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Laes alle instruktioner, for du bruger dette apparat, og gem
brugsanvisningen til fremtidig brug.Ved brug af elektriske apparater
skal grundla@ggende sikkerhedsforanstaltninger altid felges for at
reducere risikoen for brand, elektrisk stad og/eller personskade.
Vaer saerligt opmaerksom pa falgende:

A Produktsikkerhed

1. Apparatet ma bruges af barn over 8 ar og af personer med nedsatte fysiske, senso-
riske eller mentale evner eller med manglende erfaring eller viden, hvis de er blevet
instrueret i at bruge apparatet pa en sikker made og forstar de hermed forbundne
farer.

2. Born ma ikke lege med apparatet.

3. Rengering og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over 8
ar og under opsyn.

Opbevar apparatet og ledningen utilgaengeligt for barn under 8 ar.

5. Apparatet er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern timer eller et separat
fjernbetjeningssystem.

6. Lagen og ydersiden kan blive varm, ndr apparatet er i brug. Rer ikke ved varme
overflader. Benyt handtagene eller hdndgrebene. Brug grillhandsker eller grydelap-
per.

7. For at beskytte mod risikoen for elektrisk sted ma apparatet, ledningen og stikket
ikke nedsaenkes i vand eller anden vaeske.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug og fer rengering.
Apparatet skal vaere helt afkglet, inden det rengares. Laes mere om rengaring af
overflader, der er i kontakt med fgdevarer, i afsnittet "Rengering og opbevaring”.

8. Apparatet ma ikke anvendes, hvis ledningen eller stikket er beskadiget, eller hvis
apparatet er defekt eller er blevet tabt eller beskadiget pa nogen made. Udskiftning
af ledningen og reparationer skal foretages af producenten, forhandleren eller en
autoriseret reparater for at undga fare. | tilfaelde af behov for undersggelse, repara-
tion eller mekanisk justering skal apparatet indleveres et af disse steder.

9. Ma ikke anvendes udenders eller pa en vad overflade.

o

. Brug af tilbehgrsdele, der ikke anbefales eller seelges af apparatets fabrikant, kan
forarsage brand, elektrisk stad og personskade.

11. Lad ikke ledningen hange ud over en bordkant eller komme i bergring med varme

overflader.

12. Anbring ikke apparatet pa eller i naerheden af et taendt gaskomfur eller elkomfur
eller i en opvarmet ovn.

13. Brug ikke apparatet til andet end dets tilsigtede formal.

14. Stremmen afbrydes ved at trykke pa taend/sluk-knappen. Traek derefter stikket ud
af stikkontakten.

15. Anbring ikke apparatet op mod vaeggen eller lige ved siden af andre apparater. Der
skal veere mindst 35 cm fri plads omkring apparatet, nar det er i brug.

16. Tildeek ikke luftindtaget eller -udtaget, nar apparatet er i brug.

17. &(FORSIGTIG: VARM OVERFLADE!) Overfladerne kan blive varme under brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

¢ Apparatets udvendige overflader kan blive varme under brug. Rotisserispyddet bli-
ver varmt. Brug grillhandsker eller det medfglgende udtagningsredskab til hdndte-
ring af varme komponenter. Brug grillhandsker ved handtering af varme overflader.

¢ TRAK STRAKS STIKKET UD AF STIKKONTAKTEN, hvis der kommer sort rag ud af
apparatet, og vent med at tage indholdet ud, indtil ragen er vaek.

e Tilberedningen stopper, nar tiden er gaet, men ventilatoren FORTSATTER MED AT
K@RE i 20 sekunder for at kele apparatet af.

e Brug altid apparatet pa en vandret overflade, der er plan, stabil og ikke-braendbar.
e Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

* Lad apparatet kale af i ca. 30 minutter, for det handteres, renggres eller saettes
vaek.

» Sgrg for, at ingredienserne, der tilberedes, far en gylden farve og ikke en mark eller
brun farve. Fjern fastbraendte rester.

Beskyttelse mod overophedning

Hvis der opstar fejl i det indbyggede system til temperaturstyring, aktiveres systemet,
som beskytter mod overophedning, hvorefter apparatet stopper. Tag stikket ud af stik-
kontakten, hvis det sker. Lad apparatet kale helt af, for det genstartes eller opbevares.

Automatisk slukning

Apparatet har en indbygget slukningsfunktion, sa det automatisk slukkes, hvis lagen
abnes under tilberedningen. Apparatet starter igen, nar lagen lukkes.

Oversigt over apparatet




Betjeningspanel

1. Hovedenhed

2. Betjeningspanel

3. Topdaeksel

4. Luftudtag

5. Knap til valg af forudindstillet menu

6. Knap til forvarmning

7. Indvendigt lys

8. Start/pause-knap

9. Teend/sluk-knap

10. Knap til indstilling af tid og temperatur

1. Knap til skift mellem tid og temperatur

12. Rotationsknap

Brug af det digitale betjeningspanel

Bemeaerk, at tilberedningstiden og maengden kun er vejledende, og at tid og temperatur

varierer alt efter personlig smag, foadevaretype og maengde.

5. Knap til valg af forudindstillet menu
Veelg det onskede program ved at
trykke pa den relevante knap, sa lyset
taendes, og standardtilberedningstiden
og -temperaturen vises pa displayet.
Veaerdierne kan sendres ved at trykke pa
knapperne til indstilling af tid og tem-
peratur. Bekraeft valget ved at trykke pa
startknappen.

6. Knap til forvarmning
Tryk pa denne knap for at indstille tem-
peraturen eller tiden.

7. Indvendigt lys

Tryk pa denne knap for at kontrollere
tilberedningen, mens apparatet karer.
BEM/ERK: Hvis lagen dbnes under til-
beredningen, stopper apparatet midler-
tidigt. Det indvendige lys taendes, hvis
lagen abnes.

8. Start/pause-knap

Tryk pa knappen for at bekraefte indstil-
lingen. Herefter starter apparatet. Tryk
pa knappen igen for at slukke apparatet
midlertidigt, mens det karer.
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9. Teend/sluk-knap

Nar stikket seettes i stikkontakten, lyser
taend/sluk-knappen. Tryk pa knappen.
Herefter lyser hele panelet.

10. Knap til indstilling tid

og temperatur (+/-)

Tryk pa denne knap for at indstille tilbe-
redningstiden og -temperaturen.

| timertilstand: Vaelg en ngjagtig tilbered-
ningstid i trin pa ét minut (1-60 minutter)
i alle tilstande. Det gaelder dog ikke tor-
ringstilstanden, hvor tiden aendres i trin
pa en halv og en hel time (0,5-24 timer).
Standardindstillingen for tarring er:

65 °C i 6 timer, (0O-10 timer i intervaller af
30 minutter og efter 10 timer i intervaller
af 1time).

| temperaturtilstand: Tilberedningstem-
peraturen kan indstilles til 40-200 °C i
intervaller af 5 °C.

11. Knap til skift mellem tid og tempe-
ratur

Brug denne knap til at skifte mellem
timer- og temperaturtilstand.

12. Rotationsknap

Brug denne knap ved tilberedning med
rotisserifunktionen. Funktionen kan
bruges sammen med alle programmer.
lkonet blinker under brug.

+= Tilbehor

-

1 2

BEMZRK: Fjern al emballage fra det viste tilbehgar.




1. Stegekurv
Til tilberedning af eksempelvis pommes
frites.

2. Hulplade

Kan bruges bade til terring og tilbered-
ning af sprade snacks eller genopvarm-
ning af eksempelvis pizza.

3. Drypbakke
Saet bakken i apparatet for tilberedning
for at lette rengaringen.

4. Udtagningsredskab

Bruges til at fierne en tilberedt steg
eller kylling fra rotisserispyddet. Laft
redskabet en smule i hgjre side, s
rotisserispyddet lgftes ud af holderen,
0g bevaeg det derefter mod hgjre, indtil
rotisserispyddets venstre side glider ud
af beslaget.

Brug af tilbehoret

Anbring hulpladen/drypbakken
i apparatet

1. Indsaet drypbakken i bunden
af apparatet.

2. Indseet hulpladen i apparatet ved at
skubbe den helt ind via rillerne i siden,

sa den hviler pa kanten pa bagveeggen
(FIG. A).

3. Anbring eventuelt hulpladen taettere
pa varmeelementet i toppen for at opna
hurtigere tilberedning og ekstra spradhed
(FIG. B).

4. Drej hulpladen, nar halvdelen af tiden
er gaet, for at sikre ensartet tilberedning.

Samling af stegekurven (FIG.C)
1. Friger handtaget.

2. Anbring handtaget pa kurven.
3. Fastger handtaget.

4. Tag forsigtigt den tilberedte mad
ud af ovnen.

5. Rotisseriespyd, gafler og saetskruer
Bruges til hele kyllinger og stege. Stik
rotisseriespyddet pa langs gennem kgdet
og midten. Skub gaflerne pa rotisserie-
spyddet fra hver sin ende og ind i kedet,
og 1ads dem derefter fast med saetskru-
erne. Der er fordybninger pa rotisseri-
spyddet til saetskruerne. Du kan anbringe
skruerne teettere pa midten, hvis det er
nedvendigt, men aldrig udad mod en-
derne. BEMZRK: Sgrg for, at stegen eller
kyllingen ikke er sa stor, at den ikke kan
rotere frit. Maksimal starrelse pa kylling
eller steg: 1,5-1,8 kg.

Advarsel

Gafler, kebabspyd og andre metaldele
til apparatet er skarpe og bliver meget
varme under brug.

& Udvis stor forsigtighed for at

undga personskade. Brug grillhandsker.
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FIG. A FIG. B

FIG. C

Montering af rotisserispyddet (FIG. D)

1. Saet venstre side af det samlede spyd
ind i beslaget til rotisserispyddet. Kontrol-
|ér, at rotisserispyddet sidder korrekt, sa
det kan rotere.

2. Seet den hgijre side pa holderen.
Afmontering af rotisserispyddet

1. Abn l&gen for at afbryde tilberedningen
midlertidigt, eller sluk for apparatet ved
at trykke pa taend/sluk-knappen.

2. Anbring udtagningsredskabet under
rotisserispyddet.

3. Loft udtagningsredskabet en smule i
hgjre side, og bevaeg det derefter mod
hajre, indtil rotisserispyddets venstre side
glider ud af beslaget.

Tilberedningsprogrammer

Oversigt over tilberedningsprogrammer

FIG. D

*Stegetiden for en hel kylling afhaenger af vaegten. Brug et stegetermometer
til at kontrollere kernetemperaturen, som angivet i nedenstaende oversigt.

PROGRAM FOOD TEMPERATURE  TIME
M Chips 200°C 25 min
@ Ribs 180°C 14 min
? Chicken thigh 180°C 25 min
p Fish 200°C 17 min
Q' Shellfish 160°C 11 min
b Pizza 180°C 13 min
é Pastry 180°C 12 min
* Chicken 200°C 35 min
% Dehydrator 65°C 6h
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Forberedelse inden brug

1.

5,

Anbring apparatet pa en stabil vandret overflade.
Anbring ikke apparatet pa overflader, der ikke er varmebestandige.

Fjern al emballagen.

Serg for, at ledningen kan na hen til stikkontakten, og at der er tilstraekkelig
luftcirkulation omkring apparatet.

Vask alle dele og alt tilbehor, der skal bruges til tilberedningen,
0gsa rotisseritilbehgret, i varmt vand tilsat opvaskemiddel.

After apparatet indvendigt og udvendigt med en ren, hardt opvredet klud.

BEMZERK: Nedsank og vask aldrig selve apparatet i vand.
ADVARSEL: Anbring aldrig noget oven pa apparatet.

t Tildeek aldrig apparatets luftindtag og luftudtag.
Betjening
1. Anbring ingredienserne pa hulpladen eller i en af de @vrige tilbehgrsdele.
2. Seet hulpladen, stegekurven eller rotisserispyddet ind i apparatet, og luk lagen. e
3. Tryk pa teend/sluk-knappen, nar hulpladen, stegekurven eller rotisserispyddet er sat ind.
— :—; M
Z¥ 4. Veelg et program pa displayet, eller indstil temperaturen og derefter tiden manuelt -“:'_F:I
i henhold til tilberedningsoversigten. Programmerne viser den temperatur og
tilberedningstid, der er angivet i nedenstdende oversigt. Disse veerdier kan andres ved !
- at trykke pa knapperne til indstilling af tid og temperatur. Bekraeft programvalget ved at '
-- trykke pa startknappen. Derefter starter apparatet automatisk tilberedningen.
- Programknap Temperatur Tid
1. Pommes frites 200 °C 25 min.
2. Steaks/boffer/koteletter | 180 °C 14 min. =
3. Kyllingelr 180 °C 25 min. e
4. Fisk 200 °C 17 min.
5. Rejer 160 °C 1 min.
6. Pizza 180 °C 13 min.
7. Kage 180 °C 12 min.
8. Rotisseri 200 °C 35 min.
9. Terring 65 °C 6 h
5. Lagen kan abnes, mens apparatet kerer, sa det er muligt at kontrollere, hvordan

&10

tilberedningen skrider frem. Det er ogsa muligt at trykke pa knappen til det indvendige
lys for at kontrollere tilberedningen, mens apparatet karer.

BEMAERK: Hvis ldgen abnes under tilberedningen, stopper apparatet
midlertidigt. Det indvendige lys taendes, hvis ldgen abnes.

BEMAERK: Under tilberedningen bliver stegekurven og det avrige tilbehar meget varmt.
Brug en bordskaner eller en varmebestandig overflade som underlag, nar kurven og
tilbehgret tages ud for at kontrollere, om maden er feerdig.

ADVARSEL:

Kom aldrig olie eller vaeske i apparatet.Saet aldrig kurven pa den abne lage. Det kan
medfere skader pa lagen eller fa apparatet til at vaelte, Der er risiko for personskade.
Tilbehgret bliver varmt under tilberedningen. Brug grillhandsker, og veer forsigtig for
at UNDGA PERSONSKADE.

Tilberedningsoversigt

Madvare Tid* Temperatur | Kommentarer
Tynde froshe pommes frites 15-16 min. 200 °C

Tykke frosne pommes frites 15-20 min. | 200 °C

Hjemmelavede pomme frites 10-16 min. 200 °C Brug 1/2 spsk. olie
Hjemmelavede kartoffelbade 18-22 min. | 182 °C Brug 1/2 spsk. olie
Hjemmelavede kartoffelterninger 12-18 min. 182 °C Brug 1/2 spsk. olie
Rosti 15-18 min. 182 °C

Kartoffelgratin 15-18 min. 200 °C

Steak, bof 8-12 min. 182 °C

Svinekoteletter 10-14 min. | 182 °C

Hakkebgof 7-14 min. 182 °C

Polsehorn 13-15 min. 200 °C

Kyllingelar 18-22 min. | 182 °C

Kyllingebryst 10-15 min. 182 °C

Forarsruller 15-20 min. | 200 °C Brug ovnklare
Frosne kyllingenuggets 10-15 min. 200 °C Brug ovnklare
Frosne fiskepinde 6-10 min. 200 °C Brug ovnklare
Mozzarella sticks 8-10 min. 182 °C Brug ovnklare
Farserede grontsager 10 min. 160 °C

Kage 20-25 min. | 160 °C Brug bageform
Quiche 20-22 min. | 182 °C Brug bageform/ovnfast fad
Muffins 15-18 min. 200 °C Brug bageform
Sode sager 20 min. 160 °C Brug bageform/ovnfast fad
Frosne lagringe 15 min. 200 °C

n
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Tip

Indstil timeren, sa den lyder, nar halvdelen af tiden er gaet, hvis maden skal vendes under

tilberedningen. Nar timeren lyder, er den indstillede tilberedningstid gaet.

BEMAERK: Husk, at disse indstillinger kun er vejledende. Tilberedningstiden og
temperaturen afhaenger ogsa af ingrediensernes storrelse, form, varemaerke osv.

Rengering og opbevaring

Rengoring

Rengor apparatet, hver gang det har
veeret brugt. Rotisserispyddet og det
ovrige tilbehar er fremstillet i holdbart
rustfrit stal og taler opvaskemaskine.
Brug aldrig slibende renggringsmidler
eller redskaber pa disse overflader. Laeg
tilbehor med fastbraendte madrester i
blgd i varmt vand tilsat opvaskemiddel
for at gere det lettere at fjerne dem.

1. Tag stikket ud af stikkontakten, og s@rg
for, at apparatet er helt afkelet, for det
renggres.

2. After apparatets yderside med en

hardt opvredet klud. Brug varmt vand
tilsat et mildt renggringsmiddel.

Tekniske oplysninger

3. Renggr apparatet indvendigt med en
ikke-slibende svamp og varmt vand tilsat
et mildt renggringsmiddel.

4. Fjern eventuelle madrester fra den
overste afskaermning med en renggarings-
barste.

Opbevaring
1. Tag stikket ud af stikkontakten,
og lad apparatet kale helt af.

2. Sorg for, at alle komponenter
er rene og tarre.

3. Opbevar apparatet pa et rent, tort sted.

Spaending og frekvens

220-240 V~50-60 Hz

Varmeeffekt

1700 W

Temperaturinterval

40-200 °C (i trin pa 5 °C)

Tidsinterval

Tarringsprogram: 0,5-24 timer (fra 0-10
timer aendres tidsindstillingen i trin pa 30
min. og herefter i trin pa 1 time)

Andre programmer: 1-60 minutter (i trin
pa 1 minut)

Produktkapacitet

121
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Genbrug og bortskaffelse

Oplysninger om bortskaffelse af affald til brugere af elektrisk og elektronisk udstyr
Dette maerke pa produktet og/eller de tilharende dokumenter angiver, at appara-
tet ved bortskaffelse skal hdndteres som affald af elektrisk og elektronisk udstyr
(WEEE). Et WEEE-maerket produkt ma ikke smides ud sammen med almindeligt
husholdningsaffald, men skal afleveres separat med henblik pa sortering, genvin-
ding og genanvendelse af materialerne. WEEE-maerkede produkter skal afleveres
pa den lokale genbrugsstation med henblik pa sortering, genvinding og genanvendelse.
Det er gratis at aflevere affald pd genbrugsstationen. Korrekt bortskaffelse af affald af
elektrisk og elektronisk udstyr sikrer, at vaerdifulde ressourcer ikke gar tabt, og beskytter
mennesker og miljget mod potentielle negative virkninger forarsaget af farlige materialer,
der er indeholdt i affaldet.

Kontaktoplysninger:

F&H Group A/S
Gl. Skivevej 70
8800, Viborg
Danmark

@ CE

13
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Les bruksanvisningen for du bruker produktet, og ta vare pa den
for fremtidig bruk.Nar du bruker elektriske apparater, ma du
alltid folge grunnleggende sikkerhetstiltak for a redusere risikoen
for brann, elektrisk stet og personskader, inkludert felgende:

A Produktsikkerhed

1.

14

Produktet kan brukes av barn fra atte ar, og av personer som har nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller som mangler erfaring og kunnskap, fortsatt at
de er under tilsyn eller har fatt opplaering i trygg bruk og forstar farene.

Ikke la barn leke med produktet.

Rengjering og vedlikehold skal ikke utferes av barn med mindre de er over 8 ar og
under tilsyn.

Oppbevar produktet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

Produktet ma ikke brukes med et eksternt tidsur eller et separat fjernbetjeningssy-
stem.

Daren og den ytre overflaten kan bli veldig varme mens produktet er i bruk. Ikke ta
pa varme flater. Bruk handtakene eller knottene. Bruk grytevotter eller grytekluter.

For & unnga elektrisk stegt ma ikke produktet, ledningen eller stepselet senkes ned i
vann eller annen vaeske.

Trekk ut stopselet fra stikkontakten nar produktet ikke er i bruk samt fer du rengjar
det. La produktet avkjgle for det rengjgres. Du finner informasjon om hvordan du
rengjer overflater som kommer i kontakt med mat, under «Rengjaring og oppbeva-
ring».

Ilkke bruk produktet hvis ledningen eller stgpselet er skadet, hvis det er feil pa
produktet eller hvis det har blitt skadet. Bytte og reparasjon av stremledningen skal
utferes av produsenten, en servicerepresentant eller lignende for & unnga farlige
situasjoner. Lever produktet til en godkjent tekniker for kontroll, reparasjon eller
mekaniske justeringer.

Ma ikke brukes utendgars eller pa fuktig underlag.

. Hvis det brukes tilbehar som ikke er anbefalt eller selges av produktets produsent,

kan det fare til brann, elektrisk stat eller skader.

Ikke la ledningen henge over kanten av bordet eller benken, og ikke ta pa varme
flater.

. M3 ikke plasseres pa eller i neerheten av varme platetopper eller i en varm stekeovn.
. Ikke bruk produktet til andre formal enn det er beregnet for.
. Trykk pa av/pa-knappen for & sla av strammen. Trekk deretter stagpselet ut av stik-

kontakten.

. Ikke plasser produktet mot en vegg eller inntil andre produkter. La det vaere minst

35 cm avstand rundt produktet nar det er i bruk.

. Ikke dekk til luftinntaket eller utlgpet nar produktet er i bruk.

&(ADVARSEL: VARM OVERFLATE!) Overflatene blir varme under bruk.

VIKTIG SIKKERHETSINFORMASJON

¢ Utsiden av produktet kan bli varm under bruk. Rotisserieakselen blir varm.
Bruk grytekluter eller verktayet ndr du handterer varme deler. Bruk grytekluter
nar du tar pa varme overflater.

e Hvis det kommer svart royk fra produktet, ma du umiddelbart trekke ut stopselet
og vente til raykutviklingen avtar for du fijerner innholdet.

« Nar tiden er ute, avsluttes tilberedningen, men viften fortsetter & ga i 20 sekunder

for & avkjole produktet.
e Produktet skal alltid plasseres pa flatt og solid underlag som taler varme.
« Koble alltid produktet fra stremforsyningen etter bruk.

* La produktet avkjgles i cirka 30 minutter fgr handtering, rengjering eller
oppbevaring.

¢ Ingrediensene som tilberedes i produktet, skal bli gyllenbrune, ikke svarte.
Fjern fastbrente rester.

Overopphetingsvern

Hvis det blir feil pa temperaturstyringen, aktiveres overopphetingsvernet, og produktet

fungerer ikke. Hvis det skjer, ma du trekke ut stgpselet. La produktet avkjsles helt for
du starter pa nytt eller setter det bort.

Automatisk avstengning

Produktet har en innebygd avstengningsenhet som slar av produktet automatisk nar
dgren apnes under tilberedning. Produktet starter igjen nar dgren stenges.

Produktoversikt

26—L
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Kontrollpanel

1. Hovedenhet

2. Kontrollpanel
3. Toppdeksel

4. Luftventil

5. Programknapp

6. Forvarmingsknapp

7. Innvendig lys

8. Start/pause-knapp

9. Av/pa-knapp

10. Tid/Temp * V-knapp
11. Tid/temperatur-knapp

12. Rotasjonsknapp

Bruke det digitale panelet

5. Programknapp

Trykk pa programknappene for a velge
program. Lyset tennes, og displayet viser
standard tid og temperatur. Du kan tryk-
ke pa knappene for tid og temperatur for
a endre verdiene. Trykk pa startknappen
for & bekrefte programmet.

6. Forvarmingsknapp
Trykk pa denne knappen for & stille inn
temperatur eller tid.

7. Indvendigt lys

Nar du trykker pa denne knappen, blir
det enklere a folge tilberedningen mens
produktet er i gang.

MERK: Hvis du apner daren under
tilberedningen, stoppes tilberedningen
midlertidig. Det innvendige lyset lyser
hvis dgren apnes.

8. Start/pause-knapp

Bekreft innstillingen ved a trykke pa
denne knappen for a starte produktet.
Trykk igjen for & sette funksjonen pa
pause.
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9. Av/pa-knapp

Nar produktet kobles til strem, lyser av/
pa-knappen. Nar du trykker pa knappen,
lyser hele panelet opp.

10. Knappen tid/temp + -

Trykk pa denne knappen for & stille inn
temperatur eller tid for tilberedningen.

| tidsmodus: For a velge tilberedningstid
i minutter, mellom 1 og 60 minutter, i alle
moduser, bortsett fra under dehydrering,
som bruker intervaller pa 30 minutter og
driftstid fra 0,5 til 24 timer, med standar-
dinnstilling: 65°C og 6 timer, (0~10 timer,
intervall 30 minutter, etter 10 timer er
intervallet 1 time).

| temepraturmodus: for & gke eller senke
tilberedningstemperaturen mellom 40 og
200 °C i intervaller pa 5 °C.

11. Tid/temperatur-knapp
Denne knappen kan bytte mellom
temperatur- og tidsmodus.

12. Rotasjonsknapp

Trykk pa denne knappen nar du tilbere-
der ingredienser med rotisserifunksjo-
nen. Funksjonen kan brukes med alle
programmer. Symbolet blinker mens
funksjonen er aktiv.

Tilbehor

MERK: Pakk ut alle delene.
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1. Stekekurv
Plasser maten du vil tiloerede i den, for
eksempel pommes frites.

2. Rist x 1 stk.

Brukes til dehydrering, og til & tilberede
spra snacks eller varme opp igjen for
eksempel pizza.

3. Dryppbrett

Nar dryppbrettet er pa plass mens du
tilbereder mat, blir det enklere a rengjore
produktet.

4. Rotisseriverktoy

Brukes til & fjerne ferdig stek og kylling
fra rotisserispydet. Laft forst hayre side

litt, og skyv det til hoyre, slik at venstre
side frigjeres fra festet..

Bruke tilbehoret

Plasser risten/dryppbrettet i enheten

1. Plasser dryppbrettet i bunnen av
produktet.

2. Plasser ristene ved i sidesporene og pa
klaffen bak (figur A).

3. Plasser ristene naermere toppen for
raskere tilberedning og et ekstra sprott
resultat (figur B).

4. For et jevnere resultat kan du snu pa
ristene nar halve tiden har gatt.

Montere stekekurven (figur C)
1. Lasne handtaket.
2. Plasser handtaket pa kurven.

3. Fest handtaket.

5. Rotisserispyd, gafler og skruer

Brukes til stek og hel kylling. Skyv spydet
gjennom kjattet. Skyv én gaffel inn pa
spydet fra hver side og inn i kjgttet, og las
dem med skruene. Det er spor i spydet til
skruene. Du kan justere skruene naermere
midten ved behov, men aldri utover mot
endene. MERK: Steken eller kyllingen ma
ikke veere sa stor at den ikke kan rotere
fritt i ovnen. Maksimal vekt pa kylling eller
stek er 1,5-1,8 kg.

Advarsel
Gafler, spyd og andre metalldeler er
skarpe og blir ekstremt varme under bruk.

& Veer ekstremt forsiktig, slik at du
ikke blir skadet. Bruk grytekluter eller
hansker.

FIGUR A

FIGUR B

FIGUR C

Plasser rotisserispydet i produktet
(figur D)

1. For venstre side av spydet inn i festet.
Rotisserispydet ma plasseres riktig, slik at
det kan rotere.

2. Plasser hayre side pa festet.

Fjern rotisserispydet fra produktet

1. Apne dgren for & sette programmet pa
pause, eller sld av ovnen ved hjelp av pa/
av-knappen.

2. Plasser rotisseriverktayet under rotisse-
rispydet.

3. Loft hoyre side av verktoyet litt, og for
det deretter til hoyre, slik at venstre side
av spydet lgsner fra festet.

4. Fjern maten forsiktig.

Programmer

Oversikt over programmer

FIGUR D

* Tilberedningstiden for hel kylling avhenger av vekten. Bruk et steketermometer til &
kontrollere kjernetemperaturen, som beskrevet i oversikten nedenfor.

- PROGRAM FOOD TEMPERATURE | TIME

M Chips 200°C 25 min

@ Ribs 180°C 14 min

? Chicken thigh 180°C 25 min

p Fish 200°C 17 min

Q’ Shelffish 160°C 11 min

b Pizza 180°C 13 min

é Pastry 180°C 12 min

E:‘a Chicken 200°C 35 min
% Dehydrator 65°C 6h
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largjoring for bruk

Plasser produktet pa flatt og stabilt underlag. Produktet ma ikke plasseres pa underlag
som ikke taler varme.

Fjern all emballasje.

Kontroller at stremledningen er lang nok til at stepselet kan kobles til stikkontakten,
og at det er nok luftsirkulasjon rundt produktet.

Vask alle deler og tilbehar som brukes til matlagingen, inkludert rotisseritiloehgret,
i varmt sapevann.

Vask innsiden og utsiden av produktet med en ren og fuktig klut.

MERK: Tilberedningsenheten ma aldri vaskes eller senkes ned i vann.
ADVARSEL: Ikke plasser noe pa toppen av produktet.
Ventilasjonsapningene ma aldri tildekkes.

1.

2.

ruk

Plasser ingrediensene pa en rist eller pa rotisseritilbehoret.

Plasser risten, stekekurven eller rotisserispydet i produktet, og lukk daren. e
Nar stekekurven eller rotisserispydet og maten er pa plass, trykker du én gang o
pa av/pa-knappen. e

e |

Velg et program pa displayet, eller still inn temperaturen og tiden manuelt i samsvar

med tilberedningsoversikten. Programmet viser temperaturen og tiden, som vist i !
tabellen under. Disse verdiene kan endres ved hjelp av knappene for tid og temperatur. '
Trykk pa startknappen for & bekrefte innstillingene. Produktet starter tilberedningen
automatisk.

Programknapp Temperatur Tid
1. Pommes frites 200 °C 25 minutter -
2. Biff/koteletter 180 °C 14 minutter e
3. Kyllinglar 180 °C 25 minutter >
4. Fisk 200 °C 17 minutter
5. Reker 160 °C 11 minutter
6. Pizza 180 °C 13 minutter
7. Kake 180 °C 12 minutter
8. Rotisseri 200 °C 35 minutter
8. Dehydrering 65 °C 6 h
5. Du kan nar som helst apne deren for a se rotisserispydet, slik at du kan falgen med pa
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tilberedningen. Du kan ogsa trykke pa knappen for innvendig lys mens produktet er
slatt pa.

MERK: Hvis du apner dgren under tilberedningen, stoppes tilberedningen midlertidig.
Det innvendige lyset lyser hvis dgren apnes.

MERK: Under tilberedningen blir stekekurven og annet tilbehor sveert varmt. Nar du
fijerner tilbehgret for & kontrollere tilberedningen, ma du ikke sette det pa andre ting enn

gryteunderlag eller underlag som taler varme.

ADVARSEL:

Produktet ma aldri fylles med olje eller vaeske. Ikke sett varm stekekurv full av mat pa
dgren. Den varme stekekurven kan skade dgren og fore til at produktet velter. Det kan
igjen fore til personskader. Tilbehgret blir varmt under tilberedningsprosessen. Bruk
grytekluter, og vaer ekstremt forsiktig.

Tilberedningsoversikt

Madvare Tid* Temperatur | Kommentarer
Tynn, frossen pommes frites | 15-16 minutter 200 °C

Tykk, frossen pommes frites | 15-20 minutter 200 °C

Hjemmelaget pommes frites | 10-16 minutter 200 °C Tilsett 0,5 ss olje
Hjemmelagde potetbater 18-22 minutter 182 °C Tilsett O,5 ss olje
Hjemmelagde potetbiter 12-18 minutter 182 °C Tilsett 0,5 ss olje
Stekte poteter 15-18 minutter 182 °C

Potetgrateng 15-18 minutter 200 °C

Biff 8-12 minutter 182 °C

Svinekoteletter 10-14 minutter 182 °C

Hamburger 7-14 minutter 182 °C

Innbakte polser 13-15 minutter 200 °C

Kyllinglar 18-22 minutter 182 °C

Kyllingfilet 10-15 minutter 182 °C

Varruller 15-20 minutter 200 °C Bruk ovnsklare
Frosne kyllingnuggets 10-15 minutter 200 °C Bruk ovnsklare
Frosne fiskepinner 6-10 minutter 200 °C Bruk ovnsklare
Mozzarellapinner 8-10 minutter 182 °C Bruk ovnsklare
Fylte grennsaker 10 minutter 160 °C

Kake 20-25 minutter 160 °C Bruk kakeform
Quiche 20-22 minutter 182 °C Bruk kakeform / ildfast form
Muffins 15-18 minutter 200 °C Bruk kakeform
Sot snacks 20 minutter 160 °C Bruk kakeform / ildfast form
Frosne lgkringer 15 minutter 200 °C
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Tips

Sett tiden til halvparten av tiden som oppgis i oppskriften. Da blir du varslet nar det er pa

tide & «snu» maten. Nar du harer lydvarselet, har den innstilte tiden utlgpt.

MERK: Husk at disse innstillingene er ment som anbefalinger. Siden ingrediensene har
forskjellig opphay, starrelse og form, kan vi ikke garantere de beste innstillingene for dine

ingredienser.

Rengjoring og oppbevaring

Rengjoring

Rengjer produktet etter bruk.
Rotisserispydet og annet tilbehgr er
laget av slitesterkt rustfritt stal, og
delene kan vaskes i oppvaskmaskinen.
lkke bruk slipende rengjaringsmidler eller
verktay pa disse overflatene. Hvis det er
fastbrente matrester pa tilbehgret, bar
det legges i varmt sapevann. Da blir det
enklere a fjerne restene.

1. Trekk ut stgpselet fra stikkontakten
og pase at produktet er helt avkjolt for
du rengjer det.

2. Terk av utsiden av produktet med en

3. Rengjer innsiden av produktet med
varmt vann, mildt vaskemiddel og en
svamp som ikke riper.

4. Ved behov kan du fjerne matrester fra
ovre skjerm med en barste.

Oppbevaring
1. Trekk ut stgpselet og la produktet
avkjeles helt.

2. Kontroller at alle komponenter er rene
og terre.

3. Plasser produktet pa et rent og tert
sted.

varm, fuktig klut og mildt vaskemiddel.
Teknisk informasjon
Spenning og frekvens 220-240 V, 50-60 Hz
Effekt 1700 W
Temperaturomrade 40-200° (intervaller pa 5°)
Tidsintervall Dehydreringsprogram: 0,5-24 timer
(innstilling <10 timer, intervall 30 minutter
- innstilling =10 timer, intervall 1 time)
Andre programmer: 1-60 minutter
(intervaller pa 1 minutt)
Kapasitet 12 liter
22

Kassering og resirkulering

Informasjon om kassering av elektrisk og elektronisk avfall

Dette merket pa produktet og/eller vedlagte dokumenter viser at produktet skal
behandles som elektrisk og elektronisk avfall (WEEE). Produkter som er merket
med WEEE, ma ikke kastes i restavfallet, men leveres til resirkulering. WEEE-mer-
ket avfall kan leveres kostnadsfritt til naermeste miljgstasjon. Hvis alle kaster
elektrisk og elektronisk avfall pa riktig mate, sparer vi verdifulle ressurser, samtidig
som vi forhindrer potensielle negative konsekvenser for helse og miljg som felge av farlige
materialer som avfallet kan inneholde.

Kontaktoplysninger:

F&H Group A/S
Gl. Skivevej 70
8800, Viborg
Danmark

CeE
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SE:

Las igenom alla instruktioner innan du anvander den har apparaten
och férvara dem pa en siker plats for framtida referens.
Vid anvdndning av elektriska apparater ska nedanstaende sikerhets-
anvisningar alltid féljas for att minska risken fér brand, elektriska
stétar och/eller andra personskador:

A Produktsikkerhed

1. Denna apparat far anvandas av barn under atta ar eller personer med nedsatt
kansel, fysiska eller psykiska funktionshinder eller bristande erfarenhet och kuns-
kap forutsatt att detta sker under uppsikt eller att personerna fatt instruktioner om
saker anvandning sa att de &r medvetna om riskerna.

2. Lat inte barn leka med apparaten.

3. Rengéring och annat underhall far inte utféras av barn under atta ar om det inte
sker under évervakning.

Hall apparaten och sladden utom réckhall fér barn under atta ar.

5. Apparaten ska inte anvandas ihop med en timer eller ett separat fjarrkontrollssy-
stem.

6. Den utvadndiga ytan kan bli varm da apparaten &r i drift. Vidroér inte varma ytor.
Anvand handtagen eller vreden. Anvand grytvantar eller grytlappar.

7. For att skydda dig mot elektriska stétar far apparaten, natsladden eller kontakten
inte sédnkas ner i vatten eller nagon annan vatska. Dra ut stickkontakten ur elut-
taget nar apparaten inte anvands samt fére rengéring. Lat apparaten svalna fore
rengdring. Detaljer om hur man rengdr ytor som kommer i kontakt med livsmedel,
se "Rengoéring och férvaring”.

8. Anvéand inte apparaten om skada har uppstatt pa kabeln eller kontakten eller
om apparaten inte fungerar som den ska, har tappats i golvet/pd marken eller &r
skadad. Om néatsladden har skadats maste den bytas av tillverkaren, tillverkarens
servicerepresentant eller av en person med liknande kvalifikationer fér att undvi-
ka fara. Lamna in apparaten till en auktoriserad serviceverkstad for undersékning,
reparation eller mekanisk justering.

9. Anvand inte apparaten utomhus eller pa vata ytor.

10. Anvandning av tillbehér som inte ar rekommenderade eller saljs av tillverkaren kan
leda till brand, elektrisk stot eller personskada.

11. Lat inte sladden hédnga &éver en bords- eller badnkkant eller komma i kontakt med
varma ytor.

12. Placera inte apparaten pa eller i ndrheten av en varm gasbrannare, ett elektriskt
varmeelement eller i en varm ugn.

13. Anvand inte apparaten fér andra &ndamal &n de avsedda.

14. Stang av apparaten med strémbrytaren. Dra dérefter ut stickkontakten fran vaggut-

taget.

15. Placera inte apparaten mot en vagg eller precis intill andra apparater. Se till att det
finns ett fritt utrymme pa minst 35 cm runt apparaten nar den anvands.

16. Tack inte dver Iuftinloppet eller -utloppet nér apparaten &r igang.
17. &(VARNING: HET YTA!D Airfryer-ugnens ytor blir mycket varma vid anvandning.

24

o .

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

¢« Apparatens hélje kan bli mycket varmt under anvéandning. Rotisseriespettet blir
mycket varmt. ANVAND GRYTVANTAR eller anvand tdngen nar du hanterar heta
komponenter. Anvand grytvantar om du behover ta i varma ytor.

e Om det kommer svart rok fran apparaten, DRA GENAST UT KONTAKTEN och vénta
tills det slutar ryka innan du tar ut maten fran fritdsen.

« Nar tiden har gatt stoppas tillagningen, men flakten kommer att FORTSATTA GA
i ytterligare 20 sekunder for att kyla apparaten.

e Placera alltid apparaten pa en horisontell yta som &r stabil och icke brandfarlig.
e Dra alltid ur kontakten efter anvandning.

« Lat apparaten svalna i cirka 30 minuter innan du hanterar, rengér
eller staller undan den.

¢« Kontrollera att ingredienserna som tillagas i fritésen har en gyllene farg snarare &n
mork eller brun. Skrapa bort eventuella delar som har brants vid.

Overhettningsskydd

Om temperaturregleringssystemet skulle ga sénder, kommer dverhettningsskyddet att
aktiveras, vilket gor att apparaten inte langre kan betjanas. Om detta hander, dra ut
kontakten. Lat enheten svalna helt innan du startar om eller férvarar den.

Automatisk avstangning

Apparaten har en inbyggd avstangningsanordning som automatiskt stédnger av
apparaten om luckan dppnas medan apparaten ar igang. Apparaten startar igen forst
efter att luckan har stangts.

Produktoversikt

e N
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Manéverpanel

9. Strombrytare

Nar apparatens kontakt satts i eluttaget
tédnds strémbrytarknappen. Tryck pa
knappen for att tdnda bakgrundsbelys-
ningen till panelen.

10. Knap til indstilling tid

og temperatur (+/-)

Tryck pa den har knappen for att sjélv
stalla in tillagningstid och temperatur.
De har knapparna anvander du for att

valja exakt tillagningstid med en nog-
grannhet pa 1 minut, fran 1 till 60 minuter
i alla ldgen utom vid torkning, dar appa-
raten arbetar i intervall om 30 minuter
och en drifttid pa mellan 30 minuter och
24 timmar, dar standardinstallningen ar:
65°C 6 h, (0~10 h, i intervall om 30 min,
efter 10 h, i intervall om 1 h).

| Temp-lage: for att hoja eller sanka
tillagningstemperaturen fran 40-200°C i
intervall om 5°C.

11. Tid/temp-knapp
Anvand den har knappen for att vaxla
mellan temp- och tidslage.

12. Rotationsknapp
Valj alltid denna knapp nar du tillagar
mat i Rotisserieldget. Funktionen kan

1. Huvudenhet

7. Innerbelysning

2. Manoverpanel 8. Start/Paus-knapp

. . kombineras med alla férinstallda pro-
. . gram. lkonen blinkar nar funktionen
3. Ovre luckan 9. Stréomknapp anvands.
4. Utblas 10. Tid/Temp ~ v-knapp ey
5. Forinstalld menyknapp 1. Tid/temp-knapp

6. Forvarmningsknapp 12. Rotationsknapp

+= Tillbehor

OBS! Packa upp alla delar pa listan ur férpackningen.

Anvanda den digitala panelen

Bemeaerk, at tilberedningstiden og maengden kun er vejledende, og at tid og temperatur
varierer alt efter personlig smag, foadevaretype og maengde.

5. Menyknapp férinstallda program

Valj forinstallt program genom att trycka
pa menyknapparna. Lampan tands och
visar standardtid och -temperatur nar
knappen valjs. Dessa varden kan &ndras
genom att du trycker pa knapparna fér
installning av temperatur och tid. Bekraf-
ta val av program genom att trycka pa
startknappen.

6. Uppvarmningsknapp
Tryck pa den hér knappen, sedan kan du
sjalv stalla in temperaturen eller tiden.

7. Innerbelysning

Om du trycker pa den har knappen kan
du enklare kontrollera steknivan nar ap-
paraten &r igang.

OBS! Om du 6ppnar luckan under tillag-
ningen, pausas fritdsen. Innerbelysningen
tands om luckan 6ppnas.

8. Start/Paus-knapp

Bekrafta installningen genom att trycka
pa den har knappen > apparaten startar.
Tryck pa den hér knappen igen for att
pausa funktionen nar apparaten ar pa-
slagen.

-
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1. Fritoskorg
Lagg i det livsmedel som du vill fritera,
till exempel pommes frites.

2. Luftflodesstall x 1 st

Kan anvandas inte bara for torkning av
livsmedel utan aven for tillagning av
krispiga snacks eller for att varma t.ex.
en pizza.

3. Droppbricka fér matlagningsolja
Anvand droppbrickan nar du lagar mat
fér att enkelt kunna rengéra efterat.

4. Rotisserietang

Anvands for att ta bort kokta stekar och
kyckling fran rotisseriespettet. Vinkla
hoéger sida pa rotisserietangen latt sa att
tangen gar fri fran hallaren. Fér sedan
tangen at hoger tills den vénstra sidan av
spettet glider ur rotisseriespetthallaren.

Anvanda tillbehoren

Placera luftflédesstéllet/oljedropp-
brickan i ugnen

1. S&tt i droppbrickan i botten pa enheten.

2. Placera luftflodesstallen i fritdsen via
sparen pa sidan och i bakkant (FIG. A).

3. Placera luftflodesstallen narmare det
ovre varmeelementet for snabbare tillag-
ning och en krispigare yta (FIG. B).

4. Rotera luftflodesstallen halvvags in i
tillagningen foér ett jamnare resultat.

Montering av fritéskorgar (FIG. C)
1. Las upp spérren pa handtaget.
2. Placera handtaget pa korgen.

3. Tryck in lasspéarren for att lasa fast
handtaget.

4. Ta forsiktigt ut maten som har tillagats
med rotisserien ur ugnen.
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5. Rotisseriespett

Anvands for stekar och hel grillad kyck-
ling. Pressa spettet genom och i mit-

ten av kottet. Skjut pa gafflar pa axeln
fran vardera sidan av kottet. Las sedan

pa plats med stallskruvarna. Det finns
férdjupningar pa axeln for de stéllskruvar-
na. Du kan justera skruvarna sa att de
hamnar narmare mitten vid behov, men
skruva dem aldrig ut mot andarna. OBS!
Se till att steken eller kycklingen inte &r sa
stor att den inte kan rotera fritt i fritdsen.
Maximal vikt, kyckling eller stek: 1,8 kg.

Varning!

Gafflar, spett och andra metalldelar som
medfoljer denna apparat ar mycket vassa
och blir extremt varma under anvandning.

& Var mycket forsiktig sa att in-
gen skadar sig. Anvand grytlappar eller
grytvantar.

FIG. B

FIG. C

g ST
N ol

Placera Rotisserie-axeln pa enheten

(FIG. D)

1. Satt i den vanstra sidan av spettet eller
korgen férst i hallaren for rotisseriespet-
tet. Kontrollera att rotisseriespettet sitter
pa plats sa att detta kan rotera.

2. Placera héger sida pa hallaren.

Ta__bort Rotisserie-axeln fran enheten
1. Oppna luckan for att pausa tillagningen
eller stang av apparaten genom att trycka

pa stréombrytaren.

2. Satt i rotisserietangen under rotisse-

riespettet.

3. Vinkla héger sida pa rotisserietangen
|&tt. For sedan tangen at héger tills den
vanstra sidan av spettet glider ur rotisse-

riespettshallaren.

Foérinstallda tillagningsprogram

FIG. D

Matlagningsdiagram, knapp for férinstallda program

* Tillagningstiden for en hel grillad kyckling kommer att variera med vikten. Anvéand
kottermometern for att kontrollera temperaturen i kottet. Se tabellen nedan fér rekom-
menderad innertemperatur fér olika typer av kott/tillagningsgrad.

PROGRAM FOOD TEMPERATURE | TIME
W Chips 200°C 25 min
@ Ribs 180°C 14 min
CP Chicken thigh 180°C 25 min
@ Fish 200°C 17 min
& Shellfish 160°C 11 min
@ Pizza 180°C 13 min
é Pastry 180°C 12 min
* Chicken 200°C 35 min
% Dehydrator 65°C 6h
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Foérberedelser fore anvandning

1. Placera apparaten pa en stabil och horisontell yta. Placera inte apparaten pa ytor som
inte &r varmebestandiga.

2. Ta bort allt forpackningsmaterial.

3. Kontrollera att natsladden racker fram till det eluttag som du har tankt att anvanda,
och att luftcirkulationen runt apparaten ar tillrackligt bra.

Diska av alla delar och tillbehér som anvands i tillagningen,
inklusive rotisserietilloehéren, i varmt tvalvatten.

5. Torka av apparaten invandigt och utvandigt med en ren fuktig trasa.

OBS! Sank aldrig ner apparaten i vatten eller diska den.
VARNING: Det géller dven apparatens ovansida. Blockera aldrig apparatens
luftintag och utblas.

Sa har anvander du airfryer-ugnen
1. Placera ingredienserna pa ett luftflédesstall, ett av rotisserietillbehdren.

2. Placera luftflodesstallet, fritdskorgen eller rotisseriespettet i fritdsen och stang

ugnsluckan. e
3. Nar fritoskorgen eller rotisserien och maten &r pa plats trycker du en gang F
pa PA-knappen. e
E ;“_.:'__r'_'q

. Valj en férinstalld funktion pa displayen eller stall in temperaturen manuellt. Stall
darefter in 6nskad tid, se ”Instéllningar”. Férinstallningen visar temperatur och tid enligt
tabellen nedan. Dessa varden kan dndras genom att du trycker pa knapparna foér

B installning av temperatur och tid. Bekrafta valt program genom att trycka pa

startknappen. Airfryer-ugnen startar automatiskt tillagningscykeln.

Foérvalsknapp Temperatur Tid

1. Pommes frites 200 °C 25 minuter

2. Biffar/kotletter 180 °C 14 minuter

3. Kycklingklubbor 180 °C 25 minuter :
4. Fisk 200 °C 17 minuter

5. Rakor 160 °C 11 minuter

6. Pizza 180 °C 13 minuter

7. Kaka/tartbottnar 180 °C 12 minuter

8. Rotisserie 200 °C 35 minuter

9. torkning 65 °C 6 h

5. Du kan éppna ugnsluckan for att kontrollera rotisserien nar som helst under
tillagningen. Du kan ocksa trycka pa belysningsknappen fér att kontrollera tillagningen
nar apparaten &r igang.

@30

OBS! Om du 6ppnar luckan under tillagningen, pausas apparaten. Innerbelysningen
tands om luckan éppnas.

OBS! Under tillagningen blir fritdskorgen och andra tillbehér mycket varma. N&r du tar
ut korgen for att kontrollera foérloppet, se till att ha ett grytunderlagg eller en varme-
besténdig yta i ndrheten som du kan stélla den pa.

VARNING:

Fyll aldrig fritdsen med olja eller vatska. Anvand aldrig ugnsluckan for att stalla den heta
fritdskorgen med friterad mat i pa denna. Den heta fritéskorgen kan skada glaset eller
goOra att apparaten valter. Detta kan i sin tur resultera i personskador.
Matlagningstillbehéren blir mycket varma under varmluftsfriteringen. Anvand grytvantar
och var forsiktig nar du hanterar tillbehéren fér att UNDVIKA SKADOR.

Matlagningsdiagram
Typ av livsmedel Tid* Temperatur | Kommentarer
Tynn, frossen pommes frites | 15 - 16 min. 200 °C
Tykk, frossen pommes frites | 15 - 20 min. 200 °C
Hjemmelaget pommes frites | 10 - 16 min. 200 °C Tillsatt 1/2 tsk olja
Hjemmelagde potetbater 18 - 22 min. 182 °C Tillsatt 1/2 tsk olja
Hjemmelagde potetbiter 12 - 18 min. 182 °C Tillsatt 1/2 tsk olja
Stekte poteter 15 - 18 min. 182 °C
Potetgrateng 15 - 18 min. 200 °C
Biff 8 - 12 min. 182 °C
Svinekoteletter 10 - 14 min. 182 °C
Hamburger 7 - 14 min. 182 °C
Innbakte polser 13 - 15 min. 200 °C
Kyllinglar 18 - 22 min. 182 °C
Kyllingfilet 10 - 15 min. 182 °C
Varruller 15 - 20 min. 200 °C Anvand ugnsklar
Frosne kyllingnuggets 10 - 15 min. 200 °C Anvand ugnsklar
Frosne fiskepinner 6 - 10 min. 200 °C Anvand ugnsklar
Mozzarellapinner 8 - 10 min. 182 °C Anvand ugnsklar
Fylte grennsaker 10 min. 160 °C
Kake 20 - 25 min. 160 °C Anvand bakform
Quiche 20 - 22 min. 182 °C Anvéand bakform/ugnsform
Muffins 15 - 18 min. 200 °C Anvand bakform
Sot snacks 20 min. 160 °C Anvéand bakform/ugnsform
Frosne lgkringer 15 min. 200 °C
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Tips

Stall in timern pa halva tillagningstiden som anges i receptet. Timern ljuder nér det &r dags

att vdnda pa maten. N&r du hér timern har den férinstéllda tillagningstiden gatt.

OBS! Tank pa att dessa installningar endast &r ungeférliga. Eftersom ingredienser har olika
ursprung, storlek, form och tillverkare, kan vi inte garantera vilka instéllningar som &ar per-

fekta for just dina ingredienser.

Rengoéring och férvaring

Rengéring

Rengdr apparaten efter varje gang som
du har anvant den.

Rotisseriespettet och andra tillbehor ar
tillverkade av slitstarkt rostfritt stal och
kan diskas i diskmaskin. Anvand aldrig
slipande rengéringsmedel eller kdksreds-
kap pa dessa ytor. Fastbranda matrester
bor blétlaggas. Darefter ar det enkelt att
ta bort dem med varmt tvalvatten.

1. Dra ut kontakten fran vagguttaget och
vanta tills fritdsen har svalnat tillrackligt
mycket innan du rengér den.

2. Torka av apparaten utvandigt med

en varm, fuktig trasa och ett milt
rengdéringsmedel.

Teknisk information

3. Rengdr apparaten invandigt med varmt
vatten, ett milt rengéringsmedel och en
icke-slipande kékssvamp.

4. Vid behov borsta bort odnskade
matrester fran det dvre gallret med en
rengodringsborste.

Foérvaring
1. Dra ut kontakten och vanta tills fritésen
har svalnat ordentligt.

2. Kontrollera att alla komponenter ar
rena och torra.

3. Placera apparaten pa en ren och
torr plats.

Spanning och frekvens

220-240 V~50-60 Hz

Varmeeffekt 1700 W
Temperaturomrade 40 - 200° (Intervall 5°)
Tidsintervall Meny fér uttorkning: 0,5 - 24 H

(instéllning <10 H, i intervall om 30
minuter; installning =10 H, i intervall
om 1timme) Annan meny: 1- 60 MIN
(Intervall 1 minut)

Produktens kapacitet

121
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Atervinning och bortskaffning

Information till konsumenter om bortskaffande av elektriskt och elektroniskt avfall
Denna markning pa en produkt och/eller medféljande dokument indikerar att

den, nar den har tjanat ut, ska kasseras som elektrisk och elektronisk utrustning
(WEEE). WEEE-markta avfallsprodukter far inte slangas i hushallssoporna. Pro-
dukter av denna typ ska l&mnas in pa en miljéstation fér dtervinning av de material
som den &r tillverkad av. Fér korrekt hantering, insamling och atervinning; ldmna in
allt WEEE-maérkt avfall pa en atervinningsanldggning i din kommun, avfallet kan ld&mnas in
utan kostnad. Om alla konsumenter kasserar uttjant elektrisk och elektronisk utrustning pa
ratt satt, kommer det att spara vardefulla resurser och féorhindra potentiella negativa effek-
ter pa manniskors halsa och miljén pa grund av farliga material som avfallet kan innehalla.

Kontaktinformation:

F&H Group A/S
Gl. Skivevej 70
8800, Viborg
Danmark

CeE
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EN:

Please read all the instructions before using this appliance and
keep safe for future reference.When using electrical appliances,
basic safety precautions should always be followed to reduce the
risk of fire, electric shock, and / or injury to persons,
including the following:

A Important Safety Information

1. This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older
than 8 and supervised.

4. Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years.

5. Appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.

6. The door or the outer surface may get hot when the appliance is operating. Do not
touch hot surface. Use handles or knobs. Use oven mitts or potholders.

7. To protect against risk of electrical shock, do not immerse appliance, cord or plug
in water or other liquid.

Unplug from socket outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool be-
fore cleaning the appliance. Details on how to clean surfaces in contact with food,
please refer to ‘Cleaning and storage’.

8. Do not operate appliance with a damaged cord or plug or after the appliance mal-
functions or has been dropped or damaged in any manner. Supply cord replace-
ment and repairs must be conducted by the manufacturer, its service agent, or
similarly qualified persons in order to avoid a hazard. Bring it to a qualified techni-
cian for examination, repair, or mechanical adjustment.

9. Do not use outdoors or on wet surface.

10. The use of accessory attachments not recommended or sold by the appliance ma-
nufacturer may cause fire, electric shock or injury.

11. Do not let cord hang over edge of table or counter or touch hot surface.
12. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.
13. Do not use appliance for other than intended purpose.

14. To disconnect, press the on/off button to cut off the power. Then remove the plug
from wall outlet.

15. Do not place the appliance against a wall or directly next to other appliances. Lea-
ve at least 35cm of free space around the appliance when in use.

16. Do not cover the air inlet or the outlet when the appliance is operating.
17. & (CAUTION: HOT SURFACE!) The surfaces are liable to get hot during use.

i

IMPORTANT SAFEGUARDS

¢ The Unit’s outer surfaces may become hot during use. The Rotisserie Shaft will
be hot. Wear oven mitts or use the fetch tool when handling hot components.
Wear oven mitts when handling hot surfaces.

«  When the Unit emit black smoke, UNPLUG IMMEDIATELY and wait for smoking to
stop before removing oven contents.

*  When time has run out, cooking will stop but the fan WILL CONTINUE RUNNING
for 20 seconds to “cool down” the Unit.

* Always operate the appliance on a horizontal surface that is level, stable,
and noncombustible.

¢ Always unplug the appliance after use.

¢ Let the appliance cool down for approximately 30 minutes before handling,
cleaning, or storing.

* Make sure the ingredients prepared in this Unit come out cooked to a golden-
yellow color rather than dark or brown. Remove burnt remnants.

Overheating Protection

Should the inner temperature control system fail, the overheating protection system
will be activated, and the unit will not function. Should this happen, unplug the power
cord. Allow time for the unit to cool completely before restarting or storing.

Automatic Shut-Off

The appliance has a built in “shut-off” device, that will automatically shut down when
the door opens during the working process. The appliance will start to work again once
the door is closed.

Product overview

h
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Control Panel

1. Main unit

2. Control Panel

3. Top cover

4. Air outlet

5. Preset menu button

6. Preheat button

Use of the digital panel

7. Internal Light

8. Start/Pause Button

9. Power button

10. Time/Temp * v button

11. Time/Temp Switch button

12. Rotation button

9. Power button

Once the appliance is plugged into the
power socket, the Power Button will light
up. Press the button and the full panel
will light up.

10. Time/Temp + - button

Press this button, you can DIY setting
the time and temp for cooking.
Under time mode: to select exact
cooking time to the minute, from 1 to
60 minutes in all modes except when
dehydrating, which uses 30-minute
intervals and an operating time from
0.5 to 24 hours, which default setting:
65°C 6h, (0~10h, interval 30min, after
10h, interval 1h).

Under Temp mode: to raise or lower
cooking temperature from 40-200°C by
5°C intervals.

11. Time/Temp Switch button
This button can switch

12. Rotation button

Selecting this button when cooking
anything using the Rotisserie Mode.
Function can be used with any preset.
The icon will blink while in use.

5. Preset menu button

Select the preset by pressing the menu
buttons, the light will shine, and display
shows the default time and temperatu-
re when selected. Those values can be
changed by pressing the temperature
and time adjustable buttons. Confirm the
program by pressing the start button

6. Preheat button
Press this button, then you can DIY
setting the temp or time.

7. Internal light

Selecting this button will help you check
cooking progress while the appliance is
operation.

NOTE: Opening the door during the

cooking process will pause the appliance.

Internal light will illuminate if the door
open.

8. Start / Pause button

Confirm the setting by pressing this
button and the appliance will start to
work. Press this button again to pause
the function when working.

36

- Accessories

NOTE: Unpack all listed contents from packaging.
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1. Frying Basket
Can put in the food you want to make,
such as French fries.

2. Air Flow Rack X 1PC

Can be used not only for dehydration but
also to cook crispy snacks or reheat items
like pizza.

3. Oil Drip Tray
Cook with the Drip Pan in place for easy
clean ups.

4. Rotisserie Fetch Tool

Use to remove cooked roasts and chicken
from rotisserie shaft. Please lift the right
side of it at a slight angle then shift to the
right until the left side of the Shaft slides
out of the Rotisserie Shaft socket.

5. Rotisserie Shaft, Forks & Set Screws
Use for roasts and whole chicken. Force
shaft lengthwise through meat and center.
Slide forks onto shaft from either end into
meat, then lock in place with set screws.
There are indentations on the shaft for
the set screws. You can adjust the screws
closer to the middle if needed but never
but never outward towards the ends.
NOTE: Make sure roast or chicken is not
too large to rotate freely within the oven.
Maximum Chicken or Roast, 3.5-4 Ib.

Warning

Forks, Skewers and other metal parts with
this unit are sharp and will get extremely
hot during use.

& Great care should be taken to avoid
personal injury. Wear protective oven
mitts or gloves.

Place Rotisserie Shaft to Unit (FIG.D)

1. Insert the left side of the assembled spit first

into the Rotisserie Shaft socket. Be sure the Rotis-

serie Shaft is in place to engage rotation.

2. Place the right side onto the hanger.
Remove Rotisserie Shaft from Unit

1. Open Unit door to pause cooking cycle or

turn Unit off by pressing the Power Button.

2. Insert Rotisserie Fetch tool beneath the
Rotisserie Shaft.

3. Lift the right side of the Rotisserie Fetch tool at
a slight angle then shift to the right until the left
side of the shaft slides out of the Rotisserie shaft

socket.

4. Carefully remove the rotisserie food from
the oven.

FIG. D

Using the Accessories ... Cooking Presets

Preset Button Cooking Chart
- * Cooking time for whole roasted chicken will vary with weight. Use meat
i = thermometer to check internal temperature as per chart below.

Place Air Flow Rack/Oil Drip Tray
into Unit

1. Insert Qil Drip Tray into bottom of the

Unit. PROGRAM FOOD TEMPERATURE TIME
|
= e
2. Place Air Flow Racks into Unit by I“l. W Chips 200°C 25 min
sliding through the side grooves and onto v
the back lip (FIG. A).
et @ Ribs 180°C 14 min
3. Place Air Flow Racks closer to the top B —
heating element for faster cooking and - : . :
added crisp (FIG. B). cP Chicken thigh 180°C 25 min
. . FIG. B

4. Rotate the Air Flow Racks mid-cycle Q Fish 200°C 17 min
for even cooking.
Frying Basket Assembly (FIG.C) Q’ Shellfish 160°C 11 min
1. Unbutton the handle.

@ Pizza 180°C 13 min
2. Place the handle onto the basket.
3. Button the handle. é Fantny bt 2.0

* Chicken 200°C 35 min

% Dehydrator 65°C 6 h

FIG. C
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Prepa ration before use NOTE: Opening the door during the cooking process will pause the appliance.
Internal light will illuminate if the door open.
1. Place the appliance on a stable horizontal surface. Do not place the appliance on NOTE: During the cooking process, t_he frying basket and other accessories will
non-heat-resistance surfaces. become very hot. When you remove it to check on the progress, make sure you have

a trivet or a heat resistant surface nearby to set it down on.
2. Remove all the packing materials.

WARNNING:
3. Make sure the power cord has enough length to the power socket and there is enough Never fill the appliance with oil or liquid.
good air circulation around the product. Never use the oven door as a place to rest a hot fry basket filled with food. The hot fry
basket could damage the oven door or cause the appliance tip. Personal injury could
4. Wash all parts and accessories used in the cooking process, including the rotisserie result. Cooking accessories will get hot during the air frying process. Wear oven mitts
accessories, with warm soapy water. and handle with care to AVOID INJURY.

5. Wipe the inside and outside of the appliance with a clean moist cloth.

Cooking Chart

NOTE: Never wash or submerge the cooking unit in water.

WARNING: Never put anything on top of the appliance. Food Item Time* Temperature Comments

Never cover the air inlet and air outlet of the appliance.

- Thin Frozen Fries 15 - 16 min. 200° C
Thick F Fri 15 - 20 min. 200° C
HOW to use ick Frozen Fries min
- ; Homemade Fries 10 - 16 min. 200° C Add 1/2 tbsp. oil
1. Place the ingredients on an air flow rack, one of the rotisserie accessories. ) ;
ing I I W I I I Homemade Potato Wedges | 18 - 22 min. 182° C Add 1/2 tbsp. oil
2. Put the air flow rack, frying basket or rotisserie spit, into the appliance and =% | Homemade Potato Cubes 12 - 18 min. 182° C Add 1/2 tbsp. oil
o close the oven door. S
] Hash Browns 15 - 18 min. 182° C
-— 3. When frying basket or rotisserie and food is in place, press the power button once. P‘“_' e Potato Gratin 15 = 18 min. 200° C
o = |
4. Select a preset function on the display or manually set the temperature and then the : Steak 8 - 12 min. 182° C
time according to the ‘Cooking Chart’. The preset shows the temperature and time Pork Chops 10 - 14 min. 182° C

. as below table, those values can be changed by pressing the temperature and time '
- adjustable buttons. Confirm the program by pressing the start button and the Hamburger 7 - 14 min. 182° C

appliance will automatically start the cooking cycle.

; Sausage Roll 13 - 15 min. 200° C
Preset Button Temperature | Time Chicken Drumsticks 18 - 22 min. 182° C
1. French Fries 200° C 25 mins. = Chicken Breast 10 - 15 min. 182° C
2. Steaks/Chops 180° C 14 mins. .:- _‘ Spring Rolls 15 - 20 min. 200° C Use oven-ready
3. Drumstick 180° C 25 mins. P - Frozen Chicken Nuggets 10 - 15 min. 200° C Use oven-ready
) X Frozen Fish Sticks 6 - 10 min. 200° C Use oven-ready
4. Fish 200° C 17 mins.
) ) Mozzarella Sticks 8 - 10 min. 182° C Use oven-ready
5. Shrimp 160° C 11 mins.
) ) Stuffed Vegetables 10 min. 160° C
6. Pizza 180° C 13 mins.
Cake 20 - 25 min. 160° C Use baking tin
7.Cake 180° C 12 mins.
Quiche 20 - 22 min. 182° C Use baking tin/oven dish
8. Rotisserie 200° C 35 mins.
Muffins 15 - 18 min. 200° C Use baking tin
9. dehydration 65° C 6 h
Sweet Snacks 20 min. 160° C Use baking tin/oven dish
5. You may open the oven door to view the rotisserie at any time during the process to Frozen Onion Rings 15 min. 200° C

check the progress. You can also press the internal light to check cooking progress
while Unit is in operation.

W ° @
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Tip

Set the Timer to 1/2 the time needed for the recipe and the Timer bell will alert you when
it’s time to “flip” your food. When you hear the timer bell, the pre-set preparation time has
elapsed.

NOTE: Keep in mind that these settings are indications. As ingredients differ in origin,
size, shape and brand, we cannot guarantee the best settings for your ingredients.

Cleaning & Storage

Cleaning

Clean the appliance after each use.

The Rotisserie Shaft and other acces-
sories are made of durable stainless
steel and are dishwasher safe. Never use
abrasive cleaning materials or utensils on
these surfaces. Caked on food should be
soaked for easy removal in warm soapy
water.

3. Clean the inside of the appliance
with hot water, a mild detergent, and a
nonabrasive sponge.

4. If necessary, remove unwanted food
residue from the upper screen with a
cleaning brush.

Storage
1. Unplug the appliance and let it cool k

1. Remove the power cord from the wall down thoroughly.

socket and be certain the appliance is

thoroughly cooled before cleaning. 2. Make sure all components are clean D

_ . . . and dry.
2. Wipe the outside of the appliance with

a warm, moist cloth and mild 3. Place the appliance in the clean, B

detergent. dry place. =
Technical information
Voltage and frequency 220-240V 50-60Hz
Heating power 1700W
Temperature range 40 - 200°C (Interval 5°C) -
Time range Dehydration menu: 0.5 - 24H (setting __'"'
<10H, Interval 30 minute; setting =10H, e AT
Interval 1 Hour)
Other Menu: 1- 60 MIN (Interval 1 minute)
Product capacity 12L
42

isposal and recycling

This mark on a product and/or accompanying documents indicates that when it

is to be disposed of it must be treated as Waste Electrical & Electronic Equipment

(WEEE). Any WEEE marked waste products must not be mixed with general

household waste, but kept separate for the treatment, recovery and recycling of

the materials used. For proper treatment, recovery, and recycling; please take all
WEEE marked waste to your Local Authority Civic waste site, where it will be accepted free
of charge. If all consumers dispose of Waste Electrical & Electronic Equipment correctly,
they will be saving valuable resources and preventing potential negative effects upon hu-
man health and the environment from hazardous materials that the waste may contain.

E Information on Waste Disposal for Consumers of Electrical & Electronic Equipment
[ |

Contact information:

F&H Group A/S
Gl. Skivevej 70
8800, Viborg
Denmark

CeE
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