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Wir gratulieren lhnen zum Erwerb dieses Feller-Gerates. Wir haben unser
Bestes gegeben, um Ihnen ein qualitativ hochwertiges Gerat zur Verfiigung
zu stellen und hoffen, dass Sie lange Jahre Freude daran haben.

Bitte lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerates die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig durch und bewahren Sie sie sorgfaltig auf.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie alle Anweisungen, Sicherheitsbestimmungen und Warnhinweise
durch, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Wenn elektrische Gerdte in Betrieb genommen werden, insbesondere in
Anwesenheit von Kindern, sollten stets folgende VorsichtsmafBnahmen
beachtet und befolgt werden:

WARNINGS

1. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch.

2. Platzieren Sie das Gerdt an einen Ort, an dem es nicht herunterfallt oder
in Wasser oder andere Flissigkeiten fallen kann.

3. Greifen Sie nicht nach dem Gerét, wenn es in Wasser gefallen ist. Ziehen
Sie unverzuglich den Stecker aus der Steckdose!

4. Schalten Sie den Betriebsschalter stets aus, bevor Sie das Gerat an den
Stromkreis anschliel3en oder es entnehmen.

5. Platzieren Sie das Gerat sicher im Zentrum der Arbeitsflache.

6. Stellen Sie den Betriebsschalter aus und nehmen Sie den Ofen vom
Stromkreis, bevor Sie ihn transportieren.

7. Stellen Sie sicher, dass das Gerat mit dem Deckel gut verschlossen ist,
bevor Sie es anstellen.

8. Verwenden Sie beide Hande, wenn Sie das Gerdt bewegen.

9. Stellen Sie sicher, dass die elektrischen Teile des Deckels nicht feucht
werden, wenn Sie das Gerat reinigen.

10. Das Gerat sollte sich wahrend des Betriebs nichtin der Nahe einer Wand
befinden. Es sollten immer mindestens 5 cm (2 Inch) Abstand zwischen
Gerat und Wand eingehalten werden.

11. Berlihren Sie niemals den Glasdeckel, den inneren Topf oder eine
Oberflache wahrend des Betriebs. Die Luft im Gerdt erreicht eine




Temperatur von ca. 200 °C (428°F)

12. Die Verwendung des Gerates ist fir Personen (einschlieBlich Kinder)
mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
bzw. mit mangelndem Wissen bzw. Erfahrung nicht geeignet, bevor sie
nicht umfassend von Personen, die fir ihre Sicherheit verantwortlich sind
eingewiesen worden sind.

13. Kinder wollten Gberwacht werden, um sicher zu stellen, dass Sie nicht
mit dem Gerat spielen.

14. Verwenden Sie das Gerat ausschlie3lich fiir seinen gedachten Zweck,
wie es in dieser Gebrauchsanweisung beschrieben ist. Verwenden
Sie niemals andere Zubehorteilung oder Zusatzgerate, die nicht vom
Hersteller empfohlen worden sind. Ansonsten droht die Gefahr von Feuer,
elektrischem Schock oder Personenschaden.

15. Betreiben Sie das Gerét nicht, wenn es nicht ordnungsgemaf arbeitet,
sollte es fallen gelassen, beschadigt oder in Wasser getaucht worden sein
oder wenn das Kabel oder der Stromstecker beschadigt sind. Senden Sie
das Gerat in das Kunden-Servicecenter und lassen Sie es von autorisiertem
Fachpersonal reparieren.

16. Sollte das mitgelieferte Kabel defekt sein, muss es durch den Hersteller
bzw.dem Servicecenter ersetzt werden.Werden Sie bitte nicht eigenhédndig
tatig, damit Sie einen Unfall vermeiden.

17. Platzieren Sie das Kabel nicht an Orte, wo man leicht darliber stolpern
kann und lassen Sie es nicht tiber Ecken héngen.

18. Platzieren Sie das Gerat nicht auf oder bei einem Gasherd, elektrischen
Brenner oder einem erhitzten Ofen.

19.Transportieren Sie das Gerat nicht, wenn sichinnerhalb desselben heil3e
Nahrung befindet. Seien Sie bitte sehr vorsichtig, wenn Sie den heif3en
Deckel abheben, den inneren Topf und die Kocheinschiibe entnehmen.
20. Dieses Gerat ist nur fur den Hausgebrauch geeignet. Es wurde
ausschlieBlich fiir normale Haushaltsmengen konzipiert. Es ist nicht fir
fortwahrenden Betrieb und kommerzielle Zwecke nutzbar.

21. Bauen Sie das Gerat nicht eigenméchtig auseinander.

22. Lassen Sie wahrend des Gebrauchs das Gerat nicht unbeaufsichtigt.
23.Verwenden Sie die Griffe, wenn Sie den inneren Topf aus dem duB3eren
Gehause nehmen.

24. Beriihren Sie keine heien Oberflaichen. Verwenden Sie die Griffe.



25. Stellen Sie das Gerat aus, bevor Sie den Deckel abheben, um die
Nahrung zu inspizieren oder umzuriihren.

26. Seien Sie bitte sehr vorsichtig, wenn Sie heil3es Fett ausgieflen.

27. Das Gerat darf grundsatzlich nicht mit einem externen Timer oder
externen Fernbedienungen betrieben werden.

28. Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten, um
einen elektrischen Schock zu vermeiden.

29. SchlieBen Sie erst immer das Kabel an das Geréat an, bevor Sie den
Stromstecker in die Steckdose stecken. Um das Gerdat auszuschalten,,
drehen Sie den Betriebsschalter auf ,Off" danach ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose.

30. Nehmen Sie das Gerat vom Stromkreis, wenn es nicht verwendet
wird und bevor Sie es reinigen. Lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor Sie
Bestandteile in das Gerdt geben oder herausnehmen.

31. Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn das Kabel und der
Stromstecker nicht funktionieren bzw. defekt sind. Lassen Sie das Gerat
von autorisiertem Fachpersonal priifen und ggfs. reparieren.

32. Verwenden Sie das Gerat ausschlief3lich fir den ihm zugedachten
Zweck.

33. Verwenden Sie ausschliellich kurze Verlangerungskabel, um ein
Stolpern liber lange Kabel zu vermeiden.

34. Léngere Kabel kdnnen verwendet werden, wenn Sie erhohte Vorsicht
walten lassen.

35. Wenn ein langeres abnehmbares Kabel oder ein Verlangerungskabel
verwenden, sollten deren Stromraten mit der des Gerates Gbereinstimmen.
Das Kabel sollte so gelegt werden, dass es nicht frei Gber Ecken hangt. Es
sollte fur Kinder nicht erreichbar sein.




IDIESES GERAT IST NUR FUR DEN HAUSGEBRAUCH GEEIGNET

Mit diesem Gerat konnen Sie wohlschmeckende und gesunde Mahlzeiten
in weniger als der halben Zeitim Vergleich zu traditionellen Kochmethoden
zubereiten. Diese besten Resultate werden durch unsere revolutiondre
Anndherung an verschiedene zeitsparende Kochmethoden erméglicht.
Profi-Koche wissen schon seit langer Zeit, dass Sie traditionelle
Ofengerichte verbessern kdnnen, indem sie die Zirkulation der Umluft des
Ofens erhohen. Dieser traditionelle HeiBBluftherd beinhaltet ein Geblase,
das an einer Seite einer Metallbox montiert ist. Dieser Ofen hat gegeniiber
traditionellen HeiBluftherden folgende Vorteile:

Der Deckel ist aus Glas gefertigt, so dass Sie den Kochvorgang genau
beobachten kdnnen.

Das Gerat kombiniert einen runden Topf mit einem eingebauten Geblase
am Deckel, so dass fortlaufend heiRe Luft Gber alle Seiten des inneren
Topfes lber die Nahrung zuriick zum Gebldse strémen kann, so dass die
Nahrung schnell gut gekocht und gebraunt wird.

Dieses Gerat beinhaltet Einschiibe, so dass Sie Ihre Nahrung auf 2 Ebenen
gleichzeitig zubereiten konnen. Wenn Fleisch, Gefliigel oder Fisch auf
dem unteren Einschub zubereitet werden, kénnen Fette und Ole durch
das Gitter abflieBen, so dass |hr Kochergebnis leichter und gestinder
wird. Das Gerat ist mit einem Riihrhaken ausgestattet. Dies erlaubt Ihnen
viel mehr Rezepte inklusive Pommes frites und andere kurzgebratene
Nahrungsmittel zuzubereiten.
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PRODUCT & ACCESSORY DIAGRAM

Kontrollfeld Betriebsanzeigenlicht Innerer Topf

Glasdeckel An/Aus-Schalter Basis

Zange Unterer Einschub Dualer Einschub

Erweiterungsring Rihrhaken




BEVOR SIE DEN KOCHVORGANG STARTEN

Vorbereitung lhres Multi-Funktions-Ofens
Was Sie bei der ersten Inbetriebnahme beachten miissen.

Der Multi-Funktions-Ofen sollte vor der ersten Inbetriebnahme erhitzt werden,
um Herstellungsriickstande zu beseitigen.

Nehmen Sie den Erweiterungsring, der sich zwischen dem inneren Topf und
der Basis befindet, aus dem Gerat wie nebenstehen illustriert.

Saubern Sie die Innenseite des Glasdeckels und des inneren Topfes mit einem
feuchtenSchwamm.

Platzieren Sie den Deckel sicher auf dem Gerat.

Stellen Sie den Timer auf 5 Minuten ein.

Stellen Sie die Temperatur auf 200 °C/428°F ein und stellen Sie das Gerat an.

Nachdem das Gerat sich ausgeschaltet hat, lassen Sie es fir 5 Minuten
abkdhlen.

Sdubern Sie die Innenseite des Glasdeckels und den inneren Topf ein zweites
Mal mit einem feuchten Schwamm.

Nur das Zubehor und der innere Topf konnen im Wasser
gereinigt werden. Geben Sie das Gerdt nicht in die
Spiilmaschine und tauchen Sie es nicht in Wasser. Die
duBere Oberflache kann mit einem feuchten Tuch bzw.
Schwamm gereinigt werden.



Wenn das mitgelieferte Kabel beschadigt ist, muss
es durch den Hersteller, seinen Agenten oder durch
qualifiziertes Fachpersonal ersetzt werden, um Sach- und
Personenschdden zu vermeiden.

Wenn das mitgelieferte Kabel beschadigt ist, muss
es durch den Hersteller, seinen Agenten oder durch
qualifiziertes Fachpersonal ersetzt werden, um Sach- und
Personenschdaden zu vermeiden.
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Startknopf

Vorheizen

Driicken Sie “Preheat”. Der Ofen heizt nun 3 Minuten lang auf hochster
Temperatur und Liftergeschwindigkeit vor. Driicken Sie den Pfeil nach
oben um die Vorheizzeit ggf. zu verlangern.

Zeitauswahl
Driicken Sie die Pfeile nach oben oder nach unten um die ausgewahlte
Zeitin 1 min Schritte von 1 - 99 min zu erhdhen oder zu senken. Wenn Sie




eine Pfeiltaste gedriickt halten, erhoht dies die Geschwindigkeit.

Temperaturauswahl

Driicken Sie “Temp” um die Temperaturanzeige pro Tastendruck um
eins nach rechts zu verschieben. Eine Licht zeigt die gerade gewahlte
Temperatur an. Wenn 220°C erreicht sind, wird der Zyklus wiederholt.

Liuftergeschwindigkeit
Driicken Sie “Speed” um die Liiftergeschwindigkeit zu andern. Sie kénnen
zwischen “Low” und “High” wahlen.

Leichtes Kochen

Es sind fiir 7 Rezepte voreingestellte Einstellungen hinterlegt. Die Anzeige
zeugt E1-E7.

Start

Um das Kochen zu beginnen, driicken Sie “Start”. Das Gerat fangt erst an zu
kochen wenn Zeit, Temperatur und Geschwindigkeit eingestellt sind und
der Deckel fest verschlossen ist.

Clear
Druicken Sie “Clear” um alle getatigten Eingaben zu I6schen.

Vorerhitzung

Stellen Sie das Gerat auf die hochste Temperatur ein und lassen Sie es 3
Minuten erhitzen. Verwenden Sie den Timer-Knopf, um die Vorerhitzungs-
Zeit zu erhohen, falls dies gewiinscht ist.

" EINFACHES KOCHEN

Lesen Sie vor dem Kochen die Gebrauchsanweisung.

1. Bereiten Sie die Zutaten entsprechend den Rezepten zu.

2. Heizen Sie den Ofen vor, falls notig. Platzieren Sie das Essen im Ofen und
schlieen Sie den Deckel.

3. Driicken Sie “Easy Cooking” um das gewilinschte Rezept auszuwahlen.
Verandern Sie, falls nétig, die Zeitangabe.

4. Driicken Sie “Start” um den Kochvorgang zu beginnen.



HINWEIS
« Es sind 7 Rezepte voreingestellt. Die Zeit und Temperatur sind ungefahre
Angaben. Die benétigten Einstellungen hdangen von der Beschaffenheit der
Zutaten ab.
- Wenn Sie das Gerat als normalen Ofen benutzen, verwenden Sie immer das
untere Gitter, damit die Luft gut zirkulieren kann.

REZEPT MENGE RUHREN (ZEIT (min
E1 Pommes g 1000 . 45
E2 Shrimps 9750 ‘ 8
E3 Rihrei fulleggs 8 . 10
E4 Gedampftes g 700 20
Gemdse
E5 | Brathahnchen g 1500 50
E6 Gegrilltes 91000 6
Steak
E7 Gefrorene 15
Pizza cm 22

HINWEIS: Riihren - das maximale Gewicht ist 1000 g. Uberladen Sie das Gerét

nicht.
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POMMES

Zutaten:

- 1000 g / 4 mittlere Kartoffeln
+ 15 ml Pflanzendl

- gemahlener schwarzer Pfeffer
« Salz
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1. Schélen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in 1T cm dicke Stifte. Legen
Sie sie fir 30 min in kaltes Wasser. Trocknen Sie sie gut ab und mischen Sie die
Kartoffelstifte gut mir Ol.

2. Stecken Sie den Ruhrhaken ein und heizen Sie den Ofen vor.

3. erteilen Sie die Pommes gleichmafig im Topf. Driicken Sie “Easy Cooking”
und wabhlen Sie E1. Driicken Sie “Start”

4. Nach 45 Minuten sind die Pommes fertig. Wiirzen Sie die Pommes vor dem
Servieren mit Salz und Pfeffer.

HINWEIS: Die Kartoffelsorte und dicke der Pommes beeinflusst die Backzeit
und Braunung. Verandern Sie, falls nétig, die Zeiteinstellung. Es ist wichtig die
Pommes vor dem Backen gut abzutrocknen, damit sie knusprig werden.

E; 8 SHRIMP

Garnelen

Zutaten:

450 g grofe, vorbereitete Garnelen

« 150 g junge Zucchini, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten

- 60 g Stangensellerie, 1 cm dicke Stlicke

- 1 Orange, 0,5cm dicke Scheiben (aus Vierteln)

« 1 Zitrone, 0,5cm dicke Scheiben (aus Vierteln)

- 15 g Schalotten, gehackt

«15 g Chili, gehackt

« 3 g Petersilie, gehackt

- 7 g gemahlener Pfeffer

.79gSalz

« 30 ml Pflanzendl

1. Schélen Sie die Garnelen (ohne Kopf), aber lassen Sie den Schwanz dran.
Entnehmen Sie den Darm. Spiilen Sie sie untern kalten Wasser ab und trocknen
Sie sie mit Kiichenkrepp ab.

2. Stecken Sie den Riihrhaken ein und heizen Sie den Ofen inklusive O,
Schalotten und Chili vor.

3. Schitten Sie die Garnelen in den inneren Topf. Driicken Sie “Easy Cooking”
und wahlen Sie E2. Driicken Sie “Start”.

4. Nach 8 min sind die Garnelen gar. Dekorieren Sie sie mit Petersilie.



C’ { SCRAMBLE EGGS with Tomato

(N

Riihrei mit Tomate

Zutaten:

- 8 Eier

» 200 g reife Tomaten, gewdirfelt

« 15 g Frihlingszwiebel, geschnitten
- 159 Zucker

- 7 g gemahlener weiller Pfeffer

+30 ml Pflanzendl

.7 9gSalz

« 5ml Sesamdl

1. Mischen Sie die Eier mit dem Gemiise und den Gewiirzen.

2. Stecken Sie den Riihrhaken ein und heizen Sie den Ofen inklusive Ol vor.
3. Schutten Sie die Eier in den Topf.

4. Driicken Sie “Easy Cooking” und wahlen Sie E3. Driicken Sie “Start”.

5. Nach 10 Minuten ist das Riihrei gar. Betraufeln Sie es mit Sesamol.

‘ )
5 a VEGETABLES - Steamed

Gedampftes Gemiise

Zutaten:

« Brokkoli/Blumenkohl

» Olivendl / Butter

« Karotten, in kleinen Stlicken

. Salz

« Zwiebel, gewdirfelt

« Schwarzer Pfeffer

« Knoblauch, geschalt und in Scheiben geschnitten

1. Waschen und scheiden Sie das Gemise. Wickeln Sie das Gemiise
portionsweise in  Alufolie.
2. Bevor Sie die Alufolie verschlieBen, geben Sie 1 TL Wasser und Ol in jedes

Packchen. Heizen Sie den Ofen vor. »
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3. VerschlieBen Sie die Alufolie gut. Legen Sie sie auf das Gitter.
4. Driicken Sie “Easy Cooking” und wahlen Sie E4. Driicken Sie “Start”.
5. Nach 20 Minuten ist das Gemse gar. Wiirzen Sie es mit Salz und Pfeffer.

Weitere Vorschldge:
Wiirzen Sie das Gemiise mit Sojasol3e, Essig und Sesamol. Legen Sie das gut
verschlossene Packchen auf das Gitter und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten.

D
gsg %
&é 3 ROAST CHICKEN

Brathahnchen

Zutaten:

- 1,5-1,8 kg ganzes Hilhnchen

«» Olivendl

« 4 Zweige frischer Thymian

« 1 halbe Zitrone

« 4 Lorbeerblatter

-20gSalz

« 60 g Knoblauch, halb geschnitten, halb gepresst
« 20 g schwarzer Pfeffer, gemahlen

1. Nehmen Sie das Hiihnchen aus der Verpackung, waschen Sie es und tupfen
Sie es trocken.

2. Stopfen Sie es mit Thymian, Lorbeer, gepresstem Knoblauch und Zitrone.
Reiben Sie das Hithnchen mit Ol ein und wiirzen Sie es mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch.

3. Setzen Sie den Erweiterungsring und das niedrige Gitter ein. Heizen Sie den
Ofenvor.

4. Legen Sie das Hiihnchen auf das Gitter. Driicken Sie “Easy Cooking” und
wahlen Sie E5. Driicken Sie “Start”.

5. Nach 50 min ist das Hdhnchen gar. Wenn Sie mochten, nehmen Sie etwas
Fett aus der Schiissel und betrdufeln Sie damit das Hiihnchen.



96@ GRILLED STEAK
§

Gegrilltes Steak

Zutaten:

« 250 g (2 Stticke) Rindersteak
» 250 g gemahlener Pfeffer

« 3 Knoblauchzehen

+40 g Sojasauce

- 10gSalz

» 3 EL Rotwein

1. Legen Sie das Steak und die anderen Zutaten in eine verschlieBbare Dose.
Mischen Sie gut. VerschlieBen Sie die Dose und lassen Sie das Steak Gber Nacht
im Kahlschrank marinieren.

2. Platzieren Sie das niedrige Gitter im Topf. Heizen Sie den Ofen vor.

3. Platzieren Sie das Steak auf dem Gitter. Driicken Sie “Easy Cooking” und
wahlen Sie E6. Driicken Sie “Start”.

4. Nach 6 Minuten sind die Steaks gar. Wiirzen Sie sie mit Pfeffer.

Tipp: Stellen Sie den Timer je nach Vorliebe:
Rare: 4 Minuten

Medium: 6 Minuten

Well done: 9 Minuten

tf ﬁ-} FROZEN PIZZA

-

Gefrorene Pizza

1. Platzieren Sie das niedrige Gitter im Topf. Heizen Sie den Ofen vor.
2. Platzieren Sie eine Pizza (nicht groBer als 26 cm) auf dem Gitter.

3. Driicken Sie “Easy Cooking” und wahlen Sie E7. Driicken Sie “Start”.
4. Nach 15Minuten ist die Pizza gar.

13
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ABKUHLEN
Wenn die Temperatur nach dem Kochvorgang 180°C betragt, bleibt der
Lufter aktiv, damit der Ofen besser abkihlen kann.
Wenn die Temperatur unter 180°C fallt, hort der Lufter auf zu arbeiten.
Wenn Sie weiter Kochen mochten, driicken Sie eine beliebige Taste um
den Lifter zu stoppen.
FUNKTIONSWEISE DER MULTI-FUNKTIONS-FRITTEUSE

Nehmen Sie den Erweiterungsring, der sich zwischen dem inneren Topf
und der Basis befindet aus dem Gerdt

Platzieren Sie entweder den niedrigen Einschub oder den dualen
Einschub in den inneren Topf des Gerates, wie in Fig. 2 illustriert. Fur
ver-schiedene Kochvorgange kénnen Sie beide Ein-schiibe und den
Erweiterungsring auch gleichzeitig verwenden.

2

Verschlief3en Sie den Deckel des inneren Topfes vorsichtig.

: Der Deckel dient als Sicherheitsmechanismus. Er muss in
der horizontalen Position platziert werden, damit das Gerat arbeitet.
Wenn der Deckel sich in der vertikalen Position befindet, wird das
Gerat automatisch ausgeschaltet.

Stecken Sie den Stromstecker in die Steckdose. Schalten Sie den An/
Aus-Schalter ein, der sich am Riicken des Gerétes befindet, wie in Fig.3 illustriert.




Wenn das Gerat angeschalten wird, leuchten alle
Lichter auf dem Bedienfeld auf und das Gerat geht in den
Schlafmodus. Driicken Sie einen Knopf um das Gerat aus dem
.Schlafmodus zu holen
Lassen Sie das Gerat aufheizen. Stellen Sie den Timer fiir 3 Minuten auf
220°Cein.
Achtung: Die Vorerhitzungsphase sorgt fiir ein besseres Kochergebnis.
Geben Sie die Nahrung direkt auf den Einschub, lassen Sie genug
Raum zwischen den Nahrungsstiicken und dem Heizelement, so dass die
Nahrung nicht anbrennt bzw. Feuer fangt.
Schliel3en Sie den Deckel fest. Halten Sie sich an die Rezepte, um
die Temperatur und Kochzeit einzustellen. Das Gerat startet den
Kochvorgang.
:Wenn die Temperatur des Gerates die ausgewahlte
Temperatur wahrend des Kochvorgangs erreicht, wird das
Heizelement ausgeschaltet. Bei Sinken der Temperatur schaltet sich
das Heizelement aber automatisch wieder ein. Dies ist normal.
Nach Beendigung des Kochvorgangs konnen Sie die Zangen
verwenden, um die Nahrung bzw. die Einschiibe aus dem Gerat zu
nehmen.

ALS EIN RUHRGERAT FUR KURZGEBRATENES

Geben Sie den Riihrhaken auf den Halter im inneren Topf, wie Sie Fig. 4
illustriert.

¥

15




16

Geben Sie den Erweiterungsring zunachst auf die Basis, dann platzieren
Sie den inneren Topf auf die Basis, wie in Fig. 5 a und 5 b illustriert.

: Sie erzielen die besten Kochergebnisse, wenn Sie den
Erweiterungsring innerhalb des Geradtes lassen. Dies stellt die
erforderliche Temperatur fiir alles Kurzgebratene sicher.

Heizen Sie das Gerét vor. Stellen Sie den Timer auf 3 Minuten und die
Temperatur auf 200°C ein.

Bereiten Sie maximal 1 kg an Nahrung vor, schneiden Sie diese in
kleine Stiicke und geben Sie diese gleichmafig in den inneren Topf.

Der Riihrhaken kann durch zu
groBe Mengen Nahrung oder durch zu zahe Konsistenz stecken bleiben.
Der Ofen kocht weiter, aber der Riihrhaken wird vom Motor geldst, bis
die Behinderung behoben ist. Warten Sie ein bis zwei Minuten bis die
Storung von selbst behoben ist oder helfen Sie mit einem Loffel nach.

Platzieren Sie den Deckel Uber den inneren Topf. Stellen Sie die
Temperatur und den Timer ein. Das Gerat startet den Kochvorgang.

Wenn der Timer die 0" erreicht, ertdnt ein Signal um anzuzeigen, dass
der Kochvorgang beendet ist.

Nun kénnen Sie lhre Nahrung aus dem inneren Topf nehmen.

Verwenden Sie die Zangen, um den Riihrhaken und die
Nahrung aus dem inneren Topf zu nehmen, wie in Fig.6 illustriert.

Lassen Sie den inneren Topf und des Glasdeckel abkihlen, bevor Sie
ihn reinigen, um Verbriihungen zu vermeiden.




GEBRAUCH DES ERWEITERUNGSRINGS

Offnen Sie den Deckel und platzieren Sie den Erweiterungsring um den
inneren Topf, wie in Fig.7 gezeigt.
ACHTUNG: Heben Sie den Deckel nicht an, wenn dieser geschlossen ist,
um ein Verbiegen zu vermeiden.

Druicken und halten Sie den Knopf in der oberen Seite des riickseitigen
Deckelgriffs und heben Sie den Deckel vertikal an, wie in Fig. 8a und
8b illustriert. Nachdem der Deckel leicht angehoben wurde, lassen
Sie den Knopf los und heben Sie weiterhin den Deckel an, bis Sie ein
Klickgerausch hoéren.

SchlieBen Sie den Deckel, wie in Fig.9 demonstriert.

17
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_ REINIGUNG DES GERATS

Nehmen Sie das Gerat immer vom Stromkreis, bevor Sie es sdubern.

Leichte Reinigung

« Schalten Sie den An/Aus-Knopf aus. Nehmen Sie das Gerat vom
Stromkreis und lassen Sie es abkihlen.

« Verwenden Sie einen Schwamm oder ein Tuch mit einem milden
Spulmittel und warmes Wasser, um den inneren Topf zu reinigen.

« Spiilen Sie den inneren Topf gut aus, um alle Spulmittelriickstande
abzuwaschen.

« ACHTUNG: Tauchen Sie den Deckel niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten.

NORMALE REINIGUNG

«» Schalten Sie den An/Aus-Knopf aus. Nehmen Sie das Gerat vom
Stromkreis und lassen Sie es abkihlen.

» Wischen Sie den Deckel und das Ventilatorgehduse mit einem feuchten
Tuch bzw. feuchten Schwamm mit einem milden Spulmittel.

- Verwenden Sie bitte niemals Stahlwolle oder aggressive Reiniger, um
das Gerat nicht zu beschadigen.

- Reinigen Sie die Metalleinschiibe mit mildem Spilmittel und warmen
Wasser.

- Reinigen Sie die Teile, die mit Fleisch in Berlihrung kamen mit einem
Schwamm oder Tuch mit einem milden Spilmittel. Wenn ein Auskratzen
erforderlich sein sollte, verwenden Sie einen Nylon- oder Polyester-
Schwamm.

Verwenden Sie das Gerat nicht, bis es vollstandig getrocknet ist.



SPULMASCHINEN-GEEIGNETER INNERER TOPF

Der innere Topf, der Rithrhaken und die Metalleinschiibe konnen ebenso
in der Spllmaschine gereinigt werden, Beachten Sie jedoch, dass der
Deckel nicht in die Splilmaschine gegeben werden und nicht in Wasser
oder andere Flussigkeiten getaucht werden darf.

Nehmen Sie den inneren Topf aus der Basis, bevor Sie ihn in die
Spulmaschine geben.

Schalten Sie den An/Aus-Knopf aus. Nehmen Sie das Gerat vom
Stromkreis und lassen Sie es abkihlen.

Lassen Sie die Fritteuse abkiihlen, bevor Sie sie reinigen.

Tauchen Sie niemals den Deckel in Wasser oder andere Flussigkeiten.

Lassen Sie den Ventilator niemals feucht werden.

Wenn die Nahrung am inneren Topf oder am Riihrhaken festklebt,
lassen Sie beide in warmem Wasser einweichen, bevor Sie sie in die
Spulmaschine geben.

Nach der Reinigung muss das Gerat immer abgetrocknet werden.
Stellen Sie sicher, dass das Gerdt nicht am Stromkreis angeschlossen
ist, lassen Sie den Deckel leicht offen, damit das Gerat austrocknen kann

(siehe Abbildung Fig. 10).

1/

Um Risse im Glas zu vermeiden, lassen Sie bitte den
Glasdeckel abkiihlen, bevor Sie ihn reinigen.
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" HILFREICHE HINWEISE

Ein gesunderer Lifestyle

Mit dem Multi-Funktionsofen kochen Sie immer mit heiSer Luft
(trockenes Rosten) und mit Nahrung, die auf einem Rosteinschub
platziert ist. Auf diese Weise kann das Fett optimal ablaufen, dies flihrt
zu einer geringeren Kalorienanzahl und einem erheblich geringeren
Fettkonsum. Cholesterole werden gesenkt, was zu einer geslinderen
Lebensweise fiihrt.

Sie werden bemerken, dass es nicht erforderlich ist, der Nahrung Fett,
Ol, Butter oder Margarine hinzuzufiigen, wie es in den meisten Rezepten
angegeben ist.

Wir empfehlen Ihnen die folgenden Schritte, um Ihre Gesundheit zu
erhalten und zu verbessern.

1. Essen Sie eine Vielzahl unterschiedlicher Nahrung, die alle
Nahrungsgruppen taglich abdecken.

2. Konsumieren Sie weniger Butter, Fett und Saucen.

3. Essen Sie weniger Zucker und Suigkeiten.

4. Essen Sie viel Obst und vorzugsweise gedampftes Gemise

5. Konsumieren Sie nur wenig Alkohol.

6. Trinken Sie jeden Tag mindestens zwei Liter Wasser

7.Verzehren Sie keine industriell verarbeiteten Nahrungsmitteln, sondern
stattdessen frisch zu bereitete Mahlzeiten.

8. Essen Sie kleinere Portionen, aber essen Sie regelmafig.

9. Verwenden Sie nur wenig Salz.

10. Rosten Sie Ihre Nahrungsmittel mit der Trockenes-Résten-Funktion.

Kochtipps

Damit Sie das Gerat auf dem héchstmaéglichen Niveau ausschopfen
kénnen, finden Sie untenstehend einige Kochtipps, die Sie beherzigen
sollten.

» Abhangig von Rezept und Nahrungstyp, Gewicht, Volumen und
Beschaffenheit sollte die Nahrung wahrend des Kochvorgangs



gewendet werden.

» Wenn immer es moglich ist, platzieren Sie die Nahrung direkt auf
den Rosteinschub. Dies erlaubt der heien Luft frei um die Nahrung zu
zirkulieren. Dann ist die Nahrung schnell durchgegart, ohne dass diese
gewendet werden muss.

» Geben Sie kein Salz zu Chips, wahrend diese sich im inneren Topf
befinden. Geben Sie erst Salz hinzu, wenn Sie die Chips aus dem inneren
Topf genommen haben. Wenn Sie getrocknete Krauter und Gewiirze in
den inneren Topf geben, mischen Sie diese zuvor mit ein wenig Ol oder
Flussigkeit. Wenn Sie sie trocken in den Topf geben, werden Sie durch das
HeiBluftsystem weggeblasen.

» Zubereitung einer kompletten Mahlzeit zur selben Zeit.

Wenn Sie zwei Einschlibe verwenden, ist es einfach, eine ganze Mahlzeit
zur selben Zeit zuzubereiten.

Beachten Sie, dass verschiedene Nahrung und verschiedene Gewichte
eine unterschiedliche Zeit zur Zubereitung benétigen. Geben Sie

die Nahrung, die die langste Zeit zur Zubereitung bendtigt, auf den
niedrigsten Einschub. Spater konnen Sie auf den zweiten hohen Einschub
die Nahrung geben, die schneller zubereitet werden kann. Nun wird

ihre komplette Mahlzeit, bestehend aus Fleisch, Kartoffeln und Gemdise
zusammen zubereitet und zur selben Zeit fertig sein.

« Die Platzierung der Nahrung fiir optimales Kochen

Wenn Sie Nahrungsstiicke auf den Rosteinschub platzieren, stellen Sie
sicher, dass Sie mindestens 'z Inch Abstand zwischen den Nahrungs
stlicken und dem inneren Topf lassen. Dies erlaubt der hei3en Luft,
ungehindert durch den Ofen zu flieBen.

Vermeiden Sie ebenso, die Nahrung Ubereinander zu stapeln, um eine
groBBere Menge zuzubereiten. Die heif3e Luft muss frei zirkulieren kénnen,
damit ein optimales Kochergebnis erzielt werden kann.

« Die Nahrung knusprig halten

Nachdem die Nahrung zubereitet wurde, schalten Sie die Temperatur
herunter und lassen Sie den Ventilator weiterlaufen. lhre Mahlzeit wird
hei und knusprig gehalten.

» Um die Reinigung zu vereinfachen

Bevor Sie den Kochvorgang starten, sprayen Sie den Ofen inklusive den

Einschiben und Pfannen mit einem Anti-Haft-Reinigungsmittel. Waschen ”
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Sie das Fett und die Riickstande ab. Danach ist das Kochen einfacher.

« Das Adaptieren von Rezepten

Als Daumenregel fiir die Zubereitung von Rezepten in einem Umluftofen
gilt, dass die gleichen Temperaturen eingestellt werden, dass sich aber
die Kochzeit erheblich verkurzt. Die angegebenen Kochzeiten in den
Rezepten in dieser Gebrauchsanweisung sollen Ihnen als Leitfaden
dienen. Sie mUssen entscheiden, ob die von Ihnen verwendeten
Fleischstlicke mehr oder weniger wiegen, als die Fleischmengen, die in
dem Rezept angegeben werden und dementsprechend die Kochzeit
anpassen. Wenn Sie den Multi-Funktionsofen zum ersten Mal verwenden,
schlagen wir vor, dass Sie ein Fleischthermometer verwenden. Verfolgen
Sie den Kochprozess durch den Glasdeckel. Nach einer kurzen Zeit

sind Sie sehr schnell in der Lage, lhre Lieblingsrezepte fiir den Multi-
Funktionsofen zu adaptieren.

» Kochzeit

Die Kochzeiten, die in dieser Gebrauchsanweisung angegeben sind,
werden je nach Volumen, Gewicht und Masse der Nahrung bzw. dem
gewiinschten Knusprigkeitsgrad variieren.

« Korner sollten vor dem Kochvorgang geschalt bzw. enthiilst
werden.

 AUSWAHL IHRER NAHRUNG

FLEISCH

Rind: Wahlen Sie gutes, rotes, feinfaseriges Fleisch mit einer leichten
Fettbeschichtung aus. Kaufen Sie ganze Stiicke und schneiden Sie es in
Stiicke.

Lamm: Wahlen Sie mageres Fleisch. Es sollte, weich, blassrosa-rot und
zart beschaffen sein.

Schwein: Wahlen Sie mageres Fleisch. Das Fleisch sollte eine sehr
leichtrosa Farbe aufweisen, zart beschaffen sein und frisch riechen.

FISCH

Ganze Fische: Wahlen Sie nur frischen Fisch mit vollen klaren Augen und
breiten Kiemen aus - das sind Zeichen der Frische. Die Schuppen sollten
leuchten und sauber sein - nicht schleimig. Der Fisch sollte den Geruch
nach frischer See haben. Das Fischfleisch sollte fest sein.



Filets: Wahlen Sie nur feste Filetstlicke ohne Verfarbungen aus, die einen
frischen Seegeruch ausstromen. Das Filet sollte nicht matt und weich
sein. Bei Berlihrung sollte kein Wasser entweichen.

GEFLUGEL
Wahlen Sie nur frisches Gefliigel aus. Es sollte frisch aussehen und
riechen.

GEMUSE / FRUCHTE

Wiahlen Sie festes, reifes Obst aus, priifen Sie dieses auf Beulen und Fehler.
Die Farbe sollte klar und leuchtend sein. Gemiise sollte fest sein und eine
frische Farbe aufweisen. Versuchen Sie Gem{se, die zellophan-verpackt
wurden, zu vermeiden, es verdirbt schnell. Verwenden Sie kein weiches
bzw. schlaffes Gemiise.

Nahrungszubereitung und Anrichten

VORBEREITUNG

Sorgfaltige Zubereitung zahlt sich fiir appetitanregende, gesunde und
wohlschmeckende Gerichte aus. Nehmen Sie immer tGberschiissiges
Fett weg. Saubern und putzen Sie das Gemiise und Verzierungen, indem
Sie alle Dellen und Fehler entfernen. Verwenden Sie nur das frischeste
Fleisch und Gemise. Stellen Sie sicher, dass alle Zutaten der Mahlzeit
zur richtigen Zeit gekocht werden. Dies erfordert oft unterschiedliche
Startzeiten, die vor dem Kochvorgang geplant werden missen.

PRASENTATION
Probieren Sie einige dieser Vorschldge, den Tisch zu schmiicken und die
Mahlzeit zu einem festlichen Anlass zu machen, aus.

- Schneiden Sie frisches Brot auf und arrangieren Sie dieses in einem
Brotkorb mit farbigen Servietten. Reichen Sie das Brot mit Butter oder
Margarine, welche Sie vorab mit Frischkdse, Knoblauch oder ihren
Lieblingskrautern mischen.

Fleisch sieht ansprechender aus, wenn man es auf einer gro3en Platte
reicht, wobei das Fleisch mit Radieschen, Karottenringen und Petersilie
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garniert wird.

Servieren Sie Saucen in ansprechendem China-Porzellan oder Glasware.
Legen Sie einen Saucenloffel dazu.

Blumenschmuck auf dem Tisch ist immer sehr willkommen. Falls

Sie diesen aber nicht zur Hand haben, stellen Sie lhre favorisierten
Hauspflanzen auf.

Kerzen sorgen fiir eine einzigartige Atmosphdre. Dimmen Sie das Licht,
geben Sie kleine flache Kerzen in eine Glasschiissel mit Wasser. Der Effekt
ist magisch.

| FEHLERBEHEBUNG
Bei der Behebung von Fehlern, halten Sie sich an die folgenden

Anweisungen. Wenn das Problem nicht geldst oder die Ursache nicht
gefunden werden kann, wenden Sie sich bitte an autorisiertes Fachpersonal.



SYMPTOMS & PROCEDURES

Der Ofen lasst sich nicht
einschalten

» Prufen Sie, ob das Stromkabel an die Steckdose
angeschlossen wurde.

* Prifen Sie, ob die Stromspannung zwischen Gerat
und Steckdose Ubereinstimmt.

» Prufen Sie, ob der Timer auf die gewlinschte Zeit
eingestellt wurde.

* Prifen Sie, dass die Temperatur auf die gewlinschte
Temperatur eingestellt wurde.

* Platzieren Sie den Deckel richtig auf das Gerat
ACHTUNG: Dieser Deckel dient als Sicherheitsschalter.
Wenn er nicht ordnungsgemaf geschlossen wurde,
arbeitet das Gerat nicht.

* Prufen Sie, ob der An/Ausschalter eingeschaltet ist.

Der Ofen heizt nicht auf.

* Priifen Sie die Temperatur, um zu sehen, dass diese
auf die hdchstmdgliche Temperatur eingestellt wurde.
« Falls dies nicht funktioniert, schalten Sie das

Gerat aus und wenden Sie sich an autorisiertes
Fachpersonal.

Der Glasdeckel weist
Risse auf

* Bestellen Sie ein Ersatzteil beim Service-Center

Wenn der Riihrvorgang
gestartet wird, bleibt die
Nahrung am Rand des
inneren Topfes

* Der innere Topf wurde UbermaRig beflllt. Halten Sie
sich an die maximale Quantitat, der in der Kochtabelle
aufgeflhrt ist.

Die Nahrung verschiebt
sich durch den
Ruhrhaken

* Die Nahrung durchlauft mehrere Stadien wahrend
des Kochvorgangs. Verwenden Sie einen Loffel, um
die Nahrung ein wenig zu rihren.

« Eventuell reicht die von Ihnen verwendete
Nahrungsmenge nicht aus. Erhéhen Sie die
Nahrungsmenge.

Das Gerét gibt ein
ungewOhnliches
Gerausch von sich

 Der Antrieb arbeitet nicht korrekt. Platzieren Sie

den Deckel erneut auf das Gerat. Sollte danach das
ungewohnliche Gerausch weiter bestehen, senden Sie
das Gerat zum Service-Center.

Der Riihrhaken dreht
sich nicht wahrend des
Kochvorgangs

* Der Riihrhaken wird von der Nahrung blockiert. Der
Haken wird automatisch vom Motor getrennt, bis die
Blockierung weg ist. Warten Sie kurz bis die Stérung
von selbst behoben ist oder helfen Sie mit einem Loffel
nach.

» Der Riihrhaken wurde nicht korrekt positioniert oder
bleibt durch die Nahrung stecken. Positionieren Sie mit
Hilfe von Zangen und Handschuhen den Ruhrhaken
erneut oder verwenden Sie einen Loffel um die
Nahrung vom Rihrhaken ein wenig zu entfernen.
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WARNUNG

Die Verwendung des Gerates ist flr Personen (einschlieBlich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
bzw. mit mangelndem Wissen bzw. Erfahrung nicht geeignet, bevor sie
nicht umfassend von Personen, die fir ihre Sicherheit verantwortlich sind
eingewiesen worden sind.

Kinder sollten Gberwacht werden, um sicherzustellen, dass Sie nicht mit
dem Gerat spielen.

Modell-Nummer CcO 108D
Stromstéarke 220-240V~ 50 / 60Hz
Nennleistung 1250-1450W

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate gehoren nicht in
den Hausmdill.

Nutzen Sie die fir die Entsorgung von Elektrogeraten

_ vorgesehenen Sammel-Stellen und geben Sie dort lhre
Elektrogerdte ab, die Sie nicht mehr benutzen werden.
Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche
Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu vermeiden.
Damit leisten Sie lhren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von
Elektro- und Elektronik-Altgeraten im Sinne der europaischen
Richtlinie 2002/96/EG uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).
Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-weit gliltige
Ricknahmen und Verwertung der Altgerdte vor.
Informationen, wo die Gerdte zu entsorgen sind,
erhalten Sie Uber lhre Fachhandler, Kommunen oder die
Gemeindeverwaltungen.



co108D

please read these instructions completely before using this product.
this product is designed for household use only.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Read all instructions, safeguards, and warnings before using the appliance.

When electrical products in use, especially when children are present, basic
safety precautions should always be followed, including the following:

1. Read all instructions.

2. Do not place the appliance where it can fall or be pulled into water or
other liquid.

3. Do not reach for an appliance that has fallen into water. Unplug
immediately!

4. Always turn off the power switch before plugging or unplugging the
appliance.

5. Place the appliance securely in center of counter or work space.

6. Always turn off the power switch and unplug oven before attempting
to move it.

7. Secure the lid on the appliance before turning on power.

8. Use two hands when move the appliance.

9. Do not allow the electrical parts of the lid to get wet when clean the
appliance.

10. The appliance can not be placed near the wall (while using). Leave at
least 5cm (2 inches) always between the appliance and wall.

11. Do not touch the glass lid and inner pot or any surfaces on the heater
assembly during operation. The air inside the cooking dome reaches a
temperature of approximately 220°C(428°F) which makes the surface very
hot and may cause burns.

12. This appliance is not intended for use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience




and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning the use of the appliance by a person responsible for their
safety.

13. Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

14. Use the appliance for its intended use as described in this brochure.
Do not use

any other accessories or attachments not recommended by the
manufacturer. They may result in fire, electrical shock, or personal injury.
15. Never operate the appliance if it is not working properly, if it has been
dropped or damaged, or dropped into water or if it has a damaged cord
or plug. Return the appliance to an authorized customer service center for
inspection, repair, or adjustment.

16.1f the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer,
its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
17. Do not use outdoors or operate where aerosol (spray) products are
being used or where oxygen is being administered.

18. Do not let the cord hang over the edge of the table or counter, or touch
hot surfaces.

19. Do not place on or near a hot gas or electric burner or in a heated oven.
20. Do not move the appliance while it contains hot food. Use extreme
caution when remove hot lid, inner pot and cooking racks.
21.Thisapplianceisforhousehold use only;itis designed to process normal
household quantities. It is not suitable for continuous or commercial
operation.

22. Do not disassemble the product. There are no user serviceable parts.
23 Do not leave the appliance unattended while in use.

24. Use the handle when lift the inner pot from the base.

25. Do not touch the hot surfaces. Use the handles provided.

26. Turn the unit “off” before removing the lid to check or turn food.
27.Use extreme caution when dispose hot grease.

28. This appliance is not intended to be operated by means of an external
timer or separate remote-control system.

29. To protect against electrical shock do not immerse cord, plugs, or lid in
water or other liquid.

30. Always attach plug to appliance first, then plug cord into the wall



outlet. To disconnect, turn power switch to “off”, then remove plug from

wall outlet.

31.Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool

before putting on or taking off parts.

32. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the

appliance malfunctions or has been damaged in any manner. Return the

appliance to the nearest authorized service facility for examination, repair,

or adjustment.

33. Do not use appliance for other than intended use.

34. A short power-supply cord (or detachable power-supply cord) should

be used to reduce the risk resulting from becoming entangled in or

tripping over a longer cord.

35.Longer detachable power-supply cords or extension cords are available

and may be used if care is exercised in their use.

36. If alonger detachable power-supply cord or extension cord is used:
a.The marked electrical rating of the cord set or extension cord should be

at least as great as the electrical rating of the appliance.

b. The cord should be arranged so that it will not drape over the counter
top or tabletop where it can be pulled on by children or tripped over
unintentionally.

If the appliance is of the grounded type, the extension cord should be a
grounding-type 3-wire cord.




THE NEXT GENERATION IN COOKING

With you can prepare delicious, healthful meals in less than half the time
of traditional methods. What makes these superior results possible is our
revolutionary approach to certain time-honored cooking methods.
Professional cooks have long known that they could improve upon
traditional oven cooking by using a fan to accelerate the circulation of the
oven’s hot air. This traditional convection oven consists of a fan mounted
on one side of a metal box.

The oven improves upon traditional convection ovens in the following
ways:

The lid is made of glass, not metal, so that you can clearly see what you
are cooking from all sides.

The oven combines a circular pot with a fan mounted in the lid so that hot
air currents move down over the food, around the bowl’s sides, and then
back up to the fan. This creates a tornado-like flow of constantly moving,
super-heated air that cooks and browns food quickly and thoroughly.

The oven uses cooking racks that allow you to cook two levels of food at
once. In addition, when meat, poultry, or fish is cooked on the lower rack,
fats and oils are blown away through the grating. You will cook lighter,
more nutritious meals.

The oven equips with stir paddle which allows you to cook much more
recipes including French fries and many stir fried food.

T
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USING YOUR OVEN

Control panel Power indicator light Inner Pot

Glass Lid Power Switch Base

Tongs Low Rack Dual Rack

Extender ring Stirring paddle




BEFORE YOU BEGIN COOKING

FORTHE FIRST TIME ONLY

The Multi-function Oven should be heated once before using.

While preparing the oven according to the following instructions, the oven
is actually burning off excess lubricants found in the oven’s heating
elements and will not harm you or the oven.

FOLLOW THESE EASY STEPS...

Take out the extension ring which is packed
between the inner pot and base, as illustrated
in Fig.1.

Wipe the inside of the glass lid and inner pot
with a damp sponge.

Secure lid on oven.

Set timer for 5 minutes.

Set temperature to 220°C/428°F and turn the fryer on.

After the fryer has shuts off, allow to cool for 5 minutes.

Wipe inside of the glass lid and inner pot with a damp sponge a second time.

Now your multi-function fryer is ready to cook your
first meal !

Important:

only accessories and inner pot can be washed in water. do not
wash or immerse the unit in water or in dishwasher. the outer
surface can be cleaned by wiping carefully with a damp dish-
cloth or sponge.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid hazard.

All glass surfaces of the fryer, inner pot and inside accessories
get very hot. Touching these surfaces and objects before oven
cools will cause burn. Do not touch any glass part of the fryer,
inner pot and accessories until it has cooled down.



CONTROL PANEL |

Timer control button

P
¢

/Time

Easy cooking

Display

Temperature
Fan speed control button
button

Clear setting

button
button
Pre-heat

button

Start button —

FUNCTION INSTRUCTION ||

Time selection: Press the up or down arrow lightly to raise or lower the
time selected in increments of 1 minute up to 99 minutes. Holding an arrow
button down will cause the increment more quickly.

Pre-heat

Press the “Preheat” button. This will cause the oven to operate at its highest
temperature and fan speed for 3 minutes. Press the up arrow to increase
the preheating time, if needed.

Temperature selection: Press the “Temp” button gently to move the
temperature selector through the temperatures one at a time from left to
right. A light will indicate the selected temperature. Once 220°C (428°F) is
reached the cycle will start all over again at “Wash”

Fan speed selection: Press the “Speed” button to change the fan
speed. The indicator light will move from left to right. Once “High” is
reached.the cycle will start over again at “Low”.




Easy cooking: There are 7 recipes, is set in the oven, that allows you
setting time and temperature quickly. After press “Easy cooking” button,
the timer display will show “E1"to express the function is activated.

Start: To begin cooking, press the “Start” button. The unit will not operate
unless time, temperature and fan speed are set and safety lid is down.
Note: Unplugging the oven will erase all settings.

Clear: Press the “Clear” button to reset all functions.

| EASY COOKING

Before doing cooking, read all instructions first.

1. Following the recipe book to prepare ingredients.

2. Pre-heat the oven, if required. Put the food into the oven. Secure the lid.

3. Press the easy cooking button to choose the recipe that you needed.
Adjust time if needed.

4. Press the start button to start cooking.
Note:

« There are 7 recipes which is set in the oven for you to choose. The setting
time and temperature is a approximate value which you might need to add
or subtract adequately due to the component differentiation.

» When using as a normal oven, always remember using low rack to allow
hot air circulation.



RECIPE QUANTITY STIRRING (TIME (min

ET French fry g 1000 . 45
E2 Shrimp g 750 . 8
E3 | scrambleeggs |  fulleggs 8 . 10
E4 Steamed g700 50
Vegetables
E5 | Roast Chicken g 1500 50
E6 Grilled Beef 91000 6
Steak
E7 Frozen Pizza inches 9 15

Note: Stirring — Max. limited weight is 1000g. Do not overload.

&,@g"%: French fry

Ingredients:

+ 1000g — 4 medium size Russet potatoes

+ 15ml - vegetable oil

« Black pepper, grounded, to taste

« Salt, to taste

1. Peel the potatoes, then cut them into 1cm x Tcm chips. Soak them into
cold water for 30 minutes. Drain, then dry them well on kitchen papers or
a clean towel. Mix the chips with oil thoroughly.

2. Insert the stirring paddle and pre-heat the oven.

3. Place the chips into the inner pot evenly. Press the easy cooking button,
choosing the “E1” selection. Press “START” button.

4. After 45 minutes, the chips are done. Before serving, add some salt and
pepper to taste.

Note: The variety of potato used and thickness of chips will affect the
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cooking time and color of chips. Adjust the cooking time if needed. It is
also important to dry the chips very well after soaking them to
ensure they become crisp on the outside.

E; 3 Shrimp

Ingredients:

» 4509 - large size shrimps, headed

1509 - young zucchini,0.3cm crosswise sliced

= 60g - celery stalks, 1cm sliced

1 orange, 0.5cm thickness, quarter crosswise sliced
= 1 lemon, 0.5cm thickness, quarter crosswise sliced
= 15g - shallots, chopped

« 15g - fresh chili, chopped

-3g — parsley, chopped

» 79 - black pepper, grounded

» 79 —salt

= 30ml - vegetable oil

1. Peel the headed shrimps but reserve the tail. Remove the intestinal vein.
Rinse them under the cold water and then dry them with kitchen paper.
2. Insert the stirring paddle and pre-heat the oven with the oil, shallots
and chili.

3. Scatter the shrimps into the inner pot. Press the easy cooking button,
choosing the “E2" selection. Press “START” button.

4. After 8 minutes, the shrimps are done. Garnish the dish with the chopped
parsley.

8 8 SCRAMBLE EGGS with Tomato

Ingredients:

-8 eggs

= 2009 - ripe tomatoes, coarsely cubed
159 - spring onion, finely chopped.
79 - chicken powder

» 159 - sugar, fine



= 79 — white pepper, grounded

» 30ml - vegetable oil

» 79 - salt

» 5ml - sesame oil ( dressing)

1. Mix eggs well with all the vegetables and seasonings.

2. Insert the stirring paddle and pre-heat the oven with the vegetable oil
3. Scatter the mixtures of eggs into the inner pot.

4. Press the easy cooking button, choosing the“E3”selection. Press“START”
button.

5. After 10 minutes, the dish is done. Dress the sesame oil on it.

E; 8 Vegetables - steamed

Ingredients:

« Broccoli / cauliflower

« Olive oil/butter

« Carrots — small piece

- Salt

» Onion - sliced

» Black pepper

» Garlic - peeled and sliced

1. Clean and cut vegetables as desired. Wrap a small amount of vegetables
with foil, making several packages.

2. Before sealing, sprinkle 1 teaspoon of water and oil into each package.
Pre-heat the oven.

3. Seal tightly. Place them directly on the wire rack.

4. Press the easy cooking button, choosing the“E4” selection. Press "START”
button.

5. After 20 minutes, the dish is done. Sprinkled with some salt and black
pepper to taste.

Variations:

Steamed herb vegetable - sprinkled some salt and chopped garlic.

Dress with soy sauce, vinegar and sesame oil on vegetable. Seal

package tightly and place it on the rack. Adjust timer to 10 minutes.

11
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, ] ROAST CHICKEN

Ingredients:

» 1.5~1.8 kg whole chicken

- olive oil

=4 sprigs fresh thyme

« 1 lemon, half cut

« 4 pieces bay leaves

» 209 salt

« 609 garlic, half crushed and half chopped
« 20g black pepper, grounded

1. Remove the giblet from cavity. Rinse the chicken and pat dry.

2. Stuff the cavity with thyme sprigs, bay leaves, crushed garlic and half
lemon. Rub the chicken all over with oil and season with salt, pepper and
garlic.

3. Place the extender ring and low rack. Preheat the oven.

4. Put chicken on the rack. Press the easy cooking button, choosing the
“E5" selection. Press “START” button.

5. After 50 minutes, the chicken is done. Spoon the gravy from the bowl
and sprinkle it on the chicken.

& q GRILLED STEAK
CC

Ingredients:

2509 beef steak — 2 pieces

» 259 black pepper, ground

« 3 clove garlic, peeled and crushed
= 409 soy sauce

109 salt

« 3 tablespoons red wine

1. Place the steaks and other ingredients into a container. Mix them well.
Seal the container and put it in refrigerator. Marinate for one night.
2. Place the low rack in the inner pot. Preheat the oven



3. Place the steaks on the rack. Press the easy cooking button, choosing
the “E6" selection. Press “START” button.

4. After 6 minutes, the steaks are ready. Sprinkled with some fresh ground
black pepper to taste.

Tip: Adjust timer by your favor taste:

Rare : 4 minutes

Medium : 6minutes

Well done : 9 minutes

FROZEN PIZZA

1. Place the low rack and pre-heat the oven.

2.0nefrozen pizza, no large than 10 inches (26cm) or use individual pieces.
Place it on the low rack.

3. Press the easy cooking button, choosing the“E7”selection. Press“START”
button.

4. After 15 minutes, pizza is done.

Please adjust the cooking time according to one’s tastes or the instructions
on the package of Pizza.

OVEN COOLING |

After the cooking procedure is over, If the oven temperature is over 180°C
(356°F), the heat dissipation procedure will be activated and the fan will
continue to operate to allow the heating element to cool.

When the oven temperature drops down to 180°C (356°F), the fan will stop
operating.

If you need to continue cooking, press any key to cancel heat dissipation
procedure.

13




HOW TO OPERATE THE MULTI-FUNCTION FRYER

Take out the extension ring which is packed between the inner pot and
base.

Place either the low or dual rack inside the inner pot of the fryer, as
illustrated in Fig.2.

For cooking multiple items you may use both racks and extension ring at
the same time.

Secure the lid on inner pot.

Plug the power cord into an electrical outlet. Turn on the power switch
at the back of unit as illustrated in Fig.3.
When the power is turned on, all indicatinglights on the control
panel will light up 2 seconds and then turned off entering into sleep mode.
Press any key to wake up the unit from sleep mode.

14




Press the “Preheat” button to preheat the oven regarding points 5 and3
Press the “Start” button, the fryer starts cooking.
: Pre-heat cycle makes cooking faster and evenly.

Place food directly on rack, allow sufficient space between the food and
the heating element so that the food can’t burn or catch fire.

Close the Lid firmly. Follow the recipes request to set temperature and
time .Press the “START” button .The fryer starts cooking.

: When the fryer temperature reaches the selected temperature
during cooking cycle the heating element (halogen bulb) will shut
off. However, when the fryer temperature drops below the selected
temperature, the heating element will automatically go on again. This is a
normal phenomenon.

When the cooking cycle is finished. Use the tongs provided to remove
the food and racks from the inner pot.

Insert the paddle to the shaft in inner pot, as illustrated in Fig.4.

Put the extension ring inside the base first, then place the inner pot unit
into the base, as illustrated in Fig. 5a & 5b.
NOTE: For the best stir fry results, please have extension ring remain inside
the unit. This is to ensure required temperature for all stir frying feature.

Preheat the oven. Set 3 minutes/220°C.

Prepare max. Tkg of food cut into small pieces and evenly arrange in the
inner pot.

15




: Do not overload the inner pot. the inner pot is not
suitable for cooking liquid or sticky food. (e.g. soups, sauces or thick curry.)

Paddle may be stuck by the food during
cooking. When the paddle is stuck, oven will keep cooking normally but
the paddle will be disconnected from the motor automatically by a clutch
until the obstructions has be driven out. Observe for a while (1~2 minutes)
or simply use a spoon to move some foods away from the paddle.

Secure the lid over the inner pot. Set the temperature and timer and
then press “START” button, the unit starts cooking.

When the timer reaches “00’, the timer will ding to remind you that the
cooking cycle is finished.

Now you can remove your food from the inner pot.
Remember, the food and paddle are hot inside the
inner pot, pay extra attention. Use the tongs to

remove the paddle and food from the inner pot, as illustrated in Fig.6.

: Do not use metal utensils to stir or scoop your
inner pot, that may damage the inner pot.

Let the inner pot and glass lid cool down first then do the wash.

: Instant cooling will couse inner pot to deform and glass lid to
crack

16




HOW TO OPERATE THE MULTI-FUNCTION FRYER

Open the lid and place extension ring on the inner pot, as illustrated in Fig.7.

Do not lift the lid when the lid is closed. The lid will lean downward
if it is lifted at closed position.

Press and hold the extension button in the upper side of lid backside
handle and lift the lid vertically, as illustrated in Fig.8a & 8b. After the lid is

lifted slightly, release the extension button and keep lifting until a “click”
sound is heard.

Close the lid, as illustrated in Fig.9.

CLEANING YOUR OVEN

ALWAYS UNPLUG THE APPLIANCE BEFORE CLEANING.

Turn power switch off. Unplug the fryer and let cool.
Use a sponge or dishcloth with a mild dish washing detergent and warm
water to wipe inner pot clean.

Rinse well to remove all detergent. 17
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Turn power switch off. Unplug the fryer and let cool.

Wipe lid and fan housing using a dishcloth or damp sponge with a mild
dish washing detergent.

Do not clean with steel wool pads or abrasive materials.

Wash wire racks in mild dish washing detergent and water.

Clean metal parts using a sponge or dishcloth with a mild dish washing
detergent, then wipe clean. if scrubbing is necessary, use a nylon or
polyester mesh pad.

Do not use it until the appliance is dried completely.

The inner pot, paddle and wire racks may also be washed in the dishwasher.
However, never wash the lid in a dishwasher or immerse it in liquid.
Remove the inner pot from the base before dish washing.

Turn the power switch off and Unplug the fryer and let cool.

Let the fryer cool before washing.

Never immerse lid in water.

Do not let fan assembly get wet.

If food gets stuck or burnt on to the inner
pot or paddle, leave them to soak in warm
water before cleaning.

The appliance must always be kept dry
after cleaning

Make sure the appliance is unplugged,
leave lid slightly

open and allow it to dry thoroughly as
illustrated in fig.10.

To avoid cracks allow the glass lid to cool before cleaning.



HELPFUL HINTS |

A HEALTHIER LIFESTYLE

With the Multi-function oven, you are always cooking with hot air (dry
roasting) and with the food suspended on a wire rack. As a result, retention
of fat is minimized, leading to fewer calories, lower fat and cholesterol
consumption and a healthier lifestyle.

You will find that, it is not necessary to add fat, oil, butter or margarine to
most recipes.

We recommend the following steps to further improve your health:

1. Eat a variety of foods including items from all food groups daily.
2. Eat less butter, fat and sauces.

3. Eat less sugar and sweets.

4. Eat plenty of fruits and vegetables (preferably steamed).

5. Drink only moderate amounts of alcohol.

6. Drink plenty of water every day.

7. Use less processed foods-eat more fresh food instead.

8. Eat less at a time, but eat regularly

9. Use salt sparingly.

10. Dry roast your food as often as possible.

COOKINGTIPS

TO USE YOURTO ITS FULLEST
POTENTIAL, HERE ARE A FEW COOKING TIPS TO REMEMBER...

« DEPENDING ON RECIPE AND FOOD TYPE, WEIGHT, VOLUME AND
TEXTURE, FOOD SHOULD BE FLIPPED DURING THE COOKING CYCLE.

« WHENEVER POSSIBLE PLACE FOOD DIRECTLY ON THE WIRE RACK
Cooking on a wire rack allows the hot air to circulate freely around the
food, cooking it quickly and evenly, even without turning.

« DO NOT ADD SALT TO CHIPS WHILE THE CHIPS ARE IN THE POT.
Only add salt once the chips are removed from the appliance at the end
of cooking.

When adding dried herbs and spices to inner pot, mix them with some oil
or liquid. If you try sprinkling them directly into the pot they will just get
blown around by the hot air system.

19
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*« COOKING A COMPLETE MEAL AT ONCE

By using two levels of racks, it is easy to cook an entire meal at once.

Keep in mind that different foods and different weights of foods take
different amounts of time to cook. Think ahead. Put the food that takes the
longest amount of time to cook on the low rack.

Later on during the cooking process, put the other food on the high rack.

Now your complete meal of meat, potatoes and vegetables are all cooked
together and will be ready at the same time.

+« PLACING FOODS FOR OPTIMUM COOKING

When placing several pieces of food on the wire rack, be sure to leave at
least 1/2-inch between the food and the side of the inner pot, This space
allows the air to flow freely through the oven.

Also avoid stacking food on food in order to cook more at one time. The
hot air must circulate freely in order to cook the food properly.

« KEEPING FOOD CRISP
After the food is cooked, turn the temperature down, keeping the fan
running, Your food will stay hot and crisp.

+«TO MAKE YOUR CLEAN-UP EVEN EASIER

Before cooking, spray the oven, including the racks and pans, with a non-
stick product first. Wiping away the grease and residue after cooking will
be even easier.

+ ADAPTING RECIPES

As a rule of thumb, when using recipes intended for conventional ovens,
temperatures will remain the same but cooking times will be less.

The cooking times in the recipes in this book should be used as a guide.
You need to judge whether your piece of meat weighs less or more than
that which is used in the recipe and slightly adjust your cooking time.
When working with the Multi-function oven for the first time, we suggest
using a meat thermometer. Watch the cooking progress through the glass
lid. After a short time you will easily be able to adapt your favorite recipes
for the Multi-function oven.

+ COOKING TIME
Cooking times shown in this manual will vary depending on the volume,
weight and mass of the food or the desired crispness you want.

« CORN SHOULD NOT BE SHUCKED PRIOR TO COOKING.



SELECTING YOURFOOD | |

MEAT

Beef:Selectrich, red, fine-textured meat with a light covering of fat (having
a marbled appearance). Buy whole pieces and cut to suit - you can really
save a lot.

Lamb:Select lean meat. Meat should be soft, pinkish - red and fine textured.
Porl: Selectlean meat. Meat should be very light pink in color, fine textured
and fresh smelling.

FISH

Whole: Select only fresh fish with full, clear eyes and bright gills - a sure
sign of freshness. Also, scales should be bright and clean - not slimy. Fish
should look and smell fresh from the sea. Flesh should be firm and spring
back when fresh smelling.

Fillets: Select only firm fillets without discoloration that have a pleasant
sea smell. Fillets must not be dull, soft or ooze water when touched.

POULTRY
Select only fresh meat or birds. Poultry should look and smell fresh.

VEGETABLES / FRUIT

Select firm, almost ripe fruit; check for bruises and blemishes - color should
be clear and bright. Vegetables should be crisp and of good color. Try to
avoid vegetables sold tightly packed in plastic wrap - they will spoil quickly.
Never use vegetables that are soft or limp.

21
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. FOOD PREPARATION & PRESENTATION

PREPARATION

Careful preparation pays off in an appetizing, healthy and tasty meal(s).
Always remove excess fat. Clean and trim vegetables and garnishes,
removing all bruises and blemishes. Use only the freshest meats and
vegetables.

Always ensure that all items of the meal are cooked at the right time. This
usually requires different starting times that must be planned ahead.

PRESENTATION
Try a few of these interesting ways to perk up your table and make any
meal a festive occasion:

« Slice a freshly baked loaf of bread or dinner rolls into a basket lined with
colorful napkins. Serve with butter or margarine, softened and mixed with
grated cheese, garlic salt or your favorite seasoning.

= Main course meats are more attractive when displayed on a large platter
surrounded by fresh parsley sprigs, carrot curls (made with a potato peeler)
and radish roses.

« Serve sauces in a pretty piece of china or glassware. Drop in a ladle and
bring to the table on a plate for easier passing between guests.

- Flowers on the table are always effective, but in a pinch use a grouping of
your favorite figurines or house plants.

- Candles make dinners cozy, so turn down the lights and turn up the
charm.

Float small, flat candles in a large, clear bowl filled with water. The effect is
magical.

| TROUBLE SHOOTING GUIDE

If you encounter the following common troubles, please solve according
to the following instructions. If the problem cannot be solved or a cause
cannot be found, please contact customer services center.



SYMPTOMS & PROCEDURES

Oven will not turn on

» Check to see that the power cord is plugged
into AC outlet.

» Check to see that the AC outlet is operational.
» Check that the timer is set to desired time.

» Check that the temperature is set to desired
temperature.

* Push the lid all the way down.

NOTE: This lid acts as a safety switch and
will not allow the oven to work when not close
properly.

» Check if the power switch is in ON position.

Oven will not heat up

» Check the temperature to see that it is set for
a high enough temperature.

« If it still does not work, turn off power and
please contact your point of purchase.

Glass lid is cracked

* Order replacement part from the service
department.

When do the stirring,
the food stays on the
edge of the inner pot

» The inner pot is too full. Respect the
maximum quantities indicated in the cooking
tables.

The food slides with
the paddle

» The food has many states during cooking.
Observe it for a while. Use spoon to stir the
food a little bit.

 The quantity of food may be not enough for
the block to stem. Adjust the quantity.

The appliance has a
unusually noise

» The gear is not working correctly. Replace the
lid. If the noise still existed, please contact your
point of purchase.

The paddle stops
turning during cooking

« If the paddle is stuck by food. The paddle will
be disconnected from the motor automatically
by a clutch until the obstructions has be driven
out. Observe for a while (1~2 minutes) or
simply use a spoon to move some foods away
from the paddle.

» The paddle is not positional correctly or

stuck by foods. Using an oven glove or tongs,
replace the paddle downward into the inner pot
again or use spoon to move some foods away
from the paddle a little bit.
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WARNING

This appliance is not intended for use by person (including children) with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible

for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

MODEL NUMBER CcO0 108D
POWER SUPPLY 220-240V~ 50/ 60Hz
RATED POWER

INPUT 1250-1450W

You can help protect the environment!

Please remember to respect the local regulations: hand in the non-
working electrical equipments to an appropriate waste disposal centre.
The packaging material is recyclable. Dispose of the packaging in an
environmentally friendly manner and make it available for the recyclable
material collection-service.



co108D

BU URUNU KULLANMADAN ONCE LUTFEN TAMAMEN BU TALIMATLARI
OKUYUNUZ. BU URUN SADECE EVDE KULLANIM iCiN TASARLANMISTIR.

WARNING |
Cihazi kullanmadan oOnce tim talimatlarini, giivenlik onlemlerini ve
uyarilarini okuyunuz.

Elektrikli cihaz kullanilirken ve 6zellikle cocuklar mevcut ise asagida verilen
tim temel guivenlik tedbirlerine daima uyulmalidr.

! UYARILAR

1. Tum talimatlari okuyunuz
2. Cihazin disebilecegi sekilde su veya benzeri sivi yakinina koymayiniz

3. Su icerisine dismus olan cihaza dokunmayiniz. Elektrik fisini derhal
prizinden ¢ikariniz.

4. Elektrik fisini cikarmadan ya da takmadan 6nce daima cihazi kapali
durumuna getiriniz.

5. Cihazi calisma yeri ya da tezgahin ortasina glvenli bir sekilde koyunuz.

6. Cihazi tasimadan 6nce daima cihazin gli¢ diigmesini kapatiniz.

7.Cihazi calistirmadan 6nce kapaginin glivenli bir bicimde takili oldugundan
emin olunuz.

8. Cihazi hareket ettirirken iki elinizi de kullaniniz.

9. Kapagdin elektrik aksamini temizlik yaparken islatmayiniz.

10. Cihaz duvar yanina birakilmaz. Daima cihaz ve duvar arasinda en az 5cm
aralik birakiniz

11. Calisma esnasinda cam kapak ve i¢ hazne kismina ya da herhangi bir dis
ylizeyi gibi 1sitma aksamina dokunmayiniz. Pisirme esnasinda icerideki hava
sicakligi yaklasik 220°C(428°F) yiizeyi de ok sicak olacaktir ve yanmalara
neden olabilir.

12. Yetiskin bir kisinin sorumlugunda, gézetiminde veya cihazi kullanmak
icin bir

Talimat verilmedikce bu cihazin, fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri az
olan (Cocuklar dahil) ya datecriibe ve bilgi eksikligi olan kisilerce kullaniimasi
onlarin emniyeti icin uygun degildir.

13. Cocuklarin bu cihazla oynamadiklari kontrol edilmelidir.




14. Cihazi brosturiinde aciklandigi gibi amacina uygun olarak kullaniniz.
Uretici firmanin tavsiye etmedigi herhangi bir aksesuar ve aksami
kullanmayiniz. Yangin, elektrik carpmasi ya da kisisel yaralanmalara neden
olabilir

15. Cihaz diizgiin ¢alismiyorsa onu asla ¢alismaya zorlamayiniz. Cihaz eger
diismugsse ya da zarar gormisse ya da su icerisine diismuisse ya da elektrik
kablo veya fisi hasara ugramissa kontrol, tamir ve ayar yapilmasi icin yetkili
mdsteri servis merkezine basvurunuz.

16. Eger gl kablosu zarar gérms ise tehlikeye sebep olmamak icin bunun
Uretici firma tarafindan onun yetkili servisi tarafindan ya da benzer yetkili
kisilerce yapilmasi gerekmektedir.

17. Elektrik kablosunu masa ve tezgah kdselerinin Gzerine asili olarak
birakmayiniz ya da sicak yiizeylere dokunmayiniz.

18. Cihazi gaz ocadl, elektrikli 1zgara ya da isitma firinlar icerisine ya da
yakinina koymayiniz.

19. Cihazda sicak gida var iken hareket ettirmeyiniz. Sicak kapagy, i¢ hazneyi
ve pisirme raflarini hareket ettirirken azami 6zeni gosteriniz.

20. Bu cihaz sadece evde kullanilmak amacli tasarlanmistir ve normal ev
miktarini isleme alacak sekilde dizayn edilmistir. Devamli ve ticari amach
kullanimlara uygun degildir.

21. Cihaz1 s6kmeyiniz. Kullanicinin sékebilecedi parcalar mevcut degildir.
22. Kullanim esnasinda cihazi yalniz basina birakmayiniz.

23. ic hazneyi tabandan cikarirken tutacagini kullaniniz.

24. sicak ylzeylere dokunmayiniz. Verilen tutacaklar kullaniniz.

25. Yiyecekleri cevirmek icin ya da kontrol etmek icin kapadi ¢ikarmadan
once Uniteyi “Kapali” durumuna getiriniz.

26. Sicak yaglar dokerken azami dikkati gosteriniz.

27. Bu cihaz disaridan kontrol edilebilen ve zamanlanabilen 6zellikte
tasarlanmamigtir.

28. Elektrik carpmasina karsi korunmak icin kablo ve fisini, kapagini su ve
benzeri sivilara batirmayiniz.

29. Daima once cihazin fisini takiniz ve sonra fisini duvar prizine takiniz.
Cihazin elektrik baglantisini keserken gl¢ dugmesini “Kapali” duruma
getiriniz ve fisini prizinden cekiniz.

30. Temizlik dncesi ya da kullanim disinda elektrik fisini ¢ikariniz. Cihazin
parcalarini ¢cikarmadan ya da koymadan 6nce sogumasina izin veriniz.

31. Zarar gorms elektrik kablosu veya fisi ile ya da bozulmus herhangi bir
cihazi kullanmayiniz. Cihazin kontrol, tamir ve bakimi icin en yakin yetkili



servis merkezine gotiriniz.
32. Bu cihazi amaci disinda kullanmayiniz.

33. Kisa bir elektrik kablosu ( Ya da ¢ikanlabilinir elektrik kablosu ) uzun bir
kablonun (zerinden dolasmasi ve takilmasi riskini azalmasi durumunda
kullanilabilinir.

34. Uzun cikanlabilinir glic kablosu ya da uzatma kablosu mevcut olup
dikkat edilmesi durumunda kullanabilirsiniz.

35. Uzun cikanlabilinir gli¢ kablosu ya da uzatma kablosu kullanilirken.

a. Kablo ya da uzatma kablosundaki elektrik voltaj oraninin cihazda
belirtilen elektrik gticli ile ayni olmalidir.

b. Elektrik kablosunun masa ya da tezgah Usttine kivrilmayacak sekilde
cocuklarin takilmasina veya istenmeyen dolasmalara neden olmayacak
sekilde duzenlenmelidir.

Eger cihaz toprak hatl tasarim ise uzatma kablosunun da 3 telli ve toprak
hatl olmasi gerekmektedir.

SADECE EVDE KULLANIM iCiNDIR

BU TALIMATLARI SAKLAYINIZ

TANITIM
BiR SONRAKI NESIL iGN YEMEKLER |

Geleneksel metotlarla hazirlanan yemeklerin yari zamanindan az siirede
saglikli, lezzetli yemekler hazirlayabilirsiniz.

Boylece bizim devrim niteliginde yaklasimimizla kesin zaman- takdir edilen
pisirme metodu ile Gstiin sonuclar almaniz mimkunddr.

Uzunzamandan beri profesyonel ascilar geleneksel firinlarla yemek yaparken
bir fan ile firin icerisindeki sicak hava devir daimini hizlandirma yontemini
gelistirmislerdir.

Bu geleneksel konveksiyon firinlarinicerisine bir metal kutunun bir tarafindan
takilmis fan bulunmaktaydi.

Firin gelisimi asagidaki yollar ile geleneksel konveksiyon firin lizerine gelisme
saglanmistir:

- Kapak metal degil de camdan yapilmistir ve bdylece ne pisirdiginizi tim
yanlariyla rahatca gorebilinirsiniz.

« Firin dairesel bir hazne ve kapak icerisine takilmis bir fan ile birlestirmistir
bdylece sicak hava akimi asagi dogru kase yanlari etrafindan yemege dogru
hareket eder ve tekrar geri fana gecer. Buda bir devamli hareket eden




kasirga akisi meydana getirir ve sliper- sicaklikta hava yemeklerin ¢cabuk ve
tamamen, kizarana kadar pismesini saglar.

Firnnin pisirme raflari kullanirken size ayni anda iki seviyede yemek
yapmaniza izin verir. Ayrica et, tavuk ya da balik pisirirken alt raf lzerine
koyulur, yag ve siviyaglar 1zgara lizerinden siiziilerek akar ve daha hafif ve
besleyici yemek yapabilirsiniz.

Firinda bulunan karistirici davlumbaz sayesinde patates kizartmasi ve
bircok kizartma ¢esidi yapabilen bircok yemek yapabilirsiniz.

T
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URUN & AKSESUAR DiYAGRAMI

Kontrol panel Gu¢ Gosterge Isigi ic Hazne
Cam Kapak Gug Gostergesi Taban

Masa Alt Raf ikili Raf

Genisletici Halka Karistirici Cark




YEMEK PiSIRMEDEN ONCE

COK FONKSIYONLU FIRININIZIN HAZIRLANMASI

SADECE ILK KULLANIM ZAMANI

Asagida verilen talimatlarin hazirliklarini yaparken Cok-fonksiyonlu firininizi
kullanmadan 6nce bir kez isitmalisiniz.

Aslinda firinin 1sitma elementleri icerisinde size ve firina zarar vermeden fazla
yaglar yakacaktir

Sekil1. de goriildligu gibi taban ve i¢ hazne arasindaki genisletme halkasini
paketinden cikariniz.

Nemli bir siinger ile cam kapak ve i¢ hazne icini siliniz.

Firinin kapagini iyice kapatiniz.

Zamanlayiciy1 5 dakikaya ayarlayiniz.

Sicakligi 220°C/428°F ayarlayiniz ve kizartmayi agik duruma getiriniz.
Kizartma islemi kapandiktan sonra 5 dakika sogumasina izin veriniz.
ikinci kez nemli bir siinger ile cam kapak ve ic hazne icini siliniz.

SIMDIi COK-FONKSIYONLU FRITOZUNUZ iLK YEMEGINIZi YAPMANIZ iCiN
HAZIRDIR.!




IMPORTANT:

ONLY ACCESSORIES AND INNER POT CAN BE WASHED IN
WATER. DO NOTWASH ORIMMERSE THE UNIT INWATER OR
IN DISHWASHER. THE OUTER SURFACE CAN BE CLEANED
BY WIPING CAREFULLY WITH A DAMP DISH-CLOTH OR
SPONGE.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by
the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid hazard.

All glass surfaces of the fryer, inner pot and inside
accessories get very hot. Touching these surfaces and
objects before oven cools will cause burn. Do not touch
any glass part of the fryer, inner pot and accessories until
it has cooled down.




| KONTROL PANEL

Zamanlayici kontrol

butonu

P
O |G

Zaman ve kolay

pisirim
gostergesi
Sicaklik kontrol
Fan hiz @ oW tic 0
butonu '
Kolay pisirim
Temiz ayar @ @
butonu ° B
On isitma

CD butonu

Baslama Butonu —

FONKSIYON TALIMATLARI

ON-ISITMA:“On 1sitma” tusuna bir kez basiniz bu durumda firininiz en
yiksek sicaklik ve en hizli fan ayarinda 3 dakika calisacaktir. Eger gerekir
ise Ust ok isaretli kisma basarak 6n 1sitma zamanini arttirabilirsiniz.
ZAMAN SECIMI: Oklar iist veya alta dogru yavasca basarak zaman
secimini 1 dakikalik artislarla en fazla 99 dakikaya kadar artirabilirsiniz.
Oklara devamli basih tutuldugunda bu artislari daha da hizli bir sekilde
yapabilirsiniz.

SICAKLIK SECIMI: “Sicaklik” diigmesine yavasca basarak sicaklik seciciyi
hareket ettirerek ayni anda sicakligi soldan saga dogru cikarabilirsiniz.
Isik secilen sicakligi gosterecektir. Eger sicaklik bir kez 220°C (428°F)
sicakhgina ulasinca dongi tekrar “Yikama” durumuna baslatacaktir.

FAN HIZ SECIMI: “Hiz" butonuna basarak fan hizini ayarlayiniz. Gosterge
15191 soldan saga dogru hareket edecektir. Bir kez” Yiiksek” oldugu zaman
dongu tekrar " Disik” durumuna gegecektir.



:KOLAY PigiRiM |

KOLAY PISIRIM: Zaman ve sicaklik ayarini hizli bir bicimde yapabilmeniz
icin firin icerisinde ayarh 7 farkli tarife bulunmaktadir. “Kolay Pisirim”
butonuna bir kez basildiktan sonra zamanlayici gostergede”E1” goriilecek
ve bu fonksiyonun aktif oldugunun anlamindadir.

BASLATMA: Pisirimi baslatmak icin” BASLATMA” butonuna basiniz.
Unitenin kapag iyice kapanmadan, fan ayari, sicaklik ve zaman ayari
yapilmadan calismayacaktir.

( Not: Tim ayarlarin silinmesi icin tGnitenin elektrik fisini ¢cekiniz).

TEMIZ: “Temiz” butonuna basarak tiim fonksiyonlari tekrar ayarlayiniz.
Pisirime baslamadan once tiim talimatlarini okuyunuz.

1. Malzeme hazirhgi icin tarife kitabina bakiniz.

2. Gerekirse firini On 1sitma yapiniz. Yiyecekleri firinin icerisine koyunuz.
Kapagi gtivenli bir bicimde kapatiniz.

3. kolay pisirim tusuna basarak ihtiyaciniz olan tarifeyi seciniz. Eger rekirse
zamani ayarlayiniz.

4. Baslama butonuna basarak pisirimi baslatiniz.

NOT:

« Firniniz da sizin segmeniz icin 7 adet tarife bulunmaktadir. Ayarlama
zaman ve sicaklhk degerleri yaklasik olarak verilmistir ve siz karisimin
farkliligina goére bu degerleri artirabilir ya da ¢ikarabilirsiniz.

» Normal firini kullandiginiz zaman alt rafi kullanirken sicak hava
dolasimina izin vermelisiniz.
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TARIFE MIKTAR KARISTIRMA |(ZAMAN (dak
E1 Patates 1000 . 45
Kizartmasi
E2 Karides g750 ‘ 8
E3 Girptimis full eggs 8 . 10
Yumurta
E4 Sebze g 700 20
Buharlama
E5 Tavuk g 1500 50
Kizartma
E6 Dana Biftek g 1000 6
Izgara
E7 Donmus Piza inc 9 15
) O
> PATATES KIZARTMASI

Malzemeler:

*1000g - 4 orta boy Russet patates
* Lezzet icin ¢ekilmis karabiber

« 15ml - bitki yag
« Tuz, tatlandirmak icin

1. Patatesleri soyunuz ve Tcm x 1cm ebatlarinda cips olacak sekilde
dograyiniz, 30 dakika soguk suda bekletiniz. Durulayiniz ve mutfak havlu
pecetesiyle kurutunuz. Cipsleri yag ile iyice karistiriniz.
2. Karistirici pedali takiniz ve firini 6n i1sitma yapiniz.

3. Cipsleri i¢ hazne igerisine esitce yayiniz. Kolay pisirim butonuna basiniz

ve “E1” konumunu seciniz. “BASLAMA” butonuna basiniz.

4. 45 dakika sonra cipsler kizaracaktir. Daha lezzetli olmasi icin servisten

once tuz ve biber dokiiniz.

NOT: Patateslerin cinsi ve cips kaliklari pisirme zamanini ve rengini

etkileyecektir. Gerekirse pisirme zamanini ayarlayiniz. Ve diger dnemli



nokta ise cipslerin islatildiktan sonra disinin gevrek kizarmasi icin iyice
kurutulmasidir.

) 87 IKARIDES

Malzemeler:

» 4509 - Kafasi ile birlikte bliylik boy karides

= 1509 - Taze kabak,0.3cm capraz dilimli

= 60g — kereviz sapli, 1cm dilimlenmis.

« 1 portakal, 0.5cm kalinlik Ceyrek capraz dilimlenmis.
« 1 limon, 0.5cm kalinlik, Ceyrek capraz dilimlenmis
» 15g — Dogranmis arpacik sogani

» 15g - Dogranmis taze chili,

» 3g - dogranmis maydanoz

« 79 — Cekilmis karabiber.

79 -tuz

» 30ml - bitki yagi

1. Karidesi kuyruk kismindan baslayarak soyunuz barsak ve damarlarini
cikariniz soguk suda durulayiniz ve mutfak kagidi ile kurulayiniz.

2. Karistirma pedali takiniz ve yag, arpacik sogan ve chilli ile birlikte firin
on isitma yapiniz.

3. Karidesleri i¢c hazneye dagitarak yayiniz. Kolay pisirim butonuna basiniz
ve “E2" konumunu seciniz. Ve “BASLATMA" diigmesine basiniz.

4. 8 dakika sonra karides pisecektir. Servis tabagini maydanoz ile
susleyiniz.

C

L. Domatesli CIRPILMIS YUMURTA

Malzemeler:

- 8 yumurta

» 200g - kiip seklinde kesilmis olgun domates,
» 15g — ince dogranmis yesil sogan.

« 7g - tavuk bulyon

= 15g —ince toz seker

« 79 — ¢ekilmis beyaz biber 11
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» 30ml - bitki yagi
«79-tuz
» 5ml - susam yadi ( terbiye icin)

1. Yumurtalari sebze ve baharatlarla iyice karistiriniz.

2. Karistirma pedalini takiniz ve bitki yag ile 6n i1stma yapiniz.

3. Cirpilmis yumurta karisimini i¢ hazneye koyunuz.

4. Kolay pisirim butonuna basiniz ve “E3” konumunu seginiz. Ve
“BASLATMA" diigmesine basiniz.

5.10 dakika sonra hazir olacaktir. Susam yagini izerine koyunuz.

SEBZE- Buharli

malzemeler:

« Brokoli / karnabahar

« Zeytinyadi / tereyagdi

» Havuc - kii¢lik dilimlenmis

«Tuz
» Sogan - dilimlenmis
- Karabiber

« Sarimsak — soyulmus ve dilimlenmis

1. Sebzeleri arzu edilen bir bicimde temizleyin ve kesiniz. Kicuik
miktarlarda sebzeleri folyoya sariniz, birka¢ paket yapiniz.

2. Yemegi koymadan 6nce, her pakete 1 cay kasigi su ve yag koyunuz ve
on isitma yapiniz.

3. Sikica kapatiniz ve direk olarak tel rafa diziniz.

4. Kolay pisirim butonuna basiniz ve “E4” konumunu seginiz. Ve
“BASLATMA" diigmesine basiniz.

5. 20 dakika sonra yemek hazir olacaktir. Uzerine lezzet vermesi icin biraz
tuz ve karabiber atiniz.

Cesitler:

Buharlanmis ot sebzeler - dogranmis sarimsak ve tuz serpilir.

Soya sosu koyunuz, sirke, susam yag koyarak siki bir sekilde paket yaparak
tel rafa diziniz. Zamani 10 dakikaya ayarlayiniz.



1™ 6™
tgg TAVUK KIZARTMA

malzemeler:

»1.5~1.8 kg tim tavuk

- zeytinyagi

« 4 taze yesil kekik

« 1 limon yarnm kesilmis

« 4 parca defneyapradi

» 209 tuz

«» 60g sarimsak, yarisi ezilmis yarisi dogranmis
« 20g cekilmis karabiber

1. Tavudun cigerini cikariniz. Yikayiniz ve durulayiniz.

2.Tavugun icini kekik, defneyapradi, sarimsak ve yarim limonu
doldurunuz. Uzerini yag, tuz, karabiber ve sarimsakla ovunuz.

3. Genisletme halkasini alt rafa koyunuz ve 6n 1sitma yapiniz.

4.Tavugu rafa koyunuz. Kolay pisirim butonuna basiniz ve “E5” konumunu
seciniz.“BASLATMA” butonuna basiniz.

5. 50 dakika sonra tavuk hazir olacaktir. Kasedeki gravy sosu kasik ile aliniz
ve tavugun uzerine strtinuz.

g
&b IZGARA BIiFTEK

Malzemeler:

» 250g dana biftek — 2 parca

« 259 cekilmis karabiber

« 3 dis sarimsak, soyulmus ezilmis
= 409 soya sos

»10g tuz

« 3 corba kasigi kirmizi sarap

1. Biftek ve diger malzemeleri ic hazneye koyunuz. lyice karistiriniz.
Hazneyi kapatiniz ve bir geceligine terbiye olmasi icin buzdolabina
koyunuz.

2. i¢ hazneyi alt rafa yerlestiriniz ve 6n i1sitma yapiniz. 13
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3. Biftekleri rafa yerlestiriniz. Kolay pisirim butonuna basiniz ve “E6”
konumunu seciniz. “BASLATMA” butonuna basiniz.

4. 6 dakika sonra biftekler hazir olacaktir. Lezzet vermesi icin taze ¢ekilmis
karabiber ekleyiniz.

ipucu: Zamanlayiciyr arzunuza gére yapiniz:
Az:4 minutes

Orta : 6minutes

iyi pismis : 9 minutes

) O .
) ¥ | DONMUS PiZA

1. Alt rafa koyunuz ve 6n 1sitma yapiniz.

2. Donmus pizanin10 ing (26cm) den biiyiik olmamasi gerekmektedir ya
da 6zel parca kullaniniz. Alt rafa yerlestiriniz.

3. Kolay pisirim butonuna basiniz ve “E7” konumunu seciniz. “BASLATMA”
butonuna basiniz

4. 15 dakika sonra piza hazir olacaktir.

Latfen pisirme zamanini kendi arzunuza gore ya da pizanin ambalajindaki
talimata gore ayarlayiniz.

| FIRININ SOGUTULMASI

Pisirme safhasi tamamlandiktan sonra eger firinin sicakhgr 180°C (356°F)
Uzerinde ise, 1sitma yayilimi islemi devam edecek ve fan calismasina
devam edecek ve 1sitma elementlerini sogutacaktir. Eger sicaklik 180°C
(356°F) sicaklik altina geldiginde fan ¢alismayi durduracaktir.

Eger pisirmeye devam ettirmeye ihtiyaciniz var ise herhangi bir tusa
basarak i1s1 yayilma islemini iptal ediniz.



COK-FONKSIYONLU FRITOZUNUZU NASIL KULLANIRSINIZ?

Genisletme halkasini cihazin taban ve i¢ hazne arasindan ¢ikariniz.

Fritozln ic hazne icerisine gerek alt gerek ikili rafini yerlestiriniz.Sekil 2.
Deki resimde gorildigi gibi. Cok degisik pisirimler oldugu zaman her iki
rafini ve genisletme halkasini da bir arada kullanabilirsiniz.

ic hazne lizerine kapagini iyice kapatiniz.

Elektrik fisini prizine takiniz. Sekil 3. De gorildugi gibi glic digmesini
acarak cihazi ¢alistiriniz.

Cihaz 6n 1sitmasi icin 3 dakika/220°C.ayarlayiniz.
: On-i1sitma safhasi pisirimi esit ve hizli yapmanizi saglar.
Yiyecekleri direk olarak rafin izerine koyunuz ve yemeginizin
yanmamasi ve ates almamasi i¢in yemek ile 1sitma elementleri arasinda
uyumlu bir bosluk birakiniz.

Kapagi sikica kapatiniz. Pisirime baslamak icin yemek tarifinizde
belirtilen sekilde sicaklik ve zamanini ayarlayiniz.
: Pisirme safhasinda cihaz secilmis olan sicakliga geldigi zaman
1sitma elementleri ( Halojen ampul ) kapanacaktir. Aksi halde yani 15
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sicaklik diismesi durumunda isitma elementleri otomatik olarak tekrar
calisacaktir. Bu normal bir hadisedir.

Pisirme safhasi bittikten sonra. Masayi kullanarak i¢ hazne icerisindeki
raf ve yiyecekleri ¢ikariniz.

i¢ hazne icerisindeki yemegin, rafin sicak olacagini hatirlayiniz ve
azami dikkat gosteriniz.

ic hazne icerisine karistirici saftini yerlestiriniz. Sekil 4.

¥

Once taban kismina genisletme halkasini koyunuz ve sonra taban
icerisindeki i¢c haznesini yerlestiriniz. Sekil 5a & 5b de goruldigu gibi.

: En iyi kizartma sonucu alabilmeniz icin, litfen genisletme halkasini
Unite icerisinde birakiniz. Bu durumda tim kizartma 6zellikli gereken en
uygun sicakligi saglamaniza yardimci olacaktir.

Firini 6n i1sitmasi icin 3 dakika/220°C ayarlayiniz.

Maksimum 1 kg. gida malzemesini kiiciik parcalara keserek i¢c hazneye
esitce yayiniz.

Gidalari pisirirken karistirici
pedal bazen tikanabilir. Pedal tikanmaya basladiginda firin isitma islemine
normal devam edecektir fakat pedal bir pence vasitasi ile engelleme
bitene kadar motordan otomatik olarak ayrilacaktir. Bir sure izleyiniz (1~2
dakika) ya da bir kasik ile basitce tikanma yapan kisimlarini ¢ikariniz.



: Asirn agir ya da yapiskan
yiyeceklerden dolayi karistirici tikanabilir ve motor sicakligini arttirabilir.
Motor sicakligi 6n i1sitma sicakligina geldiginde Unite calismayi durdurur
ve sicaklik 30°C. Olana kadar bekler ve tekrar calismaya baslar. Litfen
Uniteyi tekrar ayarlayiniz.

ic hazne lizerine kapagi emniyetli bir bicimde kapatiniz. Sicaklik ve
zaman ayarini yapiniz Unite pisirmeye baslar.

Zamanlayic1“0” oldugu zaman, zamanlayici ding ikaz sesi ile pisirim
safhasinin bittigini hatirlatacaktir..

Simdi yemeginizi i¢ hazneden alabilirsiniz.
ic hazne icerisindeki yemegin ve karistiricinin cok sicak oldugunu
hatirlayiniz. Azami dikkati gésteriniz ic hazneden yemek ve karistiriciyi
masa ile cikariniz. Sekil.6 da goruldigi gibi.

: ic hazneyi karistirmak icin metal maddeler ve kasiklar kullanmayiniz
bu i¢c haznenize zarar verebilir.

Yikamadan Once i¢ hazne ve cam kapagin sogumasini bekleyiniz.

17
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GENISLETME HALKASININ KULLANILMASI

Kapagi aginiz ve i¢ hazne igerisine genisletme halkasini yerlestiriniz.
Sekil7. de gorildigu gibi.
: Kapak kapandiktan sonra tekrar kaldirmayiniz.
Kapali pozisyonda eger kaldirirsaniz kapak asagi dogru gelecektir.

Kapak arka kisimdaki tutacak yani Gizerinden genisletme butonuna
basili tutunuz ve dikey olarak kaldiriniz. Sekil 8a & 8b. Goruldugu gibi.
Sonra kapagi yavasca kaldiriniz, genisletme butonunu “klik” sesi duyulana
kadar serbest birakin ve yukari tutunuz.

Sekil 9. Da goruldigi gibi kapadi kapatiniz.

CiHAZI TEMiZLEMEDEN ONCE DAIMA ELEKTRIK FiSiNi CEKINiZ.



HAFIF TEMIZLIK

« Cihazin agma digmesini kapatiniz. Kizarticinin fisini prizden cikariniz.

. Ic hazneyi silmek icin yumusak bir bulasik temizleme maddesi ile siinger
veya elbezi ile siliniz.

. lyice durulayarak tim deterjanlari ¢ikariniz.

NOT: Kapagini asla siviya batirmayiniz.

NORMAL TEMIZLiK

. Cihazin agma diigmesini kapatiniz. Kizarticinin fisini prizden cikariniz ve
sogutunuz.

- Kapagini siliniz ve fan gévdesi icin yumusak bir temizleme maddesi ile
elbezi ya da nemli stinger kullaniniz

« Asindirici ve gelik temizlik malzemelerini kullanmayiniz.

- Tel rafinl yumusak bir deterjan ile suda yikayiniz.

- Etle temas eden parcalarini yumusak bir bulasik temizleme maddesi

ile siinger veya elbezi ile siliniz. E§er ovulmasi gerekirse naylon veya
polyester yapimi ag pad kullaniniz.

CIHAZ TAMAMEN KURUMADAN KULLANMAYINIZ.

BULASIK MAKINE-GUVENLI iC HAZNE

ic hazne, karistirici ve tel raflar bulasik makinesinde de yikanabilinir.
Fakat kapagi asla suya batirmayiniz veya herhangi bir siviya batirmayiniz.
Bulasik makinesine koymadan once i¢ hazneyi taban kismindan cikariniz.
HATIRLAYINIZ...

- GU¢ digmesini kapatiniz ve elektrik fisini cikariniz ve cihazin sogumaya
birakiniz.

- Yikamadan 6nce kizarticiyl sogumaya birakiniz.

- Kapagdi asla suya batirmayiniz.

- Fan aksaminin i1slanmasina miisaade etmeyiniz.

. Ic hazne veya karistiriciyl yemekler tikamis ya da yanmis olabilir. Bunlari
yikamadan 6nce 1lik bir su icerisinde bir siire islatiniz.

CiHAZIN KURUTULMASI
. Temizlik sonrasi cihaz daima tamamen kurutulmalidir.

« Cihazin fisini ¢cikardiginizdan emin olunuz. Kapagi yavasca birakiniz.
Sekil 10. Da gorildiugu gibi kurumasi icin agik birakiniz.

TEMIZLiK ONCESi CAM KAPAGIN CATLAMAMASI iCiN
SOGUMAYA BIRAKINIZ.

19
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YARDIMCI TAVSIYELER
SAGLIKLI BiR YASAM BiCiMmi

Gok-fonksiyonlu firin ile pisirimi daima sicak hava ile ( Kuru kizartma ) ve
gidayi tel rafa yayarak yaparsiniz. Sonuc olarak saglikl bir yasam bicimi
icin alikoyulan yag miktari asgariye iner, disik kalorili, az yagli ve az
kolesterol tiiketimini saglar.

Bu kullanimda cogu yemek tariflerinde yag, siviyag ya da margarin
eklenmesine gerek kalmadigini fark edeceksiniz.

Sizin sagliginizi gelistirmeniz icin asagida verilen adimlari tavsiye ederiz:

1. Gunluk olarak tiim gida gruplarindan cesitli olarak yiyiniz.
2. Tereyad), yag ve sucuk, sosis az yiyiniz.

3. Tath ve sekeri az yiyiniz.

4. Cok fazla meyve ve sebze yiyiniz ( Tercihen Buharlanmis)
5. Alkolu sadece uygun bir miktar tiiketiniz.

6. Her glin cok fazla su iciniz.

7. Islem gérmiis gidalardan cok taze yiyecekler yiyiniz.

8. Duizenli fakat ayni anda az yiyiniz.

9. Tuzu idareli kullaniniz.

10. Mimkdin oldukca kuru kizartmalar tercih ediniz.

PiSIRME iPUCLARI

SiZiN TAM RANDIMANLI KULLANMANIZ iCIN BURADA HATIRLAMANIZ
GEREKEN BIiRKAC PiSIRME iPUCLARI VARDIR...

« YEMEK TARIFi VE GIDANIN CIiNS, AGIRLIK, HACIM VE OZELLIGINE
GORE PiSIRME SIRASINDA CEVIRMELISINiz.

« MUMKUN OLDUGU KADAR GIDAYI TEL RAF UZERINE DIREK
KOYUNUZ. Tel raf tizerinde pisirimde sicak havanin gida etrafinda
serbestce dolasimi ve yemegi cevirmeden hizli ve esit pismesi saglanir.

« KIZARTMALIK PATATESLER HAZNE iCiNDE iKEN TUZ EKLEMEYiNiz.
Sadece kizartma islemi bittikten sonra patatesleri alip tuz ekleyiniz.
Kuru bitkiler ya da baharat eklemek isterseniz dnce bunu bir sivi yagda
karistinp koyunuz. Bunlari direk olarak serperseniz sicak hava sistemi ile
etrafta dagilacaktirlar.

« BiR KEREDE TAMAMEN BiR YEMEGiIN PiSiRILMESI



iki rafi da kullanarak bir kerede kolayca tim yemegi yapabilirsiniz. Degisik
miktar, agirlik ve farkli yemekler icin farkl pisirme zamani oldugunu
unutmayiniz.

Uzun sureli pisecek yemekleri alt rafa koyunuz.

Daha sonra pisirme safhasinda diger yemekleri tst rafa koyunuz.

Simdi tiim et, patates ve sebzeleri beraber pisirerek hepsini ayni anda
hazir tutabilirsiniz.

- IDEAL PiSiRIM iCiN GIDANIN YERLESTiRILMESi

Tel raf Uzerine birkag parca yiyecek koyacaginiz zaman i¢c hazne yanindan
yemedgin arasinda Y2 ing bosluk biraktiginizdan emin olunuz. Bu bosluk
finn icinde hava dolasimini serbestce yapilmasini saglar. Ayrica bir seferde
daha cok miktar pisirim icin gida lizerine gida istiflemekten kagininiz.

En iyi sekilde pisirim olmasi icin sicak havanin serbestce firin icinde
dolasmasi gerekmektedir.

« YEMEGIi GEVREK TUTMAK

Pisirim sonu, sicaklik ayarini kapatiniz ve fani acik birakiniz yemek gevrek
ve sicak kalacaktir
« TEMiZLiGi DAHA DA KOLAYLASTIRMAK iCiN
Pisirim 6ncesi yapismaz Urlin 6nce olmak lizere tava ve raflari sprey
leyiniz.
Bu sekilde pisirim sonu yag ve kalintilari temizlemek ¢ok daha kolaylasir.

« TARIFEYE UYUM

Genel bir kural olarak konveksiyon firinlara yonelik tarifler icin, sicaklik
aynidir fakat stire daha azdir. Bu kitapta verilen tariflerdeki strelere
basvurabilirsiniz.

Kullandiginiz tarifeye gore etinizin agirliginin az ya da ¢ok oldugunu
degerlendirerek pisirme zamaninda bazi ayarlamalar yapabilirsiniz.
Cok-fonksiyonlu firini ilk kez kullanirken et termometresi kullanmanizi
tavsiye

ederiz. Pisirim safhasini cam kapaktan gozlemleyiniz. Kisa bir stire sonra
kolayca

cok fonksiyonlu firininizda favori yemekleri yapmayi 6grenebilirsiniz.

« PiSIRME ZAMANI
Pisirim zamani arzu edilen yemegin gevrekligine, kiitlesine, hacmine ve
agirligina gore kullanim kilavuzunda cesitleri ile belirtilmistir.

« ILK PISIRIMDE MISIRI KOCANINDAN AYIRMAYINIZ.

21
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| GIDA MALZEMENIZiN SEGiMmi

ET

Dana Eti: Zengin, kirmizi ve ince dokulu et ve Uzerini hafifce kaplayan
bir yag ile seciminizi yaparak ya da tiim bir parca satin alarak uygun bir
bicimde keserek tasarruf edebilirsiniz.

Kuzu Eti: Yagsiz et seciniz. Et yumusak, pembemsi kirmizi ve ince dokulu
olmalidir.

Domuz Eti: Yagsiz et seciniz. Et ¢cok hafif pembe, ince dokulu ve taze
kokulu olmalidir.

Balik

Tiim: Taze ve tim bir baligi seciniz. Tazeligin belirtisi olan gozleri temiz ve
solungaclari parlak olmalidir - camursu olmamalidir. Balik denizden yeni
¢ikmis gibi gériinmeli ve kokmalidir. Eti sert ve diri olmalidir.

Fileto: Sadece renk degistirmemis siki ve deniz kokusu tizerinde olan bir
fileto seciniz. Filetoya dokunuldugunda donuk ve camurumsu olmamasi
gerekir.

TAVUK
Taza bir tavuk eti se¢iniz. Goriinimd iyi ve taze kokmalidir.

SEBZE/MEYVE

Saglam ve neredeyse olgun meyve seciniz; ¢lirtikleri ve lekelerini kontrol
ediniz. Rengi berrak ve parlak olmalidir.

Sebzeler gevrek ve iyi renkte olmalidir. Siki plastik ambalajlarda sariimig
sebzeleri satin almaktan kacininiz bunlar cabuk ciirlir. Yumusak ve gevsek
meyveleri asla satin almayiniz.



GIDA MALZEMESi HAZIRLANMASI & SUNUM ||
HAZIRLIK

Malzeme hazirligina istah acici, saghkl ve lezzetli yemekler yapmak icin
dikkat gostermelisiniz. Asir yaglardan sakininiz.

Temiz ve ayiklanmis sebze ve garnitiirlerden tim curik ve lekeleri
temizleyiniz. Sadece taze et ve sebze kullaniniz.

Tum yemek malzemeleri daima dogru pisirme zamanina ayarlanmahdir.
Buda genelde degisik baslama zamanlarina gére 6nceden planlanmalidir.

SUNUM
Masanizi senlendirmek ve herhangi bir yemedi festival havasinda sunmak
icin su birkag yontemi yapabilirsiniz:

. Taze ekmek dilimlerini renkli pecetelerle birlikte bir sepete siralayiniz.
Tereyadi veya margarin, yumusak ve karisik peynir rendesiyle, sarimsak ve
diger tercih ettiginiz baharatlar ile servis yapiniz.

- Ana yemedi veya eti cazip hale getirmek icin genis bir tepside turp veya
havuclari gul seklinde keserek( patates kesme aletiile ) , maydanozlar ile
stsleyerek sunum yapabilirsiniz.

. Cam ya da porselen kaplarda soslari diizenleyerek misafirlerin kolayca
alabilecegi bir plaka Ustlinde servis yapabilirsiniz.

« Masa etrafinda cicekler daima etkilidir. Favori cicek ve ev bitkilerini
kullanabilirsiniz.

- Mumlar aksam yemedginizi giizellestirecektir. Isiklari kapatip ve cazibeyi
aciniz. Buyik ve diiz mumlari su dolu seffaf kase icerisinde birakiniz.
Biyuleyici bir etki gosterecektir.

PROBLEM COZME KILAVUZU |

Eger siz asagida verilen genel problemlerle karsilasirsaniz litfen asagidaki
talimatlara gore problemleri ¢6zliniiz. Eger problem ¢6zllmiiyorsa ya da
bulunamiyorsa lttfen misteri servis merkezini arayiniz.
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BELIRTILER & PROSEDURLER

Firin galismiyorsa

» Glg kablosunun AC prizine takili olup
olmadigini kontrol ediniz.
* AC prizin galisip galismadigini kontrol ediniz.
* Zaman ayarinin istenilen zamana
ayarlandigini kontrol ediniz.
« Sicaklik ayarinin istenilen sicakliga
ayarlandigini kontrol ediniz
» Kapag! tamamen asagi dogru itiniz.
NOT: Bu kapakta emniyet dugmesi
bulunmaktadir ve kapak iyi kapanmazsa
firinin galismasina izin vermez.
» Gug digmesinin Agik oldugunu kontrol
ediniz.

Firin 1sitmiyorsa

« Sicakligi kontrol ediniz ve sicakhgdin yeterli
sicaklik olarak ayarlandigindan emin olunuz.
» Eger hala calismiyorsa, kapatiniz ve lutfen
cihazi aldiginiz yere basvurunuz

Cam kapak catlaksa

 Servis merkezinden yeni degisim parca
siparisi veriniz.

Kizartma yaparken
yemegin i¢ haznenin
koésesinde kalmasi.

+ ic hazne ¢ok doludur. Pigirme tablosunda
maksimum miktar belirtiimistir.

Yemegin karistiricidan
kaymasi.

* Pisirme esnasinda yemek bircok safhadan
gecer,biraz gézlemleyiniz ve bir kasik ile
karigtiriniz.

* Yemegin miktari akigi set etmek i¢gin yeterli
olmayabilir. Yemek miktarini ayarlayiniz.

Cihazdan normal
olmayan seslerin
¢ikmasi.

* Digli dogru olarak galismiyordur. Kapagini
tekrar takiniz. Eger ses devam ediyorsaniz
aldiginiz yere basvurunuz.

Pisirme esnasinda
karigtiricinin
dénmesinin

» Gidalari pisirirken karistirici pedal bazen
tikanabilir. Pedal ttkanmaya basladiginda firin
1sitma islemine normal devam edecektir fakat
pedal bir penge vasitasi ile engelleme bitene
kadar motordan otomatik olarak ayrilacaktir.
Bir sure izleyiniz (1~2 dakika) ya da bir kasik
ile basitce ttkanma yapan kisimlarini ¢ikariniz.
« Karistirici iyi bir sekilde yerlesmemis veya
yemek tikamig olabilir. Masa ya da firin eldiveni
kullanarak karistiriciyi ic hazne asagi dogru
tekrar yerlestirin ya da bir kasik ile karistiriciya
saplanan yiyecekleri biraz uzaklastiriniz




UYARI

Yetiskin bir kisinin sorumlugunda, gézetiminde veya cihazi kullanmak
icin bir talimat verilmedikge bu cihazin, fiziksel, duyusal veya zihinsel
yetenekleri az olan (Cocuklar dahil) ya da tecriibe ve bilgi eksikligi olan
kisilerce kullanilmasi onlarin emniyeti icin uygun degildir.

Gocuklarin bu cihazla oynamadigini kontrol ederek emin olunuz.

MODEL NUMARASI CO108D
GUG KAYNAGI 220-240V~ 50 / 60Hz
GUC GIRIiS ORANI 1250-1450W

Gevreyi korumaya yardimci olabilirsininiz! Litfen yerel
yonetimlere saygil olacagimizi hatirlayalim: Calismayan
elektrikli cihazlarinizi lGtfen uygun ¢6p atihm merkezlerine
veriniz. Ambalaj materyalleri geri dontisimli olabilir.

Geri donusiim materyal toplama servisi icin cevreye dost
olan ambalaj atiklarini kullanilir hale getirebilirsiniz.
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