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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.
Geréateeinheit
Bedienfeld & Display
Luftansaugventil
Luftauslassventil
Gitter (Anzahl setabhéngig)**
Drehkorb**
Abtropfschale**
SpieRchen (x10)**
SpieRchen-Halterung (x2)**
Grillspief$, Gabeln und Feststellschrauben**
Hilfsgriff fur Spie3 & Drehkorb**
Standfuf® fur Grillspie3* **
. Ofentlr (Vorsicht beim Offnen, da die Tiir sehr massiv gebaut
und schwer ist!)
N. Frittierkorb mit Haltegriff* **
*nur im Deluxe-Set enthalten
** Splilmaschinengeeignet

ErA-TIOMMOO®>

PRODUCT CONTENTS & DESCRIPTION OF

PARTS (lllustration 1)

PLEASE NOTE: Take all listed parts out of the

packaging. Please remove any transparent or blue

protective foil from the individual parts. Do not remove

the identification label.

Appliance Unit

Control Panel & Display

Air Inlet 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. Oven Door (Caution when opening, as the door is very heavy
and solidly built!)

N. Frying Basket with support-handle* **

*Only available in the deluxe-set

** Dishwasher friendly
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ETENDUE DE LA LIVRAISON ET DESIGNATION
DES PIECES (Figure 1)
REMARQUE : Retirez toutes les pieces listées de
'emballage. Retirez des différentes pieces tous les
films de protection transparents ou bleus. Ne retirez
pas la plaque signalétique.

Corps de I'appareil

Panneau de commande et écran

Soupape d'aspiration dair

Soupape d'évacuation d‘air

Grilles (nombre selon le set)**

Panier rotatif**

Bac d'égouttement™*

Brochette (x 10)**

Support a brochette (x 2)**

Tournebroche, fourches et vis de fixation**

Poignée auxiliaire pour broche et panier rotatif **

Support a tournebroche* **
. Porte de four (attention a l‘ouverture, car la porte est de

construction massive et lourde 1)
N. Panier a friture avec poignée-support* **
*uniquement pour le set Deluxe
**Convient au lave-vaiselle
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CONTENUTO DELLA CONFEZIONE E DENOMI-
NAZIONE DEI COMPONENTI (Figura 1)
AVVISO: Rimuovere tutte le parti elencate
dall'imballaggio. Si prega di rimuovere qualsiasi
pellicola protettiva trasparente o blu dai singoli
componenti. Non rimuovere la targhetta.

Unita apparecchio

Pannello di controllo e display

Valvola di aspirazione dell’aria

Valvola di scarico dell'aria

Griglie (il numero varia in base al set)**
Cestello rotante**

Sgocciolatoio**

Spedino (x10)**

Sostegno degli spiedini (x2)**

Spiedo per griglia, forchette e viti d'arresto**
Impugnatura ausiliaria per spiedo e cestello
rotante™

Supporto per spiedo* **

Sportello del forno (fare attenzione quando si apre lo
sportello, poiché presenta una struttura molto massiccia ed &
pesante!)

N. Cestello da frittura con manico* **
*incluso solo nel set Deluxe
** Lavabile in lavastoviglie
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INHOUD VAN DE VERPAKKING EN BENOEMING
VAN DE ONDERDELEN (Afbeelding 1)
ADVIES: Haal alle opgesomde onderdelen uit de
verpakking. Verwijder alle transparante of blauwe
beschermende folie van de afzonderlijke.
Apparaat
Bedieningspaneel & display
Luchtinlaat
Luchtuitlaat
Roosters (aantal afhankelijk van de set)**
Draaimand**
Afdruipschaal**
Spiesjes (10x)**
Spiesjeshouder (2x)**
Draaispit, vorken en stelschroeven**
Hulpgreep voor draaispit & draaimand **
Grillstandaard voor draaispit* **

. Ovendeur (voorzichtig bij het openen, omdat de massieve deur
zwaar is!)

N. Frituurmand met handgreep* **
*alleen in de Deluxe-set inbegrepen
** Vaatwasserbestendig
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A CSOMAG TARTALMA & AZ EGYSEGEK
MEGNEVEZESE (1. 4bra)
ERTESITES: Vegye ki az dsszes felsorolt tartozékot a
csomagbdl. Kérjlk, tavolitsa el az dsszes atlatszo vagy
kék szinl védofoliat a tartozékokrdl. Ne tévolitsa el a
tipusjelzést.

Késziilék

Kezeléfelllet & kijelz6

Levegd beszivo szelep

Levegd kienged6 szelep

Réacsok (a szamuk a készlet 6sszetételétdl fligg)*™

Forgé kosar**

Csepegtet6 edény**

Nyérsak (x10)**

Nyérstart6 (x2)**

Grill-nyars, villak, rogzité csavarok**

Fogantyu a nyarsakhoz és a forgé kosérhoz **

Allvany a grill-nyarshoz* **
. SUit6-ajtd (Ovatosan nyissa ki, mert az ajté massziv épitésti és

nehéz!)

Sut6kosar fogéval* **
*Csak a Deluxe-készletnek tartozéka
** Mosogatdgépben
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OBSAH DODAVKY A OZNACENI DILU (Obrazek 1)
UPOZORNENI: Vyjméte z obalu vsechny dily,
uvedené v seznamu. Odstrarite z jednotlivych

dilt veskeré prusvitné a modré ochranné félie.
Neodstrafujte typovy Stitek.

Spotrebi¢

Ovlédaci pole a displej

Ventil k nasdvani vzduchu

Ventil k vypousténi vzduchu

Miizka (pocet zavisi na sadé)**

Otoc¢ny kos**

Odkapévaci miska**

Spiz (x10)*

Drzék $pizli (x2)**

Grilovaci $piz, vidlice a stavéci $rouby**

Pomocna rukojet a oto¢ny ko$ **

Podstavec na grilovaci $piz* **

Otviraci dvitka (pozor pfi otvirani, protoze dvitka maji velmi
masivni konstrukci a jsou tézka!)

Fritovaci ko$ s rukojeti* **
obsazen pouze v sadé Deluxe
** Vhodné i pro myti v mycce

ZrA-TIOTMOO®>
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OBSAH BALENIA A POPIS CASTI (Obrazok 1)
UPOZORNENIE: Vyberte vsetky ¢asti uvedené v
zozname. Prosim, odstréfite vSetky transparentné
a modré ochranné félie z jednotlivych dielov.
Neodstrafujte typovy Stitok.

Pristroj

Ovlédaci panel a displej

Nasavaci ventil

Odvetravaci ventil

Mriezka (pocet zavisly od sady)**

Oto¢ny kos**

Odkvapkévacia nddoba**

Spizové ihlice (x10)**

Drziak $pizovych ihlic (x2)**

Os grilu, vidlice a upeviiovacie skrutky**
Pomocna rukovét na os grilu a oto¢ny kos **
Stojan na os grilu* **

. Dvierka fritézy (opatrne pri otvarani, pretoZe dvierka st velmi
masivne a tazké!)

N. Fritovaci kd$ s rukovatou* **
*obsiahnuté len v sade Deluxe
** Vhodné do umyvacky riadu
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INCLUS iN COLET SI DENUMIREA PIESELOR

(Figura 1)

INDICATIE: Scoateti toate piesele enumerate

din ambalaj. indepartati toate foliile de protectie

transparente sau albastre de pe piesele individuale.

Nu indepartati pldcuta de identificare.

Unitatea aparatului

Panoul de comanda si afisaj

Supapa de aspiratie a aerului

Supapa de evacuare a aerului

Gréatar (numar in functie de set)**

Cos rotativ**

Tava de scurgere**

Tepuse de frigdrui (x10)**

Suport de tepuse de frigarui (x2)**

Tepusa pentru prdjire, furci si suruburi de fixare™*

Maner auxiliar pentru tepusa pentru préjire si

cosul rotativ**

L. Stativ pentru tepusa pentru prajire* **

M. U$a cuptorului (aveti grija la deschidere, deoarece usa este
montatd foarte masiv si este greal)

N. Cos de prajit cu maner* **
*continut numai in setul Deluxe
**Rezistent la spélare in masina de spélat vase

AReTIOTMMOO®®
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ZAWARTOSC OPAKOWANIA & OPIS CZESCI (Rys. 1)
WSKAZOWKA: Wszystkie wymienione czesci wyjaé z opakowania. Usungé
wszelkie przezroczyste lub niebieskie folie ochronne z poszczegdlnych czesci. Nie
usuwac tabliczki znamionowe;.

Obudowa

Panel sterowania i wy$wietlacz

Zawor ssacy powietrza

Zawor wylotowy powietrza

Kratka (liczba w zalezno$ci od zestawu)**

Kosz obrotowy**

Pojemnik do odsgczania**

Szpikulce (x10)**

Uchwyty do mocowania szpikulcéw (x2)**

Rozen do grilla, widelce i $ruby mocujace**

Uchwyt pomocniczy do rozna i kosza obrotowego**

Stojak na rozen do grilla* **

Drzwi piekarnika (Otwierac ostroznie, poniewaz drzwi sg masywne i ciezkie!)

. Kosz z uchwytem do smazenia* **

*tylko w zestawie Deluxe

** Mozna my¢ w zwmywarce

ZErACSTIOTMUO®®

TESLIMAT KAPSAMI & PARCA TANIMLARI (Resim 1)

NOT: Listelenen parcalari ambalajdan cikartin. Litfen miinferit pargalardaki tim
seffaf veya mavi koruma folyolarini ¢ikartin. Tip levhasini s6kmeyin.

Cihazin govdesi

Kumanda alani & gosterge

Hava emme valfi

Hava tahliye valfi

Izgara (sayisi sete gore degisir)*™*

Doner sepet**

Damlama tepsisi**

Sis (x10)**

Sis tutucu (x2)**

Kizartma sisi, catal ve tespit vidalar™*

Sis ve doner sepet icin yardimei tutamak™*

Kizartma sisi icin kaide* **

Finn kapagi (kapak yekpare yapili ve agir oldugu icin acarken dikkatli olun!)
. Tutamakli kizartma sepeti* **

*sadece Deluxe-Set modelinde vardir

** Bulasik makinesinde yikanabilir
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Abbildung 1 | lllustration 1 | Figure 1 | Figura 1 | Afbeelding 1 | 1. abra | Obrazek 1 | Obrazok 1 | Figura 1 | Rys. 1 | Resim 1 |
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Abbildung 2 | lllustration 2 |
Figure 2 | Figura 2 | Afbeelding 2 |
2. abra | Obrazek 2 | Obrazok 2 | Figura 2 | Rys. 2
| Resim 2 |

Abbildung 3 | lllustration 3 | Figure

Abbildung 4 | lllustration 4 | Figure 4 |

Abbildung 5 | lllustration 5 | Figure 5 | Figura 5 |
Afbeelding 5 | 5. abra | Obrazek 5 | Obrazok 5 |

3 | Figura 3 | Afbeelding 3 | 3. abra |
Obrazek 3 | Obrazok 3 | Figura 3 |
Rys. 3 | Resim 3 |

Figura 4
| Obrazok 4

Iding 4 | 4. abra | Obrazek 4
| Figura 4 | Rys. 4 | Resim 4 |

Figura 5| Rys. 5| Resim 5 |

Grillspief | Skewer | Tournebroche | Spiedino | Draaispit | Grill-nydrs

AAAAA

SpieRchenhalterung Vorderansicht (x2)
Small Skewer Holder (2)
Support a brochette Vue de face (x 2)
Sostegno-spiedino visione frontale (x2)
Spiesjeshouder vooraanzicht (2x)
Nyarstarté eldlnézet (x2)
Drzak $pizti - pohled zepiedu (x2)
Drziak na $pizové ihlice predny pohlad (x2)
Vedere din fatd a suportului pentru tepuse de frigérui (x2)
Uchwyt mocujacy do szpikulcéw, widok z przodu (x2)

| Grilovaci $piz | Grilovacia os | Tepusa pentru prajire | Rozen do
grilla | Kizartma sisi
Rechte Seite | Right side | Coté
droit | Lato destro | Rechterkant
| Jobb oldal | Pravé strana | Prava
strana | Partea dreapta | Prawa
strona | Sag taraf

Linke Seite | Left side |
Coté gauche | Lato sinistro
| Linkerkant | Bal oldal |
Leva strana | Lava strana |
Partea stanga | Lewa strona
| Sol taraf

Sis tutucu, 6nden gori

s (x2)

Abbildung 6 | lllustration 6 | Figure

6 | Figura 6 | Afbeelding 6 | 6. abra

| Obrazek 6 | Obrazok 6 | Figura 6 |
Rys. 6 | Resim 6 |

SpieBchen (x10) | Small Skewer (10) | Brochette
(x 10) | Spedino (x10) | Spiesjes (10x) | Nyarsak
x10) | Spiz (x10) | Spizové ihlice (x10) | Tepuse de
frigarui (x10) | Szpikulce (x10) | Sig(x10)

71 ion 7|
Figure 7 | Figura 7 |
Afbeelding 7 | 7. abra |
Obrazek 7 | Obrazok 7|
Figura 7 | Rys. 7 | Resim 7 |
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Feststellschrauben (x2) | Set screws (2)
| Vis de fixation (x 2) | Viti di arresto (x2)
| Stelschroeven (x2) | Rgzité csavarok
(x2) | Stavéci srouby (x2)| Upeviiovacie

skrutky (x2) | Suruburi de fixare (x2) | Sruby

mocujace (x2) |
Tespit vidalari (x2)

FESTSTELLSCHRAUBE | SET SCREW | VIS DE
FIXATION | VITE DI ARRESTO | STELSCHROEF
| ROGZITO CSAVAR | STAVECI SROUB |
UPEVNOVACIA SKRUTKA | SURUB DE FIXARE |
SRUBA MOCUJACA | TESPIT VIDASI

v

> SPIERCHEN-HALTERUNG | SMALL SKEWER <
HOLDER | SUPPORT A BROCHETTE | SOSTEGNO-
SPIEDINO | SPIESJESHOUDER | NYARS-TARTO
| DRZAK $PizU | DRZIAK NA SPIZOVE IHLICE
| SUPORT PENTRU TEPUSE DE FRIGARUI |
ELEMENT DO MOCOWANIA SZPIKULCOW |
Si$ TUTUCU

8 | lllustration 8 | Figure 8 | Figura 8 | Afbeelding 8 | 8. dbra | Obrazek 8 | Obrazok 8 | Figura 8 | Rys. 8 | Resim 8 |

FESTSTELLSCHRAUBE | SET SCREW

| VIS DE FIXATION | VITE DI ARRESTO

| STELSCHROEF | ROGZITO CSAVAR |

STAVECI SROUB | UPEVNOVACIA SKRUTKA

| SURUB DE FIXARE | SRUBA MOCUJACA
| TESPIT VIDASI
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LINKE SEITE GRILLSPIER | SMALL SKEWER
HOLDER | COTE GAUCHE TOURNEBROCHE
| LATO SINISTRO SPIEDO PER GRIGLIA |
LINKERKANT DRAAISPIT | GRILL-NYARS BAL
OLDALA | LEVA STRANA GRILOVACIHO $PiZU
| LAVA STRANA OSI GRILU | PARTEA STANGA
TEPUSA PENTRU PRAJIRE | LEWA STRONA,
ROZEN DO GRILLA | KIZARTMA $iSi, SOL TARAF

Vorderansicht der zusammengesetzten SpieRchen-Halterung

Front view of the assembled small skewer holder
Vue de face du support a brochette assemblé
Veduta frontale di spiedino e sostegno assemblati
Vooraanzicht van de geassembleerde spiesjeshouder
Az Gsszeszerelt nyarstart6 elélnézete
Pohled zepfedu na smontovany drzak $pizti
Predny pohlad zmontovaného drziaka na $pizové ihlice

Vedere din fata a suportului asamblat pentru tepuse de frigarui

Zmontowane mocowanie do szpikulcéw widok z przodu
Kurulan sis tutucunun énden gériintist

<

RECHTE SEITE GRILLSPIER | RIGHT SIDE
SKEWER | COTE DROIT TOURNEBROCHE

| LATO DESTRO SPIEDO PER GRIGLIA

| RECHTERKANT DRAAISPIT | GRILL-
NYARS JOBB OLDALA | PRAVA STRANA
GRILOVACIHO SPIZU | PRAVA STRANA
0S| GRILU | PARTEA DREAPTA TEPUSA

PENTRU PRAJIRE | PRAWA STRONA,
ROZEN DO GRILLA | KIZARTMA Sisi,
SAG TARAF

Linke Seite | Left side | Coté
gauche | Lato sinistro |
Linkerkant | Bal oldal | Leva
strana | Lava strana | Partea

Abbildung 9 | lllustration 9 | Figure 9 | Figura 9 | Afbeelding 9 | 9. abra | Obrazek 9 | Obrazok 9 | Figura 9 | Rys. 9 | Resim 9 |

Assemblaggio finale | Eindassemblage |
Konec¢né sestaveni | Findlna montéz | As

Finaler Zusammenbau | Final Assembly | Assemblage final |

koricowy | En son kurulu hali

Végleges dsszeszerelés |
amblarea finala | Montaz

Rechte Seite | Right side | Coté
droit | Lato destro | Rechterkant
| Jobb oldal | Prav4 strana | Prava
strana | Partea dreapta | Prawa

stanga | Lewa strona | Sol taraf

strona | Sag taraf

Abbildung 10 | lllustration 10 | Figure 10 | Figura 10 | Afbeelding 10 | 10. abra | Obrazek 10 |
Obrazok 10 | Figura 10 | Rys. 10 | Resim 10 |

Abbildung 11 | lllustration 11 | Figure 11 | Figura 11 | Afbeelding 11 | 11. abra | Obrazek 11 |

Obrazok 11 | Figura 11| Rys. 11 | Resim 11|

Linke Seite | Left side | Coté gauche | Lato sinistro |
Linkerkant | Bal oldal | Leva strana | Lav4 strana | Partea
stanga | Lewa strona | Sol taraf

Rechte Seite | Right side | Coté droit | Lato destro | Rechterkant
| Jobb oldal | Prava strana | Pravé strana | Partea dreapté | Prawa

strona | Sag taraf




Abbildung 12 | llustration 12 | Figure 12 | Figura 12 | Abbildung 13 | llustration 13 | Figure 13 | Figura 13 | Abbildung 14 | lllustration 14 | Figure 14 | Figura 14 |
Afbeelding 12 | 12. abra | Obréazek 12 | Obrazok 12 | Afbeelding 13 | 13. abra | Obrézek 13 | Obrazok 13 | Afbeelding 14 | 14. abra | Obrazek 14 | Obrazok 14 |
Figura 12 | Rys. 12 | Resim 12 | Figura 13 | Rys. 13 | Resim 13 | Figura 14 | Rys. 14 | Resim 14 |

Abbildung 15 | lllustration 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 Gerate verwenden.

Dazu gehoren:

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

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

3. Tauchen Sie das Gehaduse des Geréts, welches elektrische Komponenten und das Heizelement enthalt, niemals in
Wasser; spilen Sie es nicht unter flieBendem Wasser ab.

4. Um die Gefahr eines Stromschlages zu vermeiden, darf das Gehause des Gerates mit den Elektro-Teilen niemals mit
Flissigkeiten in Beriihrung kommen.

5. Stellen Sie sicher, dass das Gerat gut an der Steckdose angesteckt ist.

6. Um zu vermeiden, dass die Speisen am inneren Oberteil des Gerétes festkleben, fillen Sie das Zubehor bzw. das Gerat
nie zu sehr an!

7. Decken Sie die Liiftung, tiber die Luft angesaugt oder abgegeben wird, nie ab, wenn das Gerét in Betrieb ist! Andernfalls
werden die Speisen nicht gleichmaRig gegart bzw. kann das Gerét Schaden nehmen und (berhitzen.

8. GieRen Sie niemals Ol in den Drehkorb! Sie kénnten sich verbrennen und verletzen!

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

10. Diese Gerate 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
bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerétes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgeflihrt werden, es sei denn, sie sind &lter als 8 Jahre und beaufsichtigt. Kinder jiinger als 8 Jahre sind vom Gerét
und der Anschlussleitung fernzuhalten.

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

12. Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn der Stecker, das Netzkabel oder das Gerat selbst defekt oder beschadigt sind.

13. Stellen Sie das Gerat nicht auf eine Herdplatte.

14. Sollte das Netzkabel beschadigt sein, muss es vom Hersteller oder von Fachleuten ausgetauscht werden, um Risiken zu
vermeiden.

15. Sowohl Gerat als auch das Kabel miissen wahrend der Anwendung und des Abkiihlungsprozesses auf3erhalb der
Reichweite von Kindern sein.

16. Das Kabel darf nicht mit heilden Oberflachen in Beriihrung kommen. Stecken Sie das Kabel niemals mit nassen Handen
an und betétigen Sie auch nicht das Bedienfeld.

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

18. Verwenden Sie das Gerét niemals mit einem Verlangerungskabel.

19. Verwenden Sie das Geréat niemals in der Nahe von entflammbaren Materialien, wie etwa Tischtichern oder Vorhangen.

20. Verwenden Sie den Power AirFryer Multi-Function niemals fiir andere Zwecke, als in dieser Gebrauchsanweisung
angefihrt.

21. Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt.

22. Das Gerét gibt wahrend der Verwendung Luft Giber 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 heilder Dampf entweichen kann.

23. Das AuRere des Gerates kann bei Gebrauch hei werden. Der Drehkorb wird heiR. Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder den beiliegenden Hilfsgriff, wenn Sie mit heilsen Zutaten hantieren.

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

25. Sobald die Zeit abgelaufen ist, hort das Gerat auf zu heizen. Der Ventilator lauft allerdings



20 Sekunden lang weiter, um das Gerét abzukdihlen.

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

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

28. Wird der Power AirFryer Multi-Function nicht vorschriftsgemal3 oder im professionellen oder semiprofessionellen Bereich
genutzt, bzw. nicht der Bedienungsanleitung entsprechend verwendet, erléschen Garantie und Schadenersatzpflicht.

29. Stecken Sie das Geréat nach Gebrauch immer aus.

30. Lassen Sie das Gerat nach Gebrauch ca. 30 Minuten lang abkihlen, bevor Sie es reinigen oder verstauen.

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

UBERHITZUNGS-SCHUTZ )
Sollte das innere Temperatur-Kontrollsystem versagen, wird der Uberhitzungs-Schutz aktiviert und das Gerat hort auf zu arbeiten. In diesem Fall trennen Sie bitte den
Netzstecker vom Strom. Lassen Sie das Gerat génzlich abkihlen, bevor Sie es wieder in Betrieb nehmen oder verstauen.

ABSCHALTAUTOMATIK
Das Gerat ist mit einer eingebauten Abschaltautomatik versehen, die automatisch das Geréat abschaltet, sobald die LED Zeitanzeige 0 erreicht. Sie konnen das Gerét
manuell mit der An-Aus-Taste abschalten. Der Ventilator lauft nach dem Abschalten noch 20 Sekunden lang nach, um das Gerat zu kihlen.

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME:

1. Lesen Sie alle Unterlagen, Warnaufkleber und Etiketten.

2. Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial, Aufkleber und Etiketten (aulRer dem Typenschild auf der Unterseite des Gerates).

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

HINWEIS: Nur die herausnehmbaren Teile sind spilmaschinengeeignet.

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

HINWEIS: Waschen oder tauchen Sie Ihr Gerat niemals in Wasser.

HINWEIS: Wenn Sie das Gerat benutzen, fullen Sie niemals eines der GefaRe mit Speiseol oder einer anderen Flissigkeit. Das Gerét gart ausschliefSlich mit HeiRluft.

VORBEREITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH

1. Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, gerade, horizontale und hitzebesténdige Oberflache.

2. Wabhlen Sie das entsprechende Zubehor fir Ihr Rezept.

BESCHREIBUNG DES ZUBEHORS (ABBILDUNG 1)

Vor der ersten und nach jeder weiteren Benutzung waschen Sie bitte den Drehkorb und alle anderen verwendeten Zubehdorteile per Hand mit warmen
Wasser und mildem Spiilmittel ab. Wischen Sie anschlieBend die Auen- 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 Riickstinde zu beiseitigen.

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

E. Gitter
Kénnen nicht nur zum Dérren, sondern auch zum Zubereiten knuspriger Snacks oder zum Aufwérmen von Speisen, wie z.B. Pizza, verwendet werden.

F. Drehkorb
Ideal fir Pommes, gerostete Nisse oder andere Snacks! Verwenden Sie den Hilfsgriff, um den Korb im Gerét zu platzieren und zu entnehmen.

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

H. SpieBchen
Besonders fur Ihre Kebab-Rezepte, Fleisch, Fisch oder Gemtise geeignet.

. SpieBchen-Halterung
Wenn Sie mehrere Grill-SpieSchen gleichzeitig zubereiten wollen. Die beiden Teile der Halterung passen auf den grofRen Grillspiefs und kénnen mit den
Feststellschrauben fixiert werden.

J. GrillspieB, Gabeln und Feststellschrauben
Verwenden Sie den Grillspief$ fir ganze Hahnchen oder Braten. Stecken Sie den Spief3 der Ldnge nach mittig durch das Fleisch. Schieben Sie die Gabeln
auf die beiden Enden des Fleischstiickes und fixieren Sie sie mit den vorgesehenen Schrauben an den am Spie gekennzeichneten Stellen. Sie kdnnen die
Feststellschrauben auch mittiger anbringen, aber niemals iber der vorgesehenen Markierung. Hinweis: Stellen Sie sicher, dass der Braten oder das Huhn nicht zu
groR sind, um sich frei im Ofen zu drehen. Ein Hochstgewicht von 1,5 bis 2 kg sollte nicht Gberschritten werden.

K. Hilfsgriff fir Spie & Drehkorb
Verwenden Sie diesen, um den fertigen Braten oder das Huhn, die mittels der Grill- oder Spie3-Methode gegart wurden, aus dem Geréat 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 Gerat zu nehmen.

L. StandfuB fiir Grillspie (nur im Deluxe-Set enthalten)
Stellen Sie hier den groRRen Grillspief ab, wenn Sie heiSe Speisen aus dem Gerat nehmen. Stecken Sie den Grillspiel in den Standfuf$ und ziehen Sie die
Feststellschraube am Standful? fest.

Hinweis
Die in dieser Packung enthaltenen Gabeln, Spiefschen und Metallteile sind scharf und spitz und werden bei Gebrauch extrem heil3. Bitte achten Sie sorgsam darauf, sich
nicht zu verletzen. Tragen Sie zum Schutz Ofenhandschuhe.

N. Frittierkorb (nur im Deluxe-Set enthalten)

Benutzen Sie den Frittierkorb, um perfekte, krosse Pommes Frites, Zwiebelringe und Bratkartoffeln zu machen. Dabei kénnen Sie auf einmal grof3e Portionen zubereiten,
um lhre ganze Familie zu verkoéstigen.

Hinweis: Bei Verwendung des Frittierkorbes empfehlen wir die Speisen nach der Hélfte der Garzeit zu schiitteln, um eine gleichméafiige Zubereitung zu
garantieren.



VERWENDUNG DES ZUBEHORS

Einsetzen der Gitter (Abb. 2 & 3)

1. Geben Sie die Abtropfschale auf den Boden des Gerats.

2. Schieben Sie die Gitter in die seitlichen Flihrungsschienen bis zum hintersten Rand (Abb. 2).

3. Fur knusprige und schnelle Ergebnisse platzieren Sie die Gitter weiter oben im Geréat (Abb. 3).

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

Spie3chen - Montage (Abb. 8-9)

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

Ziehen Sie die Schrauben vorsichtig, aber nicht zu fest an, da Sie moglicherweise nach Anbringung der Spiefschen nachjustieren miissen.

Spielden Sie die SpielRchen vorsichtig durch das Kochgut.

Fuhren Sie jedes belegte SpieSchen in die dafiir vorgesehenen Locher der linken Spiefschen-Halterung ein (Abb. 9).

Driicken Sie das Clips-Ende jedes SpieRchens zusammen, wihrend Sie es in die jeweils gegentiberliegende rechte Offnung der SpieRRchen-Halterung einfiihren.
Lassen Sie den Clip los, um das Spiefschen - wie abgebildet - einzurasten (Abb. 9).

Wiederholen Sie die Schritte 4 bis 6, bis alle SpieRchen gleichméfSig angebracht wurden.

Ziehen Sie die Feststellschrauben gut fest.

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

1. Fuhren Sie die linke Seite des Spiefses oder des Drehkorbes zuerst in die daftir vorgesehene Vertiefung ein. Stellen Sie sicher, dass der Spiefs bzw. der Drehkorb gut
eingerastet ist, um rotieren zu kénnen (Abb. 10).

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

Entnehmen des Drehspief3es oder des Drehkorbes aus dem Gerét

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

2. Fihren Sie den Hilfsgriff nun unterhalb des Spief3es ein.

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

4. Nehmen Sie vorsichtig das Grillgut aus dem Ofen.

WICHTIG: Bitte beachten Sie Abbildung 5, welche die linke und welche die rechte Seite des Grillspief3es zeigt, bevor Sie den SpieR im Gerét platzieren. Die rechte Seite
verfligt iber zwei Kerben, die linke tiber eine (Abb. 5).

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

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

Bringen Sie den Haltegriff fest am oberen Rand des Frittierkorbes an, um diesen vorsichtig aus dem heiRen Power AirFryer Multi-Function zu entnehmen (Abbildung 13).
Setzen Sie den heil3en Frittierkorb immer auf einer hitzebestandigen Oberflache ab, bevor Sie den Haltegriff entfernen (Abbildung 14).

Sie miissen den Haltegriff fiir den Frittierkorb nicht beim Einsetzen des kalten Frittierkorbes verwenden.

Sie kénnen den Haltegriff fir den Frittierkorb auch dafiir verwenden, den Frittierkorb nach der Halfte der Zubereitungszeit zu entnehmen, um die Zutaten zu
schitteln bzw. zu wiirzen.
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Verwendung des digitalen Bedienfeldes (Abb. 15)

@ Ein-Aus-/Start-Stop-Taste - Sobald das Gerat 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 minttiger Garzeit. Driicken Sie wéahrend des Garvorganges die Ein-Aus-/Start-Stop-Taste, so schaltet sich das Gerat ab. Auf dem Display erscheint ,,OFF*
und der Ventilator lauft 20 Sekunden lang weiter, um das Gerat abzukuhlen.

@ Innenbeleuchtung - Wenn Sie diese Taste driicken, kdnnen Sie den Fortschritt der Zubereitung gut sehen. Driicken Sie die Taste erneut, um das Licht wieder
abzuschalten. HINWEIS: Wenn Sie wahrend des Garvorganges die Tiire 6ffnen, wird der Zubereitungsprozess unterbrochen. Die Innenbeleuchtung schaltet sich
bei gedffneter Tiire an. Seien Sie beim Offnen der Tiire vorsichtig, da diese massiv gebaut und schwer ist. Wenn Sie die Tiire wieder schlieRen, schaltet sich die
Innenbeleuchtung wieder ab und der Garvorgang wird fortgesetzt.

@ Rotationstaste - Driicken Sie diese Taste, wenn Sie etwas im Rotiermodus zubereiten méchten. Diese Funktion kann mit jeder Voreinstellung gewahlt werden.
Das Symbol blinkt wéhrend des Vorganges.

@ Temperatur-Kontrolltasten - Mit diesen Tasten konnen Sie die Temperatur um jeweils 5 Grad in einem Bereich von 65°C bis 200°C erhéhen oder reduzieren.
Beim Dorren liegt der Bereich zwischen 30°C und 80°C.

@ Zeit-Kontrolltasten - Hiermit konnen Sie die Garzeit, auf die Minute genau, festlegen. In allen Programmen betragt die mogliche Einstell-Zeit 1 bis 60 Minuten,
beim Dérren allerdings sind nur 30 Minuten Intervalle moglich, bei einer Betriebsdauer von 2 bis 24 Stunden.

@ Digitale LED Anzeige - Die digitale, numerische Anzeige wechselt wahrend der Garzeit zwischen Temperatur und Restzeit des Zubereitungsprozesses.
@ - @ Voreingestellte Programme - Wenn Sie eines dieser Programme wahlen, kommen vordefinierte Zeit- und Temperatureinstellungen zur Zubereitung
bestimmter Gerichte zum Einsatz. Sie kénnen diese Programme mit den Zeit- und Temperaturkontrolltasten abandern. Tabelle 1 gibt Ihnen einen Uberblick tiber

alle voreingestellten Programme.

@ Lauflichter - Diese Lichter leuchten wéahrend des Garvorganges auf und blinken 20 Sekunden lang nach Abschalten des Gerates weiter.



TABELLE 1: VOREINGESTELLTE PROGRAMME

Voreingestelltes Programm Temperatur Zeit

7. Pommes Frites 200° C 15 Min.

8. Steaks/Koteletts 185° C 25 Min.

9. Fisch 200° C 15 Min.

10. Shrimps 160° C 12 Min.

11. Héhnchen 185° C 40 Min.

12. Backen 175° C 30 Min.

13. Drehgrillen 200° C 30 Min.*

14. Dorren* 30°C 4 Std. (*2-24 Std))

*Die Garzeit fur ein ganzes Brathdhnchen variiert je nach Gewicht. Verwenden Sie ein Fleischthermometer, um die Kerntemperatur des Hahnchens zu Gberprifen, und wenden Sie
die Tabelle dementsprechend an.

Verwendung des Power AirFryer Multi-Function ohne Programme
Wenn Sie mit dem Gerét bereits gut vertraut sind, konnen Sie nattrlich auch mit unterschiedlichen Garzeiten und Temperaturen experimentieren.

Vorsicht
Stellen Sie niemals ein mit Speisedl oder einer anderen Flussigkeit geftilltes Gefafd in dieses Gerét! Es besteht Brand- und Verletzungsgefahr.

Tabelle 2: Fleisch-Kerntemperatur-Ubersicht
Diese Tabelle dient dazu, die Kerntemperatur von zubereitetem Fleisch zu tGberprifen.

Lebensmittel Art Kerntemperatur
Hackfleisch 70°C
Rind & Kalb Steaks, Braten (Medium durch) 70° C
Steaks, Braten (auf den Punkt gegart) 63°C
Brust 75°C
Huhn & Pute Hackfleisch oder gefiillt 75°C
Gangz, Unterkeulen, Keulen, Fliigel 75°C
Fisch & Meeresfriichte Jeglicher Art 63°C
Hackfleisch 70°C
Lamm Steaks, Braten (Medium durch) 70°C
Steaks, Braten (auf den Punkt gegart) 63°C
Koteletts, Hackfleisch, Rippchen, Braten 70°C
Schwein
Kochschinken 60° C

ALLGEMEINE BEDIENUNGSANLEITUNG

Ein vielféltiges Gerat

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

Hinweis

= Legen Sie niemals etwas auf das Gerat.

= Decken Sie niemals die Luftansaug- und auslassventile ab!

= Fullen Sie niemals eines der GefiaRe mit Ol oder einer anderen Fliissigkeit.

= Stellen Sie den heilRen Drehkorb niemals auf der Ofentiire ab! Der heilRe Korb konnte die Tiire beschéadigen oder den Ofen zum Kippen bringen. Dies birgt
Verletzungsgefahr.

= Verwenden Sie immer Ofenhandschuhe, um die heif3en Gitter aus dem Ofen zu nehmen.

ALLGEMEINE HINWEISE

Kochen mit dem Power AirFryer Multi-Function

1. Geben Sie Ihre Zutaten auf eines der Gitter, auf das Grillzubehor oder in den Drehkorb.

2. Geben Sie das Gitter, den GrillspieR oder den Drehkorb in das Gerét und schlieBen Sie die Tiire. Stecken Sie den Netzkabelstecker in eine Steckdose.

3. Vergewisssern Sie sich, dass der Korb/ Grillspief? und die Zutaten richtig im Gerét befestigt sind und driicken Sie die An-Aus-/Start-Stop-Taste ein Mal (Taste 1, Abb. 15).

4. Wahlen Sie eines der voreingestellten Programme (Tasten 7-14, Abb. 15) oder stellen 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 Gerét automatisch mit der Zubereitung. Falls Temperatur und Garzeit manuell eingestellt wurden, muissen Sie die
An-Aus-/Start-Stop-Taste driicken, um den Garvorgang zu starten.

HINWEIS: Sie konnen die Ofenttire jederzeit 6ffnen, um zu Gberpriifen, wie weit der Grillvorgang fortgeschritten ist.

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



Tipps

= Kleinteilige Speisen bendtigen normalerweise eine etwas kiirzere Garzeit als groRRere Stiicke.

= GroRe Mengen an Speisen bendtigen nur eine geringfligig langere Zeit als kleinere Mengen.

= Das Wenden oder Umrtihren kleinerer Speisen stellt sicher, dass alle Teile gleichmé&Rig gebraten sind.

= Spriihen Sie eine kleine Menge Speised! auf frische Kartoffel, um knusprige Resultate zu erzielen. Fiigen Sie knapp vor Beginn des Bratens eine kleine Menge Ol zu den
Kartoffeln bzw. wenden Sie die Kartoffeln in etwas Ol.

= Snacks, die normalerweise im Backofen zubereitet werden, konnen auch im Power AirFryer Multi-Function zubereitet werden.

= Verwenden Sie Fertigteig, um rasch und einfach gefillte Snacks zuzubereiten. Fertigteig bendétigt eine kilirzere Backzeit als hausgemachter Teig.

= Verwenden Sie eine Backform oder feuerfeste Schiissel, wenn Sie Kuchen oder eine Quiche im Power AirFryer Multi-Function zubereiten. Ebenso, wenn Sie leicht
zerbrechliche oder gefillte Speisen zubereiten.

= Sie kdnnen den Power AirFryer Multi-Function auch zum Aufwérmen verwenden. Stellen Sie die Temperatur fir 10 Minuten einfach auf 150 °C.

Wichtig

Entnehmen von gegarten oder heif3en Speisen

Verwenden Sie stets den Hilfsgriff oder Ofenhandschuhe, um heiRe Speisen aus dem Ofen zu entnehmen. Der Hilfsgriff kann auch in Kombination mit dem GrillspieR
verwendet werden.

Hinweis

= Wahrend der Zubereitung wird der Drehkorb und weiteres Zubehar sehr heil. Sollten Sie Teile aus dem Ofen nehmen, um den Fortschritt des Garprozesses zu
Uberprifen, stellen Sie einen Topfuntersetzer oder eine andere hitzebestidndige Flache bereit, um das heie Zubehor abstellen zu konnen. Geben Sie den heiRen
Drehkorb niemals auf eine Kiichenablage oder einen Tisch.

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

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

Min - Max Garzeit* Temperatur Empfehlungen

Dunne Tiefkihl-Pommes ca. 150 - 350g 15- 16 min. 200°C
Dicke Tiefkihl-Pommes ca. 150 - 350g 15 - 20 min. 200°C
Hausgemachte Pommes ca. 150 - 400g 10 - 16 min. 200°C Fiigen Sie 1/2 EL Ol hinzu
Hausgemachte Kartoffel-Wedges ca. 150 - 400g 18 - 22 min. 180° C Ftigen Sie 1/2 EL Ol hinzu
Hausgemachte Kartoffel-Wirfel ca. 150 - 350g 12 -18 min. 180° C Fiigen Sie 1/2 EL Ol hinzu
Kartoffelpuffer ca. 120g 15 - 18 min. 180° C
Kartoffelgratin ca. 250g 15 - 18 min. 200° C
Steak ca. 120 - 500g 8-12min. 180° C
Schweinskoteletts ca. 120 - 500g 10 - 14 min. 180° C
Hamburger ca. 120 - 500g 7 - 14 min. 180° C
Wirstchen im Schlafrock ca. 120 - 500g 13- 15 min. 200°C
Hiihnerkeulen ca. 120 - 500g 18 - 22 min. 180° C
Hihnerbrust ca. 120 - 500g 10 - 15 min. 180° C
Frihlingsrollen ca. 120 - 3509 15 - 20 min. 200° C Verwenden Sie Fertiggerichte
Tiefktihl-Chicken Nuggets ca. 120 - 500g 10 - 15 min. 200°C Verwenden Sie Fertiggerichte
Tiefkiihl-Fischstédbchen ca. 120 - 500g 6- 10 min. 200° C Verwenden Sie Fertiggerichte
Mozzarella-Sticks ca. 120 - 500g 8- 10 min. 180° C Verwenden Sie Fertiggerichte
Gefllltes Gemise ca. 120 - 500g 10 min. 160° C
Torte ca. 1509 20 - 25 min. 160° C Verwenden Sie eine Backform
Quiche ca. 2009 20 - 22 min. 180° C Verwenden Sie ein/e Backform/ feuerfestes Gefaf3
Muffins ca. 1509 15-18 min. 200°C Verwenden Sie eine Backform
SuRe Snacks ca. 200g 20 min. 160° C Verwenden Sie ein/e Backform/ feuerfestes Gefafs
Gefrorene Zwiebelringe ca. 500g 15 min. 200°C

Einstellungen

Tabelle 3 hilft Ihnen dabei, die richtige Temperatur und Garzeit fiir optimale Ergebnisse auszuwéhlen. Wenn Sie mit dem Power AirFryer Multi-Function bereits
gut vertraut sind, kdnnen Sie natlrlich unterschiedliche Garzeiten und Temperaturen nach Geschmack wahlen. Weiters hilft Ihnen Tabelle 3 bei der Wahl der
Grundeinstellung fur Ihre Zutaten.

HINWEIS: Bedenken Sie stets, dass diese Vorgaben Richtwerte sind. Nachdem die Zutaten in Herkunft, Gro3e, Form oder Marke unterschiedlich sein konnen, kdnnen
wir nicht fur die idealen Einstellungen lhrer Zutaten garantieren.

Tipp

Stellen Sie den Timer auf die Hélfte der gesamten Garzeit im Rezept und Sie werden von der Uhr daran erinnert, dass es an der Zeit ist, Ihre Speisen zu wenden. Wenn
der Timer ldutet, ist die voreingestellte Zubereitungszeit abgelaufen.
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REINIGUNG & LAGERUNG

Reinigung

Reinigen Sie den Power AirFryer Multi-Function nach jedem Gebrauch. Der Drehkorb und weiteres Zubehor sind aus bestandigem, rostfreiem Edelstahl gefertigt und

splilmaschinengeeignet. Verwenden Sie niemals scheuernde Reinigungsmittel oder Scheuerlappen. Eingebrannte Essensreste sollten eingeweicht werden, um eine

einfache Reinigung mit warmem Seifenwasser zu ermdglichen.

1. Trennen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat ganzlich abktihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

2. Wischen Sie die AuRenseite des Gerates mit einem warmen, feuchten Tuch mit einem milden Reinigungsmittel ab.

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

4. Reinigen Sie die Innenseite des Gerétes mit heiRem Wasser und mildem Reinigungsmittel auf einem weichen Schwamm.

5. Falls nétig, entfernen Sie Essensreste von der oberen Blende mit einer Reinigungsbdrste.

Lagerung

1. Stecken Sie das Gerét vom Strom ab und lassen es griindlich auskihlen.
2. Versichern Sie sich, dass alle Einzelteile sauber und trocken sind.

3. \Verstauen Sie das Gerét an einem sauberen, trockenen Ort.

FEHLERBEHEBUNG

Problem M@ogliche Ursache Lésung

. . Das Gerét ist nicht eingesteckt. Sie haben das Gerat Stecken Sie das Netzkabel in eine Wandsteckdose. Wenn der
Der Power AirFryer Multi- ) : . S : o . S Lo

. T ) nicht eingeschalten, indem Sie die Zubereitungsdauer Drehkorb bereits eingesetzt ist, stellen Sie die Temperatur und Zeit ein.
Function funktioniert nicht. N - . . ; . .
und Temperatur gewahlt haben. Uberprifen Sie, ob die Ofenttire geschlossen ist.
Das Essen ist nicht gar Der Drehkorb ist tiberladen. Verwenden Sie kleinere Mengen, um gleichmaRigeres Braten zu
gar Die Temperatur ist zu niedrig eingestellt. ermdglichen. Heben Sie die Temperatur an und garen Sie weiter.

Die Speisen sind nicht Manche Speisen miissen wahrend des Garvorganges Orientieren Sie sich an den allgemeinen Funktionen in diesem
gleichmaRig gebraten. gewendet werden. Handbuch.
Weif3er Rauch steigt aus dem Es wird Ol verwendet. Auf Zubehérteilen befinden sich Wischen Sie iiberschiissiges Ol weg. Reinigen Sie den Drehkorb nach jedem
Gerat. Fettreste von vorangegangenen Kochvorgangen. Gebrauch.

Sie verwenden eine ungeeignete Kartoffelsorte. Die

Pommes Frittes werden nicht Kartoffel wurden in der Vorbereitung nicht entsprechend

gleichmagig frittiert.

Verwenden Sie frische, feste Kartoffel. Verwenden Sie geschnittene
Pommes und tupfen Sie diese ab, um iberschiissige Starke zu entfernen.

abgewaschen.
Die Pommes werden nicht Die rohen Pommes enthalten zu viel Wasser Trocknen Sie die Pommes gut ab, bevor Sie sie fein mit_QI bespriihen.
knusprig. ’ Schneiden Sie kleinere Stiicke. Geben Sie etwas mehr Ol hinzu.
Die Tiire hat sich vom Gerét Fuhren Sie die Ture ca. 8 cm gedffnet in die Angel ein, sodass das

Die Ture hat sich aus der Verankerung geldst.

gelost. Scharnier in die Fugen einrastet. Dann schlie3en Sie die Tire.

FAQ (HAUFIG GESTELLTE FRAGEN)

1. Kann ich in meinem Power AirFryer Multi-Function nur frittierte oder auch andere Gerichte zubereiten?

Sie konnen eine Vielzahl an Gerichten, wie zum Beispiel Steaks, Koteletts, Burger und Backwaren, zubereiten. Rezeptvorschléage finden Sie unter:
https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/

2. Kann ich im Power AirFryer Multi-Function auch Suppen und Saucen zubereiten und erwdarmen?
Der Power AirFryer Multi-Function ist NICHT zum Kochen oder Erwarmen von Flissigkeiten geeignet.

3. Was kann ich tun, wenn sich das Gerat wahrend des Garvorganges abschaltet? 3
Als Sicherheitsvorkehrung schaltet sich der Power AirFryer Multi-Function automatisch aus, um Beschadigungen durch Uberhitzung zu vermeiden. Trennen Sie das
Gerat vom Strom und lassen es abkiihlen. Verbinden Sie den Netzstecker wieder mit der Stromversorgung und starten Sie das Geréat mit der An-Aus-/Start-Stop-Taste.

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

5. Ist es maglich, das Gerit jederzeit abzuschalten?
Ja, driicken Sie die An-Aus-/Start-Stop-Taste einmal oder 6ffnen Sie die Tire.

6. Kann ich wahrend des Zubereitungsvorganges die Speisen iiberpriifen?
Sie konnen den Drehkorb jederzeit entnehmen (mithilfe des Hilfsgriffes), auch wahrend des Garvorganges. Wahrenddessen konnen Sie auch die Zutaten auf den Gittern
bei Bedarf wenden, damit sie gleichméssig gebraten werden. Zeit und Temperatur beginnen wieder an der Einstellung, an der Sie unterbrochen haben.

7. Ist der Power AirFryer Multi-Function spiilmaschinengeeignet?
Nur das Zubehor ist spiilmaschinengeeignet. Das Gerat selbst, mit dem Heizstab und der Elektronik, sollte niemals in Fltssigkeit jeglicher Art getaucht werden. Reinigen
Sie es maximal mit einem heif3en, feuchten Tuch oder einem nicht scheuernden Schwamm mit einer kleinen Menge sanften Spulmittels.

8. Was kann ich tun, wenn das Gerit noch immer nicht funktioniert, nachdem ich alle Fehlerbehebungsvorschlage ausprobiert habe?

Versuchen Sie nie, selbst das Gerét zu reparieren. Kontaktieren Sie unseren Kundendienst (Kontaktdetails auf der letzten Seite). Andernfalls kann Ihre Garantie verfallen
und unglltig werden.

1



9. Kann die Tiire entfernt werden?

Ja, sie kann entfernt werden. Offnen Sie die Tiire, ca. 8 cm (45° Winkel), und heben Sie sie vorsichtig an der Tiirangel an. Die Verbindungsteile gleiten heraus. So kénnen
Sie das Gerat und die Fenster einfacher reinigen. Um die Tire wiedereinzusetzen, setzen Sie es im gleichen Winkel wie beim Entnehmen wieder ein, sodass es einrastet.
Dann schlief3en Sie die Tire.

TECHNISCHE DATEN

Modell-Nummer: CMo001
Stromversorgung: AC 220-240V 50/60Hz
Leistung: 1800W

Funktion: Rotation

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

Entsorgen Sie das Produkt am Ende seiner Lebensdauer deshalb nicht mit dem normalen Hausmiill. Bringen Sie es zu einer Sammelstelle zum Recycling von

elektrischen und elektronischen Geréten. Dies wird durch dieses Symbol auf dem Produkt, in der Bedienungsanleitung und auf der Verpackung angegeben.

Informieren Sie sich (iber Sammelstellen, die von Ihrem Handler oder der lokalen Behérde betrieben werden. Die Wiederverwertung und das Recycling von
Altgeraten ist ein wichtiger Beitrag zum Schutz unserer Umwelt.

1 C€
Q Lebensmittelecht Dieses Produkt entspricht den Européischen Richtlinien

Heraestellt in China
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Dovozce | Dodavatel | Importator | Importer | Ithalatci | Importador:

CH: MediaShop AG
Industriering 3 | 9491 Ruggell | Liechtenstein

EU: MediaShop GmbH
SchwarzottstraRe 2a | 2620 Neunkirchen | Austria

TR: Mediashop Dayanikli Tiketim Mallari Pazarlama A.S. | Bayer Cd. Gulbahar Sk.

Perdemsac Plaza No:17/43 | Kozyatag | Istanbul | info.tr@mediashop-group.com

DE | AT | CH: 0800 376 36 06 — Kostenlose Servicehotline
HU: +36 96/961-000 | CZ: +420 228 880 051 | SK: +421 2 33 456 362
RO: +40 0312 294 701 | ROW +423 388 1800
office@mediashop-group.com | www.mediashop.tv
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