esit derecede bir pigirme saglamak igin rotasyon ilkesi uyarinca, pigirme siiresinin varisindan sonra izgarayl degistirin.

Fow

Siglerin montaj (Resim 8-9)
1. Heriki gig tutucuyu déner sepetin her iki tarafina yerlegtirin. Tespit vidalarinn dig tarafi géstermesini sadlayin, sadi (R) ve sol (L) taraftaki yan isaretiere dikkat edin
(Resim 8).

Vidalan dikkatlice ama iyice siki oimayacak sekilde stkin glinki yemekieri yerlestirirken yeniden ayarlamaniz gerekebilir
Sigleri pigirilecek malzemeye sisteyin.

Haziladiiniz her bir sigi sol taraftaki sis tutucutannda sigler igin dngorilen deliklere sokun (Resim 9).

3ig tutucusunun ilgili saf defiginden sokarken her bir sigin klips ucunu bastinn.

Sigi, resimde gésterildigi sekilde kancalamak igin klipsi birakin {Resim 9).

4'den 6° kadar olan adimlan titm sigler ayni sekilde takilana kadar tekrarlaymn.

Tespit vidalanni iyice sikin.

Tutucuyu takarken sisin elinize batmamasi igin dikkatli olun.

CENE O BN

Klzarﬂpa siglerinin veya déner sepetin cihaza yerlegtirilmesi
1. $i§|n_\reya_ d'ﬁ‘ner sepetin sol tarafin: dngdrilen derinlige yerfegtirin. Dénehilmesi igin sisin ya da doner sepetin ivice kancalandigindan emin olun (Resim 10},
2. §imdi de itgili derinlige sag tarafin yerlestirin (Resim 11).
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Déner sigin veya doner sepetin cihazdan gikartiimasi

1. Pigirme iglemini kesintiye uratmak igin cihazi agin, veya cihazi Agma-Kapama diigmesini kullanarak kapatin.

2. Yardime tutamad gisin aliina sokun.

* 3. Kiskacl agmak igin yardimel tutamagi hafif bir agiyia kaldiri, sonra izgara giginin sof tarafimin ilgili derinfikten gikartmak igin safja dogru itin.

4. Kizarblan malzemeyi dikkatlice firndan cikann.

ONEMLI: Litfen sisi cihaza yerlestirmeden Bnce kizartma siginin sag ve sof tarafini gsteren Resim 5'e bakarak gerekeni yapin. Sag) tarafin ik, sol tarafin bir kertigi vardir
(Resim 5).

SICAK KIZARTMA SEPETINI CIHAZDAN SU SEKILDE GIKARABILIRSINIZ:

1. Sicak durumdaki Power AirFryer Multi-Function cihazindan kizartma sepetini gikartmak igin tutamagi veya finn eldivenini kullanin (Resim 12).

Tutamad, kizartma sepetinin Gst kenanna sikica tutiurarak sicak durumdaki Power AirFryer Multi-Function cihazindan dikkatlice grkartin (Resim 13).
Tutamag) birakmadan 6nce sicak kazartma sepetini daima 1siya dayankh bir ylizeye koyun (Resim 14).

Kizartma sepeti icin olan tutamagy, kizartma sepeti sofjukken kullanmaniz gerekmez.

Kizartma sepeti igin olan tutamag, pisirme stresinin yanisindan sonra kizartma sepetini gikartarak igindeki malzemeyi sallamak ya da baharat eklemek igin de

kullanabilirisiniz.

oW

Gijital kumanda alammn kullamm (Resim 15)
@ Ag-Kapat-/Start-Stop-Dilgmesi - Cihaz, elektrije baglanir baglanmaz Ag-Kapat-/Start-Stop-Dudmesi yanar. Artik Ag-Kapat-/Stari-Stop-Digmesine bir kez
basinca Him gostergenin 151§ yanar. Bu agamada diimeye hir daha basassaniz pigirme islemi 185 °C standart 1sida ve 15 dakikalik pigirme stiresinde bagiar. Pigirme

islemi sirastnda Ag-Kapat-/Start-Stop-Diigmesine basarsarz cthaz kapanir. Gostergede ,OFF" goriinir ve cihazi soGutmak igin vantilatér 20 saniye daha calismaya
devam eder.

@ l¢ aydinlatma - Bu digmeye basmaniz durumunda, yemegin pigme durumunu yice gorebilirsiniz. Isii kapatmak icin digmeye bir daha basin. NOT: Pigirme
sirasinda kapiyl agarsaniz yemek pigirme agamasina ara verilir. Ig aydinlatma kapi agikken yanar, Kaprys agarken dikkatli olun, ¢inkd kapt siki ve agir yapiidir. Kapiyt
tekrar kapatmaniz durumunda ig aydinlatma tekrar sbner ve pigirme islemine devam edilir

@ Rotasyen diijmesi - Rotasyon modunda bir seyler hazirlamak isterseniz bu diimeye basin. Bu iglev her 6n ayarlamada segilebilir Islem sirasinda sembol yansp-soner.

@ Sicakkk kontrol didgmeleri — Bu digmeleri kullanarak 65°C ila 200°C aral@inda her dokunmada 5 derece sicakledi artirip-azaltabilirisiniz. Kurutmada st aral:
30°C ila 80°C arasindadir.

@ Zaman konlrol diigmeleri - Bu digmelerle pigirme siiresini dakikasina kadar tam olarak belirleyebilirsiniz. Tim programlarda olasi zaman ayarz 1 ila 60 dakika
arasindadir. Kurutmada ise 2 ila 24 saatlik bir galisirma stiresinde yalnizca 30 dakikalik zaman aralikiar ayartanabilir

Dijital LED gdstergesi - Dijital rakamsal gésterge, pigirme islemi sirasinda sicaklik ve hazirtama sitrecinin kalan siiresi arasinda degigim gdsterir

- @ On ayarh programlar - Bu programlardan hirini segmeniz durumunda, belirlenen yemeklerin pigirfiimesinde dnceden tanimh zaman ve sicaklik ayarlan
kullanilir. Bu programian zaman ve sicaklik kontrol digmeterini kuflanarak degigtirebilirsiniz. Tablo 1 tiim an ayarl programlar hakkinda size bir fikir verecekdir.

@ Farlar - Bu igiidar pisirme iglemi swrasinda yanar ve cihazin kapatifmasindan sonra 20 saniye boyunca yanip-sonex.

TABLO 1: ON AYARLI PROGRATALAR

7. Patates kzartmasi 200° C 15 dakika
© 8. Biftel/Pirzola . - L R E T b daldka
9. Balik 20(}°C.. . . o 15.(iakik.a
CR0.Karides o T IR0 G fedakika
i1.TavLJ%< . . . ] .185" c . -40 cﬁ;ki.ka
12, pigine :.. : - -175?-.(-;. e . 30 dakika -
Ié. Dﬁ.ﬁ.er.Ma.n.gaI. : - 200°C - . SOda!(i%a* .
e Kurutma o B0RE  Asaat (%224 saal)

*BiltOn bir tavufun pigme stiresi agrligina gore degisir Tavugun ig sicakhiiin kontrol etmek icin bir et termometresi kularin ve ilgili tabloya batan.

Power AirFryer Multi-Function cihazinmm programsiz olarak kullamlmas:
Cihaz yeterince lyi tanyorsaniz tabii ki farkh pigsirme stresi ve sicakliklan deneyimfeyebilirsiniz.

Dilkat
Bu cihazin igine asla yemeklik yag veya bagka bir siviyla doldurulmus kap koymayin. Yangin ve yaralanma tehlikesi vardic
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Tablo 2: Et i¢ sicakhiklanna genel bakig
Bu tablo hazirlanan etin i sicaklgini kontrol etmek igindir.

S : Kiyma . . . . e 70°C
Siﬁlr&aaﬂa} I '. o Biftek, kizartma (orta kvam). ~ -~ R Tl ¢
LRI } Biﬁék;.klzartma' (tam pi'.‘,imf:g)_”' S .  :.1 éS_’f'C_':: :
Gags 75° 0
Tavuk & hindi Kiyma veya doldurma 5°C
Bitiin, baget, but, kanat 7%°C
Balk & deniz drinleri . . HeFgesit, . - . PRI L NS I SIS PR TURNT - CRER
o Kiyrna . . . . . 75° C.
Kuzis Biftek, kizartma {orta kivam) 0°C
Bifiek, Kizartma (tam pigmig) 63°C
R L PR TTY Pirzola, kiyma, kabuiga, kizartma: - e, TOTG :
.....p.om.u_z o S Jar'nb"o'.r.l. ¢ ® . : - - v e ggo'c_ B S
GENEL KULLANIM KILAVUZU

ok yinlii bir cihaz
Power AirFryer Mutti-Function ile gok gesitli yemekier hazirlayabilirsiniz. Bu kilavuzdaki tablolar, grafikler ve tarifler optimal sanuglar almaniz igin size yardime clacaktir
Kuavuzu, dogru zaman ve sicaklik ayarlan ile yemek miktarfanini befiflemek igin kullanin.

Uyari notlan

= Cihazin {istiine asla birgey koymayn.

* Hava emme ve tahiiye valifasini asta drimeyin/kapatmayin

= Kaplardan herhangi birine ya§ veya baska hir sm koymayin.

* Sicak doner sepeti asla finn kapisiin Ostiing koymayin! Sicak sepet kapiya zarar verebilir ya da finm devirebilir. Bu durumda yaralanma tehlikesi vardhr.
= Sicak izgaray firndan gikarmak igin daima finn eldiveni kullanin.

GENEL BILGILER

Power AirFryer Multi-Function jle yemek pigirme

1. Pigiritecek malzemeyi 1zgaralardan birine, kizartma aksesuarina veya doner sepete koyun.

2. lzgaray, kizartma sigini veya diner sepeti cihazin igine yerlestirin ve kapisini kapatin. Fiektrik figini bir prize sokun.

3. Sepet/kizartma §isi ve yemeklik malzemenin cihazin iginde dogru sekilde sabitlendiginden emin olun ve Ag-Kapat-/Start-Stop-Digmesine bir kere basin (Dilgjme 1,
Resim 15).

4 On ayarl programlardan birini segin (Digmeler 7-14, Resim 15) veya manuel olarak énce sicakligi sonra da pigirme stresini ayarlayin (Digmeler 4+5, Resim 15).
Daha ayrintil bilgi igin Iitfen kumanda alantin ayrintsh tanimiama balimiine bakin.

5. Bir program segildikten sonra cihaz otomatik olarak pigirme iglemine baglar. Eger sicaklik ve pisicme siiresi manuel olarak ayarlanms ise, pisirme islemini baglatmai
icin Ag-Kapat-/Start-Stop-Diigmesine basmaniz gerekir.

NOT: Pigirme igleminin ne durumda oldugunu garebilmek igin finn kapagimi her zaman agip bakabilirsiniz.

NOT: Dofru ayarlan segebilmek igin burada belfirtilen tablo ve tariflere bakin.

Ipucian
= Kacik pargah yemekder, biylk pargalilara gére normalde biraz daha az pigirme siiresine ihtiyag duyarlar. ’
= Blyiik miktartardaki yemekler, daha kiigiik miktarlardaki yemeklere gre az miktarda daha fazla pigirme siiresine ihtivag duyarlar.
= Daha az miktardaki yemeklerin déndriiimesi ve kangtirimast her yerinin ayn oranda pismesini sagjlar.
* Gevrek olmasini safiamak igin taze patateslere az miktarda yemexklik yagj ptisk(rtiin. Kizartmaya baslamadan kisa bir slire énce patateslere az mildarda yad ekleyin ya da
patatesleri biraz yagida gevirin.
= Nermalde finnda hazirlanmas: gereken atigirmaliar, Power AirFryer Multi-Function'da da hazirlanabilir,
= Huzli ve kolay gekilde doldurulabilen abgtrmalik hazidamak igin hazir hamur kullanin. Hazir hamu, evde yogjrulan hamura giire daha kisa siirede piser.
= Power AirFryer Multi-Function'da pasta vaya kig pastas: pigirmek istediginizde bir pasta kalibi veya atege dayanak) tepsi kulianin. Ayni sekilde kolay dagilabilen veya
dolduriimug yemekler hazirlarken de bunlan kullanin.
= Power AirFryer Multi-Function cihazini yemel isitmak igin de kullanabilirsiniz. Bunun igin sicakh@ 10 dakikalik siire igin 150°C'ye ayarlayin.

Onemli
Pigmis ya da sicak yemekleri firndan gikarmak igin daima yardimer tutamagii kullanin. Yardimer ertamak aynica kizartma sisi ile kombine edilerek de kullanilabilir,

Uyan notu

* Pigirme iglemi sirasinda déner sepet ve dier aksesuarlar gok 1siir. Pisme durumunu kontrol etmek igin finndan parcalar almantz gerektiginde, sicak aksesuar Ustiing
koymak igin bir tencere althgini ya da sicaja dayanikli bir yiizeyi hazir edin. Sicak durumdaki ddner sepeti asta bir rutfak egyas! veya bir masanin Uzerine koymayin.

» Sicak aksesuar parcalanni tutmaniz gerekiiginde, yaralanmalan dnlemek igin firm eldiveni kullanin ve dikkatli olun,
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TABLO 3: PiSIRME SORELERIINE GENEL BAKIS (“Cihaz heniiz issnmamig ise verilen pigirme siirelerine 3 dakika daha ekleyin.)

Derin dondurucu ince patates

kzartmas! yakl. 150 - 350g 15- 16 dak. 200° C
Derin dondurucu kalin pataies T s T
Kizartmass - Ll yakl.15Q—3509 . : _..15-._2[_]da|_<_.._____. .____200":0. i i | S
Ev isi patates kizartmasi yakl. 150 - 400g 10 - 16 dak. 20.0" C . .1}2 yemek kasifi vag ekleyiﬁ
Ev isi patates dilimi kizartmas:. yakl. 150 - 400y 18 - 22 dalc. 180° C 1/2 yemek kasidi yad ekleyin
Ev isi patates kiip(l kizarimas yaki. 150 - 3509 12 - 18 dak. 180° C 1/2 yemek kasidi yad ekleyin
Patates koftesi - yakl. 120g 15-18dak. . 180°C
Finalanmig patates yakdl. 250g 15 - 18 dak. 200° C
. Biftek . . .. yakl1zo-500g 8- 12 dak, 180° C
Domuz kotlet yakl. 120 - 500G o 10.- 14 dék . 180° C
" Hamburger . “yakl. 120 500g - 7- 14 dak. 180°C -
Sarmall sucuk yakl. 120 - 500g 13- 15 dak. 200° C
Tavuk but yakl, 120 = 500g. - 18-22 dak.: - 180° C
Tavuk giigsil yakl. 120 - 500g 16 - 15 dak. 180°C
! Sebzeli borek - - ~'yakl. 120 - 350g - 15 - 20 dak.’ 200°C " Hazir yemek kultanin
Derin dondurieu tavuk nugget yakl. 120 - 500g 10 - 15 dak. 200° C Hazir yemek kullamn
© Derin donduricu ballk koftesi - . - yakl 120 - 500g. 6-10dak. - 200°C Hazir yemek kullanin
Mozzarelta gubugu yakl. 120 - 500g 8- 10dak. 180° C Hazir yemek kullanm
Sebze doldurma’ © yakl. 120 - 5009 10dak, 160° C : _
éasta . yaki. 150g 20 - 25 dak. 160° C Pasta kalhbi kullanin
-_'Ki§_'- L . yakk 200g - - 20~ 22 dak. 180°C - Pasta kalibi/ atese dayanikh kap kulfanm - -
Muffin y.ﬂkl. 150g 1.5-.18 dak. 2b0° c Pasta kalbi kuilanin -
. Tatl atgtrmalilar + yaKl: 200g i A0daks L 180°C 1 Pasta kahby/ atese dayandch kap kullanin
Dondsirulmug haika so.ga.n yakl. 500g 15 dak. 200°C .

Ayarlar

Tablo 3, optimal senug elde etmek igin dogiru sicaklid ve pisirme sitresini segcmenizde size yardimel olacaktir. Power Airfryer Multi-Function cihazini iyice biliyarsanz,
cesitli pisirme sdreleri ve sicakliklan tabii ki dilediginiz gibi ayarlayabitirsiniz.
Aynca yemekleriniz icin temel ayarlan segmenizde Tablo 3 size yardimei olacaktir:

NOT: Verilen bu degerlerin standart miktarlar oldufu daima akhnizda buiunsun. Pigirilecek malzemeler menge, blyaklak, form veya marka olarak farklilik gésterebilecedi
Igin yemekleriniz igin gerekli ideal ayarlan size garanti edemeyiz. '

ipucu
Zamanlayiciyl (timer) tarifteki toplam pigirme slresinin yarisina ayarlarsaniz, yemeginizin dondiirme vaktinin geldigi saat tarafindan verilecek uyar ife size hatirlatilir.
Zamaniayicl (timer} 6terse 8n ayarl pigirme siiresi sona ermis demektir,

TEMIZLEME & DEPOLAMA

Temizlik

Power AirFryer Multi-Functioen cihazint her kullanimdan sonra temizleyin. Doner sepet ve diger aksesuarlar, dayamkl, paslanmaz gelikten yapilmigtir ve bulasik

makinesinde yikamaya uygundus Asla, ovalamal femizlik maddesi veya temizleme bezi kullanmayin. Sicak sabunlu suyla kelay bir temizlik yapilabilmesi igin yanan

yemek artiklaninin temizlenmesi gerekir.

1. Temizige baslamadan énce elekirik figini prizden ¢ekin ve cihazin tamamen sogumasim bekleyin.

2. Cihazin dis tarafini sicak, nemli bir bezle yumusak bir temizlik maddesi kultanarak silin. :

3. Finnin kapisint temizlemek icin 45”1k ag ite dikkattice yukan gekerek kapwy finndan sékiin, Cihazin devrilmemesi igin elinizi Gistten sogumusg olan cihaza koyun, Heriki !
tarafini da sicak sabuniu su veya nemli bir bezle temizleyin.

4. Cihazin i¢ tarafini sicak su ve yumugak temizlik maddesi kullanarak yumugak bir siingerle temizleyin.

5. Gerekmesi durumunda Ost diyaframdaki yemek arttklann bir temizlik firgast kullanarak temizleyin.

Depolama

1. Cihazi prizden ¢ekin ve iyice sogumaya birakin.

2. Minferit pargalann temiz ve kuru ofmasindan emin olun.
3. Cihazl temiz ve kuru bir yerde saklaym.
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HATALARIN GIDERILMESI

Power AirFryer Mutti-Function
caligmiyor.

: Yfémek pismamis.

Cihazin figi prize sokulu degil. Pisirme siiresi ve sicakhd
girerek cihazi agmadmiz,

Doner sepet fazla doldurulmug. .-~ -
Sicaklik ayan gok diigiik dereceye ayartanmis.

Elekirii kablosunun fisini bir duvar prizine sokun. Déner sepet takil
durumda ise zaman ve sicakhk ayarr yapin. Finn kapisinin kapah
durumda olmasini kontrol edin.

* Her yerinin esit oranda pigmesi igin'vemekleri diigiik miltarlarda

hazirtayin. Sicakligii artinn ve pisirmeye devam edin.

Baz yemek tlirlerinin pigme agamasmda déndtiriimeleri

h Bu kibavuzdaki gene! iglevler haklanda bilgi edinin.
gerekis

Yemekler egit oranda pigmemis.

Yag kullanilmis. Aksesuar pargalannda daha dnceki

Faziahk yapan vag siferek alin. Déner sepeti her kullanimdan sonra. .
pigirme iglemlerinden yag artiklan kalms. - :

Cihazdan beyaz duman ¢ikiyor. {omizleyin,
Taze ve st patates kulamun. Fazladan nigastasin almalk igin degranmig
patates kuilanin ve buniar tamponlayin,

Uygun olmayan bir patates tird kullaniyorsunuz, Patatesler
hazirlanma agamasinda yeterince temizlenmemis.

Patates kizartmasi esit oranda
kizarnmyor.

Yad sikmadan Bnce Kizartmalik patatesleri iyice kurulayin. Daha kiiciik

Patates kizartmasi gevremiyor. . pargalar halinde kesin. Biraz deha yag eklayin.

Pismemig patéfés gok fazla su i@eriyor.: e
Kapiyr yaklagik 8 em agik durumda kenara dogru itin, mentegenin mile

Kapr takl oldugu yerden gike. kancalanmasini saglayin. Sonra kapiyl kapatin.

Kapi, cihazdan ayrildr.

|
|
FAQ (SIKGA SORULAN SORULAR) ‘
1. Power AirFryer Multi-Function cihazimda sadece kizarima mi yapabilirim yoksa bagka yemekler de hazriayabilir miyim? :
Pirzola, kaburga, burger ve finn yemekleri gibi hirgok yemedi hazifayabilirsiniz. Tarifleri su bagfllantida bulabilirsiniz:
https://www.mediashop.tvw/DE/power-airfryer-multifunction/

2, Power AirFryer Multi-Function cihazinda gorba ve soslan hazifayip 1sitahilir miyim?
Power AirFryer Multi-Function sivt geylerin pigirilmesine veya istilmasina UYGUN DEGILDIR.

3. Yemek pigirirken cihaz kapamrsa ne yapmalyim?
Power AirFryer Multi-Function bir giivenlik énlemi olarak agifn isinmadan kaynaklanabilecek hasarlan énlemek igin otomatik olarak kapanr. Cihazin figini prizden gekin ve
sogumaya birakin. Sofuduktan sonre figi prize tekrar takin ve cihazi Ag-Kapai-/Start-Stop-Dugmesi ile yeniden baglatin,

4. Cihaz isinmasi igin zamana ihtiyag duyar me?
Cihaz kutlaruma alininca isinmak igin zamana ihtiyag duyar. Cihazi soguk baglatacaksaniz pisirme siiresing 3 dakika daha ekieyin.

5 Cihazi her zaman kapatmak miimkiin miidiir?
Evet, bunun igin Ag-Kapat-/Start-Stop-Diigmesine hir kez basin veya kapisini agin.

6. Pisirme agamasmda yemeideri kontrol edebilir miyim?

Déner sepeti her zaman grkarabilirsiniz {yardime: tutamag kullanarak), bunu pisme asamasinda da yapabilirsiniz. Bunun yanisira gerekmesi durumunda 1zgaradaki

yemekleri esit oranda pigmeleri igin gevirebilirsiniz. Zaman ve sicaklik ayarlan ara verdiginiz yerden galismaya tekrar devam eder.

7. Power AirFryer Multi-Function, bulagik makinesinde temiziemeye uygun mudur?

Sadece aksesuarlar bulagik makinesine uygundur. Cihazin kendisi asla hangi tiirden olursa olsun snvalara daldirlmamalidir Cihazi en fazla, sicak nemli bir bezle veya zarar ;
vermeyen bir siingerle az miktarda yumusgak bulagik sabunu kullanarak temizleyebilirsiniz.

8. Titm hata giderme énerilerini denememe rafimen cihaz hala cahsmiyorsa ne yapabilirim?
Cihazi asla kendiniz tamir etmeye kalkmayin. Miisteri servisimizle iletisime gegin (lletigim bilgileri son sayfadadir), Aksi takdirde garantiniz sona erer ve gecersiz olur.

9. Kapt sokiilebiliv mi?

Evet, kapi sdkiilebifiz Kapiy agin, yaklagik 8 cm (45° agi), ve kapt kenarindan dikkatlice kaldirn. Bagfantl parcalan kayarak gikacaktiz Bu sekilde cihazi ve penceresini [

kolayca temizleyebilirsiniz. Kapiyr tekrar yerine takmak igin gikardiiniz agiyla tekrar takarak iyice yerine oturtun, Sonra kapiyi kapatn, |
|

TEKNIK VERILER
Modet numarasi:
Elektrik beslemesi:

Mo
AC 220-240V 50/66Hz

Gig: 1800W

Islev: Rotasyon

Sicaklik: 30°C-200°C
Gasterge: LED Dokunmatik ekran

E Orond kullamm émriinin sonunda normal ev gop ile birlikte tasfiye etmeyin. {rinii daima elektrikli ve elektronik cihazlarin geri dénistiiriimesine yorelik toplama
noktasina gotirn. Bu firlin tizerindeki, kullanim kilavuzundaki ve ambalaj tzerindeki bu sembaol ile belirtilir. Satctiz ya da yerel makamlar tarafindan igfetilen
B¥=  1oplama noktalan hakkinda bilgi ahn. Eski cihaztanin tekrar degerlendirilmesi ve geri déndstiriimesi gevre icin dnemli bir katkidir

11
Q Fl Gida ite temasa uygundur

c € Bu iirlin Avrupa Yénetmeliklerine uygundur.

Cin mahdir
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Impoerteur | Importer | Importateur | Importatore | Importeur | Importor
Dovozce | Dodavatel | Importator | Importer | ithalatet | Importador:

CH: MediaShop AG
Industriering 3 | 9491 Ruggell | Liechtenstein

El): MediaShop Helding GmbH
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In order to help protect the environment, you can
download the recipes online at

Pour des raisons de protection de I‘environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, a télécharger sous
le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare
direttamente online la ricetta all'indirizzo

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,
vanwaar ze kunnen worden gedownload

Természetvédelmi okokbdl a recepteket az alabbi
linken tudja letdlteni

a |l =K T

Z dlivodu ochrany zivotniho prostiedi naleznete
recepty online ke stazeni na adrese

Z dévodu ochrany zivotného prostredia st recepty
online a mozete si ich stiahnut na

Dun motive de protectie a mediului, retetele le puteti
descdrca de pe internet de la adresa

Poniewaz dobro $rodowiska bardzo lezy nam na sercu
zdecydowali$my, ze fantastyczne, smakowite przepisy
udostepnimy Panstwu online pod adresem

Tarifleri, gevre koruma nedenlerinden dolay online
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/
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SUNCA
GLAZURATA
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SUNCA
GLAZURATA

pentru 6 persoane

Ingrediente: 15kg de sunca, injumatatit, dezosata
V4 ceasca de sucde ananas
Y2 ceasca dezahar brun
Y ceascd de mustar
linguritd  de cuisoare macinate

Preparare: 1. Seamestecd intr-un castron suc de ananas, zahdr brun, mustar si cuisoare pana se
formeaza un sos.

2. Seintroduce batul pentru frigaruie in mijlocul celor doud jumatati de suncd si se asigura
cu furculitele.

Se toarnd sosul peste sunca si se lasa sa stea in frigider timp de 2 ore.
Asezati sunca in Power AirFryer Multi-Function.

Apésati butonul de frigere la rotisor pentru aincepe cu prepararea.

inainte de taiere, lasati sa stea 10 minute.
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PIEPT DE CURCAN UMPLUT
INVELIT IN BACON
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PIEPT DE CURCAN UMPLUT
INVELIT IN BACON

6 portii

Ingrediente:

Preparare:

1

piept de curcan, dezosat

Tlinguritd ~ desare
Tlinguritd  de piper negru macinat
aprox.350g  umpluturd de paine, precoapta

10 felii deslanina

1. Taiati pieptul de curcan in mijloc si rdspanditi-l in evantai.

2. Formati o pédtura de bacon pe hértia de copt.

3. Asezati pieptul de curcan raspandit in evantai pe pétura de bacon. Sarati si piperati.

4. Utilizati o lingurd pentru a distribui umplutura in mijlocul pieptului de curcan. Formati
apoi totul intr-o rold.

5. Legati fripturaimpreund la capete si in mijloc.

6. Introduceti batul pentru frigaruie in mijlocul pieptului de curcan. Strangeti furculitele cu
ajutorul suruburilor de blocare si asezati frigdruia in Power AirFryer Multi-Function.

7. Apdsati butonul Grill si setati cronometrul la 45 de minute.

8. Curcanul este gata atunci cand temperatura miezului ajunge la 70° C.

9. Seserveste cu sparanghel préjit.



PIEPT DE CURCAN
INVELIT IN MIRODENII




PIEPT DE CURCAN
INVELIT IN MIRODENI|

pentru 6 persoane

Ingrediente: 2 bucéti de piept de curcan
2fire mici derozmarin
4firemicic decimbru
1fir desalvie
4 citei de usturoi
Tlinguritd ~ de sare de mare
Tlinguritd  de piper negru macinat
3linguri de ulei de masline

Preparare: 1. Setoacd toate plantele aromatice si usturoiul si se amestecd cu ulei de masline.

2. Frecati pieptul de curcan cu amestecul de plante aromatice si puneti-l la rece timp de 1
ora.

3. Taiatiin juméte pieptul de curcan si impingeti-| pe batul pentru frigéruie si asigurati- cu
furculitele.

4. Asezatifrigéruia in Power AirFryer Multi-Function.

5. Apasati butonul de frigere la rotisor.Setati cronometrul la 40 de minute pentru aincepe
gatitul.

6. Pieptul de curcan este gata atunci cand temperatura internd ajunge la 70° C.

7. Inainte de taiere, [asati s stea 10 minute.




PULPA DE MIEL
CU ROZMARIN SI LAMAIE

6 portii

Ingrediente: 2linguri
2linguri
1 lingurita
1 lingurita
Y ceasca
2 kg pulpa

de sucde laméie

ulei de masline

desare

de piper negru mécinat

de rozmarin proaspat, tocat
de miel dezosata

Preparare: 1. Seamestecd suc de lamaie, ulei de masline, sare, piper si rozmarin intr-un castron mic.

3

Asezati mielul pe batul pentru frigdruie.

Fixati camea cu 0 sarma.

Asezati furculitele pe bétul pentru frigaruie pentru a fixa mielul.
Marinati mielul cu generozitate.

Pentru a porni procesul de frigere la gratar, apasati butonul Grill Frigeti la grétar péna

cand mielul atinge o temperaturd a miezului de 63° C.



BARBECUE
BRAZILIAN

pentru 6 persoane

Ingrediente: PUI PORC
2009 piepturi de pui 2009 spatd de porc
fara oase, fara piele Sucdela 1lamaie
Y ceascd sos de gratar (sos BBQ) Tlinguritd ~ desare
Tlinguritd ~ de piper negru macinat
VITA Y4 ceascd de rozmarin proaspat,
2009 muschi de vitd féra os tocat

Tlinguritd ~ desare

Tlinguritd  de piper negru macinat
Tlinguritd ~ de praf de usturoi
Tlingurita  de praf de ceapd
Tlinguritd  de boia de ardei afumata

—_

Preparare: Ungeti sosul pentru gratar pe pui.

infigeti piepturile de pui pe frigaruile mici.

Amestecati intr-un castron mic sare, piper, usturoi, ceapa si paprika afumata.
Presdrati generos amestecul de mirodenii peste carnea de vita.

Strapungeti camea de vita.

Amestecati intr-un castron mic suc de lamaie, piper, sare i rozmarin.

Frecati generos carnea de porc cu amestecul de plante aromatice.

Strapungeti carnea de porc.

Asezati frigaruile mici in suportul pentru frigérui mici si introduceti alternativ diferitele
tipuri de came.

10, Asezati suportul pentru frigdrui mici in Power AirFryer Multi-Function.

11, Apésati butonul de frigere la rotisor pentru a incepe prepararea.

11




MUSCHI DE PORC
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MUSCHI DE PORC
SOUTHWEST

pentru 4 persoane

Ingrediente: 2 bucéti de muschi de porc
1lingura de boia de ardei
hlingurd  dechimen
%lingurd  decoriandru

2linguri de sos Sriracha
%lingurda  desaredemare
3linguri de zahér brun
3linguri desucdelime
2 catei de usturoi, tocati
Preparare: 1. Seamesteca toate ingredientele marinadei intr-un castron.

2. Puneti muschiul file in marinada si lasati la marinat in frigider timp de 2 ore.

3. Introduceti muschiul file in frigaruia grétarului.Legati muschiul de porc cu sfoara
alimentara.Asigurati cu furculitele.

Asezati carmea de porc in Power AirFryer Multi-Function.
Apésati butonul de frigere la rotisor pentru aincepe cu prepararea.

Frigeti la grdtar pand cand temperatura internd este de 70° C.

Tnainte de taiere, [asati sa stea.

13
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CARNATI
LA GRATAR

6-8 portii

Ingrediente: 15 carnati italieni picanti
mini-ardei
Preparare: 1. Strdpungetiimpreund 5 camati pe o frigaruie mica.

2. Fixatifrigdruia micd pe suportul pentru firgarui mici.

3. Introduceti 0 a doua frigaruie mica prin carnati, pentru a fixa camea.Introduceti pe
suportul pentru frigarui mici.

Repetati inca de doud ori cu restul carnatii rdmasi.
in cele din urma, puneti mini-ardeii pe o frigaruie mic si asezati-o pe suport.

Apésati butonul Grill si setati timpul de gatire la 20 de minute.

Frigeti pdna cand carnatii ating o temperaturd a miezului de 75°C.
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COASTE BBQ

LA GRATAR

4 portii

Ingrediente: 15kg

1 lingurita
1 lingurita
1 lingurita
1linguritd
1 linguritd
1 lingurita
1 lingurita
% ceasca

coaste fara os

de praf de usturoi

de praf de ceapa

de sare de mare

de coriandru

de chimen
deardeigras

de piper negru mécinat
desosBBQ

Preparare: 1. Amestecati condimentele intr-un castron.

Frecati costele cu condimente.

Asamblati suportul pentru frigarui conform instructiunilor.

Introduceti prin coaste doud frigarui mici si fixati-le in suportul pentru frigarui mici.
Puneti suportul pentru frigarui mici cu coastele in Power AirFryer Multi-Function.
Pomiti programul de coacere si mdriti timpul de gétire la 60 de minute.

Dupa expirarea timpului, ungeti coastele cu sos BBQ.

Introducetiincé o datd coastele in Power AirFryer Multi-Function si apésati butonul de

frigere la rotisor,

9. Dupa terminarea programului, despdrtiti coastele si serviti.

17
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PUI
IN STIL CORNWALL

2 portii

Ingrediente: Tlinguritd  desare
Tlinguritd  de piper negru macinat
Tlinguritd  de praf de usturoi

1fir de rozmatin, tocat
2 pui mici, gata pentru gatit
Preparare: 1. Amestecatiintr-un castron mic sare, piper, praf de usturoi si rozmarin.
2. Frecati generos puiul cu condimente si plante aromatice.
3. Introduceti puiul pe batul pentru frigaruie si fixati cu furculitele.
4. Puneti aripioare si strangeti-le cu sarma pentru a mentine forma.
5. Legatipulpele.
6. Pomiti programul de frigere la grétar apasand butonul Grill si mariti timpul la 35 de

minute.

7. Puii sunt gdtiti atunci cand temperatura miezului ajunge la 70° C.




SOUVLAKI
DE PUI

pentru 8 persoane

Ingrediente: V4 ceasca de ulei de masline
2linguri de sucde ldmaie
Tlinguritd  desare
1lingurd de piper negru mécinat
1lingura de oregano

8 bucéti de piept de pui fard oase si piele
Preparare: 1. Amestecati toate ingredientele intr-o pungd de congelare inchisd.
2. Ldsatila marinat timp de 20 de minute.
3. Pliatifiecare piept in doud jumatati.Introduceti carmea pe batul pentru frigaruie.
4. Asigurati-o cu furculitele.
5. Apasati butonul de frigere la rotisor. Setati timpul la 25 de minute pentru aincepe cu

prepararea.Se prajeste pana cand puiul a atins o temperaturd internd de 75° C.




PUI
LA ROTISOR

Pentru 4 persoane

]
| |
Ingrediente: 2kg de pui, intregi
Tlinguritd  de praf de usturoi
Tlinguritd ~ de praf de ceapa
Tlinguritd ~ de sare de mare
Tlinguritd ~ piper negru macinat
Tlinguritd  de boia de ardei
Preparare: 1. Amestecatiimpreund toate condimentele intr-un castron mic si frecati puiul cu acestea.

2. Legati picioarele puiului cu atd, legati zona pieptului si infasurati un al treilea snur in jurul
pulpelor.

3. Impingeti batul pentru frigaruie prin deschiderea puiului si fixati-l cu furculitele.
4. Asezati puiul in Power AirFryer Multi-Function.

5. Apasati butonul de frigere la rotisor.Setati cronometrul la 45 de minute pentru aincepe
gatitul.

6.  Ldsati carnea de pui sd stea timp de 10-15 minute inainte de servire.
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FRIPTURA DE PORC
LA ROTISOR CU BOURBON

Pentru 6 persoane

Ingrediente: Y ceasca demiere
Y2 ceascd de zahar brun
1 portocald, cojita
2Linguri de sucde portocale
Y4 ceascd deBourbon
Ylinguritd ~ desare
Ylinguritd  de piper negru mécinat
2kg defriptura din spatd de porc
Preparare: 1. Amestecatiintr-un castron mic miere, zahar, coajé de portocale, suc de portocale,

Bourbon, sare si piper.

2. Puneti friptura de porc pe batul pentru frigdruie si fixati-| cu furculitele.

3. Ungeti generos marinada peste carnea de porc.Puneti deoparte marinada ramasa.
Asezati frigaruia in aparat.

Apésati butonul de frigere la rotisor. Mériti timpul de preparare la 45 de minute.
Ungeti cu marinada la fiecare 15 minute.
Fiptura este gata la o temperaturd internd de 70° C.

inainte de taiere, lasati friptura de porc s stea 15 minute.
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COTLET DE MIEL
CU ROZMARIN $I USTUROI

pentru 4 persoane

Ingrediente: 2(intotal 12kg) ~ cotlete de miel

3fire mici derozmarin

4catei de usturoi, decojiti

2linguri de mustar Dijon

1linguritd desare de mare

Y linguritd de piper negru mécinat
Preparare: 1. Setoacd rozmarinul si usturoiul.

2. Asamblati suportul pentru frigarui miciImpingeti o frigéruie micé prin camea aproape
de os.Repetati acest lucru cu alte frigarui mici.

3. Asezati fiecare frigdruie mica in suportul pentru frigarui mici.Legati frigaruile mici la
ambele capete si in mijloc cu ajutorul atei.

4. Frecati cotletele de miel cu mustar. Distribuiti amestecul de plante aromatice pe cotletul
de miel. Condimentati cu sare si piper.

5. Asezati mielul in Power AirFryer Multi-Function.

6. Apasati butonul de frigere la rotisor.Setati timpul de preparare la 15 minute pentru a
incepe cu prepararea.
7. Gétitiindbusit pand cand este atinsa temperatura interna doritd:
50°C-insange
60° C- medium rare
65° C-medium
75° C- patrunsa.

8. Inainte de tiiere, [asati s stea 10 minute.
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COASTE DE PORC

PRAJITE

pentru 6 persoane

Ingrediente: Tlinguritd ~ de praf de usturoi
Tlinguritd  de praf de ceapa
Tlinguritd ~ de boia de ardei afumaté
1lingurd de rozmarin uscat
Ylingurita  sare
Ylinguritd  de piper negru mécinat
2kg de coaste de porc fard os
Preparare: 1. Amestecatiintr-un castron condimentele si plantele aromatice.
2. Frecati coastele de porc cu amestecul de condimente si plante aromatice.
3. Impingeti coastele pe btul pentru frigéruie si fixati-l cu furculitele.
4. Apasati butonul de frigere la rotisor.Mariti timpul de preparare la 45 minute pentru a

incepe cu prepararea.Aparatul porneste automat Gatiti inabusit, pana cand temperatura
internd a atins 60° C.
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FRIPTURA SUCULENTA
DE VITA

4 portii
]
| |
Ingrediente: Tkg defriptura de vita
3 catei de usturoi
2 ramuri de cimbru
hlingurd  desare
1lingurd de praf de ceapa
Tlinguritd  defenicul ras
Ylinguritd  de piper negru mécinat
2linguri de ulei de masline
Preparare: 1. Tocati fin cimbrul si usturoiul Amestecati plantele aromatice si condimentele cu ulei de
mésline.

Frecati friptura cu amestec de plante aromatice si lasati la racit timp de o ord.
Introduceti batul pentru frigaruie prin mijlocul fripturii si fixati cu furculitele.
Asezati friptura in Power AirFryer Multi-Function.

3

Apésati butonul Grill si setati timpul de gatire la 45 de minute.

Frigeti la gratar pdnd cand este atinsd temperatura interioard doritd:
50°C-insange

60° C- medium rare

65° C-medium

75° C- patrunsa.

7. Lasati sa stea timp de 10 minute inainte de servire.
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RULADA DE VITA
IN STIL ITALIAN

pentru 6 persoane

Ingrediente: 7009 vrabioard de vitd (fleicd), cu unt
V4 ceasca de pesto de busuioc
2509 de branzé Provolone, feliata
3 ardei grasi rosii préjiti

Tlinguritd ~ de sare de mare
1linguritd  de piper negru macinat

Preparare: 1. Asezati vrdbioara de vitd pe un tocator si distribuiti pestoul deasupra.

Asezati acum stratificat deasupra, branza si ardeii grasi prajti.

Rulati carnea si legati-o cu un snur aproximativ de cinci ori impreuna.
Condimentati cu sare i piper.

impingeti batul pentru frigaruie in mijlocul fripturii si fixati friptura cu furculitele.
Asezati friptura in Power AirFryer Multi-Function.

Apésati butonul de frigere la rotisor pentru aincepe cu prepararea.

Gétiti indbusit, pana cand a fost atinsa temperatura interioard doritd:
50°C-insange

60° C- medium rare

65° C-medium

75° C- patrunsa.

9. Tnainte de taiere, lasati s& stea 10 minute.
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FRIGARUI
DE MIEL

pentru 4 persoane

Ingrediente: 5009 carne de miel, cubulete
2 cepe rosii mici, taiate in patru
2 dovlecei téiatiin bucati mari
8 mini-ardei dulci
MARINATA

Y4 ceasca de ulei de masline
Sucdela 1lamaie
4catei de usturoi, tocati
Tlinguritd ~ desare
linguritd  de piper negru mécinat
Y5 ceascd de menta proaspata, tocata méarunt

Preparare: 1. Pefiecare frigdruie mica impingeti o bucata de miel, un sfert de ceapd rosie, 0 a doua
bucatd de miel, 0 bucata de dovlecel, o ultima bucatd de miel si un mini-ardei.

2. Repetati acest lucru pentru 8 frigarui mici.
3. Asezati frigaruile mici pe suportul pentru frigarui mici.

4. Amestecati intr-un castron mic ulei de mdsline, suc de laméie, usturoi, sare, piper si
menta.

5. Ungeti marinada peste frigaruile mici.
6. Introduceti frigdruile mici in aparat.

7. Apasati butonul de frigere la rotisor.Setati timpul de preparare la 20 de minute pentru a
incepe cu prepararea.




FRIGARUI
DE CREVET!

pentru 4 persoane

Ingrediente: cca.5009

(16-20) creveti, decortificati si eviscerati

2 dovleci galbeni, téiati in bucati mari
2 dovlecei, taiati in bucati mari
8 rosii cherry
Y2 ceasca de sos dulce chili
Preparare: 1. Punetialternativ creveti, bucati de dovleac si de dovlecei pe fiecare frigaruie mica.
2. Repetati acest lucru pentru 8 frigarui.
3. Asezati frigaruile mici pe suportul pentru frigarui mici.
4. Ungetifrigéruile mici cu sosul dulce de chilli.
5. Apasati butonul de frigere la rotisor.Setati timpul de preparare la 15 minute pentru a

incepe cu prepararea.



SASLAC
DE VITA

pentru 4 persoane

]
| |
Ingrediente: 5009 rasol alb de vita, cubulete
2 cepe rosii mici, taiate in patru
2 dovlecei, téiati in felii groase
8 mini-ardei dulci
Y4 ceascd de ulei de masline
2linguri de sos de soia
1lingura mustar Dijon
2linguri deotet de vin rosu
4 catei de usturoi, tocati
Ylinguritd  piper negru macinat
Preparare: 1. Asamblati frigaruile.Strapungeti o bucatd de carne de vitd, apoi un sfert de ceapé rosie,
o altd bucatd de carne de vitd, 0 bucata de dovlecel, o ultima bucatd de carne de vita si
un mini-ardei.

5

Repetati acest lucru folosind toate ingredientele, pdnd cand terminati cele 8 frigarui mici.
Asezati frigaruile mici pe suportul pentru frigarui mici.

Se amestecd intr-un castron mic ulei, sos de soia, mustar Dijon, otet, usturoi si piper.
Ungeti marinada peste frigaruile mici.

Apésati butonul de frigere la rotisor.Mariti timpul de preparare la 20 de minute.Aparatul

va porni automat dupd scurt de timp.



NUCI
PRAJITE

pentru 8 persoane

Ingrediente: 1 ceascd de caju crude
1 ceascd demigdale crude
1 ceascd dearahide crude
Y ceascd de zahar, evtl.mai mult pentru invelis
Y ceasca de miere
Ylinguritd  descortisoara
Yalinguritd  desare

Preparare: 1. Seamesteca bine toate ingredientele intr-un castron.
2. Umpleti nucile in coul rotativ.

3. Porniti programul pentru cotlete si setati timpul de preparare la 15 minute.Apasati
butonul de frigere la rotisor pentru a incepe cu prepararea.

4. Presarati nucile pe o tava acoperitd cu zahdr pudra.
5. Selasd s se rdceascd.

6. Sepresard cu zahdr pudrd in functie de gust.
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In order to help protect the environment, you can
download the recipes online at

Pour des raisons de protection de I‘environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, a télécharger sous
le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare
direttamente online la ricetta all'indirizzo

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,
vanwaar ze kunnen worden gedownload

Természetvédelmi okokbdl a recepteket az alabbi
linken tudja letdlteni

a |l =K T

Z dlivodu ochrany zivotniho prostiedi naleznete
recepty online ke stazeni na adrese

Z dévodu ochrany zivotného prostredia st recepty
online a mozete si ich stiahnut na

Dun motive de protectie a mediului, retetele le puteti
descdrca de pe internet de la adresa

Poniewaz dobro $rodowiska bardzo lezy nam na sercu
zdecydowali$my, ze fantastyczne, smakowite przepisy
udostepnimy Panstwu online pod adresem

Tarifleri, gevre koruma nedenlerinden dolay online
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/



SLANINA GLASATA )
CIPSURI DE VARZA CREATA 6
VERDETURI USCATE 7
CIPSURI DE LEGUME 9
CRUTOANE ITALIENE N
BEEF JERKY 13
ROSII USCATE 15
FASOLE VERDE CROCANTA 16
FELII DE KIWI ZEMOASE 17
FELII DE MANGO USCATE 17
MUSLI DE MIGDALE 19
FELII DE PORTOCALA USCATE 21
RULOURI DE CAPSUNI 23

INDICATIE:
1 ceasca corespunde unei cesti cu o capacitate de aprox. 240 ml!

INDICATIE: Timpii de deshidratare pot varia in functie de tipul alimentului; de ex. marimea fructelor si gradul de
coacere influenteaza durata de deshidratare necesara. Pentru toate retetele poate fi necesar un timp mai lung pentru
incheierea procesului de deshidratare sau puteti sa adaugati un timp suplimentar pentru un rezultat mai crocant.
SUGESTII: La jumatatea timpului de deshidratare schimbati intre ele gratarele conform principiului rotatiei pentru a
obtine un rezultat uniform.

Asezati intotdeauna in aparat o cuva de colectare picaturi pentru a va inlesni curatarea.



GLASATA
SLANINA

et e




GLASATA
SLANINA

pentru 4 persoane

Ingrediente: kg fasii groase de slanina
Vaceascd  zahdrbrun
Valinguritd  piper Cayenne
2linguri sirop deartar

Preparare: 1. Asezatifasii de slanind pe gratar si tdiati-le la dimensiune dupa cum este necesar.
Pulverizati slénina cu zahar si piper Cayenne si o frecati in came.

Ungeti cu sirop de artar.

Apdsati tasta Shrimp, pentru a incepe prepararea.

Atunci cand ciclul s-a incheiat intoarceti slanina.

Apésati tasta Shrimp, pentru a incepe din nou prepararea.

Atunci cénd procesul de coacere este incheiat serviti sldnina glasatd.




VARZA CREATA
CIPSURI

pentru 4 persoane

Ingrediente: 2legéturi  varzé creata
2linguri ulei de mésline
Tlinguritd ~ sare
linguritd  piper negru macinat
Y linguritd  usturoi granulat

Preparare: 1. Indepartati cotoarele din varza creata sile taiati in bucati mari.

2. Amestecati uleiul de mésline, sarea, piperul si usturoiul si rdsturnati varza creatd in
marinatd.

3. Asezativarza creatd marinata pe gratar.

4. Apasati tasta pentru deshidratare, pentru aincepe prepararea. Deshidratati cipsurile de
varza creata timp de 15-20 minute la 55 °C.



VERDETURI
USCATE

rezult aprox. 1/3 ceasca

Ingrediente: 2 pachetele (fiecare cate 20 g) verdeturi proaspete (pétrunjel,
rozmarin, cimbru, tarhon, oregano i salvie se preteazd bine)

Preparare: 1. Distribuiti verdeturile proaspete pe gratar.
2. Pentrua porni procesul de deshidratare actionati tasta pentru deshidratare.

Timpi recomandati de deshidratare:
Patrunjel timp de 1% orela 50°C
Rozmarin timp de 2 ore la 50°C
Cimbru timp de 3 ore la 50°C
Tarhon timp de 3 ore la 50°C
Oregano timp de 2 ore la 50°C
Salvie timp de 3 ore la 50°C



g o 4 - |
LEGUME
CIPSURI




LEGUME
CIPSURI

2 portii
u
[ 1]
Ingrediente: 3 pastarnaci mari, cojiti si taiati foarte subtire
3 sfecle de marime medie, cojite si tdiate foarte subtire
2 cartofi dulci de mérime medie, cojiti si taiati foarte subtire
Preparare: 1. Asezati pe grétar lequmele tdiate. Nu le stivuiti unele peste altele.

2. Actionati tasta pentru deshidratare. Cresteti temperatura la 45°C. Pentru pornirea
procesului de deshidratare reglati ceasul temporizator la 10 ore.

3. Pentru cipsuri si mai crocanti cresteti timpul de coacere.



CRUTOANE
ITALIENE




CRUTOANE
ITALIENE

10 portii
]
| |
Ingrediente: 1 Felie de pdine italiana cu crusta, tdiata in cuburi de mérime 1cm
1/3ceascd  ulei de mdsline extravirgin
Tlinguritd ~ Sare
Ylinguritd  Piper
Tlingurda  Oregano uscat
Preparare: 1. Amestecati toate ingredientele intr-un bol.

2. Distribuiti pe gratar cubuletele de paine marinate.

3. Reglati temperatura la 175°C. Regalti ceasul temporizator la 8 minute. Pentru a porni
procesul de coacere atingeti butonul Pomit-Oprit-/Start-Stop.

11






BEEF
JERKY

pentru 4 persoane

Ingrediente: Tkg file de vita, rotund, téiat subtire
4linguri sos de soia dulce
Slinguri ketchup de rosii
%linguritd  piper negru macinat
Ylingurita  sare
Ylinguritd  pulbere de usturoi
Un strop de sos Sriracha(sos iute)

Preparare: 1. Amestecati toate ingredientele.
2. Lsati-le s se patrundd in marinata timp de 1 ord, cel mai bine peste noapte.
3. Luati carnea din marinata si o uscati prin tamponare. In continuare asezati-o pe grétar.
4. Porniti programul de deshidratare la 70 °C si 6 ore de preparare.

13
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USCATE
ROSII




USCATE
ROSII

6 portii
]
| |
Ingrediente: 15kg Rosii injumatatite
Preparare: 1. Asezati pe grdtar jumététile de roii avand coaja in jos spre grétar.

2. Actionati tasta pentru deshidratare si cresteti temperatura la 65°C.

3. Pentru pornirea procesului de deshidratare reglati ceasul temporizator la 10 ore.

15



CROCANTA
FASOLE VERDE

pentru 4 persoane

Ingrediente: kg fasole verde, taiate si injumatatite
Vaceascd  uleide mdsline
Tlinguritd ~ Sare
Tlinguritd  Piper

Preparare: 1. Amestecati toate ingredientele intr-un bol mare.

2. Acumasezati fasolea verde pe gratar.

w

Apdsati tasta de deshidratare si setati o temperaturd de 50 °C i o duratd 6 ore.



ZEMOASE
FELII DE KIWI

4 portii
Ingrediente: 6 Kiwi-uri, cojite si taiate in felii groase de 5 mm
Preparare: 1. Distribuiti feliile de kiwi pe gratar. Fiti atenti ca feliile sa nu se suprapuna.

2. Actionati tasta pentru deshidratare. Cresteti temperatura la 50°C. Pentru pornirea ciclului
de deshidratare reglati ceasul temporizator la 6 ore.

USCATE
FELII DE MANGO

4 portii
Ingrediente: 3 mango proaspete, cojite si tdiate
Preparare: 1. Distribuiti feliile de mango ( sau de papaya) pe grétar. Fiti atenti sa nu stivuiti feliile.

2. Actionati tasta pentru deshidratare. Cresteti temperatura la 50°C. Pentru pornirea
procesului de deshidratare reglati ceasul temporizator la 10 ore.

17






MIGDALE
MUSLI

pentru 4 persoane

Ingrediente: 12/3cesti  migdale date pe razétoare
Tceascd  fulgide ovaz
%hceascd  nucd de cocos datd pe razdtoare
Vaceascd  seminte defloarea soareluri, cojite
Tlinguritd ~ Sare
1linguritd  Ulei din samburi de struguri
1/3Ceagca  miere
1 ceascd ciresi uscate tocate

Preparare: 1. Amestecati migdalele, fulgii de ovaz, nuca de cocos, semintele de floarea soarelui cu
sarea.

Adéugati ulei din samburi de struguri si miere.
Invartiti pentru a amesteca totul.

Acoperiti gratarul cu hértie de copt. Distributi uniform miisli pe hartia de copt.

Reglati temperatura la 105 °C'si ceasul temporizator la 40 minute, pentru aincepe
pregatire apasati o datd tasta pornit-oprit.

6. Apoiaddugati ciresele si amestecati.

7. Lasati sa se raceasca si serviti.

19



USCATE
FELII DE PORTOCALA




USCATE
FELII DE PORTOCALA

pentru 10 persoane

Ingrediente: 4 portocale de mérime medie téiate in felii

Preparare: 1. Asezatifeliile de portocald intr-un strat pe mai multe gratare.
2. Pentruaincepe prepararea porniti programul de deshidratare la 50 °Csi 10 ore.

21



RULOURI




CAPSUNI
RULOURI

20 portii
u
[ 1]
Ingrediente: Ulei vegetal pentru pulverizare
Tkg capsuni tdiate si coditele indepartate
4linguri zahdr
sisucul dela o lamaie
Preparare: 1. Acoperiti mai multe gratare cu hértia de copt si pulverizati hartia de copt cu ulei vegetal.

2. Punetiingredientele intr-un amestecétor (mixer fix) pand cand se produce o masa
neteda.

3. Distribuiti pireul in mod uniform pe grétar si ungeti-| subtire pe hartia de copt.

4. Asezati grétarele in Power AirFryer multifunctional. Apdsati mai intai butonul Start / Stop,
apoi butonul de deshidratare si setati temperatura la 75 ° C, iar ceasul temporizator la 10
ore.

5. Imediat ce procesul de deshidratarea s-a incheiat luati cu atentie gratarele din aparat.

6.  Tdiati cu o foarfeca hértia de copt in benzi de 5 cm latime, rulati benzile impreund si
legati-le cu atd.

23
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In order to help protect the environment, you can
download the recipes online at

Pour des raisons de protection de I‘environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, a télécharger sous
le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare
direttamente online la ricetta all'indirizzo

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,
vanwaar ze kunnen worden gedownload

Természetvédelmi okokbdl a recepteket az alabbi
linken tudja letdlteni

a |l =K T

Z dlivodu ochrany zivotniho prostiedi naleznete
recepty online ke stazeni na adrese

Z dévodu ochrany zivotného prostredia st recepty
online a mozete si ich stiahnut na

Dun motive de protectie a mediului, retetele le puteti
descdrca de pe internet de la adresa

Poniewaz dobro $rodowiska bardzo lezy nam na sercu
zdecydowali$my, ze fantastyczne, smakowite przepisy
udostepnimy Panstwu online pod adresem

Tarifleri, gevre koruma nedenlerinden dolay online
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/



PUI COPT 4
FASII DE PUI 5
DOVLECEI COPTI 5
BISCUITI CU BRANZA CHEDDAR 6
BUFFALO WONTON 8
SUFLEU DE BRANZA 9
NACHOS GRATINATI 10
PIZZA ALBA 12
PIZZA SALAMI 14
CHIFTELUTE TRADITIONALE ITALIENE 15
SUPER NACHO TACOS 16
PUI MILANEZ 18
ORANGE CHICKEN 20
CREVETI BANG BANG 22
SOMON PRAJIT IN MIERE 24
CHEESEBURGER DUBLU CU SOS CRAZYGOOD 26
PACHETELE DE PRIMAVARA CU PUIN STIL THAILANDEZ 27
PRAJITURA CU BRANZA NY STYLE 28
PIZZA DULCE 29
PAINE ALBA 30
BUDINCA DE PAINE CU MERISOARE 32
PRAJITURA UNICORN 34
BRIOSE CU CACTUS IN OALA 36
TORT CIOCOLATACOLA 38
PRAJITURA CU CIRESE 40
COVRIGEI 42
BISCUITI DE CIOCOLATA PRAJITI 44
FOIETAJ CU MERE 46

INDICATIE:
1 ceasca corespunde unei cesti cu o capacitate de aprox. 240 ml!

SFAT: Introduceti intotdeauna tava de scurgere in aparat pentru a va usura curatarea.



PUI
COPT

6 portii
]
| |
Ingrediente: 5 pulpe intregi de pui
4 pulpe inferioare de pui
5 aripi de pui
3 cesti de lapte batut
2lingurite  desare
1linguritd  de piper negru mécinat
Tlingurd  de praf de ceapa
Tlinguritd  de praf de usturoi
Tlingurd  deboiadeardei
6 cesti defulgi de porumb, férdmitate
Preparare: 1. Puneti camea de puiin lapte batut timp de treizeci de minute; cel mai bine peste noapte.

Se amesteca condimentele si fulgii de porumb.

2. Scoateti carnea de pui din laptele batut. Tavaliti-o in fulgii porumb si amestecul de
condimente, astfel incat s fie bine acoperita.

Distribuiti camnea de pui pe gratar si impingeti-| in Power AirFryer Multi-Function.
Pomiti programul pentru pui prin apasarea butonului pentru pui.

Dupa 10 minute, inlocuiti grétarul conform principiului rotatiei.

Cartea de pui este prajita complet atunci cdnd temperatura miezului a atins 75° C.
Timpul de gatire poate varia in functie de mérimea si greutatea bucatilor de pui.



FASII DE PUI

4 portii

Ingrediente:

Preparare:

1linguritd
1linguritd
1lingurita
Yalingurita
1 lingurita

de praf de usturoi Tceascd  defdina

de praf de ceapa 4509 fasii e pui
desare 2 oud, batute

de piper negru macinat 2 cesti de pesmet grosier
boia de ardei afumata (de ex. Panko)

1. Amestecati intr-un castron usturoi, ceapa, sare, piper, boia de ardei i faind.

Tavaliti puiul in amestecul de faind si condimente.
Cufundati puiulin oul bétut si apoi tavaliti-l prin pesmet.
Distribuiti fasiile de pe gratar.

Apésati butonul pentru cartofi préjiti si reduceti temperatura la 185° C.

DOVLECEI COPTI

6 portii

Ingrediente:

Preparare:

4
4
2 cesti

dovlecei de dimensiuni medii, taiati betisoare

oud, batute

de pesmet grosier (de ex. Panko)

Condimente dupa gust (de ex.plante aromatice italiene, amestec de
8 plante aromatice etc.)

1. Cufundati dovleceii taiati in oul batut.

Tavdliti apoi prin pesmet.
Distribuiti dovleceii pe grétar.

Apésati butonul pentru cartofi préjiti si setati timpul de preparare la 10 minute.
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BISCUITI CU
BRANZA CHEDDAR

16 bucati

Ingrediente: 2cesti deféind
Thucatd  intreaga de unt
2lingurite  de praf de copt
%hceasca  delapte batut
Yrceasca  deceapa verde, tocatd
Ylinguritd  de praf de usturoi
Yalingurita ~ de condimente de fructe de mare
Yalinguritd  pudrd de ardei Cayenne
1%ceascd  de branza Cheddar, rasd
Preparare: 1. Amestecatiintr-un castron féina si untul pdna cind amestecul devine sférdmicios.
2. Addugati restul ingredientelor.
3. Modelati 16 bile si distribuiti-le pe gratar.
4. Apasati butonul de coacere si setati timpul de preparare la 15 minute pentru a incepe cu

prepararea.

5. Serviti cu came de pui préjit.



BUFFALO
WONTON

pentru 4 persoane

Ingrediente: 1 piept de pui mare fard oase si piele
Tpachet  deblaturi de aluat Wonton
1Vceascd  debranza Cheddar, rasa
4linguri de sos Buffalo Wing

2 cesti de pesmet Panko (pesmet grosier)
1linguritd  praf uscat de Sriracha
1 albus de ou, batut

Betigas de telina, pentru servire
Dressing de branzé albastra, pentru servire

Preparare: 1. Fierbeti carnea de puiintr-o oald timp de 10 minute.Scoateti-o si maruntiti-o.
2. Adaugati sosul Buffalo Wing si branza Cheddar.Amestecati bine.

3. Amestecati intr-un castron separat pesmetul Panko si Sriracha.Puneti mai intdi deoparte
amestecul pregatit.

4. Addugatiin mijlocul fiecarui blat de aluat Wonton, o lingurd de supa cu amestecul
de pui.

5. Umeziti marginile Wonton cu apa. Pliati-l pentru a forma un triunghi si apasati pentru
alsigila.

Ungeti blaturile Wonton cu albus de ou.
Presérati amestecul de Panko peste blaturile Wonton.

Asezati blaturile Wonton pe gratar si amplasati-le in aparat.

Porniti programul pentru cartofi prajiti pentru a incepe cu prepararea.




BUDINCA
DE BRANZA

pentru 2 persoane

Ingrediente: 8 bastonase de mozzarella (produs finit TK)
4 felii de péine cu cartofi
8 felii de branza americana
unt moale
Preparare: 1. Incalziti bastonasele de mozzarella: Ordonati-le pe gratar si amplasati-le in aparat.
Apésati butonul pentru cartofi préjiti si setati un timp de preparare de 6 minute.
2. Ungeti cu unt feliile de péine pe o parte.
3. Asezati 2 felii cu partea unsd cu unt pe gratar.
4. Puneti dou felii de branza americana pe fiecare felie de paine.
5. Asezati cate 4 bastonase de mozzarella pe fiecare felie de péine.
6. Acoperiti fiecare felie cu alte doud felii de branza americand si péinea ramasd, cu partea

unsa cu unt in sus.

7. Setatitemperatura la 185° CSetati timpul de preparare la 6 minute.Apasati butonul
Pornit/Oprit, pentru a pori prepararea.

8. Intoarceti sandvisurile si repetati pasul 7.
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NACHOS
GRATINATI

pentru 4 persoane

u
[ 1]
Ingrediente: 24 de chipsuri tortilla mari
Yrceascd  demusdefasole
Yrceascd  dechili
1159 brénza americand, cubulete
Vaceascd  desalsa
Yrceascd  debranza Cheddar, rasd
Vaceascd  demasline negre, feliate
Y ceapa mica rosie, tocata
1 rosie prund mare, tocata
Vaceascd  decoriandru, tocat
Sucdela’zdelime
Ylinguritd  desare
Guacamole, pentru servire
Smantana, pentru servire
1 ardei Jalapeno, taiat in felii, pentru servire
Preparare: 1. Setopesc cuburile de branza si ardeiul Chili in cuptorul cu microunde.
2. Acoperiti grétarul cu hartie de copt.
3. Asezati 12 chipsuri tortilla pe gratarul acoperit cu hartie de copt.
4. Distribuiti o lingura de mus de fasole peste chipsuri.
5. Presdrati jumatate din ardeiul Chili, salsa, branza Cheddar rasa, masline si coriandru
peste chipsuri.
6. Stivuiti restul chipsurilor tortilla.
7. Presdrati restul de ardei Chili, salsa, branzé Cheddar rasa, masline si coriandru peste
chipsuri.
8. Apasati butonul pentru cartofi prajiti.Setati cronometrul la 12 minute pentru aincepe cu
prepararea.

9. Amestecati intr-un castron mic ceapa rosie, rosiile prune, sucul de lime si sarea si
distribuiti amestecul peste chipsurile nachos preparate.

10.  Serviti cu guacamole, sméntand si ardei Jalapeno.

11
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PIZZA
ALBA

1 portie
]
| |
Ingrediente: 1 aluat subtire de pizza (alternativ aluat pentru tarta flambata)
2 catei de usturoj, taiati fin
Yalinguritd ~ fulgi de piper rosu
9felii de mozzarella proaspata
Yaceascd  deRicotta
2linguri ulei de masline, extra-virgin
Preparare: 1. Intindeti aluatul si asezati-l pe gratarImpingeti-l in Power AirFryer Multi-Function.

2. Apasati butonul pentru cartofi préjiti.Setati timpul de preparare la 10 minute. Intoarceti
aluatul dupd 5 minute.

3. Scoateti aluatul din Power AirFryer Multi-Function.

4. Ungeti acum aluatul cu Ricotta si presdrati mozzarella, usturoi si fulgi de piper rosu.
impingeti acum din nou pizza gata pregatita inapoi in Power AirFryer Multi-Function.

5. Pomiti programul pentru cartofi préjiti prin apasarea butonului cu acelasi nume.
Modificati timpul de preparare la 5-6 minute.

6. Serviti.

13



PIZZA
SALAMI

1 portie
u
[ 1]
Ingrediente: 1 aluat subtire de pizza (produs finit)
3linguri s0s pentru pizza
%hceascd  demozzarella tare, rasa
12 feli desalam
Preparare: 1. Intindeti aluatul si asezati-l pe gratarmpingeti-l in Power AirFryer Multi-Function.

2. Apasati butonul pentru cartofi préjiti.Setati timpul de preparare la 10 minute. Intoarceti
aluatul dupd 5 minute.

3. Scoateti aluatul din Power AirFryer Multi-Function.

4. Ungeti acum pizza cu sosul, presarati-o cu cascaval si addugati salamul. Impingeti acum
din nou pizza gata pregatitd inapoi in Power AirFryer Multi-Function.

5. Pomiti programul pentru cartofi préjiti prin apasarea butonului cu acelasi nume.
Modificati timpul de preparare la 5 minute. In functie de grosimea topping-ului, timpul
de preparare poate varia.



CHIFTELUTE TRADITIONALE

ITALIENE

25 de bucati

Ingrediente: 15kg

carne tocatd mixta (carne de por, vitd i vitel)

3 oud
Vaceascd  delapte
Yrceasca  depesmet
Yrceasca  deparmezan, ras
P ceapa, tocata
2 catei de usturoi, tocati
Ylinguritd  de piper negru macinat
Tlinguritd ~ de sare de mare
Vaceascd  depatrunjel, tocat
Preparare: 1. Amestecati impreund intr-un castron toate ingredientele.
2. Modelati 25 de chiftelute
3. Asezati chiftelutele pe gratar si impingeti-le in Power AirFryer Multi-Function.
4. Apasati butonul pentru programul Steak/cotlete.Setati cronometrul la 20 de minute.
5. Serviti cu sos de rosii sau sos pentru fripturd.

15



SUPER
NACHO TACOS




SUPER
NACHO TACOS

8 portii
u
[ 1]
Ingrediente: 8 cochilii tari de taco (tortillas crocante de porumb, produs finit)
Yrceascd  demiere
Tpachet  decondimente pentrutaco
1pachetel  de pudra de branza (sau brénza rasé foarte fin)
3509 de carne tocata de vita
2linguri de ulei de masline
2lingurite  desare
Tlinguritd  de piper negru mécinat
Y salatd Eisberg, maruntita
2 rosii tip curmale, cubulete
Smantana si bréanza rasa pentru garnitura
Preparare: 1. Ungeti cu miere pe exterior cochiliile de taco cu o perie de bucatarie.

Amestecati condimentele pentru taco si pudra de branza pe o farfurie plana.
Presdrati generos pudra de brénzd si condimente pe cochiliile de taco.

Asezati cochiliile de taco pe grétar si asezati-le in Power AirFryer Multi-Function.

3

Setati temperatura la 185°C si cronometrul la 5 minute.Porniti procesul de prajire
apasand butonul de pornire-oprire/ Start-Stop.

6. Intimp ce cochiliile de taco se prajesc, frigeti carnea tocata in ulei de masline timp de 5
pand la 6 minute.

7. Condimentati cu sare si piper.
8. Distribuiti uniform carnea prajita in cochiliile taco.

9. Decorati cu salatd verde, rosii, branza Cheddar si smantand.
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MILANEZ




PUI
MILANEZ

pentru 2 persoane

]
| |
Ingrediente: 2 cesti de pesmet Panko SALATA
(pesmet grosier) Tlinguritd  de otet de vinalb
Vaceascd  deparmezan, ras Sucdelazlamaie
Ylinguritd  de praf de usturoi 2linguri de ulei de masline extra virgin
2 oud, batute 3 cesti derucola
4 snitele de pui 1 rosie cdrnoasa, cubulete
Sare si piper Sare si piper

Parmesan ras, pentru decorare

Preparare: 1. Amestecatiintr-un castron pesmetul Panko, parmezanul si usturoiul.
Condimentati generos cu sare si piper snitelele de pui.

Cufundati snitelele in ou.

intoarceti in amestecul Panko.

Asezati snitelele pe gratar.

Apdsati butonul pentru programul Steak/cotlete.Setati timpul de preparare la 15 minute
pentru a incepe cu prepararea.

7. Intimp ce snitelele se préjesc, pregatiti salata,

8. Amestecati intr-un castron otet, suc de liméie, ulei de masline i un varf de sare si piper.
9. Addugati rucola si acoperiti cu dressing.

10. Puneti pe pui cuburile de rosii si salata de rucola.

11, Decorati cu parmezan ras.
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ORANGE
CHICKEN

pentru 4 persoane

]
| |
Ingrediente: 5009 piept de pui cubulete,
dezosat sifara piele
1 ou batut
Tceascd  deamidon de porumb
2lingurite  desare
Y linguritd de piper negru macinat
SOS DE PORTOCALE Tlinguritd ~ otet de orez
Tceascd  desucde portocale Tlingurd  ceapa verde, tocat marunt
2linguri deunt Un varf de cutit de piper rosu
2lingurite - de sos de soia sarac in sodiu 1 portocald, coaja
2linguri  dezahdrbrun orezalb, pentru servire

Tlingurd  de ghimbir, ras
1lingurita  de usturoi, ras

Preparare: 1. Umeziti pieptul de pui cu oul.

Amestecati intr-un castron mic amidon de porumb, sare i piper.

Intoarceti carnea de pui in amestecul de amidon de porumb si scuturati excesul.
Asezati bucatile de pui pane pe grétar.

Apésati butonul pentru programul de cartofi préjiti pentru a incepe cu prepararea.

Amestecati pe plitd, intr-o tigaie, toate ingredientele sosului si aduceti-le la punctul de
fierbere.Reduceti caldura si fierbeti la foc micFierbeti pand cand este redusa la jumdtate.

7. Puneti bucdtile de pui prajite intr-un castron.
8. Acoperiti cu sosul.

9. Serviti puiul pe orezalb, cu o portie suplimentara de sos de portocale.
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CREVETI
BANG BANG

6 portii

Ingrediente: Tceascd  deamidon de porumb
Valinguritd  praf de Sriracha
aprox.900g  (21-25 bucati) de crevetj, decortificati si eviscerati
Vaceascd  desos dulce chili
Yaceascd  demaioneza
Salata Eisberg pentru decorare

Preparare: 1. Amestecati praful de Sriracha si amidonul de porumb.

intoarceti crevetii in amestecul de faind si Sriracha.

Distribuiti crevetii pe grétar, astfel incat acestia sa nu se suprapund.
Pentru a incepe procesul de prdjire, apasati butonul pentru cartofi prajti.

intoarceti crevetii dupa 10 minute.

intimp ce crevetii se prajesc, amestecati maioneza si sosul dulce
de chilli pentru sosul Dip.

7. Serviti crevetii pe salatd si cu sosul Dip.
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iN MIERE




SOMON PRAJIT
IN MIERE

pentru 2 persoane

Ingrediente: 2 (120 g fiecare) fileuri de somon
%hceascd  demiere
1/3ceascd  de sos dulce de soia
2Llingurite  dezaharbrun
Yaceascd  desucde portocale
2linguri de suc proaspat de lamaie
2linguri  deotetdevinrosu
2linguri deulei de masline
2cétei de usturoi, tocati
1 ceapa verde, tocata marunt

Sare si piper, pentru codimentare

Preparare: 1. Incalziti la cldura redusé intr-o 0al3, toate ingredientele, cu exceptia somonului,
asarei si a piperului.

Aduceti la punctul de fierbere si continuati sa fierbeti la foc mic.
Fierbeti timp de 15 minute, amestecand des.
Frecati fiecare file de somon cu ulei de masline.Condimentati cu sare si piper.

Asezati somonul pe grétar.

5

Apésati tasta programului pentru creveti. Setati temperatura la 165° C pentru aincepe
Cu prepararea.

7. Ungeti somonul cu sosul si lasati-| inca 10 minute la prdjit.

8. Serviti somonul cu sos si ceapd verde tocatd.
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CHEESEBURGER DUBLU
CU SOS CRAZY-GOOD

2 portii

Ingrediente: 4509 carne tocata de vita (marmorata) SOSUL
1 ceapd mare, tocata Yaceascd  demaioneza
Tlingurd  de uleide rapita 2linguri  deketchup
Tlinguritd ~ desare Tlingura  de castraveti murati,
2 chifle pentru burgeri taiati cubulete
2linguri de margaring, moale Y Llinguritd  de miere
6 felii de castravete murat Ylinguritd  deotetdevinalb
4felii derosie

4frunze de salata Eisberg
Yrceascd  demustariute
Afelii debranza

Preparare: 1. Modelati carnea de vita in patru turtite, sarati-le si asezati-le in frigider.
2. Turnati jumdtate din uleiintr-o tigaie.Prajiti ceapa pand devine maronie.

3. Ungeti turtitele cu jumatate din maioneza si asezati-le pe gratar.Porniti programul
pentru cartofi prajiti si setati timpul de preparare la 10 minute.

4. Cuunminutinainte de expirarea timpului, presarati turtitele cu branza.
5. Ungeti cu unt chiflele de burger.

6. Asezati chiflele de burger pe gratar i setati temperatura la 200° C.Setati cronometrul la 3
minute.Porniti procesul de prajire apasand butonul de pornire-oprire/Start-Stop.

7. Dupd expirarea timpului, addugati salata, rosiile si sosul la chifla inferioara. Asezati o
turtitd pe chifld si decorati cu putina ceapa si jumatate din castravetii murati. Puneti
acum jumatatea superioara a chiflei pe burger.




PACHETELE DE PRIMAVARA CU PUI
IN STIL THAILANDEZ

pentru 4 persoane

Ingrediente:

4 bucéti de piept de pui, dezosate si
fara piele, taiate in fasii
MARINATA

2linguri de sos Hoisin

2linguri de sos Teriyaki

2linguri de suc proaspét de portocale

2lingurite  de ulei de mésline

1% linguritd  de ghimbir, tocat

Tlinguritd  de usturoi, tocat
DRESSING CU ARAHIDE

2linguri de ulei vegetal

2 cepe verzi, tocate fin

1 catel de usturoi, tocat

1Y linguritd - de ghimbir, tocat

Yrceascd  deuntdearahide cremos

2linguri de sos dulce de soia

2linguri deotetdevinalb

3linguri de zahdr brun deschis

Vaceascd  deapa

Ylinguritd ~ fulgi de ardei rosu zdrobit
SOSDIP

Yrceascd  delapte de nucd de cocos

Yrceascd  dedressing de arahide
(a se vedea reteta de mai sus)

Ylinguritd  pasta de curry rosu thailandez

Yalinguritd  fulgi de ardei rosii zdrobiti
RULOURI

8 (@20 cm) tortillas din faind

Vaceascd  dedressing de unt de arahide moale
(reteta mai sus)

Yrceascd  debranzérasa

Yrceascd  defelii de morcov

Vaceascd  deceapaverde,
taiata felii subtiri

Yrceascd  demuguri defasole

3linguri de coriandru, tocat

Preparare:

1.

Puneti puiul intr-un castron cu toate ingredientele
marinadei.

Lasati 10 Minuten la marinat.
Scoateti puiul din marinada si asezati-| pe gratar.

Apdsati butonul pentru Steak/cotlete Setati cronometrul
la 15 minute pentru a incepe cu prepararea.

Pentru a pregati dressing-ul, incalziti uleiul intr-o cratitd.

Adéugati ceapa verde, usturoiul si ghimbirul, l3sati la
gatit timp de 1 minut.

Se amestecd ingredientele ramase si se ia de pe plitd.

Pentru sosul Dip, umpleti laptele de cocos, 2 de ceascd
de dressing de arahide, pasta de curry si piperul rosu ras
intr-un blender resp. intr-un robot de bucétarie.

Amestecati toate ingredientele pand cand amestecul
este omogen.Acoperiti si pastratila rece.

Ungeti o parte a fiecdrei tortilla cu unt moale.

. Intoarceti tortilla si ungeti cu dressing de arahide.

Presdrati cu branza, carme de pui, morcovi, muguri, ceapa
verde, si coriandru.

Rulati fiecare tortilla bine impreuna.
Asezati tortillas pe grétar.

Setati temperatura la 185° C.Setati cronometrul la 8
minute si apasati butonul Pornit/Oprit pentru a porni
prepararea.

Taiati fiecare tortilla in diagonald in 3 bucati.

Serviti cu sos Dip.
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PRAJITURA CU BRANZA
NY STYLE

pentru 4 persoane

Ingrediente: BLATUL TOPPING CU SMANTANA
% ceascd  de biscuiti cu unt, faramitati Yrceascd  desmantand
Yalingurita de scortisoard macinatd 3Llinguri  dezahar pudra
Tlingurd ~ de unt, topit Y Lingurita de extract de vanilie

Frisca, pentru servire
UMPLUTURA
6809 brénza proaspata,
latemperatura camerei
Yaceascd  desmantana,
latemperatura camerei
3 oud mari, la temperatura camerei
2/3ceascd dezahdr pudrd
Tlinguritd - extract de vanilie
Yalinguritd de sare
2linguri  defdind

Preparare: 1. Pentru blat: Combinati toate ingredientele si amestecati pand cand amestecul devine sfaramicios.

2. Luati oforma mica de tort detasabild (& 15 cm) si apasati amestecul uniform pe podeaua
acesteia si usor in sus, pentru a se forma o margine.

3. Setati temperatura la 175° CSetati timpul de preparare la 5 minute.Apasati butonul Pornit/Oprit,
pentrua porni prepararea.

4. Pentru umpluturd, amestecati impreund branza proaspata si smantana pana cand amestecul
este cremos.

5. Addugati ingredientele ramase si amestecati pand cand sunt incorporate complet.
6. Punetiumplutura in forma de tort detasabila.

7. Acoperiti préjitura cu brénza cu o folie de aluminiu rezistentd la copt.Apdsati butonul pentru
programul de coacere.Setati cronometrul la 1 ord 5i 45 de minute pentru a incepe cu prepararea.

8. Ldsati sd se raceasca in forma timp de 2 ore.
9. Punetila frigider pentru cel putin 6 ore. Cel mai bine peste noapte.

10.  Pentru aface topping-ul, amestecati toate ingredientele cu ajutorul unui tel pand cand devin
omogene.

11, Scoateti cu grija prajitura cu branzé din forma de tort detasabild.
12. Distribuiti topping-ul de smantand deasupra.
13, Serviti cu frisca.




PIZZA
DULCE

pentru 4 persoane

Ingrediente: Yrceascd  desmantand
1Vceascd  debucatide ciocolata

1 aluat de pizza récit cu crusta subtire
9 biscuiti cu unt, faramitati

Tceascd  demini marshmallows

3409 bara de ciocolatd, faramitata

Sirop de ciocolata, pentru servire
Crema de marshmallow, pentru servire

Preparare: 1. Pentru ganache, se fierbe smantana intr-o oald la temperatura medie pe foc mic.
2. Seadaugd bucdtile de ciocolatd i se amesteca.
3. Salasd cateva minute.
4. Bateti pand cind amestecul este omogen si toate bucétile de ciocolatd s-au dizolvat.
5. Indepértati de pe plita.
6. Intindeti aluatul de pizza pe un grétar si tdiati la dimensiune.Introduceti in

Power AirFryer Multi-Function.

7. Apasati butonul de program pentru cartofi prajiti Setati timpul de preparare la
10 minute siincepeti prepararea.

8. Intoarceti aluatul.

9. Distribuiti ganasul pe aluatul de pizza.

10.  Presdrati biscuitii cu unt, marshmallows si bara de ciocolatd peste ganas.

11, Apésati din nou butonul de program pentru cartofi prdjiti si setati ora la 10 minute.

12. Decorati cu sirop de ciocolatd si crema de marshmallow.
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PAINE
ALBA

rezulta 1 paine

Ingrediente: 2 aluaturi de péine congelate, dezghetate
) bard de unt topit
Preparare: 1. Puneti aluatulintr-o forma de pdine.

2. Acoperiti cu un prosop de bucétdrie umed si introduceti-| in
Power AirFryer Multi-Function.

3. Setati temperatura la 95° C si cronometrul la 20 de minute. Apasati butonul Pornit/Oprit,
pentru a porni cu prepararea.

4. Indepértati prosopul de bucatérie Apasati butonul pentru programul de coacere si
cresteti temperatura la 175° C, pentru a incepe cu prepararea.

5. Scoateti apoi painea din forma si lasati sd se rédceascd.Ungeti cu unt topit si serviti.
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BUDINCA DE PAINE
CU MERISOARE




BUDINCA DE PAINE
CU MERISOARE

6 portii
]
| |
Ingrediente: 5 oud
1%ceascd  desmantana
1%ceascd  delapte
%hceasca  dezahdr
2lingurite  de scortisoara
1linguritd  de extract de vanilie
1 paine impletita cu drojdie, feliata
%ceascd  demerisoare uscate
Preparare: 1. Amestecatiintr-un castron mare oud, lapte, smantand, zahar, scortisoara si vanilie.

Puneti deoparte.

2. Taiati cubulete painea impletitd cu drojdie si amestecati cu amestecul de oud i
merisoare.

3. Umpleti amestecul in 6 forme pentru coacere.

4. Introducetiin Power AirFryer Multi-Function.Pomiti programul de coacere si setati
cronometrul la 14 minute.
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UNICORN




PRAJITURA
UNICORN

16 bucati

Ingrediente:

Preparare:

Tpachet  amestec de prajitura (masd deschisa)

16 cornete
2 cesti de crema de tort (aroma de vanilie)
colorant alimentar roz, violet, albastru si galben
Sclipici comestibil, pentru decorare
1. Pregatiti aluatul de tort conform instructiunilor producatorului.
2. Imprtiti aluatul in patru boluri mai mici.
3. Colorati un aluat roz, unul violet, unul albastru si unul galben.
4. Umpleti stratificat cu lingura aluaturile colorate diferit in cornet.Umpleti cornetele numai
aprox. 3/4.Asezati cornetele umplute pe gratar in Power AirFryer Multi-Function.
5. Setatitemperatura la 175° C. Setati cronometrul la 15 minute. Apdsati butonul Pornit/
Oprit, pentru a pomi prepararea.
6.  Ldsatisd se raceascd complet.
7. Distribuiti crema de tort in 4 boluri.
8. Colorati o partein roz, unain violet, una in albastru si una in galben.
9. Pregétiti un sac pentru decorare cu varf de stea.
10.  Distribuiti glazura de culoare roz pe un sfert din sac.
11, Distribuiti violetul pe altul, urmat de cel albastru si, in final, de cel galben.
12, Pulverizati crema sub forma de trandafir pe briose. Presérati cu sclipici.
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IN OALA




BRIOSE CU CACTUS
IN OALA

16 bucati

Ingrediente: Tpachet  de premix pentru prdjiturd cu ciocolata
Tceascd  deglazurd de ciocolata
Tceascd  debiscuti cu ciocolatd, faramitata
3 cesti de crema de tort (aroma de vanilie)
16 mini gogosi de ciocolata
diferite culori alimentare verzi

Preparare: 1. Pregatiti aluatul de prajitura cu ciocolatd conform instructiunilor producatorului.
2. Asezati 2 ghivece de flori mici (@ 5 cm) cu forme de hartie pentru mini gogosi.
3. Umpleti fiecare vas din lut 3 plin cu aluatul pentru préjiturd.
4. Aranjati vasele de lut pe grétar.
5. Apasati butonul pentru programul de coacere Setati cronometrul la 15 minute, pentru a

incepe cu prepararea.
Ldsati s se raceasca complet.
Distribuiti un strat mic de glazura de ciocolata pe briose.

Cufundati-le in firmiturile de biscuiti cu unt.

Colorati crema de tort cu diferite nuante de verde.

10.  Asezati o mini gogoasd pe stratul de biscuiti cu unt, fixati-o cu o scobitoare.
11, Decorati gogoasa cu trandafirasi cu ajutorul vérfului sub forma de stea.

12, Alternativ, putetj utiliza si un varf de frunzé pentru a face diferite decoruri.

13, Indepartati scobitorile inainte de servire.
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TORT CIOCOLATA
COLA

pentru 6 persoane

]
| |
Ingrediente: TORT GLAZURA
Vaceascd  deuleivegetal Thucatd  (intreagd) de unt nesarat,
4lingui  deunttopit Temperatura incaperii
1 ou Tlingurd  de pudra de cacao
Vaceascd  delapte Tceascd  dezaharpudrd
Ylinguritd  de extract de vanilie 2linguri defrisca
2linguri de pudra de cacao Ylinguritd  de extract de vanilie
Tceascd  defdind 1/3ceascd  de nuci pecan, tocate grosier,
Tceascd  dezahar pentru decorare

hlinguritd  desare
Ylinguritd  de praf de copt
180ml decola

Preparare: 1. Addugati intr-un castron ulei, unt, oud, lapte si extract de vanilie Amestecati.

Amestecati intr-un castron separat praful de cacao, faina, zaharul, sarea si praful de copt.
Dati jumdtate din ingredientele uscate masei de ou.

Addugati cola si amestecati.

Adéugati restul ingredientelor uscate si amestecati.

Turnati aluatul intr-o formd de prajiturd unsa (@ 20 cm).

Apésati butonul pentru programul de coacere, pentru a incepe cu prepararea.

intimp ce préjitura se coace, preparati glazura: amestecati toate ingredientele pana cand
totul este omogen.

9. Distribuiti glazura pe prajitura racitd.

10, Presdrati cu nuci pecan.
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PRAJITURA
CIRESE

pentru 6 persoane

Ingrediente: 2 aluaturi de tarta finite
4259 umplutura de prdjitura cu cirese
1 ou, batut pentru ungere

Zahar din trestie, pentru decorare

—_

Preparare: intindeti un strat din aluatul de tarta intr-o formd unsa pentru prajituré (@ 20 cm).
Taiati aluatul la dimensiune sildsati un centimetru peste margine.

Pliati spre interior aluatul in exces, pentru a forma un strat gros.

Formati cu degetul mare si cel aratator o muchie valurata.

Ldsatila rece 15 minute.

Umpleti forma cu umplutura de cirese.Eventual, réméne putin din umplutura.
Taiati fisii restul aluatului de tarta.Formati un grilaj peste umpluturd.

Ungeti grilajul de aluat cu ou si presarati zahdr.

Apésati butonul pentru coacere. Setati cronometrul la 45 de minute pentru aincepe cu
prepararea.
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COVRIGEI

COVRIGEI




COVRIGEI
COVRIGEI

4 portii
]
| |
Ingrediente: 1 aluat de cocd (produs finit)
Tceascd  deapa
Yrceascd  bicarbonat de sodiu
Sare de mare grosiera
Preparare: 1. Taiati aluatulin 4 fasii lungi.

Rulati aluatul intr-o rold cu grosimea de aprox. 2 cm.

Folosind o spatula de patiserie sau un cutit ascutit, taiati fiecare bucatd in 6 bucati.
Amestecati apa si bicarbonat de sodiu intr-un castron mic pana se formeaza o lesie.
Umeziti fiecare bucatd cu solutia si asezati-o pe grétar.

Presarati bucdtile cu sarea groasa.

Setati temperatura la 185° C.Setati cronometrul la 12 minute.Pentru a incepe, apasati
butonul de Pornire-Oprire/Start-Stop.
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BISCUITI DE CIOCOLATA
PRAJITI

pentru 8 persoane

Ingrediente: 2foi de aluat pentru croissant
16 biscuiti dubli umpluti
Zahdr pudra, pentru decorare

—_

Preparare: Taiati fiecare foaie de aluat pentru croissant in 8 patrate.
infasurati fiecare biscuite cu un pétrat de aluat.

Ordonati pe un gratar biscuitii inveliti.

Apésati butonul pentru program de cartofi prajiti si introduceti un timp de preparare de
12 minute pentru aincepe cu prepararea.

5. Presdrati cuzahdr pudrd.
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FOIETAJ
CU MERE




FOIETAJ
CU MERE

pentru 4 persoane

Ingrediente: 2foi dealuatdetarta
Tceascd  deumpluturd pentru pldcinta cu mere
1 ou, batut, pentru ungere

Zahar brut, pentru decorare

—_

Preparare: intindeti aluatul de tart.Taiati 4 dreptunghiuri din fiecare foaie.

Puneti %4 ceasca de umpluturd de mere in mijlocul fiecdrui dreptunghi.
Acoperiti cu un al doilea dreptunghi de aluat.

Utilizati o furculitd pentru a inchide marginile.

indepértati marginile inestetice.

Puneti prdjiturile pe un gratar.

Ungeti cuou.

Crestati de 4 ori prajitura deasupra cu un cutjt.

Presdrati zahdr din trestie deasupra.

—
o

Setati temperatura la 180° C si introduceti un timp de preparare de 16 minute.Apasati
butonul Pornit/Oprit, pentru a porni prepararea.

11, Coacetifoietajul pana devine castaniu si serviti.
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Perdemsac Plaza No:17/43 | Kozyatag | istanbul | info.tr@mediashop-group.com

office@mediashop-group.com | www.mediashop.tv
DE | AT | CH: 0800 37 6 36 06 - kostenlose Servicehotline

HU: +36 96/961-000 | CZ: +420 228 880 051 | SK: +421 2 33 456 362
RO: +40 0312 294701| ROW: +423 388 18 00

— MEDIASHOP

M16438, M16439, M16440, M16441 | Stand: 09/2018




