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Features and Specifications

Nooakowbh=

Cable Length Capacity Dimensions Power Voltage
105cm 9L (2 x4.5L) 39x37.7x32.5cm 2400W 220-240V
41.3in 10L (1x10L) 15x14.8x9.1in 50-60Hz

Components
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Air inlet

Cooking mode guide

Control panel
Cooking zone 1
Cooking zone 2
Air outlet vents
Cable storage

8. Power cable

9. Main unit

10. Small Drawer 1 (left)
11. Small Drawer 2 (right)
12. Large Drawer

13. Drawer handle

14. Inner cooking trays
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Product Variations and Spare Parts

Model Name

Components

AF24

AIR FRYER
with twin small
drawers (1 & 2)

AF34

BUNDLE SET
with large drawer and twin
small drawers (1 & 2)

AFD1

LARGE DRAWER
with inner tray

AF2SET

TWIN SMALL DRAWERS
(1&2)
together with inner trays

AF2LEFT

SMALL DRAWER 1
(LEFT)

AF2RIGHT

SMALL DRAWER 2
(RIGHT)

AF2SMALLT

INNER TRAY FOR
SMALL DRAWER

AF2LRGT

INNER TRAY FOR
LARGE DRAWER
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Control Panel Buttons

A. Zone1 G. Start/Pause
B. Temperature plus/minus H. Sync Finish

C. Digital display I.  Sync Cook

D. Timer plus/minus J. Pre-set Modes
E. Zone 2 K. Power button
F. Lamp 1 L. Lamp2

Pre-set Modes

BWEHOOE@E® @@

3 MIN 15 MIN 5 MIN 18 MIN 20 MIN 12 MIN 10 MIN 10 MIN 25 MIN 0.5-24 HR
180 °C 150 °C 200 °C 200 °C 200 °C 180 °C 180 °C 160 °C 160 °C 60 °C
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Safety Information

PLEASE READ THIS MANUAL CAREFULLY AND RETAIN FOR FUTURE
REFERENCE

This appliance is for indoor/household use only. Do not use outdoors.

This appliance is not designed for commercial or industrial use; it is for
household use only.

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.

Children should be closely supervised at all times to ensure that they do not
play with the appliance.

Only use the appliance out of the reach of children because it gets very hot
and will contain hot food.

Do not operate this appliance if the power cable or plug is damaged. If
either is damaged, return it to Duronic for service or repair by a professional
technician.

Never try to replace the parts and repair the unit by yourself. Do not modify
the appliance in any way that is not described in the instructions for use. The
appliance contains live parts. Repairs may only be carried out by Duronic,
using original spare parts and accessories.

If an extension lead/cable is needed to reach the appliance to a mains power
socket that is too far away out of reach of the appliance’s accompanying
cable, please ensure that:

- the marked electrical rating of the extension lead is at least as great
as the electrical rating of the appliance.

- the extension lead is of the grounded type.
- no other appliance is plugged into the same extension lead.

- the extension cable is safely positioned to avoid it being pulled on by
children or animals or being tripped over.
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Safety Information (Continued)

Always operate the appliance on a dry, smooth, even and stable surface. Do
not place the air fryer on or next to a hot surface.

Position the appliance and its power cable to the rear of the work surface,
well out of reach of children.

Do not cover the air inlet or the air outlet vent openings while the appliance is
operating.

Leave at least 10cm free space at the back and sides and 10cm free space
above the appliance; do not place anything on top of the appliance.

Disconnect the mains plug from the power socket if you are going to be
absent for long periods.

Never disconnect the plug by pulling on the power cable.
Unplug from the mains plug outlet when not in use and before cleaning.

This appliance is not intended to be operated using an external timer or
separate remote-control system.

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

Do not use the appliance for anything other than cooking or warming up food.
Do not operate the air fryer with wet hands.

To clean, wipe the main unit with a well-wrung wet cloth. Do not submerge

it in water or other liquids. Wash drawers with warm water and soap. Dry
properly before placing the drawers back into the unit. The inner cooking trays
can be cleaned by hand with warm water and soap, or alternatively, cleaned
in the dishwasher.

Do not fill the drawer or tray with oil as this may cause a fire hazard.
Do not touch the inside of the appliance while it is operating or straight after

use. If you need to touch somewhere inside the cooking zones, wait until the
area is completely cool.
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Safety Information (Continued)

Before inserting the drawers into the main unit, ensure both the inside of the
unit and drawers are clean and dry by wiping them with a soft cloth.

Ensure the drawers are closed completely before operating the appliance.

During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings.
Keep your hands and face at a safe distance from the steam and the air outlet
openings.

Be careful of hot steam and hot air when you remove the drawers from the
appliance.

The surface below the appliance may become hot during use. Always use this
appliance on a heatproof surface.

The drawers and inner trays become extremely hot during the cooking
process. Avoid physical contact with them while removing the drawer or plate
from the appliance. Always use the drawer handles.

After removing the drawers from the main unit, place them on a heat-resistant
surface.

If you see dark smoke coming out of the appliance unplug it immediately and
wait for the smoke emission to stop before you remove the drawers from the
appliance.

Let the appliance cool down for about 30 minutes before you handle or clean
it.
After cooking, ensure that any burnt remnants are removed and the inner

trays and inside the drawers are cleaned.

Do not clean any part of this appliance with metal scouring pads. Pieces
can break off the pad and touch electrical parts, creating the risk of electric
shock. It can also scratch the surface of the appliance or drawers and cause
damage.

10
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Introduction

This product is a dual zone large capacity air fryer that can cook quick, healthy
and delicious homemade meals. Harnessing improved hot air circulation
technology this family-sized air fryer will cook food quickly and evenly to produce
a tasty and healthy meal every time.

The two dual drawers (2 x 4.5L) allow you to cook in two different ways at the
same time, as well as together on the same modes.

The larger drawer (10L)* can be used to cook a larger amount of food in the same
single drawer.

*Large drawer included with AF34.
*AFD1 large drawer is sold separately.

Before First Use

1. Remove all of the packaging materials. Check that there are no parts missing.
Some stickers, such as the mode guide, are to be permanently kept on the
unit.

2. Clean the outside of the main unit by wiping it with a wet well-wrung sponge
or cloth.

3. Clean the drawers and inner trays with warm water and dishwashing liquid.
Dry thoroughly, place the inner trays inside the drawers, then slide the
drawers into the unit.

4. Position the main unit on a dry level heatproof surface away from other
sources of heat.

5. Plug in the power cable into the nearest wall socket. DO NOT let the cable
hang over the edges of worktops or touch hot surfaces.

6. Do not put anything on top of the appliance or covering the air outlets or
inlets; this will disrupt the airflow and can affect the air-frying result.

11
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How to Use

@ @ Cooking Zones

Cooking Zones 1 and 2 can work individually or together at the same time. Using
the different settings, you can also choose to cook both Zones on the same
settings (Sync Cook) or to have them on different temperatures and programmed
to finish cooking at the same time as each other (Sync Finish).

Cooking in One Zone

1.

o o b~ w

Place the food you wish to cook inside the Drawer (10/11) and close the
drawer.

Press the Power Button(K) to switch on the air fryer. The Control Panel(3) will
illuminate for a second and you will hear a beep sound.

Select which Zone(A/E) you wish to cook in.
Select a mode from the pre-set menu on the control panel.
Press the Start/Pause button(G) to start cooking.

If you want to check on the food whilst it is cooking simply press the Lamp
button(F/L) for the corresponding Zone and you can view the food through the
glass window.

Depending on the type of food you are cooking, you may need to flip, turn,
or shake the contents of the drawer to ensure the food is cooked evenly.
Remove the drawer from the unit to do this.

When the timer ends the air fryer will make a bleep sound and switch itself off
automatically.

NI Pausing Cooking in One Zone

If you wish to pause cooking, simply press the Start/Pause button once and the
cooking will stop. To un-pause, press the Start/Pause button again and cooking
will recommence.

12
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How to Use (Continued)

Cooking in Both Zones

N

® N o g bk w

10.

Place the food you wish to cook inside the Drawers and close the drawers.

Press the Power Button to switch on the air fryer. The Control Panel will
illuminate for a second and you will hear a brief bleep sound.

Press the Zone 1 button.

Select a mode from the pre-set menu on the control panel.
Press the Zone 2 button.

Select a mode from the pre-set menu on the control panel.
Press the Start/Pause button to start cooking.

If you want to check on the food whilst it is cooking simply press the Lamp
button for the corresponding Zone and you can view the food through the
glass window.

Depending on the type of food you are cooking, you may need to flip, turn,
or shake the contents of the drawer to ensure the food is cooked evenly.
Remove the drawer from the unit to do this.

When the timer ends the air fryer will make a bleep sound and switch itself off
automatically.

NI Pausing Cooking in One Zone

If you wish to pause cooking in just one independent Zone and not the other,
simply press the required Zone button and then press the Start/Pause button. The
cooking will stop just in that specific Zone. To un-pause, press the Start/Pause
button again and cooking will recommence.

Nl Pausing Cooking in Both Zones Together

If you wish to pause cooking in both Zones together, simply press the Start/
Pause button once and the cooking will stop in both Zones at the same time. To
un-pause, press the Start/Pause button again and cooking will recommence.

13
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How to Use (Continued)

CAUTION:

Do not use the drawer(s) without the inner trays.
Do not fill the drawers or trays with oil.

When filling the drawers with food, ensure that you do not overfill
the inner tray and leave some clearance space above the food so
that the hot air can circulate properly. In addition to this, overfilling
may cause personal injury, property damage or affect the safe use
of the appliance.

Always ensure the drawer(s) are closed properly before operating.

The drawers and inner plates become extremely hot during the
cooking process. Avoid physical contact while removing the drawer
or plate from the appliance.

Always use the handle to remove drawers from the appliance. Do
not touch the drawer body or inner tray during cooking. Leave to
cool down for 30 minutes before attempting to touch or clean these
parts.

ALWAYS place drawer on a heat-resistant surface after removing it
from the unit.

Use utensils to touch or move the hot food. Ensure to use silicone
or wooden utensils that will not scratch the drawer or inner tray.

14
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How to Use (Continued)

Sync Finish
SYNCFINISH @ (Zone 1 and Zone 2 Finishing at the Same Time)

The Sync Finish mode allows you to cook different foods in each Zone
compartment which may require different time or temperature to each other and
to finish cooking at the same time as each other. For instance, you may wish to
dehydrate fruit in one drawer and cook some fries in the other. With the Sync
Finish mode, you are able to achieve this so that you can use both foods at the
same time.

To activate Sync Finish mode:

1. Press the Power button.

2. Press the Sync Finish button

3. Press the Zone 1 button.

4. Select a pre-set cooking mode (ie fish, meat etc) -even if you do not want
to use it, you will need to select one of them in order to then set your own

custom time/temperature.

5. Adjust the temperature and time using Temperature +/- buttons and Time +/-
buttons according to what you require.

6. Press the Zone 2 button
7. Select a pre-set cooking mode (ie fish, meat etc) -even if you do not want
to use it, you will need to select one of them in order to then set your own

custom time/temperature.

8. Adjust the temperature and time using Temperature +/- buttons and Time +/-
buttons according to what you require.

9. Press the Start/Pause button.
10. The Zone with the longest time will begin to heat up and cook the food inside.

When the cooking time comes to an end, it will make a beeping noise, both
Zones will stop cooking and the unit will switch itself off.

15
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How to Use (Continued)

@ SYNCCOOK  Sync Cook
(Zone 1 and Zone 2 Working at the Same Time / Dual Zone Cooking )

Sync Cook mode uses both cooking Zones to either cook both drawers of food on
the same temperature and time, or allows you to use the larger AFD1 drawer to
cook food in.

1. Press the Power Button.

2. Press the Sync Cook button.
3. Press the Zone 1 button.
4

Select a pre-set cooking mode (ie fish, meat etc) -even if you do not want
to use it, you will need to select one of them in order to then set your own
custom time/temperature.

5. Adjust the temperature and time using Temperature +/- buttons and Time +/-
buttons according to what you require.

6. Press the Start/Pause button.

7. Both cooking zones will begin to heat up and start cooking the food inside.
When the cooking time comes to an end, it will make a beeping noise, both
Zones will stop cooking and the unit will switch itself off.

Using the Lamps

To check on the progress of your food at any time, press the button for Lamp 1 or
Lamp 2. The light will stay on for a few seconds before switching off again.

@ Adjusting the Temperature

The temperature range is 50-200°c. Each time you press the +/- buttons the
temperature will increase or decrease in 10°c increments. If you are on 200°c and
press the + button it will loop back around and adjust to 50°c. Whilst setting the
temperature, the digits will flash on and off. Once you have set the temperature
you like and have stopped pressing the +/- buttons, the digits will flash 3 times
and then stay on continuously — this means the temperature has been set
successfully.

16
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How to Use (Continued)

@ Adjusting the Time

The time range is 1-60 minutes. Each time you press the +/- buttons the time will
increase or decrease in 1-minute increments. If you are on 1 minute and press
the - button it will loop back around and adjust to 60 minutes. Whilst setting the
time, the digits will flash on and off. Once you have set the time you like and have
stopped pressing the +/- buttons, the digits will flash 3 times and then stay on
continuously — this means the time has been set successfully.

Note: on Dehydration mode the timer can be set up to 16.5 hours.

Pre-Set Modes

Icon Setting Time Temperature
@ Pre-heat 3 minutes 180°C
Re-heat 15 minutes 150°C
Quick cook 5 minutes 200°C
Fries 18 minutes 200°C
Chicken 20 minutes 200°C
Meat 12 minutes 180°C
Fish 10 minutes 180°C
&5 Vegetables 10 minutes 160°C
Baking 25 minutes 160°C
8 hours
Dehydrate (can be adjusted up to 60°C
16.5 hours)

17
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Helpful Tips

For best results we recommend to:

» preheat the Zone you intend to use for 3 minutes before starting to cook. This
helps to achieve the best crisping result.

« use the inner tray to get the best crispiness outcome.
» patdry any food with marinades before cooking.

* make cakes, hand-pies, or any foods with a filling or batter in heat-proof
container or dish on top of the inner tray.

» check on the progress of your food throughout cooking. If the food is not
cooking as quickly as you hoped, adjust the timer to add some extra minutes
onto the cooking time.

« remove food immediately to prevent it from overcooking once the cooking has
finished.

DID YOU KNow?

You can convert recipes that require a conventional oven simply by reducing
the temperature of the air fryer by 10°C. The air fryer will cook food quicker
than an oven, so check food frequently to avoid overcooking it.

Cleaning and Maintenance

Clean the appliance after every use.

The inner trays, drawers and the inside of the unit have a non-stick coating. Do
not use metal kitchen utensils or abrasive cleaning materials to clean them, as
this may damage the non-stick coating.

1. Unplug the appliance from the wall socket and let the appliance cool down.
Remove the drawers to let the air fryer cool down more quickly.

2. Wipe the outside of the appliance with a moist cloth. Then wipe again with a
dry cloth.

18
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Cleaning and Maintenance (Continued)

3. Clean the drawers and inner trays with hot water, washing-up liquid and a
non-abrasive sponge. Alternatively, the drawer and the inner tray are both
dishwasher-safe.

Note: If using a dishwasher, remove the silicone tray corners from the inner
trays. The silicone corners are not dishwasher safe.

If there is stubborn dirt stuck to the drawer or on the inner tray, fill the drawer
with hot water and with some washing up liquid. Put the inner tray into the
drawer and leave them to soak for approximately 10 minutes.

A CAUTION:

DO NOT immerse the main unit in water or any other liquid. Do not
clean the main unit in a dishwasher. The main unit is to be wiped clean
only according to the above instructions.

4. If needed, clean the heating element with a cleaning brush to remove any
food residues.

5. Ensure that every part is dried completely before re-assembling and using the
air fryer.

19
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Cooking Charts

Note: these settings are a general quide. Ingredients differ in size, shape and
brand, so you may need to adjust cooking times and temperatures accordingly.
Always check food is cooked through thoroughly before consuming.

FROZEN FOODS

Ingredient Quantity Qil Temperature (::::z)
Breaded chicken steaks 3 steaks None 200°C 18-21
Chicken nuggets 340g None 200°C 10-13
Breaded fish fillets 6 fillets None 200°C 14-16
Fish fingers 6-8 fish fingers None 200°C 10-13
French fries 4509 None 200°C 18-22
Gyoza dumplings 300g 1 tbsp 200°C 12-14
Hash browns 4509 None 180°C 8-10
Mozzarella sticks 300g None 190°C 8-10
Mini pizzas 2 pizzas None 200°C 12-15
Scampi 390-450g None 200°C 9-11
Sweet potato fries 4509 None 200°C 20-22
Croquet potatoes 4509 None 190°C 18-22
Onion Rings 285¢g None 190°C 13-16

20
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VEGETABLES
Ingredient Quantit; Preparation Oil Temperature UL
9 y p p (mins)
Whole, stems o
Asparagus 1 bunch trimmed 2 tsp 200°C 8-12
Beets 6-7 small Whole None 200°C 30-35
3 small or °
Bell peppers 2 large Whole None 200°C 10-15
Broccoli 1 head Cutin 1-inch 1 tbsp 200°C 8-10
florets
Brussels sprouts 4509 Cutin half, stem 1 tbsp 200°C 15-20
removed
Butternut squash 680g Cutin 1-2-inch 1 thsp 200°C 20-25
pieces
Peeled, cut in o
Carrots 4509 1/2-inch pieces 1 tbsp 200°C 13-16
Cauliflower 1 head Cutin 1-inch 2 thsp 200°C 17-20
florets
Corn on the cob 2 ears, Husks removed 1 tbsp 200°C 12-15
cut in half
1 bag . o
Green beans Trimmed 1 tbsp 200°C 8-10
(120z)
Kale (for chips) 680g Torn in pieces, None 200°C 7-9
stem removed
Mushrooms 225g Cutin 1 thsp 200°C 79
quarters
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VEGETABLES
Ingredient Quantit; Preparation Oil Temperature LT
g y p p (mins)
680g Cutin 1-inch 20-22
wedges
Hand-cut fries*,
4509 thin 20-24
White Potatoes 1 tbsp 200°C
Hand-cut chips*,
4509 thick 19-24
3 whole Pierced with
(170-225) fork 3 times 30-35
Cutin 1-inch 15-20
680g chunks 1 tbsp
Sweet Potatoes 200°C
3 whole Pierced with 36-42
. None
(170-2259g) fork 3 times
Cutin 1-inch R
Courgette 4509 chunks 1 tbsp 200°C 15-18
FISH AND SEAFOOD
Ingredient Quantit; Preparation Oil Temperature e
g y p p (mins)
2 cakes Brushed
Crab cakes (170-225¢g None N 200°C 5-10
with oil
each)
Lobster tails 4 tails Whole None 200°C 5.8
(85-115g each)
. 3 fillets Brushed o
Salmon fillets (115g each) None with oil 200°C 7-12
Prawns 450g Whole, peeled, | 4 200°C 7-10
tails on
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PORK
Ingredient Quantit; Preparation Oil Temperature UL
9 y p p (mins)
2 chops Bone in or
Pork chops (280-340g None 170°C 7-10
boneless
each)
Pork tenderloins 450g None Brushed 200°C 15-17
with ol
Sausages 6 sausages None Brgshgd 190°C 15-20
with oil
POULTRY
Ingredient Quantity Preparation Qil Temperature UL
(mins)
2 breasts Bone in Brushed 25-30
Chicken breasts it o 200°C
4 breasts Boneless 22-24
2 thighs Bone in 22-28
Chicken thighs %;ﬁﬁh;f 200°C
4 thighs Boneless 18-22
Chicken wings/ o
drumsticks 900g None 1 tbsp 200°C 18-22
BEEF
Ingredient Quantit; Preparation Oil Temperature UL
g9 y p p (mins)
2 quarter-
Burgers pound patties, 1/2 inch thick Brgshe_d 200°C 8-10
o with oil
80% lean
2 steaks Brushed o
Steaks (2259 each) Whole with oil 200°C 8-10

23
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Dehydration Charts

FRUIT AND VEGETABLES

- . Time
Ingredient Preparation Temperature (hours)
Cored, cut in 1/8-inch slices, rinsed in o
Apples lemon water, patted dry 60°C -8
Asparagus Cut in 1-inch pieces, blanched 60°C 6-8
. Peeled, cut in 1/4-inch slices, o
Aubergine blanched 60°C 6-8
Bananas Peeled, cut in 3/8-inch slices 60°C 8-10
Beetroot Peeled, cut in 1/8-inch slices 60°C 6-8
Fresh herbs Rinsed, patted dry, stems removed 60°C 4
Ginger root Peeled, cut in 3/8-inch slices 60°C 6
Mangoes Peeled, cut in 3/8-inch slices, pit removed 60°C 6-8
Mushrooms Cleaned with soft brush 60°C 6-8
(do not wash)
Pineapple Peeled, cut in 3/8-1/2-inch slices 60°C 6-8
Strawberries Cut in half or in 1/2-inch slices 60°C 6-8
Tomatoes Cutin 3/8-|nch.sllces or grated; steam if 60°C 6-8
planning to rehydrate
MEAT, POULTRY
. . Time
Ingredient Preparation Temperature (hours)
. Cut in 1/4-inch slices, o
Beef jerky marinated overnight 70°C >7
Chicken jerky Cut in 1/4-Inch slices, 70°C 57
marinated overnight
Turkey jerky Cut in 1/4-inch slices, 70°C 5.7

marinated overnight
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Troubleshooting
Problem Probable Cause Solution
The appliance is not Put the mains plug in an earthed wall
plugged into the mains. socket.

The air fryer does
not work

Press the Timer button and the +/-
You have not set the buttons to the required preparation time,

timer. then press the Start/Pause button to
switch on the appliance.

Food is not fully
cooked

The amount of the Put smaller batches of ingredients in
ingredients in the Inner | the Inner Tray. Smaller batches are fried
Tray is too much. more evenly.
The set temperature is Press the Temperature button and the
too low. +/- buttons to adjust the temperature.

Press the Timer button and the +/-

The prep_aranon/cooklng buttons to adjust the length of cooking
time is too short. time

The ingredients
are fried unevenly
in the air fryer

Ingredients that lie on the top of or

Certain types of food across each other (e.g. fries) need to
needs to be shaken or .
be shaken halfway through the cooking
turned halfway through .
LT time. Other foods such as sausages
the cooking time. . : L
may require turning or flipping.

Fried foods are
not crispy when
they come out of

the air fryer

You use a type of food
meant to be prepared ina | Use oven-ready foods or lightly brush

traditional deep fryer, for | some oil onto the freshly prepared food
example chips, chicken for a crispier result.
wings, nuggets etc.
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Problem

Probable Cause

Solution

Cannot slide
the drawers into
the appliance

There is too much food in
the drawers.

Do not fill the drawers beyond the
maximum amount indicated in the table
on the earlier page.

properly
You are preparing greasy When frying greasy ingredients ensure
: : that you do not cook on temperatures
ingredients. A
over 180°C.
White smoke
comes out of the )
appliance The pan still contains White smoke can be caused by grease

greasy residues from the
previous use.

heating up in the inner tray and drawer.
Make sure you clean the tray and
drawer properly after each use.

Fresh potato fries
are fried unevenly
in the air fryer.

You did not soak the
potato fries properly
before you fried them.

Soak the fries in a bowl of water for at
least 30 minutes; take them out and dry
them with kitchen paper.

You did not use the right
potato type.

Use fresh potatoes to ensure that the
fries stay firm during frying.

Fresh potato fries
are not crispy
when they come
out of the air
fryer.

The crispiness of the fries
depends on the amount of
oil and water in the fries.

Make sure you dry the potato sticks
properly before you toss them in a light
coat of oil.

Cut the potato into thinner sticks for a
crispier result.

Add slightly more oil for a crispier result.

Why do some
ingredients move
or blow around
when air frying?

Occasionally, the fan
from the air fryer will blow
lightweight foods around.

Use toothpicks to secure loose
lightweight food, like the top slice on a
sandwich.
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Warranty

1 Year Guarantee from Shine-Mart Ltd, Trademark owners of Duronic Products.
NOTE: THESE STATEMENTS DO NOT AFFECT YOUR STATUTORY RIGHTS AS A
CONSUMER

This product has been manufactured under the strictest of quality control procedures, and
using the highest quality of materials, to ensure excellent performance and reliability. It will
give very good and long lasting service, provided it is properly used and maintained. The
product is guaranteed for 1 year from the date of original purchase. If any defect arises due
to faulty materials or poor workmanship, the faulty product must be returned to the original
place of purchase. Refund or replacement is at the discretion of the company.

Duronic Products are offered with a 1 year guarantee under the following conditions:

1. The product must be returned to the retailer with original proof of purchase.
The product must be installed and used in accordance with the instructions
contained in this operating manual.
It must be used only for domestic purposes.
It does not cover wear and tear, malicious damage, misuse, neglect,
inexpert repairs or consumable parts.
Shine-Mart Ltd has no responsibilities for accidental or consequential loss or damage.
Shine-Mart Ltd are not liable to carry out any type of servicing work,
under the guarantee
Valid in the UK only

3

4

5
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7

Ef This product is fitted with CE:1363 plug and fuse c €

Imported by Shine-Mart Ltd, RM3 8SB

|

Information on waste Disposal for Consumers of
Electrical & Electronic Equipment.
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 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 customers dispose of Waste Electrical & Electronic Equipment correctly, they
will be helping to save valuable resources and preventing any potential negative
effects upon human health and the environment, of any hazardous materials that
the waste may contain.

Follow Us

®©® 0 © 06 O

duronic.com duronic (@duronicmedia Duronic @duronicmedia
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Manuel d’utilisation en francais
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Caractéristiques et Spécifications

Cable oy . . . Tension
- . Capacité Dimensions Puissance , .
d’alimentation d’entrée
105¢cm 9L (2x4.5L) 39x37.7x32.5cm 2400W 220-240V
41.3in 10L (1x10L) 15x14.8x9.1in 50-60Hz
Composants

O+ - EEmE + o - 5
PO000000000e

»

1. Entrée d’air 8. Cable d’alimentation

2. Guide des modes de cuisson 9. Unité principale

3. Panneau de controle 10. Tiroir 1 (gauche)

4. Zone de cuisson 1 11. Tiroir 2 (droite)

5. Zone de cuisson 2 12. Grand tiroir

6. Sortie d’air 13. Poignée de tiroir

7. Rangement du céble 14. Plateaux de cuisson intérieurs



DUR@NIC

Variations de produits et piéces de remplacement

Modeéle Composants

AF24

FRITEUSE AAIR
avec deux petits tiroirs
(1&2)

AF34

ENSEMBLE
avec grand tiroir et deux
petits tiroirs (1 & 2)

AFD1

GRAND TIROIR
avec plateau
intérieur

AF2SET

DEUX PETITS TIROIRS
(1&2)
avec plateaux intérieurs

AF2LEFT

PETIT TIROIR 1
(GAUCHE)

AF2RIGHT

PETIT TIROIR 2
(DROITE)

AF2SMALLT

PLATEAU INTERIEUR
POUR PETIT TIROIR

AF2LRGT

PLATEAU INTERIEUR
POUR GRAND TIROIR
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Touches du panneau de controle

A. Zone1 G. Interrupteur Start/Pause
B. Température plus/moins H. Sync Finish

C. Affichage numérique I.  Sync Cook

D. Minuteur plus/moins J.  Modes pré-définis

E. Zone?2 K. Interrupteur d’alimentation
F. Lampe 1 L. Lampe 2

Modes pré-définis

BWEHOOE@E® @@

3 MIN 15 MIN 5 MIN 18 MIN 20 MIN 12 MIN 10 MIN 10 MIN 25 MIN 0.5-24 HR
180 °C 150 °C 200 °C 200 °C 200 °C 180 °C 180 °C 160 °C 160 °C 60 °C
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Instructions de sécurité

VEUILLEZ LIRE CE MANUEL ATTENTIVEMENT ET LE CONSERVER COMME
REFERENCE FUTURE

» Cet appareil est congu pour un usage intérieur. Ne l'utilisez pas a I'extérieur.

» N'utilisez pas cet appareil pour un usage industriel ou commercial; il est
destiné a un usage domestique seulement.

» Ce produit n’est pas congu pour étre utilisé par des personnes, y compris des
enfants, dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont limitées
ou qui manquent de savoir et d’expérience, a moins qu’elles ne soient
supervisées ou qu’elles aient regu les instructions nécessaires a I'utilisation
de cet appareil par la personne responsable de leur sécurité.

* Les enfants doivent étre placés sous surveillance afin de s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec l'appareil.

» N'utilisez I'appareil que hors de portée des enfants car il devient trés chaud et
contient des aliments chauds.

» N'utilisez pas I'appareil si le cable ou la prise sont endommagés et/ou ne
fonctionnent pas correctement. Si 'un des deux est abimé, contactez Duronic
ou faites réparer I'appareil par un professionnel.

* N’essayez jamais de remplacer les piéces et de réparer 'appareil par vous-
méme. Ne modifiez pas I'appareil d’'une maniére qui n’est pas décrite dans
les instructions d’utilisation. L’appareil contient des piéces sous tension. Les
réparations ne peuvent étre effectuées que par Duronic, en utilisant des
piéces de rechange et des accessoires d’origine.

» Siune rallonge/un cable est nécessaire pour relier I'appareil a une prise de
courant trop éloignée et hors de portée du cable fourni avec la machine,
veuillez vous assurer que:

- les caractéristiques électriques de la rallonge sont au moins aussi
élevées que les caractéristiques électriques de I'appareil.

- larallonge a une mise a la terre.

- aucun autre appareil n’est branché sur cette méme rallonge.

- larallonge est positionnée de fagon sécurisée afin d’éviter qu'un
enfant ou un animal ne puisse tirer dessus ou qu’elle se décroche.
32



DUR@NIC
Instructions de sécurité (Suite)

Utilisez toujours I'appareil sur une surface plate, stable et séche. Ne placez
pas la friteuse a air sur ou a c6té d’'une surface chaude.

Placez I'appareil et son cable d’alimentation a I'arriere du plan de travail, hors
de portée des enfants.

Ne couvrez pas les ouvertures d’entrée ou de sortie d’air lorsque I'appareil
est en marche.

Laissez au moins 10 cm d’espace libre a I'arriere et sur les cotés et 10 cm
d’espace libre au-dessus de I'appareil ; ne placez rien sur le dessus de
I'appareil.

Débranchez I'appareil de la prise si vous étes absent pendant une longue
période.

Ne débranchez jamais la prise en tirant sur le cable d’alimentation.

Débranchez I'appareil de la prise lorsqu’il n’est pas utilisé ou avant de le
nettoyer.

Cet appareil n’est pas congu pour étre utilisé avec un minuteur externe ou un
systéeme de contrdle a distance.

Ne laissez pas le cable d’alimentation pendre de I'extrémité d’une surface ou
toucher des surfaces chaudes.

N’utilisez pas I'appareil pour autre chose que la cuisson ou le réchauffage
d’aliments.

N’utilisez pas la friteuse a air en ayant les mains mouillées.

Pour nettoyer I'appareil, essuyez I'unité principale avec un chiffon humide
bien essoré. Ne le plongez pas dans I'eau ou tout autre liquide. Lavez

les tiroirs avec de I'eau tieéde et du savon. Séchez correctement avant de
replacer les tiroirs dans l'unité. Les plateaux de cuisson intérieurs peuvent
étre nettoyés a la main avec de I'eau tiéde et du savon, ou alternativement,
nettoyés au lave-vaisselle.

Ne remplissez pas le tiroir ou le plateau d’huile car cela pourrait provoquer un
incendie.
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Instructions de sécurité (Suite)

Ne touchez pas l'intérieur de I'appareil pendant son fonctionnement ou juste
aprés son utilisation. Si vous devez toucher l'intérieur des zones de cuisson,
attendez que la zone soit complétement refroidie.

Avant d’insérer les tiroirs dans 'unité principale, assurez-vous que l'intérieur
de l'unité et les tiroirs sont propres et secs en les essuyant avec un chiffon
doux.

Assurez-vous que les tiroirs sont complétement fermés avant d'utiliser
I'appareil.

Pendant la friture a I'air chaud, de la vapeur chaude est libérée par les
ouvertures de sortie d’air. Maintenez vos mains et votre visage a une distance
de sécurité de la vapeur et des ouvertures de sortie d’air.

Faites attention a la vapeur chaude et a 'air chaud lorsque vous retirez les
tiroirs de l'appareil.

La surface sous I'appareil peut devenir chaude pendant I'utilisation. Utilisez
toujours cet appareil sur une surface résistante a la chaleur.

Les tiroirs et les plateaux intérieurs deviennent extrémement chauds pendant
le processus de cuisson. Evitez tout contact physique avec eux lors du retrait
du tiroir ou de la plaque de 'appareil. Utilisez toujours les poignées des tiroirs.

Aprées avoir retiré les tiroirs de I'unité principale, placez-les sur une surface
résistante a la chaleur.

Si vous voyez de la fumée noire sortir de I'appareil, débranchez-le
immédiatement et attendez que I'émission de fumée s’arréte avant de retirer
les tiroirs de I'appareil.

Laissez I'appareil refroidir pendant environ 30 minutes avant de le manipuler
ou de le nettoyer.

Aprés la cuisson, assurez-vous que tous les restes brilés sont enlevés et que
les plateaux intérieurs et I'intérieur des tiroirs sont nettoyés.

Ne nettoyez aucune partie de cet appareil avec des tampons ou brosses
a récurer métalliques. Des morceaux peuvent se détacher du tampon et
toucher des piéces électriques, créant un risque de choc électrique. Il
peut également rayer la surface de I'appareil ou des tiroirs et causer des
dommages.
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Introduction

Ce produit est une friteuse a air a double zone de cuisson d’'une grande capacité
qui permet de préparer des repas maison rapides, sains et délicieux. Grace a une
technologie améliorée de circulation de I'air chaud, cette friteuse a air familale cuit
les aliments rapidements et uniformément pour produire des repas savoureux et
sains a chaque fois.

Les deux tiroirs doubles (2 x 4.5 L) vous permettent de cuisiner de deux maniéres
différentes en méme temps, ainsi qu’ensemble sur les mémes modes.

Le plus grand tiroir (10 L)* peut étre utilisé pour cuire une plus grande quantité
d’aliments dans le méme tiroir.

*Grand tiroir inclus avec AF34.
*Le grand tiroir AFD1 est vendu séparément.

Avant la premiére utilisation

1. Retirez tous les matériaux d’emballage. Vérifiez qu’il ne manque aucune
piece. Certains autocollants, comme le mode guide, doivent étre conservés
en permanence sur I'appareil.

2. Nettoyez I'extérieur de I'unité principale en I'essuyant avec une éponge ou un
chiffon humide bien essoré.

3. Nettoyez les tiroirs et les plateaux intérieurs avec de I'eau tiede et du liquide
vaisselle. Séchez soigneusement, placez les plateaux intérieurs a l'intérieur
des tiroirs, puis faites glisser les tiroirs dans I'unité.

4. Placez l'unité principale sur une surface séche et résistante a la chaleur, a
I'écart d’autres sources de chaleur.

5. Branchez le cable d’alimentation dans la prise murale la plus proche. NE
laissez PAS le cable pendre sur les bords des plans de travail ou toucher des
surfaces chaudes.

6. Ne placez rien sur le dessus de I'appareil ou sur les sorties ou les entrées
d’air ; cela perturbera le flux d’air et peut affecter le résultat de la friture a I'air.
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Mode d’emploi

@ @ Cooking Zones

Les zones de cuisson 1 et 2 peuvent fonctionner individuellement ou ensemble
en méme temps. En utilisant les différents paramétres, vous pouvez également
choisir de cuire les deux zones sur les mémes paramétres (Sync Cook) ou de les
avoir sur des températures différentes et programmées pour terminer la cuisson
en méme temps (Sync Finish).

Cuisson dans une zone
1. Placez les aliments que vous souhaitez cuire dans le tiroir (10/11) et fermez
le tiroir.

2. Appuyez sur l'interrupteur d’alimentation (K) pour allumer la friteuse a air.
Le panneau de commande (3) s’allumera pendant une seconde et vous
entendrez un bip sonore.

Sélectionnez la zone (A/E) dans laquelle vous souhaitez cuisiner.
Sélectionnez un mode dans le menu prédéfini du panneau de commande.

Appuyez sur l'interrupteur Start/Pause (G) pour démarrer la cuisson.

o o b~ w

Si vous souhaitez vérifier les aliments pendant la cuisson, appuyez
simplement sur le bouton de la lampe (F/L) pour la zone correspondante et
vous pourrez voir les aliments a travers la vitre.

7. Selon le type d’aliments que vous cuisinez, vous devrez peut-étre retourner,
tourner ou secouer le contenu du tiroir pour vous assurer que les aliments
sont cuits uniformément. Retirez le tiroir de I'unité pour ce faire.

8. Lorsque la minuterie se termine, la friteuse a air émettra un bip sonore et
s’éteindra automatiquement.

NI Pausing de la cuisson dans une zone

Si vous souhaitez interrompre la cuisson, appuyez simplement une fois sur
linterrupteur Start/Pause et la cuisson s’arrétera. Pour annuler la pause, appuyez
a nouveau sur l'interrupteur Start/Pause et la cuisson reprendra.
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Mode d’emploi (Suite)

Cuisson dans les deux zones
1. Placez les aliments que vous souhaitez cuire dans les tiroirs et fermez les
tiroirs.

2. Appuyez sur l'interrupteur d’alimentation pour allumer la friteuse a air. Le
panneau de commande s’allumera pendant une seconde et vous entendrez
un bref bip sonore.

Appuyez sur le bouton Zone 1.
Sélectionnez un mode dans le menu prédéfini du panneau de commande.
Appuyez sur le bouton Zone 2.
Sélectionnez un mode dans le menu prédéfini du panneau de commande.

Appuyez sur le bouton Start/Pause pour démarrer la cuisson.

® N o g bk w

Si vous souhaitez vérifier les aliments pendant la cuisson, appuyez
simplement sur le bouton Lampe de la zone correspondante et vous pourrez
voir les aliments a travers la vitre.

9. Selon le type d’aliments que vous cuisinez, vous devrez peut-étre retourner,
tourner ou secouer le contenu du tiroir pour vous assurer que les aliments
sont cuits uniformément. Retirez le tiroir de I'unité pour ce faire.

10. Lorsque la minuterie se termine, la friteuse a air émettra un bip sonore et
s’éteindra automatiquement .

NI Pause de la cuisson dans une zone

Si vous souhaitez interrompre la cuisson dans une seule zone indépendante et
pas dans l'autre, appuyez simplement sur le bouton Zone requis, puis appuyez
sur l'interrupteur Start/Pause. La cuisson s’arrétera uniquement dans cette zone
spécifique. Pour annuler la pause, appuyez a nouveau sur l'interrupteur
Start/Pause et la cuisson reprendra.

NI Pause de la cuisson dans les deux zones

Si vous souhaitez interrompre la cuisson dans les deux zones ensemble, appuyez
simplement une fois sur le bouton Start/Pause et la cuisson s’arrétera dans les
deux zones en méme temps. Pour annuler la pause, appuyez a nouveau sur le
bouton Start/Pause et la cuisson reprendra.
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Mode d’emploi (Suite)

AVERTISSEMENT: :

* Ne pas utiliser le(s) tiroir(s) sans les plateaux intérieurs.
* Ne remplissez pas les tiroirs ou plateaux d’huile.

» Lorsque vous remplissez les tiroirs avec des aliments, assurez-
vous de ne pas trop remplir le bac intérieur et laissez un espace
libre au-dessus des aliments afin que I'air chaud puisse circuler
correctement. De plus, un remplissage excessif peut entrainer
des blessures corporelles, des dommages matériels ou affecter
I'utilisation en toute sécurité de l'appareil.

»  Assurez-vous toujours que le(s) tiroir(s) sont bien fermés avant
d’utiliser I'appareil.

» Les tiroirs et les plaques intérieures devienpent extrémement
chauds pendant le processus de cuisson. Evitez tout contact
physique lors du retrait du tiroir ou de la plaque de I'appareil.

» Utilisez toujours la poignée pour retirer les tiroirs de I'appareil. Ne
touchez pas le corps du tiroir ou le plateau intérieur pendant la
cuisson. Laisser refroidir pendant 30 minutes avant d’essayer de
toucher ou de nettoyer ces pieces.

*  Placez TOUJOURS le tiroir sur une surface résistante a la chaleur
apreés l'avoir retiré de l'appareil.

« Utilisez des ustensiles pour toucher ou déplacer les aliments

chauds. Assurez-vous d’utiliser des ustensiles en silicone ou en
bois qui ne rayeront pas le tiroir ou le plateau intérieur.
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Mode d’emploi (Suite)

Sync Finish
SYNCFINISH @ (Fin de cuisson des Zone 1 et Zone 2 en méme temps)

Le mode Sync Finish vous permet de cuire différents aliments dans chaque
compartiment qui peuvent nécessiter des temps ou des températures différents
les uns des autres et de terminer la cuisson en méme temps les uns que les
autres. Par exemple, vous pouvez déshydrater des fruits dans un tiroir et faire
cuire des frites dans l'autre. Avec le mode Sync Finish, vous pouvez y parvenir
afin de pouvoir utiliser les deux aliments en méme temps.

Pour activer le mode Sync Finish:

1. Appuyez sur l'interrupteur d’alimentation.

2. Appuyez sur la touche Sync Finish.

3. Appuyez sur la touche Zone 1.

4. Sélectionnez soit un mode de caisson prédéfini (par exemple poisson, viande,
etc) ou sélectionnez votre propre température et durée a l'aide des touches.

5. Ajustez la température et I'heure a I'aide des touches Température +/- et des
touches Temps +/- selon vos besoins.

6. Appuyez sur la touche Zone 2.

7. Sélectionnez soit un mode de caisson prédéfini (par exemple poisson, viande,
etc) ou sélectionnez votre propre température et durée a l'aide des touches.

8. Ajustez la température et I'heure a I'aide des touches Température +/- et des
touches Temps +/- selon vos besoins.

9. Appuyez sur la touche Start/Pause.
10. La zone avec le temps le plus long commencer a chauffer et a cuire les

aliments. A la fin du temps de cuisson, un bip retentira, les deux zones
s’arréteront de cuire et 'appareil s’éteindra.
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Mode d’emploi (Suite)

@ SYNCCOOK  Sync Cook
(Zone 1 et Zone 2 fonctionnant en méme temps / Cuisson des deux zones)

Le mode Sync Cook utilise les deux zones de cuisson pour cuire les deux tiroirs
d’aliments a la méme température et a la méme durée, ou vous permet d'utiliser
le plus grand tiroir AFD1 pour cuire les aliments.

1. Appuyez sur l'interrupteur d’alimentation.
2. Appuyez sur la touche Sync Cook.

3. Appuyez sur la touche Zone 1.
4

Sélectionnez soit un mode de caisson prédéfini (par exemple poisson, viande,
etc) ou sélectionnez votre propre température et durée a I'aide des touches.

5. Ajustez la température et I'heure a I'aide des touches Température +/- et des
touches Temps +/- selon vos besoins.

Appuyez sur la touche Start/Pause.

7. Les deux zones de cuisson commenceront a chauffer et commenceront a
cuire les aliments a I'intérieur. A la fin du temps de cuisson, un bip retentira,
les deux zones s’arréteront de cuire et I'appareil s’éteindra.

Utilisation des lampes

Pour vérifier a tout moment la progression de vos aliments, appuyez sur
l'interrupteur de la lampe 1 ou de la lampe 2. La lumiére restera allumée pendant
quelques secondes avant de s’éteindre a nouveau.

@ Ajuster la Température

La plage de température est de 50 a 200°C. Chaque fois que vous appuyez sur
les touches +/-, la température augmente ou diminue par incréments de 10°C. Si
vous étes sur 200°C et que vous appuyez sur la touche +, il reviendra en boucle
et s’ajustera a 50°C. Lors du réglage de la température, les chiffres clignotent.
Une fois que vous avez réglé la température souhaitée et que vous avez cessé
d’appuyer sur les touches +/-, les chiffres clignotent 3 fois puis restent allumés en
continu -cela signifie que la température a été réglée avec succes.
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Mode d’emploi (Suite)

@ Ajuster la durée

La plage de temps est de 1 a 60 minutes. Chaque fois que vous appuyez sur les
touches +/-, le temps augmente ou diminue par incréments de 1 minute. Si vous
étes sur 1 minute et que vous appuyez sur le touche -, il reviendra en boucle et
s’ajustera a 60 minutes. Pendant le réglage de I'heure, les chiffres clignotent.
Une fois que vous avez réglé I'heure que vous souhaitez et que vous avez cessé
d’appuyer sur les touches +/-, les chiffres clignotent 3 fois puis restent allumés en
continu —cela signifie que I'’heure a été réglée avec succes.

Remarque : en mode Déshydratation, la minuterie peut étre réglée jusqu’a 16,5
heures.

Modes pré-définis

Icone Réglage Temps Température
@ Préchauffer 3 minutes 180°C
Réchauffer 15 minutes 150°C
Cuisson rapide 5 minutes 200°C
Frites 18 minutes 200°C
Poulet 20 minutes 200°C
Viande 12 minutes 180°C
B Poisson 10 minutes 180°C
Légumes 10 minutes 160°C
Patisserie 25 minutes 160°C
8 heures
Déshydrater (réglable jusqu’a 16.5 60°C
heures)
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Conseils utiles

Pour de meilleurs résultats, nous vous recommandons de :

Préchauffez la zone que vous comptez utiliser pendant 3 minutes avant de
commencer la cuisson. Cela aide a obtenir le meilleur résultat de cuisson.

Utilisez le plateau intérieur pour obtenir le meilleur résultat de cuisson.
Epongez tous les aliments avec des marinades avant de les cuire.

Faites des gateaux, des tartes ou tout autre aliment avec une garniture ou
une péate a frire dans un récipient ou un plat résistant a la chaleur au-dessus
du plateau intérieur.

Vérifiez I'évolution de vos aliments tout au long de la cuisson. Si les aliments
ne cuisent pas aussi rapidement que vous I'espériez, réglez la minuterie pour
ajouter quelques minutes supplémentaires au temps de cuisson.

Retirez immédiatement les aliments pour éviter qu’ils ne cuisent trop une fois
la cuisson terminée.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Vous pouvez convertir des recettes qui nécessitent un four conventionnel
simplement en réduisant la température de la friteuse a air de 10°C. La
friteuse a air cuit les aliments plus rapidement qu’un four, alors vérifiez
fréquemment les aliments pour éviter de trop les cuire.

Nettoyage et Maintenance

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

Les plateaux intérieurs, les tiroirs et l'intérieur de I'appareil ont un revétement
antiadhésif. N'utilisez pas d’ustensiles de cuisine en métal ou de produits de
nettoyage abrasifs pour les nettoyer, car cela pourrait endommager le revétement
antiadhésif.

Débranchez I'appareil de la prise murale et laissez I'appareil refroidir. Retirez
les tiroirs pour laisser la friteuse refroidir plus rapidement.
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Nettoyage et Maintenance (Suite)

2. [Essuyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. Puis essuyez a
nouveau avec un chiffon sec.

3. Nettoyez les tiroirs et les plateaux intérieurs avec de I'eau chaude, du liquide
vaisselle et une éponge non abrasive. Alternativement, le tiroir et le plateau
intérieur vont tous les deux au lave-vaisselle.

Note: Si vous utilisez un lave-vaisselle, retirez les coins en silicone des
plateaux intérieurs. Les coins en silicone ne sont pas compatibles lave-
vaisselle.

S’il y a des résidus tenaces collés au tiroir ou au bac intérieur, remplissez le
tiroir d’eau chaude et d’un peu de liquide vaisselle. Mettez le plateau intérieur
dans le tiroir et laissez-les tremper pendant environ 10 minutes.

A ATTENTION :

NE PAS immerger l'unité principale dans I'eau ou tout autre liquide. Ne
nettoyez pas l'unité principale dans un lave-vaisselle. L’'unité principale
doit étre essuyée uniquement selon les instructions ci-dessus.

4. Sinécessaire, nettoyez I'élément chauffant avec une brosse de nettoyage
pour éliminer les résidus alimentaires.

5. Assurez-vous que chaque piéce est complétement séche avant de
réassembler et d’utiliser la friteuse a air.
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Tableaux de cuisson

Remarque : ces paramétres sont un guide général. Les ingrédients different par
la taille, la forme et la marque, vous devrez donc peut-étre ajuster les temps de
cuisson et les températures en conséquence. Vérifiez toujours que les aliments
sont bien cuits avant de les consommer.

ALIMENTS SURGELES

Ingrédient Quantité Huile Température {:::::S
Steaks de poulets panés 3 steaks Non 200°C 18-21
Nuggets de poulet 340g Non 200°C 10-13
Filets de poissons panés 6 filets Non 200°C 14-16
Batonnets de poisson 6-8 batonnets Non 200°C 10-13
Frites 4509 Non 200°C 18-22
Gyoza dumplings 300g Lcslj)'ﬂ‘:: 200°C 12-14
Pommes de terre 450g Non 180°C 8-10
rissolées
Mozzarella sticks 300g Non 190°C 8-10
Mini pizzas 2 pizzas Non 200°C 12-15
Langoustines 390-450g Non 200°C 9-11
Frites de patates douces 4509 Non 200°C 20-22
Croquettes de pommes 450g Non 190°C 18-22
de terre
Onion Rings 285¢g Non 190°C 13-16
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LEGUMES
Ingrédient Quantité Préparation Huile Température Ter_nps
(mins)
Asperges 1 tas Entler_eg tiges | 2 cwllel:es a 200°C 8-12
taillées café
Betteraves 6-7 petites Entiéres Non 200°C 30-35
. 3 petits or . o
Poivrons Entiers Non 200°C 10-15
2 grands
Broccoli 1téte Coupé en 1 cuillere a 200°C 8-10
bouquet soupe
Choux de Coupés en 1 cuillére a
4509 deux, tige 200°C 15-20
Bruxelles . soupe
retirée
Couper en 1 cuillére &
Courge butternut 680g morceaux de 2 200°C 20-25
X soupe
abcm
Pelées coupées 1 cuillere &
Carottes 4509 en morceaux de 200°C 13-16
R soupe
2ab5cm
Coupe en 2 cuilleres a
Choufleur 1 téte bouquet de . 200°C 17-20
café
5cm
2 épis, Coques en- 1 cuillére a
Epis de mais coupés en leve 200°C 12-15
evées soupe
deux
Haricots verts 1 bag Epluchés 1 cuillere a 200°C 8-10
(1202) soupe
L. Coupé en
Chou f"s? 680g morceaux, tige Non 200°C 7-9
(pour des chips) .
enlevée
Champignons 225g Coupés en 1 cuiliére a 200°C 7-9
quartiers soupe
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LEGUMES
Ingrédient Quantité Préparation Huile Température Ter_nps
(mins)
Coupées en
680g quartiers de 20-22
2cm
4509 Frites coupées 20-24
ala main®, fines o
Pommes de terre 1 cuiliére a 200°C
Morceaux soupe
4509 coupés ala 19-24
main*, épais
3 pdt entieres Piquées a la 30-35
(170-2259g) fourchette 3 fois
Coupées en 1 cuillére a 15-20
680g morceaux de
2 om soupe
Patates douces 200°C
3 pdt entiéres Piquées a la Non 36-42
(170-225g) fourchette 3 fois
Coupées en 1 cuillére a
Courgette 4509 morceaux de 200°C 15-18
2 om soupe
POISSONS ET FRUITS DE MER
Ingrédient Quantité Préparation Huile Température Ter_nps
(mins)
. 2 beignets . .
Be'gg‘:: de (170-225g Non Ba‘ij'?]hfi’lr;”es 200°C 5-10
chacun)
Queues de 4 queues
homard (85-115g cha- Whole Non 200°C 5-8
cune)
. 3 filets Badigeonnés o
Filets de saumon (115g chacun) Non dhuile 200°C 7-12
Entieres, 1 cuillére 4
Crevettes 4509 épluchées, sans 200°C 7-10
queus soupe
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PORC
Ingrédient Quantité Préparation Huile Température Ter_nps
(mins)
2 cotelettes AVEC OU SaNS
Cotes de porc (280-340g los Non 170°C 7-10
chacune)
Filets de porc 450g Non Badigeon- 200°C 15-17
nés d’huile
Saucisses 6 saucisses Non B,adlg,eo.n_ 190°C 15-20
nés d’huile
VOLAILLE
Ingrédient Quantité Préparation Huile Température Ter_nps
(mins)
2 filets Avec l'os Badigeon- 25-30
Filets de poulet s j’,hu"e 200°C
4 filets Sans os 22-24
Cuisses de 2 cuisses Avec l'os Badigeon- 200G 22-28
poulet 4 cuisses Sans os nés d'huile 18-22
Ailes / pilons de 900g Non 1 cuillere a 200°C 18-22
poulet soupe
BOEUF
Ingrédient Quantité Préparation Huile Température Ter_nps
(mins)
Burgers 225g de viande ,1-2cm Badigeon- 200°C 8-10
d’épaisseur nés d’huile
2 steaks . Badigeon- o
Steaks (2259 chacun) Entiers nés d'huile 200°C 8-10
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Dehydration Charts

FRUITS ET LEGUMES

o . . . Temps
Ingrédient Préparation Température (mins)
Pommes Ewdees: coup_ees er'1 tra’nches', rincées a 60°C 7.8
I'eau citronnée, épongées
Asperges Coupées en morceaux de 2 cm, blanchies 60°C 6-8
Aubergine Pelées, coupées en tranches 60°C 6-8
9 de 0.5 cm, blanchies
Bananes Pelées, coupées en tranches 60°C 8-10
Betteraves Pelées, coupées en tranches 60°C 6-8
Herbes fraiches Rincées, essuyées, tiges enlevées 60°C 4
R_acmes de Pelées, coupées en tranches 60°C 6
gingembre
Mangues Pelées, coupées en tranches, 60°C 6-8
dénoyautées
Champignons Nettoyés avec une brosse (ne pas laver) 60°C 6-8
Ananas Pelés, coupés en tranches 60°C 6-8
Fraises Coupées en deux ou en tranches 60°C 6-8
de 1-2cm
Tomates . Coupées en tranche:s ou rapees; cuire 60°C 6-8
a la vapeur si vous prévoyez de réhydrater
VIANDE, VOLAILLE
P . . P Temps
Ingrédient Préparation Température (mins)
Boeuf séché Coupé en tranches, mariné pendant la nuit 70°C 5-7
Poulet séché Coupé en tranches, mariné pendant la nuit 70°C 5-7
Dinde séchée Coupée en tranches, 70°C 5.7

marinée pendant la nuit
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Troubleshooting

Problém

Cause Probable

Solution

La friteuse a air
ne fonctionne pas

L'appareil n’est pas
branché sur secteur.

Insérez la fiche secteur dans une prise
murale mise a la terre.

Vous n’avez pas réglé la
minuterie.

Appuyez sur la touche Minuterie et
les touches +/- jusqu’au temps de
préparation souhaité, puis appuyez sur
l'interrupteur Start/Pause pour allumer
I'appareil.

La nourriture
n’est pas
completement
cuite.

La quantité d’ingrédients
dans le plateau intérieur
est trop importante.

Mettez de plus petits lots d’ingrédients
dans le plateau intérieur.
Les petits lots sont frits plus
uniformément.

La température réglée est
trop basse.

Appuyez sur la touche Température
et les touches +/- pour régler la
température.

Le temps de préparation/
cuisson est trop court.

Appuyez sur la touche Minuterie et les
touches +/- pour régler la durée
de cuisson.

Les ingrédients
sont frits de
maniére inégale
dans la friteuse
aair.

Certains types d’'aliments
doivent étre secoués ou
retournés a
mi-cuisson.

Les ingrédients qui sont les uns sur
les autres (par exemple les frites)
doivent étre secoués a mi-cuisson.
D’autres aliments tels que les saucisses
peuvent nécessiter d’étre retournés ou
retournés.

Les aliments
frits ne sont pas
croustillants
lorsqu’ils sortent
de la friteuse a
air.

Vous utilisez un type
d’aliment destiné a étre
préparé dans une friteuse
traditionnelle, par exemple
des frites, des ailes de
poulet, etc.

Utilisez des aliments préts a cuire ou
badigeonnez Iégérement d’huile les
aliments fraichement préparés pour un
résultat plus croustillant.
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Problém

Cause Probable

Solution

Impossible
de glisser
correctement
les tiroirs dans
I'appareil.

Il'y a trop de nourriture
dans les tiroirs.

Ne remplissez pas les tiroirs au-dela de
la quantité maximale indiquée dans le
tableau de la page précédente.

De la fumée
blanche sort de
I'appareil

Vous préparez des
ingrédients gras.

Lorsque vous faites frire des ingrédients
gras, assurez-vous de ne pas cuisiner a
des températures supérieures a 180°C.

La poéle contient encore
des résidus graisseux de
I'utilisation précédente.

De la fumée blanche peut étre causée
par le réchauffement de la graisse dans
le bac intérieur et le tiroir. Assurez-vous

de bien nettoyer le plateau et le tiroir
apres chaque utilisation.

Les frites de
pommes de terre
fraiches sont
frites de maniére
inégale dans la
friteuse a air.

Vous n’avez pas fait
tremper les frites
correctement avant de les
faire frire.

Faire tremper les frites dans un bol
d’eau pendant au moins 30 minutes; les
sortir et les sécher
les avec du papier absorbant.

Vous n’avez pas utilisé le
bon type de pomme de
terre.

Utilisez des pommes de terre fraiches
pour vous assurer que les frites restent
fermes pendant la friture.

Les frites de
pommes de terre
fraiches ne sont
pas croustillantes
quand ils sortent

de la friteuse a
air.

Le croustillant des frites
dépend de la quantité
d’huile et d’eau dans les
frites.

Assurez-vous de bien sécher les
batonnets de pommes de terre avant
de les jeter dans de I'huile.

Couper la pomme de terre en fins
batonnets pour un résultat plus
croustillant.

Ajouter un peu plus d’huile pour un
résultat plus croustillant.

Pourquoi certains
ingrédients
bougent lors de la
friture ?

Parfois, le ventilateur de
la friteuse a air souffle
aliments Iégers autour.

Utilisez des cure-dents pour fixer les
aliments légers en vrac, comme la
tranche supérieure d’un sandwich.
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Garantie

Garantie et service aprés-vente

1 an de garantie de la part de Shine-Mart Ltd, propriétaire de la marque Duronic.

NOTE : CES DECLARATIONS N'’AFFECTENT EN RIEN VOTRE DROIT STATUTAIRE EN
TANT QUE CONSOMMATEUR

Ce produit a été produit en suivant les procédures de contrdle de qualité les plus strictes en
utilisant des matériaux de qualité pour assurer une excellente durabilité et performance.
Cette centrifugeuse vous offrira de longues années de service tant que vous utilisez
correctement cette machine et suivez les instructions de maintenance contenues dans ce
manuel. Ce produit est garanti pour 1 an a partir de la date originelle d’achat. Si ce produit
était endommagée en raison d’un probléme électrique ou d’une fabrication imparfaite,

le produit défectueux peut étre remplacé au vendeur a la discrétion de la marque sous
conditions:

1. Le produit doit étre retourné avec la preuve originale d’achat.

2. Le produit doit étre installé et utilisé en accord avec les instructions contenues
dans ce manuel d’utilisation.

3. Le produit doit étre réservé a un usage privé.

4. La garantie ne protege pas contre les dommages dus a I'usure normale,
I'utilisation malveillante, la mauvaise utilisation, la négligence, les réparations
conduites par des non-experts ainsi que les piéces consommables.

5. Shine-Mart Ltd ne porte pas de responsabilité pour tout dommage ou perte
accidentel ou conséquent causé par ce produit.

6. Shine-Mart Ltd se dégage de toute responsabilité en matiere de réparation
durant la période de garantie.
7. Valide dans toute I'Union Européenne.

Importé par Shine-Mart Ltd, RM3 8SB.

Ce produit est fourni avec une prise européenne
et un fusible de 3 amperes.
_—

Ce symbole apparait sur le produit et/ou les documents accompagnant ce
produit pour indiquer que pour procéder a la destruction de ce produit, celui-ci
doit étre traité comme un déchet électrique et électronique (WEEE).

Les produits marqués WEEE ne doivent étre mélangés avec les déchets
ménagers et doivent étre séparés pour traitement et recyclage des composants.
Afin de traiter et recycler ce produit, veuillez déposer tous les composants
marqués WEEE au site de recyclage le plus proche ou ce produit sera repris
gratuitement. Si les clients jettent les déchets électriques et électroniques
WEEE correctement, ce geste aidera la préservation de ressources précieuses
et prévient les potentiels effets négatifs que ces composants ou tout autre
composant dangereux ont sur la santé humaine et I'environnement.

suivez nous

® © 0 O

www.duronic.com @duronic_france Duronic France @Duronic_France
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Gebrauchsanleitung auf Deutsch
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Eigenschaften und Spezifikationen

Netzkabel Kapazitat MaRe Leistung Spannung
105cm 9L (2 x4.5L) 39x37.7x32.5cm 2400W 220-240V
41.3in 10L (1x10L) 15x14.8x9.1in 50-60Hz

Components

¢ - EEEEm 4+ o - o

®eo00000c00pe

»

Nooakowbh=

Lufteinlass

Kochmodi

Bedienfeld
Kochzone 1
Kochzone 2

Luftaustritts6ffnungen
Kabelaufbewahrung

8. Netzkabel

9. Hauptgerat

10. Schublade 1 (links)
11. Schublade 2 (rechts)
12. GroRer Fritterkorb
13. Schubladengriff

14. Innere Kochschalen
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Produktvariationen und Zubehor

Modellname Bestandteile

AF24

HEISSLUFTFRITTEUSE
Mit zwei kleinen
Frittierkérben (1&2)

AF34

BUNDLESET
Mit einem gro3en und zwei
kleinen Frittierk6rben (1&2)

AFD1

GROSSER
Frittierkorb Inkl.
Tropfschale

AF2SET

ZWEI KLEINE
FRITTIERKORBE (1 & 2)
Inkl. Tropfschalen

AF2LEFT

KLEINER FRITTIERKORB
(Links)

AF2RIGHT

KLEINER FRITTIERKORB
(Rechts)

AF2SMALLT

TROPFSCHALE FUR
KLEINEN FRITTIERKORB

AF2LRGT

4 C
GROSSENFRITTIERKORB o~

TROPFSCHALE FUR
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Bedienfeldtasten

A. Zone1 G. Start/Pause

B. Temperatur plus/minus H. Sync Finish

C. Digitales Display I.  Sync Cook

D. Timer plus/minus J.  Voreingestellte Modi
E. Zone 2 K. Ein/Aus-Taste

F. Lampe 1 L. Lampe 2

Voreingestellte Modi

BWEHOOE@E® @@

3 MIN 15 MIN 5 MIN 18 MIN 20 MIN 12 MIN 10 MIN 10 MIN 25 MIN 0.5-24 HR
180 °C 150 °C 200 °C 200 °C 200 °C 180 °C 180 °C 160 °C 160 °C 60 °C
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Sicherheitshinweise

BITTE LESEN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG SORGFALTIG DURCH
UND BEWAHREN SIE ES ZUM SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF

Dieses Gerat ist nur fur den Innen-/Haushaltsgebrauch bestimmt. Nicht im
Freien verwenden.

Dieses Gerat ist nicht fiir den gewerblichen oder industriellen Gebrauch
bestimmt; Es ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt.

Dieses Gerat ist nicht fur die Verwendung durch Personen (einschlielich
Kinder) mit eingeschrankten kérperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen bestimmt, es sei denn,
sie werden von einer fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt
oder in die Verwendung des Gerats eingewiesen.

Kinder sollten jederzeit genau beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerat spielen.

Verwenden Sie das Gerat nur aul3erhalb der Reichweite von Kindern, da es
sehr heifld wird und heil’e Speisen enthalt.

Betreiben Sie dieses Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigt sind. Wenn eines beschadigt ist, senden Sie es zur Wartung oder
Reparatur durch einen professionellen Techniker an Duronic zurtick.

Versuchen Sie niemals die Teile auszutauschen und das Gerat selbst zu
reparieren. Verandern Sie das Geréat nicht auf eine Weise, die nicht in der
Gebrauchsanweisung beschrieben ist. Das Gerat enthalt spannungsfihrende
Teile. Reparaturen diirfen nur von Duronic unter Verwendung von Original-
Ersatzteilen und -Zubehoér durchgefiihrt werden.

Wenn ein Verlangerungskabel/ein Verlangerungskabel bendtigt wird, um
das Gerat mit einer Netzsteckdose zu verbinden, die zu weit aul3erhalb
der Reichweite des mitgelieferten Kabels des Gerats liegt, stellen Sie bitte
Folgendes sicher:

- die gekennzeichnete elektrische Nennleistung des
Verlangerungskabels mindestens so groR ist wie die elektrische
Nennleistung des Gerates

- das Verlangerungskabel geerdet ist.

- kein anderes Gerat an dasselbe Verlangerungskabel angeschlossen
ist.

- das Verlangerungskabel sicher positioniert ist, damit Kinder oder
Tiere nicht daran ziehen oder dariiber stolpern kénnen.
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Sicherheitshinweise (fortlaufend)

Betreiben Sie das Gerat immer auf einer trockenen, glatten, ebenen und
stabilen Oberflache. Stellen Sie die HeiBluftfritteuse nicht auf oder neben eine
heile Oberflache.

Positionieren Sie das Gerat und sein Netzkabel hinter der Arbeitsflache,
aulerhalb der Reichweite von Kindern.

Decken Sie die Lufteinlass- oder Luftauslasséffnungen nicht ab, wahrend das
Gerat in Betrieb ist.

Lassen Sie mindestens 10 cm Freiraum an der Rickseite und an den Seiten
und 10 cm Freiraum Uber dem Gerat; Stellen Sie nichts auf das Gerét.

Ziehen Sie bei langerer Abwesenheit den Netzstecker aus der Steckdose.
Trennen Sie niemals den Stecker, indem Sie am Netzkabel ziehen.
Bei Nichtgebrauch und vor der Reinigung den Netzstecker ziehen.

Dieses Gerét ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernbedienungssystem betrieben zu werden.

Lassen Sie das Netzkabel nicht tiber Tisch- oder Tresenkanten hangen oder
heilRe Oberflachen berihren.

Verwenden Sie das Gerat ausschlief3lich zum Kochen oder Aufwarmen von
Speisen.

Bedienen Sie die HeiRluftfritteuse nicht mit nassen Handen.

Wischen Sie das Hauptgerat zum Reinigen mit einem gut ausgewrungenen,
feuchten Tuch ab. Tauchen Sie es nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten.
Schubladen mit warmem Wasser und Seife waschen. Trocknen Sie sie gut
ab, bevor Sie die Schubladen wieder in das Gerat einsetzen. Die inneren
Garbehalter kdnnen von Hand mit warmem Wasser und Seife oder alternativ
in der Spulmaschine gereinigt werden.

Fillen Sie die Schublade oder das Tablett nicht mit OI, da dies zu
Brandgefahr fihren kann.

Berlhren Sie nicht das Innere des Gerats, wahrend es in Betrieb ist oder
direkt nach dem Gebrauch. Wenn Sie etwas irgendwo innerhalb der
Kochzonen beriihren missen, warten Sie, bis der Bereich vollstandig
abgekihlt ist.Before inserting the drawers into the main unit, ensure both the
inside of the unit and drawers are clean and dry by wiping them with a soft
cloth.
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Sicherheitshinweise (fortlaufend)

Stellen Sie vor dem Einsetzen der Schubladen in das Hauptgerat sicher, dass
sowohl das Innere des Geréts als auch die Schubladen sauber und trocken
sind, indem Sie sie mit einem weichen Tuch abwischen.

Vergewissern Sie sich, dass die Schubladen vollstandig geschlossen sind,
bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Beim Heilluftfrittieren entweicht heiller Dampf durch die Luftaustrittséffnun-
gen. Halten Sie Hande und Gesicht in sicherem Abstand von den Dampf- und
Luftaustrittséffnungen.

Achten Sie auf heilen Dampf und heil3e Luft, wenn Sie die Schubladen aus
dem Gerat nehmen.

Die Oberflache unter dem Gerat kann wahrend des Gebrauchs heil werden.
Verwenden Sie dieses Gerat immer auf einer hitzebestandigen Oberflache.

Die Schubladen und Innenbleche werden wahrend des Garvorgangs

sehr heild. Vermeiden Sie physischen Kontakt mit ihnen, wahrend Sie die
Schublade oder Platte aus dem Gerat entfernen. Verwenden Sie immer die
Schubladengriffe.

Nachdem Sie die Schubladen vom Hauptgerat entfernt haben, legen Sie sie
auf eine hitzebestandige Oberflache.

Wenn Sie sehen, dass dunkler Rauch aus dem Gerét austritt, ziehen Sie
sofort den Netzstecker und warten Sie, bis die Rauchentwicklung aufhort,
bevor Sie die Schubladen aus dem Gerat entfernen.

Lassen Sie das Gerat ca. 30 Minuten abkihlen, bevor Sie es anfassen oder
reinigen.

Stellen Sie nach dem Garen sicher, dass alle angebrannten Rickstande
entfernt und die Innenbleche und das Innere der Schubladen gereinigt
werden.

Reinigen Sie keine Teile dieses Gerats mit Scheuerschwammen aus Metall.
Teile kénnen vom Pad abbrechen und elektrische Teile berihren, wodurch die
Gefahr eines Stromschlags besteht. Es kann auch die Oberflache des Gerats
oder der Schubladen zerkratzen und Schaden verursachen.
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Einflihrung

Dieses Produkt ist eine Heilluftfritteuse mit zwei Zonen und groRem
Fassungsvermogen, die schnell und gesund leckere Mahlzeiten zubereiten
kann. Durch Nutzung einer verbesserten Warmluftzirkulations-Technologie wird
diese HeiBluftfritteuse in FamiliengrélRe Lebensmittel schnell und gleichmafig
zubereiten kénnen.

Die zwei Doppelschubladen (2 x 4,5 I) ermdglichen Ihnen auf zwei verschiedene
Arten zu kochen, gleichzeitiger Start oder gleichzeitiges fertiggaren.

Die groRere Schublade (10 I)* kann verwendet werden, um eine grolRere Menge
an Speisen darin zu garen.

*GrolRe Schublade im Lieferumfang des AF34 enthalten.
*AFD1 Gro3e Schublade ist separat erhéiltlich.

Vor dem ersten Gebrauch

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien. Vergewissern Sie sich, dass
keine Teile fehlen. Einige Aufkleber, wie z. B. die Modusanleitung, mussen
dauerhaft am Gerat verbleiben.

2. Reinigen Sie das AuBere des Hauptgerats, indem Sie es mit einem feuchten,
gut ausgewrungenen Schwamm oder Tuch abwischen.

3. Reinigen Sie die Schubladen und Inneneinsatze mit warmem Wasser und
Spullmittel. Griindlich trocknen, die Innenschalen in die Schubladen einsetzen
und die Schubladen dann in das Gerat schieben.

4. Stellen Sie das Hauptgerat auf einer trockenen, ebenen, hitzebestandigen
Oberflache abseits von anderen Warmequellen auf.

5. Stecken Sie das Netzkabel in die nachste Steckdose. Lassen Sie das Kabel
NICHT Uber den hangen Kanten von Arbeitsplatten oder heif’e Oberflachen
berlihren.

6. Stellen Sie nichts auf das Gerat und verdecken Sie nicht die Luftauslasse

oder -einlasse. Dies stort den Luftstrom und kann das Ergebnis
beeintrachtigen.
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Bedienung

@ @ Kochzonen

Die Kochzonen 1 und 2 kdnnen einzeln oder zusammen, gleichzeitig arbeiten. Mit
den unterschiedlichen Einstellungen kénnen Sie auch wahlen, ob beide Zonen mit
den gleichen Einstellungen (Sync Cook) oder mit unterschiedlichen Temperaturen
gegart und so programmiert werden, dass der Garvorgang gleichzeitig beendet
wird (Sync Finish).

Zubereitung in einer Zone

1. Legen Sie die Lebensmittel, die Sie frittieren mdchten, in die Schublade
(10/11) und schlieen Sie die Schublade.

2. Dricken Sie die Power-Taste (G), um die HeiBluftfritteuse einzuschalten. Das
Bedienfeld (3) leuchtet fur eine Sekunde auf und Sie hdren einen Piepton.

3. Wahlen Sie aus, in welcher Zone (A/E) Sie kochen mdchten.

4. Wahlen Sie einen Modus aus dem voreingestellten Menu auf dem Bedienfeld
aus.

5. Drucken Sie die Start/Pause-Taste (U), um mit dem Kochen zu beginnen.

Wenn Sie das Essen wahrend des Garens Uberpriifen méchten, driicken Sie
einfach die Lampentaste (F/T) fir die entsprechende Zone und Sie kdnnen
das Essen durch das Glasfenster sehen.

7. Abhangig von der Art der Speisen, die Sie zubereiten, missen Sie
moglicherweise den Inhalt der Schublade wenden oder schutteln, um
sicherzustellen, dass die Speisen gleichmalig gegart werden. Entfernen Sie
dazu die Schublade aus dem Geréat.

8. Wenn der Timer abgelaufen ist, gibt die Heil3luftfritteuse einen Piepton von
sich und schaltet sich automatisch aus.

NI Kochen pausieren in einer Zone

Wenn Sie den Kochvorgang unterbrechen mdchten, driicken Sie einfach einmal
die Start/Pause-Taste und der Kochvorgang stoppt. Um die Pause wieder
aufzuheben, dricken Sie die Start/Pause-Taste erneut und der Garvorgang wird
fortgesetzt.
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Bedienung (fortlaufend)

Zubereitung in beiden Zonen
1. Legen Sie die Lebensmittel, die Sie zubereiten méchten, in die Schubladen
und schlieRen Sie die Schubladen.

2. Drlcken Sie die Power-Taste, um die Heil3luftfritteuse einzuschalten. Das
Bedienfeld leuchtet fur eine Sekunde auf und Sie héren einen kurzen Piepton.

Dricken Sie die Zone 1-Taste.
Wahlen Sie einen Modus aus dem voreingestellten Menu auf dem Bedienfeld.
Driucken Sie die Zone 2-Taste.
Wahlen Sie einen Modus aus dem voreingestellten Menl auf dem Bedienfeld.

Driicken Sie die Start/Pause-Taste, um mit dem Kochen zu beginnen.

® N o g bk w

Wenn Sie das Essen wahrend des Garens Uberpriifen méchten, driicken Sie
einfach die Lampentaste flr die entsprechende Zone und Sie kénnen das
Essen durch das Glasfenster sehen.

9. Abhangig von der Art der Speisen, die Sie zubereiten, miissen Sie
moglicherweise den Inhalt der Schublade wenden, wenden oder schiitteln,
um sicherzustellen, dass die Speisen gleichmafig gegart werden. Entfernen
Sie dazu die Schublade aus dem Gerat.

10. Wenn der Timer abgelaufen ist, gibt die Heilluftfritteuse einen Piepton von
sich und schaltet sich automatisch aus.

NI Kochen pausieren in einer Zone

Wenn Sie den Kochvorgang nur in einer unabhangigen Zone und nicht in der
anderen unterbrechen méchten, driicken Sie einfach die gewiinschte Zonentaste
und dann die Start/Pause-Taste. Das Garen stoppt nur in dieser bestimmten
Zone. Um die Pause wieder aufzuheben, driicken Sie die Start/Pause-Taste
erneut und der Garvorgang wird fortgesetzt.

Nl Kochen pausieren in beiden Zone

Wenn Sie den Kochvorgang in beiden Zonen zusammen unterbrechen méchten,
driicken Sie einfach einmal die Start/Pause-Taste und der Kochvorgang wird in
beiden Zonen gleichzeitig beendet. Um die Pause wieder aufzuheben, driicken
Sie die Start/Pause-Taste erneut und der Garvorgang wird fortgesetzt.
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Bedienung (fortlaufend)

ACHTUNG:

Verwenden Sie die Schublade(n) nicht ohne die Frittierkérbe.
Fullen Sie die Schubladen oder Tabletts nicj mit OI.

Achten Sie beim Befiillen der Schubladen mit Lebensmitteln
darauf, dass Sie die Innenschale nicht iiberfiillen und lassen Sie
etwas Freiraum Uber den Lebensmitteln, damit die heilSe Luft
richtigzirkulieren kann. Dariiber hinaus kann eine Uberfiillung zu
Personen- und Sachschéden flihren oder die sichere Verwendung
des Geréts beeintrdchtigen.

Stellen Sie vor dem Betrieb immer sicher, dass die Schublade(n)
richtig geschlossen sind.

Die Schubladen und Innenplatten werden wéhrend des
Garvorgangs sehr heil3. Vermeiden Sie Kérperkontakt, waéhrend Sie
die Schublade oder Platte aus dem Gerét entfernen.

Benutzan Sie immer den Griff, um Schubladen aus dem Gerét
zu entfernen. Beriihren Sie wéhrend des Garens nicht den
Schubladenkérper oder das innere Tablett. Lassen Sie es 30
Minuten lang abkdihlen, bevor Sie versuchen, diese Teile zu
bertihren oder zu reinigen.

Stellen Sie die Schublade IMMER auf de heiSen Speisen zu
beriihren oder zu bewegen. Stellen Sie sicher, dass Sie Silikon-
oder Holzutensilien verwenden, die die Schublade oder das
Innenfach nicht zerkratzen.
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Bedienung (fortlaufend)

Sync Finish
SYNCFINISH @ (Zone 1 und Zone 2 werden gleichzeitig fertig)

Der Sync Finish-Modus erméglicht es Ihnen, verschiedene Lebensmittel in
jedem Zonenfach zu garen, die moglicherweise unterschiedliche Zeiten oder
Temperaturen erfordern, und das Garen gleichzeitig zu beenden. Zum Beispiel
md&chten Sie vielleicht Obst in einer Schublade dehydrieren und Pommes in der
anderen zubereiten. Mit dem Sync Finish-Modus kdnnen beide Lebensmittel
gleichzeitig fertig werden.

So aktivieren Sie den Synchronisierungsabschluss-Modus:
1. Drucken Sie die Ein/Aus-Taste.

2. Dricken Sie die Schaltflache Synchronisierung beenden.
3. Dricken Sie die Zone 1-Taste.

4. Wahlen Sie einen voreingestellten Kochmodus (z. B. Fisch, Fleisch usw.)
aus. Auch wenn Sie ihn nicht verwenden méchten, missen Sie einen
davon auswahlen, um dann |hre eigene benutzerdefinierte Temperatur/Zeit
einzustellen.

5. Stellen Sie die Temperatur und Zeit mit den Tasten Temperatur +/- und Zeit
+/- nach Bedarf ein.

6. Dricken Sie die Zone 2-Taste.

7. Wahlen Sie einen voreingestellten Kochmodus (z. B. Fisch, Fleisch usw.)
aus. Auch wenn Sie ihn nicht verwenden mdéchten, mussen Sie einen
davon auswahlen, um dann Ihre eigene benutzerdefinierte Temperatur/Zeit
einzustellen.

8. Stellen Sie die Temperatur und Zeit mit den Tasten Temperatur +/- und Zeit
+/- nach Bedarf ein.

9. Drilcken Sie die Start/Pause-Taste.

10. Die Zone mit der l&ngeren Zeit beginnt mit dem Aufheizen und Garen der
Speisen. Wenn die Kochzeit zu Ende geht, ertdnt ein Piepton, beide Zonen
horen auf zu kochen und das Gerat schaltet sich aus.
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Bedienung (fortlaufend)

@ SYNCCOOK  Sync Cook

(Zone 1 und Zone 2 bereiten zur gleichen ZeitSpeisen zu)

Der Sync-Cook-Modus verwendet beide Kochzonen, um entweder beide
Schubladen mit Speisen bei derselben Temperatur und Zeit zu garen, oder
ermdglicht lhnen, die gréRere AFD1-Schublade zum Garen von Speisen zu
verwenden.

1. Drlicken Sie die Power-Taste.

2. Dricken Sie die Sync Cook-Taste.
3. Dricken Sie die Zone 1-Taste.
4

Wahlen Sie einen voreingestellten Kochmodus (z. B. Fisch, Fleisch usw.)
aus. Auch wenn Sie ihn nicht verwenden méchten, missen Sie einen
davon auswahlen, um dann |hre eigene benutzerdefinierte Temperatur/Zeit
einzustellen.

5. Stellen Sie die Temperatur und Zeit mit den Tasten Temperatur +/- und Zeit
+/- nach Bedarf ein.

6. Drlcken Sie die Start/Pause-Taste.

7. Beide Kochzonen beginnen sich aufzuheizen und beginnen mit dem Garen
der Speisen. Wenn die Kochzeit zu Ende geht, ertént ein Piepton, beide
Zonen hoéren auf zu kochen und das Gerat schaltet sich aus.

Verwendung der Lampen

Um den Fortschritt lhrer Speisen jederzeit zu Uberprifen, driicken Sie die Taste
fur Lampe 1 oder Lampe 2. Das Licht bleibt einige Sekunden lang an, bevor es
sich wieder ausschaltet.

@ Einstellen der Temperatur

Der Temperaturbereich betragt 50-200°C. Jedes Mal, wenn Sie die +/- Tasten
driicken, wird die Temperatur in 10°C-Schritten erhoht oder verringert. Wenn
Sie auf 200 °C eingestellt sind und die +-Taste driicken, kehrt die Temperatur
zurlick und stellt sich auf 50 °C ein. Wahrend der Temperatureinstellung, blinken
die Ziffern. Sobald Sie die gewlinschte Temperatur eingestellt haben und
aufhoéren, die +/- Tasten zu dricken, blinken die Ziffern 3 Mal und leuchten dann
kontinuierlich. Dies bedeutet, dass die Temperatur erfolgreich eingestellt wurde.
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Bedienung (fortlaufend)

@ Einstellen der Zeit

Der Zeitbereich betragt 1-60 Minuten. Jedes Mal, wenn Sie die +/- Tasten
dricken, wird die Zeit in 1-Minuten-Schritten erhdht oder verringert. Wenn Sie auf
1 Minute sind und die Taste - driicken, wird eine Schleife zurlickgespult und auf

60 Minuten eingestellt. Wahrend Sie die Uhrzeit einstellen, blinken die Ziffern

ein und aus. Sobald Sie die gewlinschte Zeit eingestellt haben und aufhéren, die
+/- Tasten zu driicken, blinken die Ziffern 3 Mal und leuchten dann kontinuierlich —
dies bedeutet, dass die Zeit erfolgreich eingestellt wurde.

Hinweis: Im Dérrmodus kann der Timer auf bis zu 16,5 Stunden eingestellt
werden.

Voreingestellte Modi

Symbol Einstellung Zeit Temperatur
@ Vorheizen 3 Minuten 180°C
Aufwarmen 15 Minuten 150°C
Schnellkochen 5 Minuten 200°C
Pommes 18 Minuten 200°C
Hahnchen 20 Minuten 200°C
Fleisch 12 Minuten 180°C
Fisch 10 Minuten 180°C
&5 Gemiise 10 Minuten 160°C
Backen 25 Minuten 160°C

8 Stunden
ormosss | fampearios | o
werden)
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Hilfreiche Tipps

Fur beste Ergebnisse empfehlen wir;

Heizen Sie die Zone, die Sie verwenden mdchten, 3 Minuten lang vor,
bevor Sie mit dem Garen beginnen. Dies tragt dazu bei, das beste Knusper-
ergebnis zu erzielen.

Verwenden Sie die Innenschale, um das beste Ergebnis zu erzielen.
Marinierte Lebensmittel vor dem Kochen trocken tupfen.

Backen Sie Kuchen, Handpasteten oder andere Lebensmittel mit einer
Fillung oder einem Teig in einem hitzebestédndigen Behalter oder einer
Schussel auf dem inneren Tablett.

Uberpriifen Sie den Fortschritt Ihrer Speisen wahrend des Garvorgangs.
Wenn das Essen nicht so schnell gart, wie Sie es sich erhofft haben, stellen
Sie den Timer so ein, dass die Garzeit um einige Minuten verlangert wird.

Lebensmittel sofort herausnehmen, um ein Schwarz werden nach
Beendigung des Garvorgangs zu vermeiden.

HABEN SIE GEWUSST?

Sie kénnen Rezepte fiir herkémmliche Ofen einfach in der HieBluftfritteuse
zubereiten, indem Sie die Temperatur um 10°C reduzieren. Die
HieBluftfritteuse kocht Lebensmittel schneller als ein Ofen, also liberpriifen
Sie de Lebensmittel regelméBig, um ein Schwarz werden zu vermeiden.

Reinigung und Instandhaltung

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Die Innenschalen, Schubladen und das Innere des Gerats sind mit einer
Antihaftbeschichtung versehen. Verwenden Sie zur Reinigung keine
Klchenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmittel, da dies die
Antihaftbeschichtung beschadigen kann.

1.

Trennen Sie das Gerat von der Steckdose und lassen Sie das Gerat

abkuhlen. Entfernen Sie die Schubladen, um die HeilRluftfritteuse schneller
abkihlen zu lassen.Wipe the outside of the appliance with a moist cloth. Then
wipe again with a dry cloth.
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Reinigung und Instandhaltung (fortlaufend)

2. Wischen Sie das Gerat auften mit einem feuchten Tuch ab. Anschliefend mit
einem trockenen Tuch nachwischen.

3. Reinigen Sie die Schubladen und Inneneinsatze mit heillem Wasser,
Spllmittel und einem nicht scheuernden Schwamm. Alternativ sind sowohl
die Schubladen als auch die Innenschalen spiilmaschinengeeignet.

Hinweis: Wenn Sie eine Splilmaschine verwenden, entfernen Sie
die Silikonecken von den Innenschalen. Die Silikonecken sind nicht
spllmaschinenfest.

Wenn hartnackiger Schmutz an der Schublade oder auf der Innenschale
haftet, flllen Sie die Schublade mit heillem Wasser und etwas Spulmittel.
Legen Sie die Innenschale in die Schublade und lassen Sie sie etwa 10
Minuten einweichen.

A ACHTUNG:

Tauchen Sie das Hauptgerédt NICHT in Wasser oder andere
Fliissigkeiten. Reinigen Sie das Hauptgerét nicht in der Spulmaschine.
Das Hauptgerét derf nur germéaf3 den obigen Anweisungen sauber
gewischt werden

4. Reinigen Sie das Heizelement bei Bedarf mit einer Reinigungsbiirste, um
Speisereste zu entfernen.

5. Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstandig getrocknet sind, bevor Sie die
HeiRluftfritteuse wieder zusammenbauen und verwenden.

67



DUR@NIC
Zubereitungstabellen

Hinweis: Diese Einstellungen sind eine allgemeine Richtlinie. Die
Zutatenunterscheiden sich in Gré3e, Form und Marke, daher miissen Sie

moglicherweise die Garzeiten und -temperaturen entsprechend anpassen.

Uberpriifen Sie vor dem Verzehr immer, ob die Speisen durchgegart sind.

GEFRORENE SPEISEN

Zutat Menge Oi Temperatur (flﬁ:)
Hahnchensteaks 3 Steaks Kein 200°C 18-21
Chicken nuggets 340g Kein 200°C 10-13
Panierte Fischfilets 6 Filets Kein 200°C 14-16
Fischstiabchen 6-8 Stlick Kein 200°C 10-13
Pommes 4509 Kein 200°C 18-22
Gyoza 300g 1 Essl 200°C 12-14
Rostis 4509 Kein 180°C 8-10
Mozzarellasticks 300g Kein 190°C 8-10
Mini-pizzen 2 Stlick Kein 200°C 12-15
Scampi 390-450g Kein 200°C 9-11
SiuBkartoffelpommes 450g Kein 200°C 20-22
Kroketten 450g Kein 190°C 18-22
Zwiebelringe 285¢g Kein 190°C 13-16
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GEMUSE
. Zeit
Zutat Menge Zubereitung Oi Temperatur (Min)
. Ganz, ohne o
Spargel 1 Buindel e 2 Teel 200°C 8-12
Stangel
Riiben 6-7 Kleine Ganz Kein 200°C 30-35
. 3 Kleine / . o
Paprika > GroRe Ganz Kein 200°C 10-15
In3 cm
Brokkoli 1 Kopf Réschen 1 Essl 200°C 8-10
schneiden
Halbieren,
Rosenkohl 4509 Strunk 1 Essl 200°C 15-20
entfernen
Butternut-Kiirbis 680g InScm Sticke |4 poq 200°C 20-25
schneiden
Geschalt, in 1
Mohren 4509 cm Stlicke 1 Essl 200°C 13-16
geschnitten
In3cm
Blumenkohl 1 Kopf Rdschen 2 tbsp 200°C 17-20
schneiden
Maiskolben 2 ears, Schalen 1 Essl 200°C 12-15
cut in half entfernt
. 1 bag . o
Griine Bohnen Beschnitten 1 Essl 200°C 8-10
(120z)
.. . In Stlicke
Griinkonhl (fir 680g gerissen, Stiel Kein 200°C 7-9
Pommes)
entfernt
Pilze 225g In Viertel 1 Essl 200°C 7-9
schneiden
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GEMUSE
. Zeit
Zutat Menge Zubereitung Oi Temperatur (Min)
In 3 cm Stilicke
6809 schneiden 20-22
Handgeschnit-
4509 tene Pommes, 20-24
dinn
Kartoffeln 1 Essl 200°C
Handgeschnit-
4509 tene Pommes, 19-24
dick
3 mal mit der
(702350) Gabel 30-35
9 durchstochen
680g In3cm _Stucke 1 Essl 15-20
schneiden
SiiBkartoffeln 3l mitd 200°C
mal mit der
(170950) Gabel Kein 36-42
9 durchstochen
In3cm
Zucchini 4509 Stiicke 1 Essl 200°C 15-18
schneiden
FISCH UND MEERESFRUCHTE
. Zeit
Zutat Menge Zubereitung Oi Temperatur (Min)
2 Kuchen Mit O
Krabbenkuchen (170-225¢g Kein . 200°C 5-10
. ) bestrichen
jeweils)
Hummer- 4 Stiick
schwinze (85-115¢g Ganz Kein 200°C 5-8
jeweils)
. 3 Filets . Mit Ol R
Lachsfilets (1159 jeweils) Kein bestrichen 200°C 7-12
Garnelen 450g Ganz, geschal, 1 Essl 200°C 7-10

mit Schwanz
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SCHWEIN
. Zeit
Zutat Menge Zubereitung Oi Temperatur (Min)
. 2 Stiick .

Schweine- Mit oder ohne . o

koteletts (280-340g Knochen Kein 170°C 7-10
jeweils)
Schweinefilet 4509 Kein M't. Ol 200°C 15-17
bestrichen
Wiirste 6 sausages Kein Brgshgd 190°C 15-20
with oil
GEFLUGEL
. Zeit
Zutat Menge Zubereitung Oi Temperatur (Min)
2 Stiick Mit Knochen Mit O 25-30
Hiihnerbrust bestrichen 200°C
4 Stiick Ohne Knochen 22-24
2 Stiick Mit Knochen Mit O 22-28
Hiihnerschenkel bestrichen 200°C
4 Stiick Ohne Knochen 18-22
Chicken Wings/ 900g Kein 1 Essl 200°C 18-22
Drumsticks
RIND
i Zeit
Zutat Menge Zubereitung Oi Temperatur (Min)
2 o

. . Mit Ol o

Burgers Burgerpatties, 1 cm dick . 200°C 8-10
o bestrichen
80% mager

2 Steaks Mit Ol R

Steaks (2259 jeweils) Ganz bestrichen 200°C 8-10
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Dorrtabellen

FRUCHTE UND GEMUSE

. Zeit
Zutat Zubereitung Temperatur (Std)
Entkernt, in 3 mm Scheiben
Apfel geschnitten, in Zitronenwasser 60°C 7-8
gesplilt, trocken getupft
Spargel In 2 cm Stlcke schneiden, blanchieren 60°C 6-8
. Geschalt, in 6 mm Scheiben o
Aubergine geschnitten, blanchiert 60°C 6-8
Bananan Geschalt, in 1 cm Scheiben geschnitten 60°C 8-10
Rote Beete Geschalt, in 3 mm Scheiben geschnitten 60°C 6-8
Frische Krauter Gesplilt, trocken getupft, Stiele entfernt 60°C 4
Ingwerwurzel Geschalt, in 1 cm Scheiben geschnitten 60°C 6
Mangos Geschalt, in 1 cm Scheiben geschnitten, 60°C 6-8
entkernt
Pilze Mit weicher Blrste gereinigt (nicht 60°C 6-8
waschen)
Ananas Geschalt, in 1 cm Scheiben geschnitten 60°C 6-8
Erdbeeren Halbieren oder |n.1 cm Scheiben 60°C 6-8
schneiden
In 1 cm Scheiben schneiden oder
Tomaten gerieben; Dampf, wenn Sie eine 60°C 6-8
Rehydrierung planen
FLEISCH UND GEFLUGEL
. Zeit
Zutat Zubereitung Temperatur (Std)
Beef jerky In 6 mm Scheiben s.clhnelden, Uber 70°C 5.7
Nacht marinieren
Chicken jerky In 1/4-ZoII-Sche|ben_sghnelden, Uber 70°C 5.7
Nacht marinieren
Turkey jerky In 1/4-Zoll-Scheiben schneiden, Uber 70°C 5.7

Nacht marinieren
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Problemlésung
Problem Ursache Losung
Das Gerat ist nicht an Stecken Sie den Netzstecker in eine
das Stromnetz
geerdete Steckdose.
angeschlossen.
Die
HeiBluftfritteuse Dricken Sie die Timer-Taste und die +/-

funktioniert nicht

Sie haben den Timer nicht
eingestellt.

Tasten auf die gewiinschte
Zubereitungszeit, driicken Sie dann die
Start/Pause-Taste, um das Gerat
einzuschalten.

Die Menge der Zutaten
in der Innenschale ist zu

Legen Sie kleinere Portionen Zutaten in
das Innenfach. Kleinere Chargen

hoch. werden gleichmaRiger gebraten.
Essen nicht Die eingestellte Driicken Sie die Temperaturtaste und
vollsténdig Temperatur ist zu die +/- Tasten, um die Temperatur
gekocht niedrig. einzustellen.
. . Driicken Sie die Timer-Taste und die
Die Zubereitungs-/ . .
o +/- Tasten, um die Garzeit
Kochzeit ist zu kurz. ;
einzustellen.
Die Zutaten Bestimmte Speisen Auf- oder tbereinander _I_|egende
. . Zutaten (z. B. Pommes) missen nach
werden in der mussen nach der . . .
) . - . der Halfte der Garzeit geschittelt
HeilRluftfritteuse Halfte der Garzeit . .
. o R werden. Andere Lebensmittel wie
ungleichmafig geschittelt oder n N L .
o Wirstchen missen mdéglicherweise
frittiert gewendet werden.
gewendet oder gewendet werden.
Frittierte Sie verwenden ein
Speisen sind Verwenden Sie ofenfertige Speisen

nicht knusprig,
wenn sie aus
der
HeiBluftfritteuse
kommen

Lebensmittel, das in einer
herkdmmlichen Fritteuse
zubereitet werden soll, z.
B. Pommes, Hahnchen-
fligel, Nuggets usw.

oder streichen Sie die frisch
zubereiteten Speisen leicht mit Ol
ein, um ein knusprigeres Ergebnis zu
erzielen.
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Problem

Ursache

Losung

Die Schubladen
lassen sich
nicht richtig in
das Gerat
schieben

Es sind zu viele
Lebensmittel in den
Schubladen.

Fillen Sie die Schubladen nicht Gber
die in der Tabelle auf der vorherigen
Seite angegebene Hochstmenge
hinaus.

Aus dem Gerat
tritt weilRer
Rauch aus

Sie bereiten fettige
Zutaten zu.

Achten Sie beim Braten von fettigen
Zutaten darauf, dass Sie nicht bei
Temperaturen Gber 180°C garen.

Die Pfanne enthalt noch
fettige Rickstande vom
vorherigen Gebrauch.

Weilker Rauch kann durch Erhitzen
von Fett in der Innenschale und
Schublade verursacht werden. Stellen
Sie sicher, dass Sie das Fach und die
Schublade nach jedem Gebrauch
ordnungsgeman reinigen.

Frische
Kartoffelpommes
werden in der
HeiBluftfritteuse
ungleichmafig
frittiert.

Sie haben die
Kartoffelpommes vor
dem Frittieren nicht
richtig eingeweicht.

Pommes mindestens 30 Minuten in
einer Schissel mit Wasser einweichen;
herausnehmen und mit Kiichenpapier
trocknen.

Sie haben nicht die
richtige Kartoffelsorte
verwendet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln,
damit die Pommes beim Frittieren
fest bleiben.

Frische
Kartoffelpommes
sind nicht
knusprig, wenn
sie aus der
HeiBluftfritteuse
kommen.

Die Knusprigkeit der
Pommes hangt von der
Menge an Ol und Wasser
in den Pommes ab.

Achte darauf, dass du die
Kartoffelstabchen richtig trocknest,
bevor du sie in eine leichte Schicht Ol
wirfst.

Schneiden Sie die Kartoffel fir ein
knusprigeres Ergebnis in diinnere
Stifte.

Fugen Sie fur ein knusprigeres
Ergebnis etwas mehr Ol hinzu.

Warum bewegen
oder blasen sich
einige Zutaten
beim Luftbraten?

Gelegentlich blast der
Ventilator der
HeiBluftfritteuse leichte
Lebensmittel herum.

Verwenden Sie Zahnstocher, um
lockere, leichte Lebensmittel wie die
oberste Scheibe eines Sandwichs zu

befestigen.
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Gewabhrleistung

Shine-Mart Ltd, der Markeninhaber von Duronic Produkten, bietet 1 Jahr Gewéahrleistung.

HINWEIS: DIESE BEDINGUNGEN BEEINFLUSSEN IHRE GESETZLICHE RECHTE ALS
VERBRAUCHER NICHT

Dieses Produkt wurde unter strengen Qualitatskontrollen produziert und aus hochwertigen
Materialien hergestellt, um ausgezeichnete Leistung und Zuverléssigkeit zu gewahrleisten.
Sofern das Produkt korrekt benutzt und gewartet wird, kann eine langlebige Lebensdauer
erwartet werden.

Das Produkt hat eine Gewahrleistung von einem Jahr ab Kaufdatum. Beim Auftreten eines
Schadens, der von fehlerhalten Materialien oder Verarbeitung verursacht wurde, sollte das
defekte Produkt an den urspriinglichen Verkéufer zurtickgegeben werden. Die Erstattung
oder Umtausch erfolgt nach Vorschriften des Unternehmens.

Duronic Produkte haben 1 Jahr Gewahrleistung unter folgenden Bedingungen:

1. Das Produkt muss mit dem Kaufnachweis zurlickgegeben werden.

2.  Das Produkt muss unter den Anweisungen und Anleitungen installiert und benutzt
worden sein.

3.  Es muss ausschlieBlich fir den Hausgebrauch genutzt worden sein.

4. Naturliche Abnutzung oder Verschlei3, boswillige Beschadigung, Missbrauch,

Vernachléssigung und unsachgeméBe Reparaturen sind von der Gewahrleistung

ausgeschlossen.

Shine-Mart Ltd Gbernimmt keine Verantwortung fir zufallige oder Folgeschaden.

Shine-Mart Ltd ist nicht fir Wartungsarbeiten zusténdig. Diese fallen nicht unter die

Gewabhrleistung.

7.  Gultig in der EU

Dieses Produkt ist mit fitted CE geprufte Typ-F
Euro Stecker/BS Stecker ausgestattet c €
|

oo

Von Shine-Mart Ltd, RM3 8SB importiert

Information tiber Abfalllagerung fiir Verbraucher von elektronischen Geraten.
Dieses Zeichen auf dem Produkt und/oder auf mitgelieferte Dokumenten
zeigt, dass, wenn eine Entsorgung erfolgt, das Gerat an einer Elektro- und
Elektronikgeréate-Abfall-Sammelstelle (WEEE) abgegeben werden muss.
Um eine weitere Behandlung und Weiterverarbeitung der Materialien zu
gewahrleisten dirfen diese WEEE-markierten Produkte nicht mit dem Hausmill
vermischt werden.

Fur die korrekte Behandlung, Aufbereitung und Wiederverwendung geben Sie
alle WEEE-markierten Produkte zur kommunalen Abfallbeseitigungsanlage.
Dort kénnen Sie diese kostenlos abgeben.

Wenn die Beseitigung von Elektro-und Elektronik-Altgeraten korrekt
durchgefiihrt wird, tragen Sie zur Gewinnung von wertvollen Ressourcen
bei, sowie einer méglichen Vermeidung von negativen Auswirkungen auf
Gesundheit und Umwelt.

Folgen Sie Uns

®

duronic.com
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Manual De Instrucciones En Espaiol
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Caracteristicas y especificaciones

_Cable d?, Capacidad Dimensiones | Potencia Voltaje
alimentacion
105cm 9L (2 x4.5L) 39x37.7x32.5cm 2400W 220-240V
41.3in 10L (1x10L) 15x14.8x9.1in 50-60Hz
Componentes

¢ - EEEEm 4+ o - o
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1. Entrada de aire 8. Cable de alimentacion

2. Guia de modo de coccién 9. Unidad principal

3. Control panel 10. Cajon 1 (izquierda)

4. Zona de cocinado 1 11. Cajon 2 (derecha)

5. Zona de cocinado 2 12. Cajon de gran tamafio

6. Rejillas de salida de aire 13. Asa del cajén

7. Almacenaje de cable 14. Bandejas interiores de coccidn



DUR@NIC

Variaciones del producto y piezas de repuesto

Nombre de modelo Componentes

AF24

FREIDORA DE AIRE
con dos cestas pequefias
(1y2)

AF34

SET COMPLETO
con una cesta grande y dos
cestas pequenas (1y 2)

AFD1

CESTA GRANDE
con bandeja interna

AF2SET

DOS CESTAS
PEQUENAS (1Y 2)
Jjunto con dos bandejas
internas

AF2LEFT

CESTA PEQUERA 1
(IZQUIERDA)

AF2RIGHT

CESTA PEQUENA 2
(DERECHA)

AF2SMALLT

BANDEJA INTERNA PARA
CESTA PEQUENA

AF2LRGT

BANDEJA INTERNA PARA
CESTA GRANDE
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Botones del panel de control

A. Zona1 G. Inicio/Pausa

B. Temperatura mas/menos H. Sincronizar acabado

C. Pantalla digital I.  Sincronizar modo coccion
D. Temporizador mas /menos J.  Modos preestablecidos
E. Zona?2 K. Botdn de encendido

F. Lampara 1 L. Lampara 2

Modos preestablecidos

BWEHOOE@E® @@

3 MIN 15 MIN 5 MIN 18 MIN 20 MIN 12 MIN 10 MIN 10 MIN 25 MIN 0.5-24 HR
180 °C 150 °C 200 °C 200 °C 200 °C 180 °C 180 °C 160 °C 160 °C 60 °C
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Informacién de seguridad

LEAATENTAMENTE ESTE MANUAL Y CONSERVELO PARA FUTURAS
CONSULTAS

Este aparato es sélo para uso en interiores/domésticos. No lo utilice al aire
libre.

Este aparato no esta disefado para uso comercial o industrial; es para uso
domeéstico unicamente.

Este aparato no esta destinado a ser utilizado por personas (incluidos los
nifos) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta
de experiencia y conocimientos en este tipo de aparatos, a menos que hayan
recibido supervision o instrucciones sobre el uso del aparato por parte de una
persona responsable de su seguridad.

Los nifios deben ser vigilados de cerca en todo momento para asegurarse de
qgue no juegan con el aparato.

Utilice el aparato sélo fuera del alcance de los nifios, ya que el propio
aparato, asi como los alimentos en su interior alcanzan altas temperaturas.

No utilice este aparato si el cable de alimentacién o el enchufe estan
danados. Si alguno de ellos esta dafiado, devuélvalo a Duronic para que
nuestro servicio técnico lo repare.

No intente nunca sustituir las piezas ni reparar el aparato por si mismo.
No modifique el aparato de ninguna manera que no esté descrita en
las instrucciones de uso. El aparato contiene piezas con tension. Las
reparaciones soélo pueden ser llevadas a cabo por Duronic, utilizando
repuestos y accesorios originales.

Si se necesita un cable alargador para llevar el aparato a una toma de
corriente que esté demasiado lejos del alcance del cable que acompania al
aparato, asegurese de que:

- la potencia eléctrica marcada del cable alargador sea al menos igual
a la potencia eléctrica del aparato.

- el cable alargador sea del tipo con toma de tierra.
- no haya ningun otro aparato conectado al mismo cable alargador.

- el cable alargador esté colocado de forma segura para evitar que los
nifos o los animales tiren de él o que se tropiece con él.
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Informacion de seguridad (Continua)

Utilice siempre el aparato sobre una superficie seca, lisa, uniforme y estable.
No coloque la freidora de aire sobre o junto a una superficie caliente.

Coloque el aparato y su cable de alimentacién en la parte posterior de la
superficie de trabajo, fuera del alcance de los nifios.

No cubra las aberturas de entrada y salida de aire mientras el aparato esté
en funcionamiento.

Deje al menos 10 cm de espacio libre en la parte trasera, lateral y superior
del aparato; no coloque nada encima del aparato.

Desconecte el enchufe de la toma de corriente si va a estar ausente durante
mucho tiempo.

Nunca desconecte el enchufe tirando del cable de alimentacion.

Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no lo utilice y antes de
limpiarlo.

Este aparato no esta destinado a funcionar con un temporizador externo o un
sistema de control remoto independiente.

No deje que el cable de alimentacién cuelgue del borde de la mesa o de la
encimera, ni que toque superficies calientes.

No utilice el aparato para otra cosa que no sea cocinar o calentar alimentos.
No utilice la freidora de aire con las manos mojadas.

Para limpiarla, limpie la unidad principal con un pafio himedo bien escurrido.
No la sumerja en agua u otros liquidos. Lave los cajones con agua tibia y
jabdn. Seque bien antes de volver a colocar los cajones en la unidad. Las
bandejas de coccidn interiores pueden limpiarse a mano con agua tibia y
jabon, o bien en el lavavaijillas.

No llene el cajon o la bandeja con aceite, ya que puede provocar un riesgo
de incendio.

No toque el interior del aparato mientras esté en funcionamiento o
inmediatamente después de su uso. Si necesita tocar algun lugar dentro de
las zonas de coccion, espere a que la zona esté completamente fria.
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Informacion de seguridad (Continua)

Antes de introducir los cajones en la unidad principal, asegurese de que tanto
el interior de la unidad como los cajones estan limpios y secos, limpiandolos
con un pafo suave.

Asegurese de que los cajones estén completamente cerrados antes de poner
en funcionamiento el aparato.

Durante la fritura con aire caliente, se libera vapor caliente a través de las
aberturas de salida de aire. Mantenga las manos y la cara a una distancia
segura del vapor y de las aberturas de salida de aire.

Tenga cuidado con el vapor y el aire caliente cuando retire los cajones del
aparato.

La superficie debajo del aparato puede calentarse durante su uso. Utilice
siempre este aparato sobre una superficie resistente al calor.

Los cajones y las bandejas interiores se calientan mucho durante el proceso
de coccion. Evite el contacto fisico con ellos al retirar el cajén o la placa del
aparato. Utilice siempre los tiradores de los cajones.

Después de retirar los cajones de la unidad principal, coléquelos sobre una
superficie resistente al calor.

Si ve que sale humo oscuro del aparato, desenchufelo inmediatamente y
espere a que deje de salir humo antes de retirar los cajones del aparato.

Deje que el aparato se enfrie durante unos 30 minutos antes de manipularlo
o limpiarlo.

Después de la coccion, asegurese de eliminar los restos quemados y
de limpiar las bandejas interiores y el interior de los cajones.

No limpie ninguna parte de este aparato con estropajos metalicos. Los trozos
pueden desprenderse del estropajo y tocar las partes eléctricas, habiendo un
riesgo de descarga eléctrica. También puede rayar la superficie del aparato o
de los cajones y causar dafios en los mismos.
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Introduccién

Este producto es una freidora de aire doble de gran capacidad que puede
preparar deliciosos platos caseros de manera rapida y saludable. Aprovechando
la tecnologia mejorada de esta freidora de tamano familiar, cocinara los alimentos
de forma rapida y uniforme para producir una comida sabrosa y saludable en
todo momento.

Las dos cestas dobles (2 x 4.5L), le permitiran cocinar dos platos diferentes de
maneras distintas al mismo tiempo, igual que también le permitira usar el mismo
modo para ambas cestas.

La cesta grande con capacidad de hasta 10 L se puede usar para cocinar una
gran cantidad de comida en una misma cesta.

Antes del primer uso

1. Retire todo el material de embalaje. Compruebe que no falte ninguna
pieza. Algunas pegatinas, como la guia de modos, deben conservarse
permanentemente en la unidad.

2. Limpie el exterior de la unidad principal pasando una esponja o pafio himedo
bien escurrido.

3. Limpie los cajones y las bandejas interiores con agua tibia y liquido
lavavaijillas. Seque bien, coloque las bandejas interiores dentro de los
cajones y luego deslice los cajones dentro de la unidad.

4. Coloque la unidad principal en una superficie seca y nivelada a prueba de
calor, lejos de otras fuentes de calor.

5. Conecte el cable de alimentacion a la toma de corriente mas cercana.
NO deje que el cable cuelgue sobre los bordes de las encimeras o toque
superficies calientes.

6. No ponga nada encima del aparato ni cubra las salidas o entradas de aire;

esto interrumpira el flujo de aire y puede afectar al resultado de la coccion por
aire.
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Modo de empleo

@ @ Zonas de coccidén

Las Zonas de Coccion 1y 2 pueden trabajar individualmente o juntas al mismo
tiempo. Utilizando los diferentes ajustes, también puede elegir cocinar en ambas
Zonas en los mismos ajustes (Sync Cook) o tenerlas en diferentes programas y
programadas para que terminen de cocinar al mismo tiempo (Sync Finish)

Coccion en una zona

1.

o o b~ w

Coloque los alimentos que desea cocinar dentro del cajon (10/11) y cierre el
cajon.

Pulse el botén de encendido (G) para encender la freidora de aire. El Panel
de Control (3) se iluminara durante un segundo y escuchara un pitido.
Seleccione la zona(A/E) en la que desea cocinar.

Seleccione un modo del menu preestablecido en el panel de control.

Pulse el botén de Inicio/Pausa (U) para iniciar la coccion.

Si quiere comprobar la comida mientras se esta cocinando simplemente
pulse el boton de la lampara (F/T) de la zona correspondiente y podra ver la
comida a través de la ventana de cristal.

Dependiendo del tipo de alimento que esté cocinando, es posible que tenga
que voltear, girar o agitar el contenido del cajon para asegurarse de que los
alimentos se cocinan de manera uniforme. Retire el cajon de la unidad para
hacerlo.

Cuando el temporizador termine, la freidora emitira un pitido y se apagara
automaticamente.

NI Pausar el cocinado en una zona

Si desea pausar la coccion, simplemente pulse el botén de Inicio/Pausa una vez
y la coccidn se detendra. Para desbloquearla, pulse de nuevo el botéon de Inicio/
Pausa y la coccién se reanudara.
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Modo de empleo (Continua)

Cocinar en ambas zonas

1. Coloque los alimentos que desea cocinar dentro de los cajones y cierrelos.

N

Pulse el botén de encendido para encender la freidora. El panel de control se
iluminara durante un segundo y escuchara un breve pitido.

Pulse el botén de la Zona 1.

Seleccione un modo del menu preestablecido en el panel de control.
Pulse el botén de la zona 2.

Seleccione un modo en el menu preestablecido en el panel de control.

Pulse el botén de Inicio/Pausa para iniciar la coccién

® N o g bk w

Si quiere comprobar la comida mientras se esta cocinando simplemente
pulse el botén de la Lampara de la Zona correspondiente y podra ver la
comida a través de la ventana de cristal .

9. Dependiendo del tipo de alimento que esté cocinando, puede que tenga
que voltear, girar o agitar el contenido del cajon para asegurarse de que los
alimentos se cocinan de manera uniforme. Retire el cajon de la unidad para
hacerlo.

10. Cuando el temporizador termine, la freidora emitira un pitido y se apagara
automaticamente

NI Pausando coccién en una zona

Si desea detener la coccion sélo en una Zona independiente y no en las demas,

simplemente pulse el botén de la Zona deseada y luego pulse el botdn de Inicio/

Pausa. La coccion se detendra sélo en esa Zona especifica. Para desbloquear la
pausa, pulse de nuevo el boton de Inicio/Pausa y la coccién se reanudara.

NI Pausando coccion en ambas zonas a la vez

Si desea pausar la coccion en ambas zonas a la vez, solo tiene que pulsar el
botdn de Inicio/Pausa una vez y la coccion se detendra en ambas zonas al
mismo tiempo. Para desbloquear la pausa, pulse de nuevo el botén de Inicio/
Pausa y la coccion se reanudara.
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Modo de empleo (Continua)

PRECAUCION:

No utilice el o los cajones sin las bandejas interiores.
No llene los cajones ni las bandejas con aceite

Cuando llene los cajones con alimentos, asegtrese de no

llenar demasiado la bandeja interior y deje un espacio libre por
encima de los alimentos para que el aire caliente pueda circular
correctamente. Ademas, el llenado excesivo puede causar lesiones
personales, dafios materiales o afectar al uso seguro del aparato.

Asegurese siempre de que los cajones estén bien cerrados antes
de ponerlos en funcionamiento.

Los cajones y las placas interiores se calientan mucho durante el
proceso de coccion. Evite el contacto fisico al retirar el cajon o la
placa del aparato.

Utilice siempre el asa para retirar los cajones del aparato. No toque
el cuerpo del cajon ni la bandeja interior durante la coccion. Deje
que se enfrien durante 30 minutos antes de intentar tocar o limpiar
estas partes.

Coloque SIEMPRE el cajon sobre una superficie resistente al calor
después de retirarlo del aparato.

Utilice utensilios para tocar o mover los alimentos calientes.

Asegurese de utilizar utensilios de silicona o de madera que no
rayen el cajon o la bandeja interior.
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Modo de empleo (Continua)

SYNC FINISH @ Sync Finish

(Las zona 1y 2 terminan al mismo tiempo)

El modo Sync Finish le permite cocinar diferentes alimentos en cada
compartimento de la zona que pueden requerir un tiempo o una temperatura
diferentes entre si y terminar la coccién al mismo tiempo que los demas. Por
ejemplo, es posible que desee deshidratar fruta en un cajén y cocinar unas
patatas fritas en el otro. Con el modo Sync Finish, podra conseguirlo para poder
utilizar ambos alimentos al mismo tiempo

Para activar en modo Sync Finish:

1.

2.

10.

Pulse el botdn de encendido.

Pulse el botdon de sincronizacion.

Pulse el botén de Zona 1.

Seleccione un modo de coccidn preestablecido (p. ej. pescado, carne, etc.),
aunque no desee utilizarlo, debera seleccionar uno de ellos para poder

ajustar su propio tiempo/temperatura

Ajuste la temperatura y el tiempo con los botones Temperatura +/- y
Tiempo+/- segun sus necesidades.

Pulse el boton de la Zona 2
Seleccione un modo de coccién preestablecido (p. ej. pescado, carne, etc.),
aunque no desee utilizarlo, debera seleccionar uno de ellos para poder

ajustar su propio tiempo/temperatura

Ajuste la temperatura y el tiempo con los botones Temperatura +/- y
Tiempo+/- segun sus necesidades.

Pulse el boton de Inicio/Pausa.
La zona con mayor tiempo comenzara a calentarse y a cocinar los alimentos

en su interior. Cuando el tiempo de coccidn llegue a su fin, emitira un pitido,
ambas Zonas dejaran de cocinar y el aparato se apagara.
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Modo de empleo (Continua)

@ SYNCCOOK  Sync Cook

(Zona 1y Zona 2 trabajando al mismo tiempo / Cocina de doble zona)

El modo Sync Cook utiliza ambas zonas de coccién para cocinar los alimentos
en ambos cajones a la misma temperatura y tiempo, o le permite utilizar el
cajon AFD1 mas grande para cocinar los alimentos. La funcion Sync asegura
que, independientemente de los diferentes ajustes de coccién, ambas zonas
terminaran listas para servir al mismo tiempo.

1. Pulse el botén de encendido.

2. Pulse el botén de sincronizacion.
3. Pulse el botén de Zona 1.
4

Seleccione un modo de coccidn preestablecido (p. ej. pescado, carne, etc.),
aunque no desee utilizarlo, debera seleccionar uno de ellos para poder
ajustar su propio tiempo/temperatura

5. Ajuste la temperatura y el tiempo con los botones Temperatura +/- y
Tiempo+/- segun sus necesidades.

6. Pulse el botén de Inicio/Pausa.

7. Ambas zonas de coccidn comenzaran a calentarse y a cocinar los alimentos
en su interior. Cuando el tiempo de coccidn llegue a su fin, emitira un pitido,
ambas Zonas dejaran de cocinar y el aparato se apagara.

Uso de las lamparas

Para comprobar el progreso de su comida en cualquier momento, pulse el botén
de la Lampara 1 o de la Lampara 2. La luz permanecera encendida durante unos
segundos antes de volver a apagarse.

& Ajuste de la temperatura

El rango de temperatura es de 50-200°c. Cada vez que pulse los botones +/- la
temperatura aumentara o disminuira en incrementos de 10°c. Si esta en 200°c y
pulsa el botén +, volvera a ajustarse a 50°c. Mientras se ajusta la temperatura,
los digitos parpadean. Una vez que haya ajustado la temperatura que desee y
haya dejado de pulsar los botones +/-, los digitos parpadearan 3 veces y luego
permaneceran encendidos de forma continua, lo que significa que la temperatura
se ha ajustado correctamente.
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Modo de empleo (Continua)

@ Ajuste del tiempo

El rango de tiempo es de 1 a 60 minutos. Cada vez que pulse los botones +/- el
tiempo aumentara o disminuira en incrementos de 1 minuto. Si estd en 1 minuto
y pulsa el boton -, el tiempo volvera a ajustarse a 60 minutos. Mientras se ajusta
la hora, los digitos parpadean. Una vez que haya ajustado la hora que desee y
haya dejado de pulsar los botones +/-, los digitos parpadearan 3 veces y luego
permaneceran encendidos de forma continua, lo que significa que la hora se ha
ajustado correctamente.

Nota: en el modo de deshidratacién el temporizador puede establecerse en hasta
16.5 hours.

Modos preestablecidos

Icono Modo Tiempo Temperatura
@ Precalentar 3 minutos 180°C
Recalentar 15 minutos 150°C
Coccioén rapida 5 minutos 200°C
Patatas fritas 18 minutos 200°C
Pollo 20 minutos 200°C
Carne 12 minutos 180°C
B Pescado 10 minutos 180°C
Vegetales 10 minutos 160°C
Horneado 25 minutos 160°C
8 horas
Deshidratar (ajustable hasta 16.5 60°C
horas)

89




DUR@NIC
Consejos utiles

Para obtener los mejores resultados se recomienda:

* Precaliente la zona que vaya a utilizar durante 3 minutos antes de empezar a
cocinar. Esto ayuda a conseguir el mejor resultado de crujido.

« Utilice la bandeja interior para conseguir el mejor resultado de crujido.
*  Seque con palmaditas cualquier alimento con adobos antes de cocinarlo.

* Haga pasteles, tartas de mano o cualquier alimento con relleno o rebozado
en un recipiente o plato a prueba de calor sobre la bandeja interior.

»  Compruebe el progreso de los alimentos durante la coccion. Si los alimentos
no se cocinan tan rapido como esperaba, ajuste el temporizador para afiadir
algunos minutos mas al tiempo de coccion.

» Retire los alimentos inmediatamente para evitar que se cocinen en exceso
una vez finalizada la coccién.

(SABIA QUE?

Puede convertir recetas que requieren un horno convencional simplemente
reduciendo la temperatura de la freidora de aire en 10°C. La freidora de aire
cocinara los alimentos mas rapido que un horno, asi que compruebe los
alimentos con frecuencia para evitar que se cocinen demasiado.

Limpieza y mantenimiento

Limpie el aparato después de cada uso.

Las bandejas interiores, los cajones y el interior del aparato tienen un
revestimiento antiadherente. No utilice utensilios de cocina metalicos ni
materiales de limpieza abrasivos para limpiarlos, ya que podrian dafiar el
revestimiento antiadherente.

1. Desenchufe el aparato de la toma de corriente y deje que se enfrie. Retire los
cajones para que la freidora de aire se enfrie mas rapidamente.

2. Limpie el exterior del aparato con un pafo humedo. A continuacién, limpie de
nuevo con un pafo seco.
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Limpieza y mantenimiento (Continua)

Limpie los cajones y las bandejas interiores con agua caliente, detergente y
una esponja no abrasiva. El cajon y la bandeja interior se pueden lavar en el
lavavajillas.

Nota: Si utiliza el lavavaijillas, retire las esquinas de silicona de las bandejas
interiores. Las esquinas de silicona no son aptas para el lavavajillas.

Si hay suciedad persistente pegada al cajén o a la bandeja interior, llene el
cajon con agua caliente y con un poco de detergente. Coloque la bandeja
interior en el cajon y déjela en remojo durante unos 10 minutos.

A PRECAUCION:

NO sumerja la unidad principal en agua ni en ningtn otro liquido. No
limpie la unidad principal en un lavavajillas. La unidad principal debe
limpiarse tnicamente de acuerdo con las instrucciones anteriores.

Si es necesario, limpie la resistencia con un cepillo de limpieza para eliminar
los restos de comida.

Asegurese de que todas las piezas estén completamente secas antes de
volver a montar y utilizar la freidora de aire.
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Tabla de coccion

Note: estos ajustes son una guia general. Los ingredientes difieren en tamario,
forma y marca, por lo que puede ser necesario ajustar los tiempos de coccion y
las temperaturas en consecuencia. Compruebe siempre que los alimentos estén
bien cocinados antes de consumirlos.

COMIDA CONGELADA
Ingrediente Cantidad Aceite Temperatura 1;':]::2;)
FiLerff;aﬁg pollo 3 steaks No 200°C 18-21
Nuggets de pollo 3409 No 200°C 10-13
Filetes de pescado 6 fillets No 200°C 14-16
empanados
Palitos de pescado 6-8 fish fingers No 200°C 10-13
Patatas fritas 4509 No 200°C 18-22
Albéndigas de gyoza 300g 1 cucharada 200°C 12-14
Torta de patata 4509 No 180°C 8-10
Palitos de Mozzarella 300g No 190°C 8-10
Mini pizzas 2 pizzas No 200°C 12-15
Langostinos 390-450g No 200°C 9-11
Boniato 4509 No 200°C 20-22
Croquetas de patata 4509 No 190°C 18-22
Aros de cebolla 285¢g No 190°C 13-16
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VEGETALES
Ingrediente Cantidad Preparacion Aceite Temperatura 1;':1:22;)
. . Entero, con los 2 o
Esparragos 1 manojo tallos recortados | cucharadas 200°C 8-12
Remolacha 6-7 pequefias Enteros No 200°C 30-35
Pimientos 3 pequefios o Enteros No 200°C 10-15
2 grandes
Cortadas en
Brocoli 1 cabeza ramilletes de 1 cucharada 200°C 8-10
2-3cm
Coles de Cortados por
4509 la mitad, sin el | 1 cucharada 200°C 15-20
bruselas
tallo
Cortadas en
Calabaza 680g trozos de 1 cucharada 200°C 20-25
2-3cm
Pelados,
Zanahorias 450g contados en | 4 5 charada 200°C 13-16
trozos de
1/2 cm
Cortadas en
Coliflor 1 cabeza ramilletes de 2 cucharada 200°C 17-20
2-3cm
2 mazorcas
Mazorca de maiz | cortadas por la Sin hojas 1 cucharada 200°C 12-15
mitad
Judias verde 1bolsa Cortadas 1 cucharada 200°C 8-10
(1202)
Col rizada (para Cortadas en
p: 680g trozos, sin el No 200°C 7-9
las patatas fritas)
tallo
Champifiones 2254 Cortadosen {4 o\ orada 200°C 7.9
cuadrados
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VEGETALES
Ingrediente Cantidad Preparacion Aceite Temperatura 1;':1:22;)
Cortar en
680g rodajas de 20-22
2-3cm
Patatas fritas
4509 cortadas a 20-24
mano*, delgada
Patatas blancas 1 cucharada 200°C
Patatas fritas
4509 cortadas a 19-24
mano*, gruesas
3 enteras Pinchadas con
(170-225g) el tenedor 3 30-35
veces
Cortar en
680g trozos de 1 cucharada 15-20
2-3 cm.
Patatas dulces - 200°C
sonas | Prcrdeseon |
(170-225g)
veces
Cortar en
Calabacin 4509 trozos de 1 cucharada 200°C 15-18
2-3cm
FISH AND SEAFOOD
Ingrediente Cantidad Preparacion Aceite Temperatura 1;';::2;)
Tortas de 2 pasteles Cepillado o
cangrejo (170-225g/ud) No con aceite 200°C 5-10
Colas de 4 colas o
langosta (85-115g/ud) Entero No 200°C 5-8
Filetes de 3 filetes Cepillado o
salmon (115g/ud) No con aceite 200°C 712
Enteros
Langostinos 4509 pelados y con | 1 cucharada 200°C 7-10
cola
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CERDO
Ingrediente Cantidad Preparacion Aceite Temperatura 1;':]:‘:‘2;)
Chuletas 2 chuletas . o
de cerdo (280-340g/ud) Con o sin hueso No 170°C 7-10
Solomillos de 450g No Ceplllaqo 200°C 15-17
cerdo con aceite
Salchichas 6 salchichas No Cepillado 190°C 1520
con aceite
AVES DE CORRAL
Ingrediente Cantidad Preparacion Aceite Temperatura 1;':]:‘:‘2;)
Pechugas de 2 pechugas Con hueso Cepillado 200°C 25-30
pollo 4 pechugas Sin hueso con aceite 22-24
Muslos de 2 muslos Con hueso Cepillado 200G 22-28
pollo 4 muslos Sin hueso con aceite 18-22
Alitas de pollo 900g No 1 cucharada 200°C 18-22
CARNE DE VACUNO
Ingrediente Cantidad Preparaciéon Aceite Temperatura 1;:::2;)
2
Hamburguesa hamburguesas 1-1,5cm de Ceplllac_lo 200°C 8-10
de 120g, espesor con aceite
80% magro
. 2 steaks Cepillado o
Bistecs (225g/ud) Enteros con aceite 200°C 8-10
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Tablas de deshidratacion

FRUTAY VEGETALES
Ingrediente Preparacion Temperatura Tler'npo
(mins)
Descorazonados, cortados en rodajas
Manzanas de 0.3mm, enjuagadas en agua con 60°C 7-8
limoén, y secados con palmaditas
Espérragos Cortados en trozos de 2-3 cm 60°C 6-8
blanqueados
Berenjena Pelados, cortados en rodajas de 5mm, 60°C 6-8
escaldados
Platano Pelado, cortado en rodajas de 1 cm 60°C 8-10
Remolacha Pelado, cortado en rodajas de 3 mm 60°C 6-8
Hierbas frescas Enjuagadas, segadas con palmaditas, 60°C 4
sin tallos
Raiz de jengibre Pelado, cortado en rodajas de 1cm 60°C 6
Mangos Pelado, cortado ehn rodajas de 1 cm, sin 60°C 6-8
ueso

Champinones Se limpia con un cepillo suave (no lavar) 60°C 6-8

Pifha Pelado, cortado en rodajas de 1-1,2 cm 60°C 6-8

Fresas Cortar por la mitad o en rodajas de 60°C 6-8

1-1,5cm
Tomates Cortado en rgdaja§ de 1cm o rallado; 60°C 6-8
al vapor si se piensa rehidratar
CARNE, AVES DE CORRAL

. ‘. Tiempo
Ingrediente Preparacion Temperatura (mins)

Beef jerky Cortada§ en rodajas de 0. 5-0.6mm, 70°C 5.7

marinadas durante la noche
Chicken jerky Cortada_s en rodajas de 0. 5-0.6mm, 70°C 5.7
marinadas durante la noche
Turkey jerky Cortadas en rodajas de 0. 5-0.6mm, 70°C 5.7

marinadas durante la noche
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Soliciéon de problemas

Problema

Posible causa

Solucion

La freidora de
aire no funciona

El aparato no esta
conectado a la red
eléctrica.

Coloque el enchufe en una toma de
corriente con toma de tierra.

No has puesto el
temporizador.

Pulse el botén del temporizador y
los botones +/- hasta el tiempo de
preparacion deseado, luego pulse
el botdn Inicio/Pausa para
encender el aparato.

Los alimentos
no se cocinan
completamente

La cantidad de los

ingredientes en la

bandeja interior es
demasiado.

Ponga lotes mas pequeios de
ingredientes en la bandeja interior.
Los lotes mas pequefios se frien de

manera mas uniforme.

La temperatura
ajustada es
demasiado baja.

Pulse el botdn de temperatura y los
botones +/- para ajustar la
temperatura.

El tiempo de
preparacién/coccion es
demasiado corto.

Pulse el botén del temporizador y
los botones +/- para ajustar el
tiempo de coccion.

Los alimentos
fritos no estan
crujientes
cuando salen de
la freidora de
aire

Certain types of food
needs to be shaken or
turned halfway through

the cooking time.

Los ingredientes que se colocan
encima o cruzados (por ejemplo, las
patatas fritas) deben agitarse a mitad

del tiempo de coccion. Otros
alimentos, como las salchichas,
pueden requerir que se les dé la
vuelta o se les voltee.

Los alimentos
fritos no estan
crujientes
cuando salen
de la freidora
de aire

You use a type of food
meant to be prepared in a
traditional deep fryer, for

example chips, chicken

wings, nuggets etc.

Utilice alimentos listos para el horno
0 aplique un poco de aceite a los
alimentos recién preparados para

obtener un resultado mas crujiente.
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Problem

Probable Cause

Solution

No se pueden
deslizar los
cajones en el
aparato
correctamente

Hay demasiada comida
en los cajones.

No llene los cajones mas alla de
la cantidad maxima indicada en
la tabla de la pagina anterior.

Sale humo
blanco del
aparato

Esta preparando
ingredientes grasos.

Al freir ingredientes grasos,
asegurese de no cocinar a
temperaturas superiores a 180°C.

La sartén todavia
contiene residuos
grasos del uso anterior.

El humo blanco puede ser causado
por el calentamiento de la grasa en la
bandeja interior y el cajon. Asegurese

de limpiar bien la bandeja y el cajén

después de cada uso.

Las patatas fritas
frescas se frien
de forma desigual
en la freidora de
aire.

No has remojado bien
las patatas fritas
antes de freirlas

Poner las patatas fritas en remojo en
un bol con agua durante al menos 30
minutos; sacarlas y secarlas con papel
de cocina.

No has utilizado el tipo
de patata correcto.

Utilice patatas frescas para que las
patatas fritas se mantengan firmes
durante la fritura.

Las patatas fritas
frescas no estan
crujientes cuando
salen de la
freidora de aire.

El grado de crujiente de
las patatas fritas depende
de la cantidad de aceite y

agua que contengan.

Asegurate de secar bien los palitos
de patata antes de echarles una
ligera capa de aceite.

Cortar la patata en bastones mas
finos para un resultado mas
crujiente.

Afada un poco mas de aceite para
obtener un resultado mas crujiente.

¢ Por qué algunos
ingredientes se
mueven o soplan
cuando se frien
por aire?

Ocasionalmente, el
ventilador de la
freidora de aire soplara
los alimentos ligeros.

Utiliza palillos para asegurar los
alimentos ligeros y sueltos,
como la rebanada superior de
un sandwich.
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Garantia

NOTA: ESTAS DECLARACIONES NO AFECTAN SUS DERECHOS LEGALES COMO
CONSUMIDOR

Este producto ha sido fabricado bajo las mas estrictas control de calidad y utilizando
materiales de

alta calidad para asegurar confiabilidad y excelente funcionamiento. Le dara buen servicio y
una larga duracion, siempre y cuando se utilice correctamente y sea bien mantenido.

El producto esté garantizado por 1 afio desde la fecha de compra original. Si surge
cualquier defecto debido a un error/defecto de fabrica o mano de obra, entonces el producto
debe ser devuelto al lugar original de compra. Reembolso o reemplazo es a discrecién de la
compaiia.

Productos Duronic se ofrecen con una garantia de 1 afio bajo las siguientes condiciones:

1. El producto debe ser devuelto al vendedor con comprobante de compra original.
El producto debe instalarse y usarlo segln las instrucciones
contenidas en este manual.

Este aparato es Unicamente de uso domeéstico.

No cubre desgaste, dafios maliciosos, uso indebido, negligencia,
reparaciones inexpertas o partes consumibles.

Shine-Mart Ltd no sera responsable por cualquier dafio consecuente,
accidentes o pérdidas.

Shine-Mart Ltd no es responsable ah llevar a cabo cualquier tipo de
servicio, bajo la garantia.

Valido solamente dentro de la (EU).

3

4

5

6

7.

E Este producto esta equipado con enchufe/fusible Europeo

Importado por Shine-Mart Ltd, RM3 8SB

|

Informacién sobre la eliminacién de residuos para los consumidores
de equipos eléctricos y eléctricos:

Esta marca en un producto y/o documentos adjuntos indica que cuando se va a
desechar, se debe tratar como equipos residuos eléctricos y electronicos (RAEE)
Cualquier producto marcado (RAEE) no debe ser mezclado con la basura
doméstica, sino separado para el tratamiento, recuperacion y reciclaje
de los materiales utilizados.

Para el tratamiento adecuado, recuperacion y reciclaje; por favor, tome todos los
productos (RAEE) y llévelo al sitio de residuos de su
Autoridad Local, donde sera aceptado de forma gratuita.

Si los clientes desechan los residuos eléctricos y electronicos correctamente,
ayudar a ahorrar valiosos recursos y prevenir los efectos negativos sobre la salud
humana y el medio ambiente, de materiales peligrosos que pueden
contener los residuos

Siguenos

®

duronic.com
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Manuale D’istruzioni In Italiano
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Caratteristiche e specifiche

. Cee d.' Capacita Dimensioni Potenza Voltaggio
alimentazione
105cm 9L (2 x4.5L) 39x37.7x32.5cm 2400W 220-240V
41.3in 10L (1x10L) 15x14.8x9.1in 50-60Hz
Componenti

O+ - EEmE + o - 5
PO000000000e

»

1. Ingresso dell’aria 8. Cavo di alimentazione
2. Guida funzioni cottura 9. Unita principale

3. Pannello di controllo 10. Cassetto 1 (sinistra)

4. Zona di cottura 1 11. Cassetto 2 (destra)

5. Zona di cottura 2 12. Cassetto grande

6. Prese d’aria 13. Maniglia

7. Gestione cavo 14. Teglie di cottura interne
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Variazioni del prodotto e pezzi di ricambio

Nome Modello Componenti

AF24

FRIGGITRICE AD ARIA
con due cassetti
piccoli gemelli (1 & 2)

AF34

PACCHETTO PRODOTTO
con cassetto grande e due
cassetti piccoli gemelli
(1&2)

AFD1

CASSETTO GRANDE
con teglia di cottura
interna

AF2SET

CASSETTI PICCOLI
GEMELLI (1 & 2)
con teglia di cottura interna

AF2LEFT

CASSETTO PICCOLO
(SINISTRA)

AF2RIGHT

SMALL DRAWER 2
(DESTRA)

AF2SMALLT

TEGLIADI COTTURA
INTERNA PER
CASSETTO PICCOLO

AF2LRGT

TEGLIADI COTTURA
INTERNA PER
CASSETTO GRANDE

102



DUR@NIC

Pulsanti del Pannello di controllo

A. Casetto 1 G. Pulsante di accensione
B. Temperatura piu/meno H. Sync Finish

C. Display digitale I.  Sync Cook

D. Timer piu/meno J.  Funzioni preimpostate
E. Casetto 2 K. Pulsante ON/OFF

F. Luce1 L. Luce?2

Funzioni preimpostate

BWEHOOE@E® @@

3 MIN 15 MIN 5 MIN 18 MIN 20 MIN 12 MIN 10 MIN 10 MIN 25 MIN 0.5-24 HR
180 °C 150 °C 200 °C 200 °C 200 °C 180 °C 180 °C 160 °C 160 °C 60 °C
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Istruzioni di sicurezza

SI PREGA DI LEGGERE ATTENTAMENTE QUESTO MANUALE E
CONSERVARE PER RIFERIMENTO FUTURO

*  Questo apparecchio & solo per uso interno / domestico. Non utilizzare
all'aperto.

* Questo apparecchio non & progettato per uso commerciale o industriale; Solo
per uso domestico.

* Questo apparecchio non & destinato all’'uso da parte di persone (compresi
i bambini) con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, 0 mancanza
di esperienza e conoscenza, a meno che non siano state supervisionate
o istruite sull'uso dell’apparecchio da una persona responsabile della loro
sicurezza.

* | bambini devono essere attentamente supervisionati per assicurarsi che non
giochino con l'apparecchio.

» Utilizzare I'apparecchio solo fuori dalla portata dei bambini.

* Non utilizzare questo apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina
sono danneggiati. Se uno dei due & danneggiato, restituirlo a Duronic per
I'assistenza o la riparazione da parte di un tecnico professionista.

* Non tentare di sostituire pezzi e riparare I'unita da soli. Non modificare
I'apparecchio in alcun modo che non sia descritto nelle istruzioni per l'uso. Le
riparazioni possono essere effettuate solo da Duronic, utilizzando ricambi e
accessori originali.

* Se € necessario un cavo di prolunga per raggiungere I'apparecchio a una
presa di corrente troppo lontana dalla portata del cavo di accompagnamento
dell’apparecchio, assicurarsi che:

- la potenza elettrica del cavo di prolunga & almeno pari a quella
elettrica dell’apparecchio.

- il cavo di prolunga ¢ del tipo a terra.
- nessun altro apparecchio & collegato allo stesso cavo di prolunga.

- il cavo di prolunga sia posizionato in modo sicuro per evitare che
venga tirato da bambini o animali o inciampato.
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Istruzioni di sicurezza

Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie asciutta, liscia, uniforme e
stabile. Non posizionare la friggitrice ad aria sopra o vicino a una superficie
calda.

Posizionare I'apparecchio e il relativo cavo di alimentazione sul retro del
piano di lavoro, lontano dalla portata dei bambini..

Non coprire I'ingresso dell’aria o le aperture di sfiato dell’aria mentre
'apparecchio € in funzione.

Lasciare almeno 10 cm di spazio libero sul retro e sui lati e 10 cm di spazio
libero sopra I'apparecchio; Non posizionare nulla sopra I'apparecchio.
Scollegare la spina di rete dalla presa di corrente se si intende assentarsi per
lunghi periodi.

Non scollegare mai la spina tirando il cavo di alimentazione.

Scollegare la presa di corrente quando non in uso e prima della pulizia.
Questo apparecchio non € destinato ad essere utilizzato utilizzando un timer
esterno o un sistema di controllo remoto separato.

Non lasciare che il cavo di alimentazione penda sul bordo del tavolo o del
bancone o toccare superfici calde.

Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi dalla cottura o dal riscaldamento
del cibo.

Non utilizzare la friggitrice ad aria con le mani bagnate.

Pulire I'unita principale con un panno umido ben strizzato. Non immergerlo in
acqua o altri liquidi. Lavare i cassetti con acqua tiepida e sapone. Asciugare
correttamente prima di riporre i cassetti nell’'unita. Le teglie di cottura interne
possono essere pulite con acqua tiepida e sapone o, in alternativa, in
lavastoviglie.

Non riempire il cassetto o il vassoio con olio in quanto cid potrebbe causare
un rischio di incendio.

Non toccare l'interno dell’apparecchio mentre € in funzione o subito dopo
'uso. Se hai bisogno di toccare da qualche parte all'interno delle zone di
cottura, attendi che I'area sia completamente fresca.
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Istruzioni di sicurezza

Prima di inserire i cassetti nell’'unita principale, assicurarsi che sia l'interno
dell’'unita che i cassetti siano puliti e asciutti strofinandoli con un panno.
Assicurarsi che i cassetti siano completamente chiusi prima di utilizzare
I'apparecchio.

Durante la frittura ad aria calda, il vapore caldo viene rilasciato attraverso le
aperture di uscita dell’aria. Tenere le mani e il viso a distanza di sicurezza dal
vapore e dalle aperture di uscita dell’aria;

Fare attenzione al vapore caldo e all’aria calda quando si rimuovono i cassetti
dall’apparecchio.

La superficie sotto I'apparecchio potrebbe riscaldare durante I'uso. Utilizzare
sempre questo apparecchio su una superficie resistente al calore.

| cassetti e i vassoi interni diventano estremamente caldi durante il processo
di cottura. Evitare il contatto mentre si rimuove il cassetto o la piastra
dall’apparecchio. Utilizzare sempre le maniglie dei cassetti.

Dopo aver rimosso i cassetti dall’'unita principale, posizionarli su una
superficie resistente al calore.

Se si nota fumo scuro che fuoriesce dall’apparecchio, scollegarlo
immediatamente e attendere che I'emissione di fumo cessi prima di rimuovere
i cassetti dall’apparecchio.

Lasciare raffreddare I'apparecchio per circa 30 minuti prima di pulirlo.

Dopo la cottura, assicurarsi che eventuali residui di bruciatura siano stati
rimossi e che i vassoi interni e 'interno dei cassetti siano puliti.

Non pulire questo apparecchio con spugnette metalliche.
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Introduzione

Questo prodotto € una friggitrice ad aria a doppia zona dalla grande capienza, in
grado di cucinare pasti fatti in casa veloci, sani e deliziosi. Sfruttando una migliore
tecnologia di circolazione dell’aria calda, questa friggitrice ad aria di dimensioni
familiari cucinera il cibo in modo rapido e uniforme per produrre ogni volta un
pasto gustoso e salutare.

| due cassetti doppi (2 x 4,5 L) consentono di cucinare in due modi diversi
contemporaneamente, oltre che insieme nelle stesse modalita.

Il cassetto piu grande (10L)* pud essere utilizzato per cuocere una maggiore
quantita di cibo nello stesso cassetto singolo.

*Large drawer included with AF34.
*AFD1 large drawer is sold separately.

Prima del primo utilizzo

1. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio. Verificare che non manchino pezzi.
Alcuni adesivi, come la guida delle modalita, devono essere tenuti in modo
permanente sull’unita.

2. Pulire I'esterno dell’'unita principale utilizzando una spugna o un panno
bagnato e ben strizzato.

3. Pulire i cassetti e i vassoi interni con acqua tiepida e detersivo per piatti.
Asciugare accuratamente, posizionare i vassoi interni all’interno dei cassetti,
quindi far scorrere i cassetti nell’'unita.

4. Posizionare I'unita principale su una superficie asciutta e resistente al calore,
lontano da altre fonti di calore.

5. Collegare il cavo di alimentazione alla presa a muro piu vicina. Assicurarsi
che il cavo npn pensoli ai bordi del piani di lavoro o tocchi superfici calde.

6. Non posizionare nulla sopra I'apparecchio o coprire le uscite o le prese d’aria;
Cio interrompera il flusso d’aria e puo influire sul risultato della frittura ad aria.
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Modalita d’uso

@ @ Sync cook

Le zone di cottura 1 e 2 possono funzionare singolarmente o insieme allo
stesso tempo. Utilizzando le diverse impostazioni, puoi anche scegliere
di cuocere entrambe le zone con le stesse impostazioni (Sync Cook) o

di averle su temperature diverse e programmate per terminare la cottura
contemporaneamente I'una all’altra (Sync Finish).

Cooking in One Zone
1. Posiziona il cibo che desideri cucinare all'interno del cassetto (10/11) e chiudi
il cassetto.

2. Premere il pulsante di accensione (G) per accendere la friggitrice ad aria. Il
pannello di controllo (3) si illuminera per un secondo e sentirai un segnale
acustico.

Seleziona in quale zona (A / E) desideri cucinare.
Selezionare una modalita dal menu preimpostato sul pannello di controllo.

Premere il pulsante Start/Pause (U) per iniziare a cucinare.

o o b~ w

Se si desidera controllare il cibo mentre si sta cucinando, & sufficiente
premere il pulsante della lampada (F / T) per la zona corrispondente e si puo
visualizzare il cibo attraverso la finestra di vetro.

7. Aseconda del tipo di cibo che stai cucinando, potrebbe essere necessario
capovolgere, girare o scuotere il contenuto del cassetto per assicurarti che il
cibo sia cotto in modo uniforme. Rimuovere il cassetto dall’'unita per fare cio.
Al termine del timer, la friggitrice ad aria emettera un segnale acustico e si
spegnera automaticamente.

NI Pausa

Se si desidera fermare la cottura, €& sufficiente premere una volta il pulsante Start
/ Pausa e la cottura si interrompera. Per annullare la pausa, premere nuovamente
il pulsante Start/Pause.
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Modalita d’uso

Cottura in entrambe le zone
1. Posiziona il cibo che desideri cucinare all'interno dei cassetti e chiudi i
cassetti.

2. Premere il pulsante di accensione per accendere la friggitrice ad aria. Il
pannello di controllo si illuminera per un secondo e sentirai un breve segnale
acustico.

Premere il pulsante Zona 1.
Selezionare una modalita dal menu preimpostato sul pannello di controllo.
Premere il pulsante Zona 2.
Selezionare una modalita dal menu preimpostato sul pannello di controllo.

Premere il pulsante Start/Pause per iniziare a cucinare.

® N o g bk w

Se si desidera controllare il cibo durante la cottura, & sufficiente premere il
pulsante della lampada per la zona corrispondente e & possibile visualizzare il
cibo attraverso la finestra di vetro.

9. Aseconda del tipo di cibo che stai cucinando, potrebbe essere necessario
capovolgere, girare o scuotere il contenuto del cassetto per assicurarti che il
cibo sia cotto in modo uniforme. Rimuovere il cassetto dall’'unita per fare cio.

10. Al termine del timer, la friggitrice ad aria emettera un segnale acustico e si
spegnera automaticamente.

NI Mettere in pausa la cottura in una zona

Se si desidera mettere in pausa la cottura in una sola zona indipendente e non
nell’altra, & sufficiente premere il pulsante Zona richiesto e quindi premere il
pulsante Start/Pausa. La cottura si fermera proprio in quella specifica Zona. Per
annullare la pausa, premere nuovamente il pulsante Start/Pause.

NI Mettere in pausa la cottura in entrambe le zone insieme

Se si desidera mettere in pausa la cottura in entrambe le zone insieme, &
sufficiente premere una volta il pulsante Start / Pausa e la cottura si fermera
in entrambe le zone contemporaneamente. Per annullare la pausa, premere
nuovamente il pulsante Start/Pause.
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Modalita d’uso

ATTENZIONE:

Non utilizzare i cassetti senza i vassoi interni.
Non riempire i cassetti o i vassoi con olio.

Quando si riempiono i cassetti con il cibo, assicurarsi di non
riempire eccessivamente il vassoio interno e lasciare un po ‘di
spazio libero sopra il cibo in modo che I'aria calda possa circolare.
Inoltre, il iempimento eccessivo puo causare danni alla proprieta o
influire sull’'uso sicuro dell’apparecchio.

Assicurarsi sempre che i cassetti siano chiusi correttamente.

| cassetti e le piastre interne diventano estremamente calde
durante il processo di cottura. Evitare il contatto fisico mentre si
rimuove il cassetto o la piastra dall’apparecchio.

Utilizzare sempre la maniglia per rimuovere i cassetti
dall’apparecchio. Non toccare il corpo del cassetto o il vassoio
interno durante la cottura. Lasciare raffreddare per 30 minuti prima
di pulirei cassetti.

Posizionare SEMPRE il cassetto su una superficie resistente al
calore dopo averlo rimosso dall’unita.

Utilizzare gli utensili per toccare o spostare il cibo caldo. Assicurarsi

di utilizzare utensili in silicone o legno che non graffino il cassetto o
il vassoio interno.
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Modalita d’uso

Sync Finish
SYNCFINISH @ (Termine di cottura della Zona 1 e della Zona 2 allo stesso

tempo)

La modalita Sync Finish consente di cuocere cibi diversi in ogni compartimento
Zone che potrebbero richiedere tempi o temperature diversi I'uno dall’altro e di
terminare la cottura allo stesso tempo. Ad esempio, potresti voler disidratare la
frutta in un cassetto e cucinare alcune patatine fritte nell’altro. Con la modalita

Sync Finish, & possibile terminare la cattura allo stesso tempo.

Per attivare la modalita Sync Finish:

1. Premere il pulsante di accensione.

2. Premere il pulsante Sync Finish.

3. Premere il pulsante Zona 1.

4. Selezionare una modalita di cottura preimpostata (ad es.pesce, carne, ecc.) -
anche se non si desidera utilizzarla, € necessario selezionarne una per poter

poi impostare un tempo/una temperatura personalizzata.

5. Regolare la temperatura e il tempo utilizzando i pulsanti Temperatura +/- e
Tempo +/- in base alle proprie esigenze.

6. Premere il pulsante Zona 2

7. Selezionare una modalita di cottura preimpostata (ad es.pesce, carne, ecc.) -
anche se non si desidera utilizzarla, &€ necessario selezionarne una per poter
poi impostare un tempo/una temperatura personalizzata.

8. Regolare la temperatura e il tempo utilizzando i pulsanti Temperatura +/- e
Tempo +/- in base alle proprie esigenze.

9. Premere il pulsante Start/Pausa.

10. La zona con il tempo piu lungo iniziera a riscaldarsi e cuocere il cibo
allinterno. Al termine del tempo di cottura, emettera un segnale acustico,
entrambe le zone interromperanno la cottura e l'unita si spegnera
automaticamente.
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Modalita d’uso

@ SYNCCOOK  Sync Cook

(Zona 1 e Zona 2 che lavorano contemporaneamente / Cottura a doppia zona)

La modalita Sync Cook utilizza entrambe le zone di cottura per cuocere alla
stessa temperatura e tempo in entrambi i cassetti. Questa funzione pud essere
utilizzata con il cassetto grande AFD1. La funzione di sincronizzazione garantisce
che, indipendentemente dalle diverse impostazioni di cottura, entrambe le zone
finiscano pronte per essere servite contemporaneamente.

1. Premere il pulsante di accensione.
2. Premere il pulsante Sync Cook.

3. Premere il pulsante Zona 1.
4

Selezionare una modalita di cottura preimpostata (ad es.pesce, carne, ecc.) -
anche se non si desidera utilizzarla, € necessario selezionarne una per poter
poi impostare un tempo/una temperatura personalizzata.

5. Regolare la temperatura e il tempo utilizzando i pulsanti Temperatura +/- e
Tempo +/- in base alle proprie esigenze.

6. Premere il pulsante Start/Pausa.

7. Entrambe le zone di cottura inizieranno a riscaldarsi e inizieranno a cuocere
il cibo all'interno. Al termine del tempo di cottura, emettera un segnale
acustico, entrambe le zone interromperanno la cottura e 'unita si spegnera
automaticamente.

Uso delle lampade

Per controllare 'andamento del cibo in qualsiasi momento, premere il pulsante
per la luce 1 o la luce 2. La luce rimarra accesa per alcuni secondi prima di
spegnersi di nuovo.

@ Regolazione della temperatura

La temperatura pud essere impostata da 50-200°C. Ogni volta che si premono
i pulsanti +/-, la temperatura aumenta o diminuisce con incrementi di 10°C.
Se si raggiunge il massimo di 200 ° C e premi il pulsante +, tornera indietro
e si regolera a 50 ° C. Durante I'impostazione della temperatura, le cifre
lampeggeranno e si spegneranno. Una volta impostata la temperatura desiderata
e aver smesso di premere i pulsanti +/-, le cifre lampeggeranno 3 volte e poi
rimarranno accese costantemente - questo significa che la temperatura é stata
impostata correttamente.
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Modalita d’uso

@ Regolazione del timer

Lintervallo di tempo & di 1-60 minuti. Ogni volta che si premono i pulsanti +/-,
il tempo aumentera o diminuira di 1 minuto. Durante I'impostazione dell’ora, le
cifre lampeggeranno e si spegneranno. Una volta impostato I'ora desiderata

e aver smesso di premere i pulsanti +/-, le cifre lampeggeranno 3 volte e poi
rimarranno accese continuamente - questo significa che I'ora € stata impostata

correttamente.

Nota: Quando si utilizza la modalita esiccatore il timer puo raggiungere fino a 16.5

ore.

Modalita preimpostate

(fino a 16,5 ore)

Icona Impostazione Tempo Temperatura
@ Preriscaldamento 3 minuti 180°C
Riscaldare 15 minuti 150°C
Cottura veloce 5 minuti 200°C
Patatine fritte 18 minuti 200°C
Pollo 20 minuti 200°C
Carne 12 minuti 180°C
Pesce 10 minuti 180°C
Verdure 10 minuti 160°C
Cottura 25 minuti 160°C
Essiccatore 8 ore 60°C
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Consigli utili

Per ottenere risultati migliori si consiglia di:

Preriscaldare la Zona che si intende utilizzare per 3 minuti prima di iniziare a
cuocere. Questo aiuta a ottenere il miglior risultato di croccantezza.

Usa il vassoio interno per ottenere il miglior risultato di croccantezza.
Asciugare tutti i cibi con le marinate prima della cottura.

Prepara torte o qualsiasi alimento con un ripieno o una pastella in un
contenitore o piatto resistente al calore sopra il vassoio interno.

Controlla 'andamento del tuo cibo durante la cottura. Se il cibo non cuoce
cosi velocemente come speravi, regola il timer per aggiungere qualche
minuto in piu al tempo di cottura.

Rimuovere immediatamente il cibo per evitare che cuoca troppo una volta
terminata la cottura.

LO SAPEVI?

E possibile convertire ricette che richiedono un forno convenzionale
semplicemente riducendo la temperatura della friggitrice ad aria di 10°C. La
friggitrice ad aria cuocera il cibo pitu velocemente di un forno, quindi controlla
frequentemente il cibo per evitare di cuocerlo troppo.

Pulizia e manutenzione

Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo.

| vassoi interni, i cassetti e I'interno dell’'unita hanno un rivestimento antiaderente.
Non utilizzare utensili da cucina in metallo o materiali abrasivi per la pulizia,
poiché cid potrebbe danneggiare il rivestimento antiaderente.

1.

Scollegare I'apparecchio dalla presa a muro e lasciarlo raffreddare.
Rimuovere i cassetti per lasciare che la friggitrice ad aria si raffreddi piu
rapidamente.

Pulire I'esterno dell’apparecchio con un panno umido. Quindi pulire di nuovo

con un panno asciutto.
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Pulizia e manutenzione

Pulire i cassetti e i vassoi interni con acqua calda, detersivo per piatti e una
spugna non abrasiva. In alternativa, il cassetto e il vassoio interno sono
entrambi lavabili in lavastoviglie.

Nota: se si utilizza la lavastoviglie, rimuovere gli angoli in silicone dai vassoi
interni. Gli angoli in silicone non sono lavabili in lavastoviglie.

Se c’e sporco ostinato attaccato al cassetto o sul vassoio interno, riempire il
cassetto con acqua calda e con un po ‘di detersivo per piatti. Metti il vassoio
interno nel cassetto e lasciali in ammollo per circa 10 minuti.

& ATTENZIONE:

NON immergere l'unita principale in acqua o altri liquidi. Non pulire
l'unita principale in lavastoviglie. L'unita principale deve essere pulita
solo secondo le istruzioni di cui sopra.

Se necessario, pulire 'elemento riscaldante con una spazzola per la pulizia
per rimuovere eventuali residui di cibo.

Assicurarsi che ogni parte sia completamente asciutta prima di riassemblare
e utilizzare la friggitrice ad aria.
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Tabella di cottura

Nota: queste impostazioni sono una guida generale. Gli ingredienti differiscono
per dimensioni, forma e marca, quindi potrebbe essere necessario regolare i
tempi di cottura e le temperature di conseguenza. Controllare sempre che il cibo
sia coftto accuratamente prima di consumarlo.

CIBI CONGELATI

Ingredienti Quantita Olio Temperatura Min

Petto di pollo impanato 3 petto di pollo / 200°C 18-21
Crocchette di pollo 340g / 200°C 10-13
Filetti di pesce impanati 6 filetti / 200°C 14-16
Bastoncini di pesce 6-8 bastoncini di pesce / 200°C 10-13
Patatine 4509 / 200°C 18-22
Gyoza 300g 1 cucchiaio 200°C 12-14

Frittelle di patate 4509 / 180°C 8-10
Bastoncini di mozzarella 300g / 190°C 8-10
Mini pizzae 2 pizze / 200°C 12-15
Scampi 390-450g / 200°C 9-11
Patate dolci fritte 4509 / 200°C 20-22
Croquet di patate 450g / 190°C 18-22
Anelli di cipolla 285¢g / 190°C 13-16
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VERDURE
Ingredienti Quantita Preparazione Olio Temperatura Min
Asparagi 1 mazzetto Inten,_ St.e" 2CT 200°C 8-12
tagliati
Barbabietole 6-7 piccoli Intero / 200°C 30-35
Peperoni 3 piccoli o Intero / 200°C 10-15
2 grandi
Tagliare in
Broccoli 1 testa cimette da 1 1CT 200°C 8-10
pollice
Cavoletti di 450g Tagliato ._91 meta, 1CT 200°C 15-20
Bruxelles gambo rimosso
Zucca 680g Tagliare in pezzi 1CT 200°C 20-25
da1-2cm
Pelato, tagliato
Carote 4509 in pezzi da 1/2 1CT 200°C 13-16
pollice
Tagliare in
Cavolfiore 1 testa cimette da 1 2CT 200°C 17-20
pollice
Pannoc(_:hla di 2 spighe, . Bucce rimosse 1CT 200°C 12-15
mais tagliate a meta
C . 1 busta o
Fagiolini (1202) Intero 1CT 200°C 8-10
Strappato a
Kale 680g pezzi, stelo / 200°C 7-9
(per patatine) :
rimosso
Funghi 225¢g A fette 1CT 200°C 7-9
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VERDURE
Ingredienti Quantita Preparazione Olio Temperatura Min
Tagliare a
680g spicchida 1 cm 20-22
450g Pa'tatlne fritte 20-24
tagliate a mano
Patate bianche 1CT 200°C
450g Trucioli tagliati a 19-24
mano
3 intere Forato con 30-35
(170-225g) forchetta 3 volte
Tagliare in quarti 15-20
680g nel senso della 1CT
lunghezza
Patate dolci 200°C
3 intere Forato con / 36-42
(170-2259g) forchetta 3 volte
Tagliare in quarti
Zucchina 4509 nel senso della 1CT 200°C 15-18
lunghezza
PESCE E FRUTTI DI MARE
Ingredienti Quantita Preparazione Olio Temperatura Min
2 torte Spennellata
Torte di granchio (170-225¢g / P ) 200°C 5-10
. con olio
ciascuna)
4 code
Code di aragosta (85-115¢g Intero / 200°C 5-8
ciascuna)
3 filett Spennellata
Filetti di salmone (1159 / P . 200°C 7-12
. con olio
ciascuna)
Gamberi 4509 Intero 1CT 200°C 7-10
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MAIALE
Ingredienti Quantita Preparazione Olio Temperatura Min
2 Braciole Con o senza
Braciole (280-340g / 170°C 7-10
. 0SSO
ciascuna)
Filetti di maiale 450g / Spennellata 200°C 15-17
con olio
Salsicce 6 Salsicce / Spennellata 190°C 15-20
con olio
POLLO
Ingredienti Quantita Preparazione Olio Temperatura Min
2 pollo Con osso Spennellata 25-30
Petti di pollo ‘f:on i 200°C
4 pollo Senza osso 22-24
2 cosce Con osso Spennellata 22-28
Cosce di pollo Fz:on i 200°C
4 cosce Senza 0sso 18-22
Alette di pollo/ 900g / 1CT 200°C 18-22
coscie
MANZO
Ingredienti Quantita Preparazione Olio Temperatura Min
Hamburger 2 hamburger 2cmdi Spennel_lata 200°C 8-10
spessore con olio
2 bistecche Spennellata
Bistecche (225¢g Intero P ) 200°C 8-10
. con olio
ciascuna)

119




DUR@NIC

Grafico per essicazione

FRUTTA E VERDURA
Ingredienti Preparazione Temperatura Min
Mele Tagliato a fette _da 3 mm, s_macquato in 60°C 7.8
acqua e limone, asciugato
Asparago Tagliato in pezzi da 5 mm, sbollentato 60°C 6-8
Melanzana Pelato, tagliato a fette da 3 mm, 60°C 6-8
sbollentato
Banane Pelato, tagliato a fette da 3 mm 60°C 8-10
Barbabietola Pelato, tagliato a fette da 3 mm 60°C 6-8
Erbe fresche Risciacquato, accarezzato, steli rimossi 60°C 4
Radice di zenzero Pelato, tagliato a fette da 3 mm 60°C 6
Mango Pelato, tagliato a fette da 3 mm 60°C 6-8
Funghi Pulire con spazzola morbida (non lavare) 60°C 6-8
Ananas Pelato, tagliato a fette da 3 mm 60°C 6-8
Fragole Tagliare a meta o a fette da 5 mm 60°C 6-8
Pomodori Tagliare a fe?te 3mmo .gra.ttuglato; vapore 60°C 6-8
se si prevede di reidratare
CARNE, POLLAME
Ingredienti Preparazione Temperatura Min
Manzo Tagliare a fette da 1/4 di pollice, marinate 70°C 5.7
durante la notte
Pollo Tagliare a fette da 1/4 di pollice, marinate 70°C 5.7
durante la notte
Turchia Tagliare a fette da 1/4 di pollice, marinate 70°C 5.7
durante la notte
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Risoluzione dei problemi

Problema Possibile causa Soluzione
L'apparecchio non . . . .
N Inserire la spina di rete in una presa a
¢ collegato alla rete
. muro con messa a terra.
elettrica.
La friggitrice ad Premere il pulsante Timer e i pulsanti

aria non funziona

Non hai impostato il timer.

+/- fino al tempo di riparazione
desiderato, quindi premere il
pulsante Start/Pause per accendere
I'apparecchio.

Cibo non
completamente
cotto

La quantita di ingredienti
nel vassoio interno &
eccessiva.

Metti piccoli lotti di ingredienti nel
vassoio interno. | lotti piu piccoli
vengono fritti in modo piu uniforme.

La temperatura impostata
€ troppo bassa.

Premere il pulsante Temperatura e i
pulsanti +/- per regolare la temperatura.

Il tempo di preparazione/
cottura & troppo breve.

Premere il pulsante Timer e i pulsanti
+/- per regolare la durata del tempo di
cottura.

Gli ingredienti
sono fritti in modo
non uniforme
nella friggitrice ad
aria

Alcuni tipi di cibo devono
essere agitati o girati a
meta del tempo di cottura.

Gli ingredienti che si trovano uno sopra
I'altro o uno sopra I'altro (ad esempio
patatine fritte) devono essere agitati a
meta del tempo di cottura. Altri alimenti
come le salsicce possono richiedere di

girare o capovolgere.

| cibi fritti non
sono croccanti
quando escono
dalla friggitrice ad
aria

Si utilizza un tipo di cibo
pensato per essere
preparato in una friggitrice
tradizionale, ad esempio
patatine, ali di pollo,
pepite ecc.

Utilizzare cibi pronti per il forno o
spennellare leggermente un po ‘di
olio sul cibo appena preparato per un
risultato piu croccante.
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Problema

Possibile causa

Soluzione

Nonfar scorrere
correttamente
i cassetti
nell’apparecchio.

C’e troppo cibo nei
cassetti.

Non riempire i cassetti oltre la quantita
massima.

Fumo
bianco esce
dall'apparecchio.

Stai cuocendo ingredient
grassi.

Quando si friggono ingredienti
grassi assicurarsi di non cuocere a
temperature superiori a 180°C.

Il cestello contiene ancora
residui grassi dell’'uso
precedente.

Il fumo bianco pud essere causato dal
riscaldamento del grasso nel vassoio
interno e nel cassetto. Assicurati di
pulire correttamente il vassoio e il
cassetto dopo ogni utilizzo.

Le patatine fritte
fresche vengono
fritte in modo non
uniforme nella
friggitrice ad aria.

Non hai lasciato in
ammollo correttamente
le patatine fritte prima di

friggerle.

Lasciare in ammollo le patatine fritte
in una ciotola d’acqua per almeno 30
minuti; Toglierli e asciugarli con carta da
cucina.

Non hai usato il tipo di
patata giusto.

Usa patate fresche per assicurarti che
le patatine rimangano sode durante la
frittura.

Le patatine fritte
fresche non sono
croccanti quando
escono dalla
friggitrice ad aria.

La croccantezza delle

patatine fritte dipende

dalla quantita di olio e
acqua nelle patatine fritte.

Assicurati di asciugare correttamente i
bastoncini di patate prima di gettarli in
uno strato leggero di olio.

Tagliare la patata a bastoncini piu sottili
per un risultato piu croccante.

Aggiungere un po ‘piu di olio per un
risultato piu croccante.

Perché alcuni
ingredienti si
muovono o
soffiano quando
friggono all’aria?

Occasionalmente, la
ventola della friggitrice ad
aria soffiera cibi leggeri
in giro.

Usa gli stuzzicadenti per fissare il cibo
leggero sfuso, come la fetta superiore di
un panino.
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Garanzia

Questo prodotto & garantito per una durata determinata con il distributore a partire dalla data
di acquisto contro ogni difetto derivante da difetti di fabbricazione o dei materiali. Questa
garanzia non copre difetti o danni derivanti da installazione impropria, uso improprio o usura
anomala del prodotto.

L'apparecchio deve essere restituito nella sua confezione originale e accompagnato dalla
ricevuta e deve essere stato utilizzato in modo corretto. E importante rispettare le istruzioni
per l'uso e le precauzioni di sicurezza indicate di seguito. Inoltre, non possiamo garantire
I'apparecchio se & stato modificato o riparato dall’acquirente o da terzi.

1 anno di garanzia da Shine-Mart Ltd, proprietari del marchio commerciale Duronic.

NOTA: QUESTE DICHIARAZIONI NON INFLUISCONO SUI DIRITTI LEGALI DEL
CONSUMATORE

Questo prodotto & stato realizzato con le rigorose procedure del controllo qualita, e
utilizzando materiali di altissima qualita, per garantire affidabilita e prestazioni eccellenti.
Vi regalera un servizio ottimo e a lungo termine, purché venga opportunamente usata e
mantenuta. Il prodotto & garantito per 1 anno dalla data di acquisto. Se sorge qualche
difetto a causa di materiali difettosi o scarsa manodopera, il prodotto difettoso dovra essere
restituito al luogo originale di acquisto. Il rimborso o la sostituzione sono a discrezione
dell’azienda. | prodotti Duronic offrono 1 anno di garanzia alle seguenti condizioni:

1. Il prodotto deve essere restituito al rivenditore con la prova d’acquisto originale

2. Il prodotto deve essere installato e usato seguendo le istruzioni contenute nel manuale.
3. Il prodotto va utilizzato solo per scopi domestici. Non & da utilizzarsi per uso commerciale.
4. La garanzia non copre usura, danni volontari, abuso, negligenza, riparazioni

inesperte o consumo dei materiali.

5. Shine-Mart Ltd non & responsabile per Danni accidentali o consequenziali.

6. Shine-Mart Ltd non & tenuta a eseguire qualsiasi tipo di riparazione, ai sensi

della garanzia.

7. Termini validi in tutta I'unione europea *Ci riserviamo il diritto di modificare le sopracitate
condizioni Per parti di ricambio si prega di consultare il sito www.duronic.com

Corretto smaltimento del prodotto.

E Qusto prodotto & inclusivo di spina certificata CE
importata da Shine-Mart Ltd, RM3 8SB
|

Questo segno su un prodotto o su documenti indica che quando deve essere
smaltito, deve essere trattato come i rifiuti elettrici ed elettronici (WEEE)
Tutti | prodotti marcati WEEE non devono essere buttati nei rifiuti domenistici
generici, ma separati per il trattamento, il recupero
e il riciclaggio dei materiali utilizzati.

Per un corretto trattamento, recupero e riciclaggio; si prega di portare tutti |
prodotti marcati WEEE al Vostro centro smaltimenti rifiuti autorizzato, dove
saranno accettati gratuitamente.

Se i consumatori sono propensi allo smaltimento corretto di rifiuti elettrici ed
elettronici, aiuteranno a salvare risorse importanti e a prevenire i potenziali
effetti negativi sulla salute umana e sul’ambiente di tutti i materiali pericolosi
che i rifiuti possono contenere.

Seguici

®

duronic.com
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Instrukcja obstugi. Polski
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Specyfikacja i Ogélna Charakterystyka

Przewod . ‘x . s

zasilajacy Pojemnosé Wymiary Moc Napiecie
105cm 9L (2 x4.5L) 39x37.7x32.5cm 2400W 220-240V
41.3in 10L (1x10L) 15x14.8x9.1in 50-60Hz

Elementy urzadzenia

¢ - bBwmEm o+ oo - o
PO000000000e

»

1.  Wilot powietrza 8. Przewdd zasilajgcy
2. Przewodnik po programach 9. Jednostka sterujgca
3. Panel sterowania 10. Kosz 1 (lewy)

4. Strefa 1 11. Kosz 2 (prawy)

5. Strefa 2 12. Duzy kosz

6. Otwory wentylacyjne 13. Uchwyt kosza

7. Miejsce do przechowywania 14. Blaszki do pieczenia
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Warianty produktu i czesci zamienne

Model Komponenty

AF24

AIRFRYER
z dwoma matymi
koszami (1i 2)

AF34

PELEN ZESTAWY
Duzy kosz i dwa mate
kosze (1i 2)

AFD1

DUZY KOSz
z blaszkg do pieczenia

AF2SET

DWA MALE KOSZE (1 2)
wraz z blaszkami do
pieczenia

AF2LEFT

MALY KOSZ 1
(lewy)

AF2RIGHT

MALY KOSZ 2
(prawy)

AF2SMALLT

BLASZKA DO
PIECZENIA DO
MALEGO KOSZA

AF2LRGT /‘\
BLASZKA DO PIECZENIA & ~
DO DUZEGO KOSZA o~
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Przyciski panelu sterowania

A. Strefa 1 G. Start/pauza

B. Temperatura +/ - H. Sync Cook

C. Cyfrowy wyswietlacz I.  Sync Finish

D. Czasomierz +/ - J. Zdefiniowane programy
E. Strefa 2 K. Wiacznik

F. Lampka 1 L. Lampka 2

Zdefiniowane programy

BWEHOOE@E® @@

3 MIN 15 MIN 5 MIN 18 MIN 20 MIN 12 MIN 10 MIN 10 MIN 25 MIN 0.5-24 HR
180 °C 150 °C 200 °C 200 °C 200 °C 180 °C 180 °C 160 °C 160 °C 60 °C
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Bezpieczenstwo uzytkowania

PRZED UZYCIEM UWAZNIE PRZECZYTAJ INSTRUKCJE OBStUGI.
ZACHOWAJ JA DO WGLADU

Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytkowania w pomieszczeniach. Nie
uzywac na wolnym powietrzu.

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego lub
przemystowego; wytgcznie do uzytku domowego.

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych i psychicznych oraz z
niewystarczajgcqg wiedzg i doswiadczeniem, chyba Zze znajdujg sie pod opiekg
lub zostaty przeszkolone w zakresie uzytkowania urzadzenia przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

Dzieci powinny znajdowac sie pod statym nadzorem, aby mie¢ pewnos$¢, ze
nie bawig sie urzgdzeniem.

Uzywaj urzgdzenia wytgcznie poza zasiegiem dzieci, poniewaz bardzo sie
nagrzewa i moze zawiera¢ gorgce potrawy.

Nie uzywaj tego urzadzenia, jesli kabel zasilajgcy lub wtyczka sg uszkodzone.
W przypadku uszkodzen, zwrd¢ produkt do firmy Duronic w celu wykonania
serwisu lub naprawy przez profesjonalnego technika.

Nigdy nie prébuj samodzielnie rozkreca¢ lub naprawiac¢ urzgdzenia. Nigdy
nie modyfikuj urzadzenia w sposob niezgodny z instrukcjg uzytkowania.
Urzadzenie zawiera czesci czynne. Naprawy mogg by¢ wykonywane jedynie
przez Duronic, przy uzyciu oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriéw.

Jezeli przewodd zasilajgcy jest zbyt krétki i konieczne jest zastosowanie
przedtuzacza do podtgczenia urzgdzenia do gniazdka sieciowego nalezy
upewnic sie ze:

- moc przedtuzacza jest co najmniej taka sama jak moc urzadzenia.
- zastosowano przedtuzacz z uziemieniem.
- do przediuzacza nie podtgczono innych urzadzen.

- przedtuzacz jest bezpiecznie umieszczony, bez ryzyka pociggania
przez dzieci lub zwierzeta lub potknigcia sie.
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Bezpieczenstwo uzytkowania c. d.

Zawsze uzywac urzgdzenia na suchej, réwnej i stabilnej powierzchni. Nie
umieszczac urzgdzenia na lub obok gorgcej powierzchni.

Stawia¢ urzadzenie i przewdd zasilajacy jak najdalej od krawedzi, poza
zasiegiem dzieci.

Nie zakrywac¢ otwordw wentylacyjnych podczas pracy urzgdzenia.

Pozostawi¢ co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni z tytu i po bokach
urzadzenia oraz 10 cm wolnej przestrzeni nad urzadzeniem; nie ktas¢ niczego
na urzadzeniu.

Odfgcz urzadzenie od zasilania jezeli bedziesz nieobecny przez
diuzszy czas.
Nigdy nie odtgczaj wtyczki, ciggngc za kabel zasilajgcy.

Odtgcz urzadzenie z zasilania, gdy nie jest w uzyciu lub przed przystgpieniem
do czyszczenia.

Urzadzenie nie zostato zaprojektowane do uzytkowania z zewnetrznym
programatorem lub innym systemem kontroli.

Nie pozwala¢, aby przewdd zasilajgcy zwisat z krawedzi blatu lub dotykat
gorgcych krawedzi.

Nie uzywac urzadzenia do innych celéw niz pieczenie lub podgrzewanie
jedzenia.

Nie uzytkowac urzgdzenia majgc mokre rece.

Aby wyczysci¢ urzadzenie, przetrzyj jednostke sterujacg dobrze wykrecong
wilgotng Sciereczka. Nie zanurzaé urzgdzenia w wodzie ani innych ptynach.
Kosze my¢ cieptg wodg z ptynem. Osuszy¢ catkowicie przed montazem w
jednostce sterujgcej. Wewnetrzne blaszki do pieczenia mozna czyscic recznie
cieptg wodg z ptynem lub czysci¢ w zmywarce.

Nie napetnia¢ koszy lub blaszek olejem, poniewaz moze to spowodowaé
ryzyko pozaru.
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Bezpieczenstwo uzytkowania c. d.

Nie dotyka¢ wnetrza urzgdzenia podczas pracy lub bezposrednio po uzyciu.
Jezeli konieczne jest dotkniecie wewnetrznej strefy gotowania, nalezy
odczekac az ten obszar catkowicie ostygnie.

Przed wtozeniem koszy do jednostki gtéwnej upewni¢ sie, ze zaréwno
wnetrze jednostki, jak i kosze sg czyste i suche, wycierajgc je miekkg
Sciereczka.

Przed witgczeniem urzadzenia upewnic sie, ze kosze czy kosze sg catkowicie
domkniete.

Podczas smazenia na gorgcym powietrzu przez otwory wylotowe wydobywa
sie gorgca para. Trzymac rece i twarz w bezpiecznej odlegtosci od otworow
wylotowych.

Podczas wyjmowania szuflad z urzadzenia nalezy uwazac na goraca pare i
powietrze.

Powierzchnia pod urzgdzeniem moze mocno sie nagrzewaé podczas pracy.
Zawsze upewnia¢ sie, czy urzadzenie znajduje sie na powierzchni odpornej
na gorgco.

Kosze i blaszki bardzo mocno nagrzewajg sie podczas procesu pieczenia.
Unikaj fizycznego kontaktu z tymi elementami podczas ich wyjmowania z
urzadzenia. Zawsze korzystaj z uchwytow.

Po wyjeciu szuflad z jednostki gtéwnej umies¢ je na powierzchni odpornej na
wysokg temperature.

Jesli ciemny dym wydobywa sie z urzadzenia, natychmiast odtgczy¢ je od
pradu i poczekaé, az dym ustanie, przed wyjeciem koszy z urzadzenia.

Pozwol urzadzeniu ostygngé przez okoto 30 minut, zanim zaczniesz je
dotykac¢ lub czyscic.

Po zakonczeniu pieczenia upewni¢ sie, ze wszelkie przypalone resztki zostaty
usuniete, a wewnetrzne blaszki i kosze sg czyste.

Nie czys¢ zadnej czesci tego urzgdzenia metalowymi czyscikami. Fragmenty
moga oderwac sie od myjki i dotkng¢ czesci elektrycznych, stwarzajgc ryzyko
porazenia prgdem. Mogg réwniez zarysowaé powierzchnie urzadzenia lub
koszy i spowodowacé uszkodzenia.
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Wprowadzenie

Ten produkt to dwustrefowa frytkownica na gorace powietrze o duzej pojemnosci,
ktéra umozliwia przygotowanie szybkich, zdrowych i pysznych domowych
positkow. Wykorzystujgc udoskonalong technologie cyrkulacji gorgcego
powietrza, ta pojemna frytkownica szybko i rownomiernie piecze jedzenie, aby za
kazdym razem przygotowac¢ smaczny i pozywny positek.

Dwa podwdjne kosze (2 x 4,5 I) umozliwiajg przygotowywanie positkéw na dwa
rézne sposoby np. z tym samym czasem zakonczenia, lub jednoczesnie w tych
samych trybach.

Pojedynczy duzy kosz (10 I)* to duza komora, ktérej mozna uzyé do pieczenia
wiekszej ilodci produktéw w jednym pojemniku.

*Duzy kosz jest dofgczony do AF34.
*AFD1 jest sprzedawany oddzielnie.

Przed pierwszym uzyciem

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe. Sprawdz, czy nie brakuje zadnych
czesci. Niektore naklejki, takie jak przewodnik po programach, nalezy na state
zachowac¢ na urzgdzeniu.

2. Wyczys¢ zewnetrzng czesé jednostki sterujgcej, przecierajgc jg wilgotna,
dobrze wykrecong gagbkg lub Sciereczka.

3. Wyczys¢ kosze i blaszki cieptg woda z ptynem do mycia naczyn. Doktadnie
wysusz, umie$¢ blaszki w koszach, a nastepnie wsun je do urzgdzenia.

4. Ustaw jednostke sterujgcg na suchej, réwnej, zaroodpornej powierzchni, z
dala od innych zrodet ciepta.

5. Podiacz kabel zasilajgcy do najblizszego gniazdka elektrycznego. NIE
pozwol, aby kabel zwisat z krawedzi blatu lub dotykat gorgcych powierzchni.

6. Nie ktadz niczego na urzadzeniu ani nie zakrywaj otworéw wentylacyjnych;

spowoduje to zakidcenie przeptywu powietrza i moze wptynaé na wynik
smazenia.
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Jak uzywacé

@ @ Strefy do przygotowywania potraw

Strefy 1 i 2 moga pracowac indywidualnie lub razem w tym samym czasie.

Obie strefy mogg korzysta¢ z réznych programoéw, mozesz rowniez uzywaé

tych samych ustawien dla obu stref obu stref (Sync Cook) lub majac rézne
temperatury zaprogramowacé zakonczenie programéw w tym samym czasie (Sync
Finish).

Przygotowywanie potraw w jednej strefie

1. Umies¢ produkty w koszu (el. numer 10/11) i wsun do jednostki giéwnej.

N

Nacisnij wtgcznik (K), aby uruchomi¢ urzgdzenie. Panel sterowania (3)
zaswieci sie na sekunde i ustyszysz sygnat dzwigkowy.

Wybierz strefe (A/E), w ktorej chcesz gotowac.
Na panelu starowania wybierz jeden ze wstepnie zdefiniowanych programow.

Nacisnij przycisk Start/Pauza (G), aby rozpoczgé gotowanie.

o o b~ w

Jezeli chcesz sprawdzi¢ stopien przygotowania potraw podczas gotowania,
przycisnij przycisk lampki (F/L) odpowiadajgcy danej strefie, a przez szklane
okienko skontrolujesz produkty.

7. W zaleznosci od rodzaju przygotowanych produktéw moze zachodzié
koniecznos$¢ ich odwrdcenia lub przemieszania w koszu, aby mie¢ pewnosé,
ze bedg wysmazone réwnomiernie. W tym celu wysun kosz z jednostki
sterujgce;j.

8. Kiedy czas dobiegnie konca urzgdzenie wyda sygnat dzwiekowy i
automatycznie wytgczy sie.

NI Wstrzymywanie pieczenia w jednej strefie

Jezeli chcesz wstrzymac gotowanie, raz nacisnij przycisk Start/Pauza, a
gotowanie zostanie zatrzymane. Aby kontynuowac pieczenie, ponownie nacisnij
przycisk Start/Pauza, a program bedzie kontynuowany.
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Jak uzywac¢ c.d.

Przygotowywanie potraw w obu strefach

1. Umies¢ produkty w koszach i wsuh je do jednostki gtéwne;.

N

Nacisnij wtacznik (K), aby uruchomi¢ urzgdzenie. Panel sterowania (3)
zaswieci sie na sekunde i ustyszysz sygnat d zwigkowy.

Przycisnij przycisk strefy 1.

Na panelu starowania wybierz jeden ze wstepnie zdefiniowanych programow.
Przycisnij przycisk strefy 2.

Na u starowania wybierz jeden ze wstepnie zdefiniowanych programoéw.

Nacisnij przycisk Start/Pauza (G), aby rozpocz g¢ gotowanie.

® N o g bk w

Jezeli chcesz sprawdzi¢ stopien przygotowania potraw podczas gotowania,
przycisnij przycisk lampki odpowiadajgcy danej strefie, a przez szklane
okienko skontrolujesz produkty.

9. W zalezno$ci od rodzaju przygotowanych produktéw moze zachodzi¢
koniecznos$c¢ ich odwrdcenia lub przemieszania w koszu, aby mie¢ pewnosé,
ze bedg wysmazone rownomiernie. W tym celu wysun kosz z jednostki
sterujgce;j.

10. Kiedy czas dobiegnie konca urzgdzenie wyda sygnat dzwigkowy i
automatycznie wylgczy sie.

NI Wstrzymywanie pieczenia w jednej strefie

Jezeli chcesz wstrzymaé gotowanie tylko w jednej strefie, przycisnij przycisk
danej strefy, a nastepnie raz nacisnij przycisk Start/Pauza, a gotowanie zostanie
zatrzymane w wybranej strefie. Aby kontynuowac pieczenie, ponownie nacisnij
przycisk Start/Pauza, a program bedzie kontynuowany.

Nl Wstrzymywanie pieczenia w obu strefach

Jezeli chcesz wstrzymac gotowanie w obu strefach jednoczes$nie, raz nacisnij
przycisk Start/Pauza, a gotowanie zostanie zatrzymane w obu strefach. Aby
kontynuowac pieczenie, ponownie nacisnij przycisk Start/Pauza, a program
bedzie kontynuowany.
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UWAGA:

* Nie uzywac koszy bez blaszek do pieczenia.
*  Nie napetniac¢ koszy lub blaszek olejem.

*  Napetniajgc kosze jedzeniem, upewnic sie, ze blaszka i kosze nie
sg przepetnione i zachowac wolng przestrzen powyzej i z boku
smazonych produktéw po to, aby ciepte powietrze przeptywato
prawidtowo. Dodatkowo przepetnienie moze zwiekszyc ryzyko
urazow, spowodowac uszkodzenie mienia lub wptyngc na
bezpieczne uzytkowanie urzgdzenia.

* Zawsze upewnij sie, czy kosze sg catkowicie wsunigte przed
uruchomieniem urzgdzenia.

* Kosze i blaszki mocno nagrzewajg sie podczas pracy urzgdzenia.
Unikaj kontaktu z tymi elementami podczas usuwania koszy lub
pojemnikow z urzgdzenia.

» Zawsze uzywaj uchwytéw, aby wyjgc¢ kosze z urzgdzenia. Nie
dotykac obudowy urzgdzenia lub wewnetrznych blaszek podczas
pieczenia. Odstaw do ostygniecia na 30 min przed probg dotkniecia
lub czyszczenia tych elementéw.

» ZAWSZE umieszczac kosz na zaroodpornej powierzchni po
wyciggnieciu z pracujgcego urzgdzenia.

*  Uzywac przyboréw kuchennych do przenoszenia lub dotykania

gorgcych produktow. Stosowac drewniane lub silikonowe przybory
kuchenne, ktére nie porysujg powierzchni kosza lub blaszki.
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SYNC FINISH @ Synchronizacja zakonczenia
(Jednoczesne zakoriczenie programu /6w w strefie 1 2.)

Tryb Sync Finish umozliwia przygotowywanie potraw, ktére mogg wymagaé

odmiennych temperatur i czaséw w dwoch strefach, ale dzieki zastosowaniu

programu zakonczenie pieczenia nastgpi w tym samym czasie. Na przyktad
mozesz suszy¢ owoce w jednej szufladzie i smazy¢ frytki w drugiej. Dzieki trybowi

Sync Finish oba produkty bedg gotowe w tym samym czasie.

Uruchamianie trybu Sync Finish:

1. Nacisnij wigcznik.

2. Przycisnij przycisk Sync Finish.

3. Przycisnij przycisk strefy 1.

4. Wybierz jeden ze wstepnie zdefiniowanych programoéw (np. do ryb, mies itp.),
nawet jezeli nie chcesz go zastosowaé, konieczne jest wygranie jednego z
nich, aby nastepnie ustawi¢ wtasny niestandardowy czas / temperature.

5. Ustaw czas i temperature uzywajgc przyciskéw + /- na panelu sterowania.

6. Nacisnij przycisk strefy 2.

7. Wybierz jeden ze wstepnie zdefiniowanych programéw (np. do ryb, migs itp.),
nawet jezeli nie chcesz go zastosowacé, konieczne jest wygranie jednego z
nich, aby nastepnie ustawi¢ wtasny niestandardowy czas / temperature.

8. Ustaw czas i temperature uzywajac przyciskéw + /- na panelu sterowania.

9. Nacisnij przycisk start/pauza.

10. Strefa z dtuzszym czasem pieczenia uruchomi sie pierwsza. Kiedy czas

dobiegnie konca, ustyszysz sygnat dzwiekowy, obie strefy i cate urzadzenie
zostanie wylgczone.
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@ SYNCCOOK  Synchroniczne gotowanie
(Strefa 1i 2 dziatajg w tym samym czasie / Gotowanie w dwdch strefach)

Tryb Sync Cook umozliwia jednoczesne pieczenie w obu strefach przy uzyciu
dwoch koszy lub jednego duzego AFD1. W obu strefach temperatura i czas
gotowania bedg takie same.

Uruchamianie trybu Sync Cook:

1. Nacisnij wigcznik.

2. Przycisnij przycisk Sync Cook.
3. Przycisnij przycisk strefy 1.
4

Wybierz jeden ze wstepnie zdefiniowanych programoéw (np. do ryb, mies itp.),
nawet jezeli nie chcesz go zastosowadé, konieczne jest wygranie jednego z
nich, aby nastepnie ustawi¢ wtasny niestandardowy czas /temperature.

Ustaw czas i temperature uzywajgc przyciskow + /- na panelu sterowania.
Nacisnij przycisk start/pauza.

7. Obie strefy zaczng sie jednoczesnie nagrzewac do tej samej temperatury.
Kiedy czas dobiegnie konca, ustyszysz sygnat dzwiekowy, obie strefy i cate
urzgdzenie zostanie wylgczone.

Uzywanie lampek

Jezeli chcesz sprawdzi¢ stopien przygotowania potraw podczas gotowania,
przycisnij przycisk lampki odpowiadajgcy danej strefie. Lampka bedzie wtgczona
przez kilka sekund, po czym zgasnie.

@ Ustawianie temperatury

Zakres temperatury wynosi 50-200°C. Kazde nacisniecie przyciskow +/-
spowoduje podwyzszenie lub obnizenie temperatury o 10°C. Jezeli temperatura
ustawiona jest na 200°C i ponownie nacisniesz przycisk + ustawienia powrdca
do 50°C. Podczas ustawiania temperatury cyfry bedg mrugaé. Po ustawieniu
wymaganej temperatury i zaprzestaniu przyciskania +/- cyfry podswietlg sie 3
razy, a nastepnie zaczng swieci¢ swiattem ciggtym. Oznacza to, ze temperatura
zostata ustawiona pomysinie.

136



DUR@NIC

Jak uzywac c.d.

@ Ustawianie czasu

Czas mozna ustawi¢ w zakresie 1-60 minut. Za kazdym nacisnieciem +/- czas
odpowiednio wydtuzy sie lub skréci o 1 minute. Jezeli czas ustawiony jest

na 1 minute i nacisniesz - ustawienia powrocg do 60 minut. Po ustawieniu
wymaganego czasu i zaprzestaniu przyciskania +/- cyfry podswietlg sie 3 razy, a
nastepnie zaczng swieci¢ swiattem ciggtym. Oznacza to, ze czas zostat ustawiony
pomysinie.

Uwaga: przy suszeniu programator moze zostac ustawiony do 16,5 godziny.

Wstepnie zdefiniowane programy

lkona Program Czas Temperatura
@ Podgrzewanie 3 min 180°C
Odgrzewanie 15 min 150°C
Szybkie pieczenie 5 min 200°C
Frytki 18 min 200°C
Kurczak 20 min 200°C
Mieso 12 min 180°C
B> Ryby 10 min 180°C
Warzywa 10 min 160°C
Pieczenie 25 min 160°C
8 godz.
Suszenie (maksymalnie 16,5 60°C
godz.)
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Praktyczne porady

Dla najlepszych rezultatéw zalecamy::

Podgrzewac strefe, ktérg zamierzasz uzy¢ przez 3 minuty przed
rozpoczeciem pieczenia. Pomaga to zwiekszy¢ chrupkosé potraw.

Uzywac¢ wewnetrznej blaszki do pieczenia, aby osiggnaé chrupkosc¢
produktéw.

Przed pieczeniem osusz wszelkie potrawy z marynatami.

Przygotowywac ciasta i inne wypieki lub potrawy wymagajgce zaroodpornych
naczyn i foremek na wewnetrznej blaszce.

Sprawdzaé poziom wypierzenia potraw podczas gotowania. Jezeli produkty
nie sg gotowe tak szybko, jak sie spodziewates, zwieksz czas pracy
urzgdzenia na minutniku.

Gotowe potrawy od razu wyciggng¢, aby zapobiec ich przypaleniu.

CZY WIEDZIALES?

Mozesz stosowac przepisy, ktore wymagajg konwencjonalnego piekarnika, po
prostu obnizajgc temperature airfryer o 10°C. Frytkownica powietrzna ugotuje
Jedzenie szybciej niz piekarnik, wiec czesto sprawdzaj poziom wypieczenia,
aby unikngc¢ przypalen.

Czyszczenie i Pielegnacja

Wyczys¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

Blaszki do pieczenia, kosze i wewnetrzna powierzchnia urzadzenia pokryte
sg nieprzywierajaca powtoka. Nie uzywaj drucianych myjek lub detergentow
z elementami sciernymi do mycia tych powierzchni, poniewaz moze nastgpi¢
uszkodzenie nieprzywierajgcej powtoki.

1.

Odtacz urzadzenie od gniazdka sciennego i pozwdl mu ostygngé. Wyjmij
kosze, aby frytkownica szybciej ostygta.

Do czyszczenia obudowy urzadzenia uzywac wilgotnej Sciereczki i wytrze¢ do
sucha.
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Cleaning and Maintenance (Continued)

Kosze i blaszki umy¢ cieptg wodg z ptynem i ggbkg bez elementéw $ciernych.
Alternatywnie, kosze i blaszki mogg by¢ myte w zmywarce.

UWAGA: Przed umieszczeniem w zmywarce usungc silikonowe naktadki
z wewnetrznych tacek. Silikonowe naktadki nie nadajg sie do mycia w
Zmywarce.

Jesli do kosza lub blaszek przywart uporczywy brud, napetnij szuflade goragca
wodg i dodaj krople ptynu do mycia naczyh. Wi6z tace do pieczenia do kosza
i pozostaw do hamoczenia na okoto 10 minut.

A UWAGA:

NIE ZANURZAJ jednostki sterujgcej w wodzie lub innych ptynach.
Nie czysci¢ gtownej jednostki w zmywarce. Jednostke gtowng nalezy
czysci¢ wytgcznie zgodnie z powyzszymi instrukcjami.

W razie potrzeby wyczys¢ element grzejny szczoteczkag do czyszczenia, aby
usungc¢ wszelkie pozostatosci jedzenia.

Upewnij sie, ze kazda cze$¢ jest catkowicie wysuszona przed ponownym
ztozeniem i wtozeniem do frytownicy.
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Zalecenia gotowania

Uwaga: te ustawienia sg ogéinymi wskazéwkami. Sktadniki r6znig sie rozmiarem,
ksztattem i markg, wiec moze byc konieczne odpowiednie dostosowanie czasu i
temperatury gotowania.

MROZONE PRODUKTY

Sktadniki llosé Olej Temperatura (Cr:ians)
Paniefowane piersi z 3 kotlety Brak 200°C 18-21
Nuggetsy z kurczaka 340g Brak 200°C 10-13

Panierowane filety rybne 6 filetow Brak 200°C 14-16
Paluszki rybne 6-8 paluszkéw rybnych Brak 200°C 10-13
Francuskie frytki 4509 Brak 200°C 18-22
Pierozki gyoza 300g 1 tyzka 200°C 12-14
zar::iz nt:ercz,;’:r]nsn;aki 450g Brak 180°C 8-10
Paluszki serowe 300g Brak 190°C 8-10
Mini pizze 2 pizze Brak 200°C 12-15
Krewetki 390-450g Brak 200°C 9-11
Frytki z batatow 4509 Brak 200°C 20-22
Krokiety ziemniaczane 4509 Brak 190°C 18-22
Krazki cebulowe 285¢g Brak 190°C 13-16
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WARZYWA
Sktadniki llosé Preparowanie Olej Temperatura (Cr:ians)
. Cate, todygi . . o )
Szparagi 1 pek przycicte 2 tyzeczki 200°C 8-12
Buraki 6-7 matych Cate Brak 200°C 30-35
3 mate lub 2 o
Papryka duse Cate Brak 200°C 10-15
Brokuty 1 gowka Podzielony na 1 tyzka 200°C 8-10
rozyczki
Przekrojone
Brukselki 4509 na pot, todygi 1 tyzka 200°C 15-20
usuniete
. Pokrojona na . o
Dynia pizmowa 680g 2.4 cm kawatki 1 tyzka 200°C 20-25
Obrane
Marchewki 4509 pokrojone na 1 1 tyzka 200°C 13-16
cm kawatki
Kalafior 1 gtéwka Podzielony na 2 tyzki 200°C 17-20
rézyczki
Usunag liscie,
Kolba kukurydzy przekroi¢ na tuski usuniete 1 tyzka 200°C 12-15
pot
. 1 opakowanie . . o
Zielona fasola (340g) Przycieta 1 tyzka 200°C 8-10
Jarmuz Podzielony
(na chipsy) 680g na kawatki, Brak 200°C 7-9
psy usunieta fodyga
Grzyb 225 Pokroi¢ na 1tyzka 200°C 7-9
yoy 9 éwiartki y
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WARZYWA
L i . . Czas
Sktadniki llosé Preparowanie Olej Temperatura (min)
Pokrojone na 2
680g cm kawatki 20-22
450g Frytki recznie 20-24
krojone*, cienkie
Ziemniaki 1 tyzka 200°C
450g F.rytki*recznie 19-24
ciete*, grube
3 cate Nakiute
(170-225g) | widelcem 3 razy 30-35
Pokrojone na 2 . 15-20
6809 cm kawatki 1yzka
Stodkie ziemniaki 200°C
3 cate Nakiute Brak 36-42
(170-225g) widelcem 3 razy
Cukinia 450g Pokrojona na 2 1 tyzka 200°C 15-18
cm kawatki
RYBY | OWOCE MORZA
L x . . Czas
Sktadniki llosé Preparowanie Olej Temperatura (min)
Ciasteczka 2 ciasteczka Posmarowane o
krabowe (po 170-225g) Brak olejem 200°C 5-10
4 ogonow o
Ogony homara (po 85-115g) Cate Brak 200°C 5-8
Filety z tososia 3 filetow Brak Z kosci 200°C 7-12
y (po 115g) a
Krewetki 450g Cate, obrane, z 1 tyzka 200°C 7-10

ogonami
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WIEPRZOWINA
L i . . Czas
Sktadniki llosé Preparowanie Olej Temperatura (min)
Kotlety 2 kotletow - o
schabowe (po 280-340g) Z koscig lub bez Brak 170°C 7-10
Poledwiczki 450g Brak Posmarow- 200°C 15-17
wieprzowe ane olejem
Kietbaski 6 kietbaskek Brak Posmarow- 190°C 15-20
ane olejem
DROB
L i . . Czas
Sktadniki llosé Preparowanie Olej Temperatura (min)
2 piersi Z koscig Posmar 25-30
Piersi z kurczaka agz O;%\z{ 200°C
4 piersi Bez kosci g 2224
2 udka Z koscig p 22-28
Udka z kurczaka ag:";f:;"; 200°C
4 udka Bez kosci g 18-22
Skrzydelka / patki 900g Brak 1 tbsp 200°C 18-22
z kurczaka
WOLOWINA
. ,, . . Czas
Sktadniki llosé Preparowanie Olej Temperatura (min)
Grubos¢ ok 1 Posmarow- .
Burgery 2 burgery om ane olejem 200°C 8-10
Steki 2 steki Cale Posmarow- 200°C 810
(po 225g) ane olejem
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Zalecenia dot. suszenia

OWOCE | WARZYWA

. . Czas
Sktadniki Preparowanie Temperatura (godz)
Jablka Wydrgzone, pokrc_)]one w3 mm plastry, 60°C 7.8
wyptukane w wodzie z cytryng i osuszone
Szparagi Pokrojone na 2 cm kawatki i blanszowane 60°C 6-8
Baklazan Obrany, pokrojony w 6 mm plastry 60°C 6-8
Banany Obrane, pokrojony w 1 cm plastry 60°C 8-10
Buraki czerwone Obrane, pokrojony w 3 mm plastry 60°C 6-8
Swieze ziota Optukane, osuszone, fodygi usuniete 60°C 4
Korzen imbiru Obrany, pokrojony w 1 cm plastry 60°C 6
Mango Obrane, pokrojony w 1 cm plastry 60°C 6-8
Grzyby Oczysci¢ miekka szczotka (nie my¢) 60°C 6-8
Ananas Obrany, pokrojony w 1 cm plastry 60°C 6-8
Truskawki Przekrojone na pét lub pokrojone w 1 cm 60°C 6-8
plastry
Pokroj w plastry o grubosci 3 mm lub
Pomidory zetrzyj na tarce; sparz, jesli planujesz 60°C 6-8
nawodnienie
MIESO, DROB
Sktadniki Preparowanie Temperatura e
(godz)
Suszona Wolowina Pokrojona w 6 mm plastry, marynowana 70°C 5.7
przez noc
Suszony Kurczak Pokrojona w 6 mm plastry, marynowana 70°C 5.7
przez noc
Suszony indyk Pokrojona w 6 mm plastry, marynowana 70°C 5.7

przez noc
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Rozwigzywanie probleméw

Problem

Prawdopodobna
przyczyna

Mozliwe rozwigzanie

Airfryer nie dziata

Urzadzenie nie jest
podigczone do sieci.

W16z wtyczke do gniazdka zasilajgcego.

Nie nastawiono
programator a
Cczasowego.

Nacisnij przyciski programatora +/-, aby
ustawi¢ zadany czas przygotowania,
nastepnie nacisnij przycisk Start/Pauza,
aby wigczy¢ urzadzenie.

Potrawa nie jest
gotowa

Dodano za duzo
sktadnikow.

Wiozy¢ mniejsze ilosci produktu do
blaszki. Mniejsze ilosci sg réwnomiernie
wypiekane.

Ustawiono za niskg
temperature.

Nacisnij przyciski programatora
temperatury +/- aby dostosowaé
temperature.

Czas pieczenia jest za
krotki.

Nacisnij przycisk programatora
czasowego +/-, aby dostosowaé
dtugos¢ pieczenia.

Sktadniki sg
nierownomiernie
wysmazone

Niektdre sktadniki
nalezy przewrdécic lub
przemieszac w takcie

smazenia.

Sktadniki lezgce jedno na drugim lub w
poprzek (np. frytki) nalezy wstrzgsng¢ w
potowie czasu gotowania. Inne potrawy,
takie jak kietbaski, mogg wymagac
odwrdcenia lub przewrdcenia.

Smazone potrawy

nie sg chrupigce,

kiedy wychodzg z
frytownicy

Uzywanie sktadnikow
przeznaczonych do
przygotowania na

gtebokim oleju np. frytki,

kurczak, skrzydetka,
nuggetsy itp.

Uzyj produktow gotowych do
pieczenia lub lekko posmaruj swiezo
przygotowane jedzenie odrobing oleju
dla uzyskania bardziej chrupigcego
efektu.
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Prawdopodobna - . .
Problem P Mozliwe rozwigzanie
przyczyna
Nle'mozna W koszach jest za duzo Nie napg’r_n ' §zuf|ad powyzel
wsuna¢ koszy do ) . maksymalnej ilosci wskazanej w tabeli
- jedzenia. L .
urzadzenia na poprzedniej stronie.

Z urzadzenia
wydobywa sie
biaty dym

Przygotowywane sg ttuste
potrawy

Podczas smazenia ttustych sktadnikow
upewnij sie, ze nie smazysz w
temperaturach powyzej 180°C.

Blaszka zawiera ttuszcz z
poprzedniej potrawy

Biaty dym moze by¢ spowodowany
nagrzewaniem sie tluszczu na blaszce
wewnetrznej i koszu.

Po kazdym uzyciu nalezy doktadnie
wyczyscic blaszke i kosz.

Swieze frytki
smazg sie
nierdbwnomiernie

Frytki nie zostaty
prawidtowo namoczone
przed smazeniem

Namoczy¢ frytki w misce z wodg przez
co najmniej 30 minut; wyjgc i osuszy¢
recznikiem papierowym.

Uzyto niewtasciwych

Uzyj Swiezych ziemniakéw, aby frytki

ziemniakow. pozostaty twarde podczas smazenia.
Upewnij sie, ze dokfadnie wysuszytes
frytki, zanim dodates oleju.
Frytki ze s .
$wiezych Chrupkos¢ frytek zalezy | b 0 iomniaki w ciensze stupki, aby
. A od ilosci oleju i wody w . X g
ziemniakéw nie : : zwiekszy¢ chrupkosc.
. ziemniakach.
sg chrupigce
Dodaj troche wiecej oleju, aby uzyskaé
bardziej chrupigcy efekt.
Dlaczego

niektore sktadniki
poruszajg sie lub
fruwajg podczas
smazenia
powietrzem?

Okazjonalnie, wentylator
z airfryer bedzie
wydmuchiwat lekkie
produkty.

Uzyj wykataczek, aby zabezpieczy¢
luzne, lekkie jedzenie, takie jak gérne
plasterki na kanapce.
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Warunki Gwarancji

1 Rok Gwarancji firmy Shine-Mart LTD, marki handlowej Duronic Products.
UWAGA: ten dokument nie wptywa na twoje ustawowe prawo jako konsumenta.

Ten produkt zostat wykonany zgodnie z restrykcyjnymi normami kontroli i wykorzystuje
najwyzszej jako$ci materiaty dla uzyskania doskonatej wydajnosci i niezawodnosci.
Dtugotrwato$é produktu zostaje osiggnigta przez wtasciwe uzytkowanie i konserwacije.

Gwarancja obejmuje 1 rok od daty zamoéwienia. Jezeli jakikolwiek defekt powstanie ze

wzgledu na wadliwo$¢ materiatu lub niewtasciwe wykonanie to uszkodzony produkt musi
zosta¢ dostarczony do miejsca, z ktérego zostat zamoéwiony. Zwrot pieniedzy lub wymiana
produktu jest w gestii firmy.

Duronic Products oferuje jeden rok gwarancji na podstawie ponizszych warunkow:

Ll A

Produkt musi zosta¢ zwrocony do sprzedawcy z oryginalnym dowodem zakupu.
Produkt byt instalowany i uzytkowany zgodnie z instrukcja obstugi.

Produkt uzytkowany byt wytgcznie w celach domowych.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego zuzycia sie produktu, celowego uszkodzenia,

niewtasciwego uzycia, zaniedbania, niewtasciwych napraw lub czesci
eksploatacyjnych.

5. Shine-Mart Ltd. nie ponosi odpowiedzialnosci za przypadkowe albo celowe zgubienie
produktu lub jego uszkodzenie.

6. Firma Shine-Mart Ltd nie jest zobowigzana do przeprowadzania jakichkolwiek prac
serwisowych w ramach gwarancji.

7. Obowigzuje na obszarze Unii Europejskiej.

z

Ten produkt jest wyposazony we wbudowang wtyczke typu Euro-Plug / BS z
certyfikatem CE importowang przez Shine-Mart Ltd, RM3 8SB

C€

Informacja o odpadach i utylizacja dla uzytkownikoéw sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.

Usuwanie wyeksploatowanych urzadzen elektrycznych i elektronicznych (dotyczy
krajow Unii Europejskiej i innych krajow europejskich z wydzielonymi systemami
zbierania odpadéw). Ten symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze
produkt nie powinien byé zaliczany do odpadéw domowych. Nalezy go przekazac
do odpowiedniego punktu, ktory zajmuje sig zbieraniem i recyklingiem urzadzen

elektrycznych i elektronicznych. Prawidtowe usunigcie produktu zapobiegnie
potencjalnym negatywnym konsekwencjom dla srodowiska naturalnego i zdrowia

ludzkiego, ktérych przyczyng mogtoby by¢ niewtasciwe usuwanie produktu.

Recykling materiatbw pomaga w zachowaniu surowcéw naturalnych.

Sledz Nas

®

duronic.com
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Tirkce Kullanim Kilavuzu
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Ozellikler ve Teknik Bilgiler

Gili¢ kablosu Kapasite Boyut Gig Volta
105cm 9L (2x4.5L) 39x37.7x32.5cm 2400W 220-240V
41.3in 10L (1x10L) 15x14.8x9.1in 50-60Hz

Parcalar

¢ - bBwmEm o+ oo - o
PO000000000e

»

1. Hava girisi 8. Gii¢ kablosu

2. Pisirme mod rehberi 9. Ana Unite

3. Kontrol panelil 10. 1. Cekmece (sol)
4. 1. Pigirme alani 11. 2. Cekmece (sag)
5. 2. Pisirme alani 12. Blyik i¢ Bélme
6. Hava cikis delikleri 13. Cekmece kolu

7. Kablo bdélimu 14. ic pisirme tepsileri
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Uriin Cesitleri ve Yedek Parcalar

Model Adi Pargalar

AF24

AIR FRYER
ikili kiigtik bolmeli (1 & 2)

AF34

TOPLU PAKET
tek bliyiik bélme ve ikili
kliglik cekmeceler (1 & 2)

AFD1

BUYUK BOLME
Ic tepsili

AF2SET

IKILI KUCUK BOLME
(1&2)

i¢ tepsileriyle birlikte

AF2LEFT

KUCUK BOLME 1
(soL)

AF2RIGHT

KUCUK BOLME 2
(SAG)

AF2SMALLT

KUGUK BOLME IGIN
iC TEPSI

AF2LRGT

BUYUK BOLME IGIN
iC TEPSI
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Kontrol Paneli Butonlari

A. Alan1 G. Baslat/Durdur

B. Sicaklk artirma/azaltma H. Senkronize Bitir

C. Dijital ekran I.  Senkronize Pisir

D. Zamanlayici artirma/azaltma J.  Onceden Hazir modlar
E. Alan2 K. Glg butonu

F. 1. Lamba L. 2. Lamba

Onceden Hazirlanmis

BWEHOOE@E® @@

3 MIN 15 MIN 5 MIN 18 MIN 20 MIN 12 MIN 10 MIN 10 MIN 25 MIN 0.5-24 HR
180 °C 150 °C 200 °C 200 °C 200 °C 180 °C 180 °C 160 °C 160 °C 60 °C
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Givenlik Bilgisi

LUTFEN BU KILAVUZU DIKKATLICE OKUYUN VE ILERIDE KULLANMAK
UZERE SAKLAYIN

» Bu cihaz sadece i¢ mekanlarda/evlerde kullanim igindir. A¢ik havada
kullanmayin.

* Bu cihaz ticari veya endustriyel kullanim icin tasarlanmamigtir; Sadece evde
kullanim igindir.

* Bucihaz, asagidaki 6zelliklere sahip kisiler (cocuklar dahil) tarafindan
kullaniimak Gzere tasarlanmamistir: fiziksel, duyusal veya zihinsel
yeteneklerin azalmasi veya deneyim eksikligi ve ilgili gbzetim veya talimat
verilmedikge bilgi sahibi olamazlar. Cihazin kendi guivenliginden sorumlu bir
kisi tarafindan kullanilmasi gerekir.

*  Cocuklarin cihazla oynamadigindan emin olmak i¢in her zaman yakindan
denetlenmelidir.

» Cihazi sadece gocuklarin erisemeyecegi yerlerde kullanin ¢linkii ¢ok isinir ve
sicak yiyecek icerir.

« Elektrik kablosu veya fisi hasarliysa bu cihazi ¢alistirmayin. Eger hasar
gbérmusse, servis veya profesyonel bir tamir i¢in Duronic’e iade edin. Asla
parcalari dedistirmeye ve Uniteyi kendi basiniza onarmaya ¢alismayin.
Degisiklik yapmayin.

* Cihazi kullanim talimatlarinda agiklanmayan herhangi bir sekilde kullanmayin.
Onarimlar yalnizca orijinal yedek parga ve aksesuarlari kullanarak Duronic
tarafindan gercgeklestirilebilir.

» Cihaza sebeke elektrigine ulasmak igin bir uzatma kablosu gerekiyorsa,
cihazin ulasamayacagi kadar uzakta olan priz kullaniyorsaniz litfen
sunlardan emin olun:

- uzatma kablosunun isaretli elektrik degerinin en az ana priz elektrik
degeri kadar buyuk oldugundan,

- uzatma kablosu toprakli tipte oldugundan,
- ayni uzatma kablosuna bagska bir cihaz takili olmadigindan,

- uzatma kablosunun, gocuklar, hayvanlardan veya digme olasilidina
karsilik guvenle konumlandirildigindan.
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Guvenlik Bilgisi (Devami)

Cihazi her zaman kuru, purtzsiiz, diiz ve sabit bir ylizey Uzerinde ¢alisgtirin.
Hava fritézinu sicak bir ylizeyin Gizerine veya yanina yerlestirmeyin.

Cihazi ve gli¢ kablosunu galisma yuzeyinin arka tarafina, gocuklarin
ulagamayacagi bir yere yerlegtirin.

Cihaz ¢aligirken hava girigini veya hava ¢ikis deliklerini kapatmayin.

Cihazin arkasinda ve yanlarinda en az 10 cm, Ustinde ise 10 cm bos alan
birakin; cihazin Ustlne herhangi bir sey koymayin.

Uzun slre evde olmayacaksaniz elektrik fisini prizden ¢ikarin.
Fisi asla gu¢ kablosundan ¢ekerek ¢ikarmayin.
Kullaniimadiginda ve temizlemeden 6nce elektrik fisini prizden ¢ekin.

Bu cihaz, harici bir zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda sistemi
kullanilarak calistiriimak lzere tasarlanmamistir.

Gl¢ kablosunun masanin veya tezgahin kenarindan sarkmasina veya sicak
ylzeylere temas etmesine izin vermeyin.

Cihazi yemek pisirmek veya isitmak disinda herhangi bir amagla kullanmayin.
Hava fritézinu islak ellerle ¢alistirmayin.

Temizlemek i¢in ana Uniteyi iyice sikilmis i1slak bir bezle silin. Suya veya diger
sivilara daldirmayin. Cekmeceleri ilik su ve sabunla yikayin. Cekmeceleri
tiniteye geri yerlestirmeden énce iyice kurulayin. i¢ pisirme tepsileri ilik su

ve sabunla elle temizlenebilir veya alternatif olarak bulasik makinesinde
yikanabilir.

Yangin tehlikesine neden olabileceginden gekmeceyi veya tepsiyi yagla
doldurmayin.

Calisirken veya kullanimdan hemen sonra cihazin igine dokunmayin. Pisirme

alanlarinin icinde bir yere dokunmaniz gerekirse, alan tamamen soduyana
kadar bekleyin.

153



DUR@NIC
Safety Information (Continued)

Cekmeceleri ana Uniteye yerlestirmeden énce hem Unitenin iginin hem de
cekmecelerin yumusak bir bezle silinerek temiz ve kuru oldugundan emin
olun.

Cihazi galistirmadan 6nce gekmecelerin tamamen kapali oldugundan emin
olun.

Sicak havayla kizartma sirasinda, hava ¢ikis deliklerinden sicak buhar
cikar. Ellerinizi ve ylzinuzi buhardan ve hava ¢ikis deliklerinden glvenli bir
mesafede tutun.

Cekmeceleri cihazdan gikarirken sicak buhar ve sicak havaya karsi dikkatli
olun.

Cihazin altindaki ylizey kullanim sirasinda isinabilir. Bu cihazi her zaman
istya dayanikli bir yizey izerinde kullanin.

Cekmeceler ve i¢ tepsiler pisirme islemi sirasinda asiri derecede isinir.
Cekmeceyi veya tabagi cihazdan ¢ikarirken bunlarla fiziksel temastan
kaginin. Daima ¢ekmece kulplarini kullanin.

Cekmeceleri ana Uniteden ¢ikardiktan sonra 1siya dayanikli bir yizeye
yerlegtirin.

Cihazdan siyah duman ¢iktigini gérirseniz hemen fisini gekin ve gekmeceleri
cihazdan ¢ikarmadan 6nce duman yayiliminin durmasini bekleyin.

Cihazi kullanmadan veya temizlemeden 6nce yaklasik 30 dakika sogumasini
bekleyin.

Pisirme isleminden sonra, yanmis kalintilarin ¢ikarildigindan ve i¢ tepsilerin
ve ¢cekmecelerin icinin temizlendiginden emin olun.

Bu cihazin higbir pargasini metal ovma pedleriyle temizlemeyin. Pargalar
pedden kopabilir ve elektrikli parcalara temas ederek elektrik garpmasi riski
yaratabilir. Ayrica cihazin veya gekmecelerin yizeyini ¢izebilir ve hasara
neden olabilir.
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Tanitim

Bu arin, hizli, saglkli ve lezzetli ev yapimi yemekler pisirebilen ¢ift bélmeli
biylk kapasiteli bir fritozdir. Gelismis sicak hava sirkiilasyonu teknolojisinden
yararlanan bu aile boyu fritdz, her seferinde lezzetli ve saglikli bir yemek tretmek
icin yiyecekleri hizli ve esit bir sekilde pigirir.

ikili bélme (2 x 4,5L), ayni anda iki farkli sekilde ve ayni modlarda birlikte
pisirmenize olanak tanir.

Daha buyuk bdlme (10L)* ayni tek bélmede daha fazla miktarda yemek pisirmek
icin kullanilabilir.

*Bliyiik bélme AF34’e dahildir.
*AFD1 biiyiik bélme ayri satilir.

ILK KULLANIMDAN ONCE

1. Tdm ambalaj malzemelerini ¢ikarin. Eksik parga olup olmadigini kontrol edin.
Mod kilavuzu gibi bazi etiketler Unite UGzerinde kalici olarak saklanmalidir.

2. Ana unitenin disini 1slak, iyi sikilmis bir slinger veya bezle silerek temizleyin.

3. Cekmeceleri ve ic tepsileri 1lik su ve bulasik deterjani ile temizleyin. lyice
kurulayin, i¢ tepsileri gekmecelerin igine yerlestirin, ardindan ¢gekmeceleri
Unitenin igine kaydirin.

4. Ana Uniteyi diger 1s1 kaynaklarindan uzakta, kuru ve 1siya dayanikl bir yizey
Uzerine yerlestirin.

5. Giug kablosunu en yakin duvar prizine takin. Kablonun tezgahlarin
kenarlarindan sarkmasina veya sicak ylizeylere temas etmesine iZIN
VERMEYIN.

6. Cihazin Gzerine herhangi bir sey koymayin veya hava ¢ikiglarini veya

girislerini kapatmayin; bu hava akigini bozar ve havada kizartma sonucunu
etkileyebilir.
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NASIL KULLANILIR

@ @ Pigirme Alanlari

Pisirme Bolgeleri 1 ve 2 ayri ayri veya ayni anda birlikte ¢alisabilir. Farkh ayarlari
kullanarak her iki bolgeyi de ayni ayarlarda pisirmeyi (Sync Cook) veya farkl
sicakliklarda ve birbirleriyle ayni anda pisirmeyi bitirecek sekilde programlamayi
(Sync Finish) segebilirsiniz.

Tek boliimde pisirme
1. Pisirmek istediginiz yiyecegdi Cekmecenin (10/11) icine yerlestirin ve
cekmeceyi kapatin.

2. Fritdzl agmak icin Gu¢ Dugmesine(K) basin. Kontrol Paneli(3) bir saniye
boyunca yanacak ve bir bip sesi duyacaksiniz.

Hangi Bolgede(A/E) pisirmek istediginizi segin.
Kontrol panelindeki 6n ayar menustinden bir mod segin.

Pisirmeyi baslatmak i¢in Baslat/Duraklat digmesine (G) basin.

o o b~ w

Pisirme sirasinda yemegi kontrol etmek isterseniz, ilgili bolge icin Lamba
digmesine (F/L) basmaniz yeterlidir; bdylece yemeg@i cam pencereden
gorebilirsiniz.

7. Pisirdiginiz yiyecegin turine bagh olarak, yiyecegin esit sekilde pistiginden
emin olmak icin gekmecenin icindekileri gevirmeniz, ddondirmeniz veya
sallamaniz gerekebilir. Bunu yapmak i¢in cekmeceyi Uniteden cikarin.

8. Zamanlayici sona erdiginde frit6z bir bip sesi ¢cikaracak ve kendini otomatik
olarak kapatacaktir.

NI Tek Bolmede Pigirmeyi Durdurma

Pisirmeyi duraklatmak isterseniz, Baglat/Duraklat digmesine bir kez basmaniz
yeterlidir; pisirme duracaktir. Tekrar baslatmak igin Baglat/Duraklat digmesine
tekrar basin, pisirme yeniden bagslayacaktir.
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NASIL KULLANILIR (Devami)

iki boliimde pisirme

1.

® N o g bk w

10.

Pisirmek istediginiz yiyecegi cekmecelerin icine yerlestirin ve gcekmeceleri
kapatin.

Fritézu agmak igin glic digmesine basin. Kontrol paneli bir saniye boyunca
yanar ve kisa bir bip sesi duyarsiniz.

Bdlge 1 dugmesine basin.

Kontrol panelindeki 6n ayar menidsinden bir mod segin.
Bdlge 2 digmesine basin.

Kontrol panelindeki 6n ayar menusunden bir mod segin.
Pisirmeyi baslatmak i¢in Baslat/Duraklat digmesine basin.

Yemek piserken kontrol etmek isterseniz Lamba digmesine basmaniz
yeterlidir. ilgili bélge igin cam pencereden yiyecekleri gériintiileyebilirsiniz.
Pisirdiginiz yiyecegin turtiine bagl olarak, yiyecegin esit sekilde pistiginden
emin olmak icin gekmecenin icindekileri gevirmeniz, déndirmeniz veya
sallamaniz gerekebilir. Bunu yapmak i¢in gekmeceyi uniteden cikarin.

Zamanlayici sona erdiginde fritdz bir bip sesi ¢ikaracak ve kendini otomatik
olarak kapatacaktir.

NI Tek Bélmede Pisirmeyi Durdurma

Pisirmeyi duraklatmak isterseniz, ilgili bélgenin Baslat/Duraklat diigmesine bir
kez basmaniz yeterlidir; pisirme duracaktir. Tekrar baslatmak icin Baglat/Duraklat
digmesine tekrar basin, pisirme yeniden baslayacaktir.

NI iki B6lmede de Pigirmeyi Durdurma

Her iki bolgedeki pisirmeyi birlikte duraklatmak isterseniz, Baglat/Duraklat
dugmesine bir kez basmaniz yeterlidir; pisirme her iki bélgede de ayni anda
duracaktir. Duraklatmayi kaldirmak icin Baslat/Duraklat digmesine tekrar basin,
pisirme yeniden baglayacaktir.
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NASIL KULLANILIR (Devami)

DIKKAT:

i¢ tepsiler olmadan gekmece(ler)i kullanmayin.
Cekmeceleri veya tepsileri yag ile doldurmayin.

Cekmeceleri yiyecekle doldururken, i¢ tepsiyi asiri
doldurmadiginizdan emin olun ve sicak havanin dlizgiin bir sekilde
dolagabilmesi igin yiyecegin lizerinde biraz bosluk birakin. Buna ek
olarak, asiri doldurma kisisel yaralanmalara, maddi hasara neden
olabilir veya giivenli kullanimi etkileyebilir.

Calistirmadan énce her zaman gekmecelerin diizglin bir sekilde
kapatildigindan emin olun.

Cekmeceler ve i¢ plakalar pisirme islemi sirasinda agiri derecede
I1sinir. Gekmeceyi veya plakayi cihazdan c¢ikarirken fiziksel
temastan kaginin.

Cekmeceleri cihazdan cikarmak igin daima kolu kullanin. Pisirme
sirasinda ¢cekmece gévdesine veya i¢ tepsiye dokunmayin. Bu
pargalara dokunmaya veya temizlemeye ¢aligsmadan énce 30
dakika sogumaya birakin.

Cekmeceyi cihazdan ¢ikardiktan sonra DAIMA isiya dayanikli bir
ylizeye yerlegtirin.

Sicak yiyeceklere dokunmak veya hareket ettirmek igin mutfak

esyalari kullanin. Cekmeceyi veya i¢ tepsiyi gizmeyecek silikon
veya tahta kaplar kullandiginizdan emin olun.
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NASIL KULLANILIR (Devami)

Senkron Bitir
SYNCFINISH @ (Bélme 1 ve 2 ayni anda biter)

Senkronize Bitirme modu, her bir bélge bdlmesinde birbirinden farkli stre veya
sicaklik gerektirebilecek farkli yiyecekleri pisirmenize ve pisirmeyi birbiriyle ayni
anda bitirmenize olanak tanir. Ornegin, bir gekmecede meyve kurutmak ve
digerinde patates kizartmasi pisirmek isteyebilirsiniz. Senkron Bitir modu ile bunu
basarabilir, bdylece her iki gidayl da ayni anda kullanabilirsiniz.

Senkron Bitir modunu etkinlestirmek igin:

1. Gig digmesine basin.

2. Senkronizasyon Bitirme digmesine basin.

3. Bodlge 1 digmesine basin.

4. Onceden ayarlanmis bir pisirme modu segin (6rn. balik, et vb.) veya kendi
pisirme modunuzu segin Sicaklik +/- ve Zaman +/- digmelerini kullanarak
sicakligl ve zamani ayarlayin.

5. Bodlge 2 digmesine basin.

6. Onceden ayarlanmig bir pisirme modu segin (6rn. balik, et vb.) veya kendi
pisirme modunuzu segin. Sicaklik +/- ve Zaman +/- digmelerini kullanarak
sicakligl ve zamani ayarlayin.

7. Baslat/Duraklat digmesine basin.

8. En uzun sureye sahip Bélge isinmaya ve igindeki yiyecegi pisirmeye
baslayacaktir. Pisirme stiresi sona erdiginde, her ikisi de bip sesi
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NASIL KULLANILIR (Devami)

@ SYNCCOOK  Senkron Pisgir

(Bélge 1 ve bélge 2 ayni anda calisir / ikili bélge pisirme)

Senkronize Pisirme modu, her iki gekmecedeki yiyecekleri ayni sicaklik ve surede
pisirmek i¢in her iki pisirme bdlgesini kullanir veya yiyecekleri pisirmek i¢in daha
biyik AFD1 gekmecesini kullanmaniza olanak tanir. Senkronizasyon 6zelligi,
farkli pisirme ayarlarindan bagimsiz olarak, her iki bolge de ayni anda servise
hazir hale gelecektir.

1. Gig Digmesine basin.

2. Senkron Pisir butonuna basin.
3. Bodlge 1 digmesine basin.
4

Onceden ayarlanmis bir pisirme modunu segin (érnegin balik, et vb.)
veya Sicaklik+/- digmelerini ve Zaman +/- digmelerini kullanarak kendi
sicakliginizi ve slrenizi segin.

Baglat/Duraklat digmesine basin.

Her iki pisirme alani da 1sinmaya baglayacak ve icindeki yiyecegi pisirmeye
baslayacaktir. Pisirme suresi sona erdiginde, her iki pisirme bdlgesinden de
bip sesi gelecektir.

Lambalari Kullanmak

Yemeginizin ilerleme durumunu istediginiz zaman kontrol etmek i¢cin Lamba 1
veya Lamba 2 digmesine basin. Isik tekrar kapanmadan dnce birkag saniye
yanik kalacaktir.

@ Sicakhgi Ayarlamak

Sicaklik araligi 50-200°c’dir. Her +/- digmesine bastiginizda sicaklik 10°c’lik
artiglarla artacak veya azalacaktir. Eger 200°c’deyseniz ve + digmesine
basarsaniz, sicaklik geri donecek ve 50°c’ye ayarlanacaktir. Sicaklik ayarlanirken
rakamlar yanip sénecektir. istediginiz sicakh@i ayarladiginizda ve +/- digmelerine
basmay! biraktiginizda, rakamlar 3 kez yanip sbnecek ve ardindan sirekli olarak
yanmaya devam edecektir - bu, sicakhdin basariyla ayarlandigi anlamina gelir.
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@ Zamani Ayarlamak

Zaman aralig@i 1-60 dakikadir. +/- digmelerine her bastiginizda sure 1 dakikalik
artislarla artacak veya azalacaktir. Eger 1 dakikadaysaniz ve - digmesine
basarsaniz geri donecek ve 60 dakikaya ayarlanacaktir. Saati ayarlarken rakamlar
yanip sénecektir. istediginiz saati ayarladiktan ve +/- diigmelerine basmayi
biraktiktan sonra, rakamlar 3 kez yanip sénecek ve ardindan sirekli olarak
yanmaya devam edecektir - bu, saatin basariyla ayarlandidi anlamina gelir.

Not: Kurutma modu 16.5 saate kadar ayarlanabilir.

ONCEDEN HAZIRLANMIS MODLAR

lkon Ayar Zaman Sicaklik
@ Onceden Isit 3 dakika 180°C
Yeniden isit 15 dakika 150°C
Hizli pigir 5 dakika 200°C
Patates Kizartmasi 18 dakika 200°C
Tavuk 20 dakika 200°C
Et 12 dakika 180°C
B0 Balik 10 dakika 180°C
Sebzeler 10 dakika 160°C
Firin igleri 25 dakika 160°C
8 saat
Kurutma (16.5 saate kadar 60°C
cikabilir)
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Yardimci Tavsiyeler

En iyi sonuglar igin sunlari yapmanizi éneririz:

«  Kullanmayi distinduagunuz bolgeyi pisirmeye baslamadan 6nce 3 dakika
onceden 1sitin. Bu, en iyi ¢itirlik sonucunun elde edilmesine yardimci olur.

*  Eniyi ¢itirhik sonucunu elde etmek icin i¢ tepsiyi kullanin.
* Pigsirmeden dnce marine edilmis yiyecekleri kurulayin.

+ ¢ tepsinin Gstiinde 1siya dayanikl bir kap veya tabakta kek, el turtasi veya
dolgulu veya hamurlu yiyecekler yapin.

* Pisirme sirasinda yemeginizin ilerlemesini kontrol edin. Yiyecekler
umdugunuz kadar hizli pismiyorsa, pisirme suresine birka¢ dakika daha
eklemek icin zamanlayiciyi ayarlayin.

» Pisirme bittikten sonra asiri pismesini dnlemek igin yiyecegdi hemen ¢ikarin.

BUNU BILIYOR MUYDUNUZ?

Geleneksel firin gerektiren tarifleri fritéziin sicakhigini 10°C diigirerek
déndsttirebilirsiniz. Hava fritézi yiyecekleri firindan daha hizli pigirecektir, bu
nedenle fazla pisirmekten kaginmak icin yiyecekleri sik sik kontrol edin.

TEMIZLIK VE BAKIM

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

ic tepsiler, gekmeceler ve Unitenin igi yapismaz bir kaplamaya sahiptir. Yapismaz
kaplamaya zarar verebileceginden, bunlari temizlemek i¢in metal mutfak aletleri
veya asindirici temizlik malzemeleri kullanmayin.

1. Cihazin figini prizden ¢ekin ve sogumasini bekleyin. Hava fritzlinin daha
hizli sogumasini saglamak igin gekmeceleri gikarin.

2. Cihazin disini nemli bir bezle silin. Ardindan kuru bir bezle tekrar silin.
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TEMIZLIiK VE BAKIM (Devami)

3. Cekmeceleri ve i¢ tepsileri sicak su, bulasik deterjani ve asindirici olmayan.
bir stingerle temizleyin. Alternatif olarak, cekmece ve i¢ tepsinin her ikisi de
bulasik makinesinde yikanabilir.

Not: Bulasik makinesi kullaniyorsaniz, silikon tepsinin kenarlarini i¢
tepsilerden gikarin. Silikon kenarlar bulagik makinesinde yikanamaz.

Cekmeceye veya i¢ tepsiye yapismis inat¢i kirler varsa, gekmeceyi sicak su
ve biraz bulasik deterjani ile doldurun. i¢ tepsiyi gekmecenin igine koyun ve
yaklasik 10 dakika bekletin.

A DIKKAT:

Ana Uiniteyi suya veya bagka bir siviya DALDIRMAYIN. Ana (initeyi
bulasik makinesinde temizlemeyin. Ana linite sadece yukaridaki
talimatlara gére silinerek temizlenmelidir.

4. Gerekirse, yiyecek kalintilarini gidermek igin isitma elemanini bir temizleme
fircasiyla temizleyin.

5. Hava fritéziini tekrar monte etmeden ve kullanmadan 6nce her parganin
tamamen kurudugundan emin olun.

163



DUR@NIC
PiSIRME TABLOLARI

Note: these settings are a general quide. Ingredients differ in size, shape and
brand, so you may need to adjust cooking times and temperatures accordingly.
Always check food is cooked through thoroughly before consuming.

DONMUS GIDALAR
Yemek Miktar Yag Sicaklik Z;(a;r:(e)m
Kizarmig tavuk biftek 3 biftek Yok 200°C 18-21
Tavuk nugget 340g Yok 200°C 10-13
Kizarmig balik fileto 6 fileto Yok 200°C 14-16
Balik Kroket 6-8 Balik Kroket Yok 200°C 10-13
Patates Kizartmasi 4509 Yok 200°C 18-22
Gyoza Koftesi 300g 1 ye kasigi 200°C 12-14
Miicver 4509 Yok 180°C 8-10
Mozzarella gubugu 300g Yok 190°C 8-10
Mini pizza 2 pizza Yok 200°C 12-15
Karides 390-450g Yok 200°C 9-11
Tath patates kizartmasi 4509 Yok 200°C 20-22
Patates kroket 450g Yok 190°C 18-22
Sogan halkasi 285¢g Yok 190°C 13-16
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SEBZELER
Yemek Miktar Hazirlanig Yag Sicakhik Z?;T(?n
Kuskonmaz 1 demet Saplar kesilmis | 2 ye kasigi 200°C 8-12
Pancar 6-7 kiglk Batin Yok 200°C 30-35
Dolmalik Biber | ° k;%ﬂ‘yﬁak da Bitiin Yok 200°C 10-15
Brokoli 1 bas Kuglk kesilmis 1 ye kasigi 200°C 8-10
Briiksel lahanasi 450g S;;grk;mﬁ@ 1 ye kasigl 200°C 15-20
Balkabag 680g 3-6 cm taneler 1 ye kasigi 200°C 20-25
Havug 450g ir?]);l;mk]:;"i;g 1 ye kasig 200°C 13-16
Karnabahar 1 bas 3 cmlik taneler | 2 ye kasigi 200°C 17-20
Misir kogani yariya kesilmis gs::’:ll::; 1 ye kasigi 200°C 12-15
Taze fasulye 1 torba Kesilmig 1 ye kasigi 200°C 8-10
Kara!ahana 680g ) Kesilmig — Yok 200°C 7.9
(cips) govde cikariimig
Mantar 2259 Doérde bolinmus | 1 ye kasigi 200°C 7-9
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SEBZELER
Yemek Miktar Hazirlanig Yag Sicakhik Z?;T(?n
3 cmlik
680g pargalara 20-22
kesilmis
450g ince kesilmis 20-24
Beyaz Patates 1 ye kasigi 200°C
4509 Kalin kesilmis 19-24
3 bitun Catalla 3 kez
(170-225) delinmis 30-35
3 cmlik
680g pargalara 1 ye kasigi 15-20
kesilmig
Tath Patates 200°C
3 bitin Catalla 3 kez Yok 36-42
(170-225g) delinmis
3 cmlik
Kabak 4509 parcalara 1 ye kasigi 200°C 15-18
kesilmis
BALIK VE DENiZ URUNLERI
Yemek Miktar Hazirlanig Yag Sicaklik Z?:;:)m
2 tane N o
Yenge¢ (170-225g) Yok Yaglanmig 200°C 5-10
o 4 tane - o
Istakoz kuyrugu (85-115g) Batin Yok 200°C 5-8
Somon Fileto 8 fileto Yok Yaglanmis 200°C 7-12
(1159)
Batan,
Karides 4509 soyulmus, 1 ye kasigi 200°C 7-10
kuyruklarla
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TAVUK
Yemek Miktar Hazirlanig Yag Sicakhik Z?;T(?n
2 gogus Kemikli 25-30
Tavuk gogsii Yaglanmig 200°C
4 goégus Kemiksiz 22-24
2 but Kemikli 22-28
Tavuk But Yaglanmig 200°C
4 but Kemiksiz 18-22
Tavuk Kanat 900g Yok 1 ye kasigi 200°C 18-22
ET URUNLERI
Yemek Miktar Hazirlanig Yag Sicakhik Z?:‘\:Sn
Hamburger 2 Hamburger 1.5 cm kalinlik Yaglanmi 200°C 8-10
9 koftesi ' dlanmig
. 2 biftek . N R
Biftek (225) Batun Yaglanmig 200°C 8-10
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KURUTMA
MEYVE VE SEBZELER

Malzeme Hazirlik Sicaklik Z(::;at;‘
S i stminotl IR
Kuskonmaz ince kesilmis, beyaz 60°C 6-8
Patlican Soyulmus — Ince kesilmis, beyaz 60°C 6-8
Muz Soyulmus — ince kesilmis 60°C 8-10
Pancar Soyulmus — ince kesilmis 60°C 6-8

Taze otlar Durulanmis, kurulanmig, saplari ¢ikariimis 60°C 4
Zencefil kokii Soyulmus, ince kesilmis 60°C 6
Mango Soyulmus, ince kesilmis 60°C 6-8
Mantar ytkamayin, yumusak firgayla temizleyin 60°C 6-8
Ananas Soyulmus, ince kesilmis 60°C 6-8
Cilek Yariya kesilmis 60°C 6-8
Domates buharlayin, ince kesilmis 60°C 6-8
ET, TAVUK, HiNDi

Yemek Hazirlanig Sicakhk Z(::::;‘
Kurutulg:iU§ dana bir gece marine edilmis, ince kesilmis 70°C 5-7
Kurutulmus tavuk bir gece marine edilmis, ince kesilmig 70°C 5-7
Kurutulmus hindi bir gece marine edilmis, ince kesilmis 70°C 5-7
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SORUN GIiDERME

Problem Olasi Neden Coézim
Fis takilmamig Fisi ana prizinize takin
A||r fryer Zamanlayici digmesine ve +/-
galismiyor digmelerine basarak gerekli hazirlik
Zamanlayici kurmadiniz suresini ayarlayin, ardindan cihazi
calistirmak i¢in Baglat/Duraklat
digmesine basin.
Pisirmek icin koydugunuz | i¢c bélmeye daha az iiriin koyun. Kiigiik
miktar ¢ok fazla. porsiyonlar daha esit piser.
Yemek tam Pisirilen sicaklik gok Sicaklik butonuna basin ve diizenlemek
pismemis dasuk igin +/- butonlarini kullanin.

Pisirme suresi ¢ok kisa.

Zamanlayici butonuna basin ve
diizenlemek igin +/- butonlarini kullanin.

Uriinler air fryerda

Baz yiyecek turlerinin
pisirme suresinin

Ust tiste veya karsilikl duran
malzemelerin (6rnegin patates
kizartmasi) pisirme siresinin yarisinda

esit pismedi. yarisinda galkalanmasi calkalanmasi gerekir. Sosis gibi diger
veya cevrilmesi gerekir. yiyeceklerin déndurulmesi veya ters
cevrilmesi gerekebilir.
Kizarm Geleneksel fritdzde
. s hazirlanmasi gereken Daha citir bir sonug igin firina
yiyecekler L L . .
fritézden bir yiyecek tiru hazir yiyecekler kullanin veya yeni
kullaniyorsunuz, érnegin | hazirlanmis yiyeceklerin Gizerine hafifce
ciktiklarinda ¢itir . SIS
cips, tavuk kanadi, yag surun.
citir olmad.

nugget vb.
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kaydirilamiyor.

Problem Olasi Neden Coziim
Qeé?:;iler ic cekmecede cok fazla Cekmeceleri bir 6nceki sayfadaki
- 9 ¢¢ ¢ tabloda belirtilen maksimum miktardan
icine dogru yemek var.

fazla doldurmayin.

Yagli malzemeler
hazirliyorsunuz.

Yagl malzemeleri kizartirken
180°C’nin lzerindeki sicakliklarda
pisirmediginizden emin olun.

Cihazdan beyaz
duman ¢ikiyor.

k

Tava hala dnceki
ullanimdan kalma yagl
kalintilar icermektedir.

Beyaz duman, i¢ tepsi ve gekmecede

Isinan yagdan kaynaklanabilir. Her

kullanimdan sonra tepsiyi ve gekmeceyi

diizglin bir sekilde temizlediginizden
emin olun.

Taze patates
kizartmasi

Patates kizartmalarini
kizartmadan
once dizgince
Islatmamigsiniz.

Patates kizartmalarini en az 30 dakika
su dolu bir kapta bekletin; ¢ikarin ve
mutfak kagidiyla kurulayin.

fritdzde esit
olmayan bir
sekilde kizariyor.

Dogru patates turunu
kullanmadiniz.

Kizartma sirasinda patateslerin sert
kalmasini saglamak icin taze patates
kullanin.

Taze patates
kizartmasi
fritzden
ciktiginda gitir
citir olmadi.

Patates kizartmasinin

gevrekligi, kizartmadaki

yag ve su miktarina
baghdir.

Patates gubuklarini hafif bir kat yaga
atmadan 6nce iyice kuruladiginizdan
emin olun.

Daha citir bir sonug igin patatesi daha
ince cubuklar halinde kesin.

Daha ¢itir bir sonug igin biraz daha yag
ekleyin.

Kizartirken neden
bazi malzemeler
hareket eder veya
etrafa savruluyor?

Zaman zaman fritdzuin
fani hafif yiyecekleri etrafa
savurabilir.

Sandvigin st dilimi gibi hafif yiyecekleri
sabitlemek igin kiirdan kullanin.
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GARANTI BELGESI

Duronic Urdnlerinin Ticari Marka sahipleri olan Shine-Mart Ltd’den 1 Yil Garanti.
NOT: BU AGIKLAMALAR BIR TUKETICI OLARAK YASAL HAKLARINIZI ETKILEMEZ

Bu Uriin, mikemmel performans ve giivenilirlik saglamak icin en kati veya kalite kontrol
prosedurleri altinda ve en ylksek kalitede malzemeler kullanilarak Gretilmigtir.

Dogru kullaniimasi ve bakiminin yapilmasi kosuluyla ¢ok iyi ve uzun émurli hizmet
verecektir. Urlin, orijinal satin alma tarihinden itibaren 1 yil garantilidir.

Hatali malzeme veya kétu iscilik nedeniyle herhangi bir kusur ortaya ¢ikarsa, hatali riin
orijinal satin alma yerine iade edilmelidir.

Para iadesi veya degistirme o sirketin takdirine baglidir. Duronic Uriinleri asagidaki kosullar
altinda 1 yil garanti ile sunulmaktadir:

1. L'_'_JrUn, orijinal satin alma belgesiyle birlikte perakendeciye iade edilmelidir.
Urlin, bu kullanim kilavuzunda yer alan talimatlara uygun olarak kurulmali ve
kullaniimahdir.

3. Sadece evsel amaglar igin kullaniimahdir.

4. Asinma ve yipranma, kétu niyetli hasar, yanhs kullanim, ihmal, uzman olmayan
onarimlar veya sarf malzemelerini kapsamaz.

5. Shine-Mart Ltd’'nin kazara veya dolayli kayip veya hasarlar igin hi¢bir sorumlulugu
yoktur.
6. Shine-Mart Ltd, garanti kapsaminda herhangi bir servis ¢alismasi yapmakla yikimlu
degildir.
Ef Bu Urin F tipi fis ve sigorta ile donatilmistir. c €
Shine-Mart Ltd, RM3 8SB tarafindan ithal edilmistir
—

Elektrikli ve Elektronik Ekipman Tiketicileri igin Atik Bertarafina iliskin Bilgiler. Bir riin
ve/veya beraberindeki belgeler Gzerindeki bu isaret, Grlinlin bertaraf edilecekse, Atik
Elektrikli ve Elektronik Ekipman (WEEE) olarak degerlendirilmelidir.

WEEE isaretli Grlnler genel evsel atiklarla karigtirimamali, kullanilan malzemelerin
islenmesi, geri kazanimi ve geri déntistimu i¢in ayri tutulmahdir. Uygun islem, geri
kazanim ve geri dénusim igin; litfen tim WEEE isaretli atiklari, Gcretsiz olarak kabul
edilecekleri Yerel Yetkili Sivil atik sahaniza goéturin.

Musteriler Atik Elektrikli ve Elektronik Ekipmani dogru bir sekilde bertaraf ederlerse,
degerli kaynaklarin korunmasina yardimci olacak ve atigin igerebilecegi tehlikeli
maddelerin insan sagligi ve ¢evre (izerindeki olasi olumsuz etkilerini énleyeceklerdir.

Bizi Takip Edin

®

duronic.com
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Features en specificaties

Netsnoer Capaciteit Afmetingen | Vermogen Voltage
105cm 9L (2 x4.5L) 39x37.7x32.5cm 2400W 220-240V
41.3in 10L (1x10L) 15x14.8x9.1in 50-60Hz

Componenten

¢ - EEEEm 4+ o - o

®eo00000c00pe

»

1. Luchtinlaat 8. Netsnoer

2. Kookmodus gids 9. Hoofdeenheid

3. Controle paneel 10. Lade 1 (links)

4. Kookzone 1 11. Lade 2 (rechts)

5. Kookzone 2 12. Grote lade

6. Luchtuitlaat 13. Lade handvat

7. Kabelopslag 14. Binnenste kooktrays
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Product Variaties en Losse Onderdelen

Model Naam Componenten

AF24

AIR FRYER
met dubbele kleine
lades (1 & 2)

AF34

BUNDEL SET
met grote lade en dubbele
kleine lades (1 & 2)

AFD1

GROTE LADE
met binnenste tray

AF2SET

DUBBELE KLEINE LADE
(1&2)
samen met binnenste trays

AF2LEFT

KLEINE LADE 1
(LINKS)

AF2RIGHT

KLEINE LADE 2
(RECHTS)

AF2SMALLT

BINNENSTE
TRAY VOOR
KLEINE LADE

AF2LRGT

BINNENSTE
TRAY VOOR
GROTE LADE
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Controle Paneel Knoppen

A. Zone1 G. Start/Pauze

B. Temperatuur plus/min H. Sync Finish

C. Digitaal display I.  Sync Cook

D. Timer plus/min J.  Vooraf Ingestelde Modi
E. Zone?2 K. Aan/Uit Knop

F. Lamp 1 L. Lamp2

Vooraf Ingestelde Modi

BWEHOOE@E® @@

3 MIN 15 MIN 5 MIN 18 MIN 20 MIN 12 MIN 10 MIN 10 MIN 25 MIN 0.5-24 HR
180 °C 150 °C 200 °C 200 °C 200 °C 180 °C 180 °C 160 °C 160 °C 60 °C
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Veiligheidsinformatie

LEES DEZE HANDLEIDING GELIEVE RUSTIG DOOR, EN BEWAAR VOOR
TOEKOMSTIG GEBRUIK

» Dit toestel is alleen voor binnenshuis gebruik. Gebruik niet buitenshuis.

» Dit toestel is niet ontworpen voor commercieel of industrieel gebruik; het is
alleen voor huishoudelijk gebruik.

» Dit toestel is niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief kinderen)
met fysieke, zintuiglijke of mentale achterstanden, of personen met een
gebrek aan ervaring of kennis tenzij ze worden overzien of begeleid door een
bevoegd persoon.

»  Over kinderen moet altijd toezicht gehouden worden, om te zorgen dat ze niet
met het toestel spelen.

*  Gebruik het toestel alleen buiten het bereik van kinderen, omdat het erg heet
wordt en heet eten zal bevatten.

* Gebruik het toestel niet als de stekker of het netsnoer beschadigd is. Als er
beschadigingen zijn, laat het product dan repareren door het terug te sturen
naar Duronic, of door een bevoegde monteur.

* Vervang en repareer de onderdelen nooit zelf. Modificeer het toestel niet op
een manier die niet omschreven is in deze handleiding. Het toestel bevat
bewegende onderdelen. Reparaties mogen alleen uitgevoerd worden door
Duronic, met originele onderdelen en accessoires.

* Als een verengkabel nodig is, om het toestel op de gewenste plek te zetten,
let dan op het volgende:

- de gemarkeerde elektrische classificatie van de verlengkabel is
minstens zo hoog als die van het toestel.

- de verlengkabel is geaard.
- geen ander toestel is in de verlengkabel ingeplugd.

- de verlengkabel is veilig gepositioneerd zodat kinderen en dieren er
niet aan kunnen trekken, en niemand er over kan struikelen.
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Veiligheidsinformatie (vervolg)

Gebruik de Airfryer altijd op een droge, vlakke, gelijke en stabiele ondergrond.
Plaats hem niet op of naast een heet oppervlak.

Plaats de blender zo ver mogelijk naar achteren op uw aanrecht of werkplek,
ver uit het bereik van kinderen.

Laat de luchtinlaat en luchtuitlaat niet versperd raken tijdens gebruik.

Laat minstens 10cm ruimte aan de zijkanten, achterkant, en bovenkant van
het toestel; plaats niets boven op het toestel.

Ontkoppel de stekker van het stopcontact als u voor een langere tijd afwezig
zal zijn.

Ontkoppel nooit door aan de kabel te trekken.

Ontkoppel van het stopcontact wanneer niet in gebruik, en voor het
schoonmaken.

Dit toestel is niet bedoeld om gebruikt te worden met een externe timer of
afstandsbediening.

Laat het netsnoer niet over de rand van een tafel of aanrecht hangen, of hete
oppervlakken aanraken.

Gebruik het toestel voor niets anders dan het koken of opwarmen van
voedsel.

Gebruik niet met natte handen.

Om schoon te maken, veeg de hoofdeenheid af met een vochtige doek.
Dompel niet onder in water of andere vloeistoffen. Was de lades met warm
water en afwasmiddel. Droog goed af voor de lades weer in het toestel te
doen. De binnenste kooktrays kunnen op de hand gewassen worden met
warm water en afwasmiddel, of in de vaatwasser gewassen worden.

Vul de lades of trays niet met olie, dit kan brand veroorzaken.

Raak de binnenkant van het toestel niet aan tijdens of vlak na gebruik. Als u
iets binnen de kookzones aan moet raken, wacht dan tot het gebied helemaal
afgekoeld is.
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Veiligheidsinformatie (vervolg)

Alvorens de lades terug in het toestel te plaatsen, zorg dat de binnenkant van
het toestel en de lades schoon en droog zijn door ze met een zachte doek af
te vegen.

Wees zeker dat de lades volledig dicht zijn alvorens het apparaat te
gebruiken.

Tijdens het hetelucht frituren komt er hete stoom uit de luchtuitlaat gaten. Hou
uw handen en gezicht op een veilige afstand van de stoom en de luchtuitlaat
gaten om verwondingen te voorkomen.

Pas op hete stoom als u de lades van het toestel opent na gebruik.

De onderkant van het toestel kan heet worden. Gebruik het toestel altijd op
een hittebestending oppervlak.

De lades en binnenste trays worden extreem heet tijdens het koken. Vermijnd
contact wanneer u ze uit het toestel haalt. Gebruik altijd de handvaten.

Na de lades uit het toestel verwijderd te hebben, plaats ze op een
hittebestendig oppervlak.

Als u donkere rook uit het apparaat ziet komen, ontkoppel de stekker dan
onmiddelijk en wacht tot het roken stopt voordat u de lades van het toestel
verwijdert.

Laat het toestel ongeveer 30 minuten afkoelen na gebruik voordat u de
binnenkant aanraakt of schoonmaakt.

Na het koken, zorg dat verbrandde restjes verwijderd worden en de binnenste
trays worden schoongemaakt.

Maak geen onderdelen van het toestel schoon met metalen schuursponsjes.
Er kunnen stukjes afbreken van de spons, en elektrische onderdelen
aanraken wat kan leiden tot stroomstoten. Het kan ook de bovenste laag van
het toestel of de laden bekrassen, wat tot schade kan leiden.
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Introductie

Dit product is een heteluchtfriteuse met twee zones en een grote capaciteit
die snelle, gezonde en heerlijke zelfgemaakte maaltijden kan bereiden.

Deze heteluchtfriteuse voor het hele gezin maakt gebruik van verbeterde
heteluchtcirculatietechnologie en kookt voedsel snel en gelijkmatig om keer op
keer een smakelijke en gezonde maailtijd te produceren.

De twee dubbele lades (2 x 4.5L) laat u op twee verschillende manieren
tegelijkertijd koken, zowel als tegelijk op dezelfde manier.

De grotere lade (10L)* kan gebruikt worden om grote hoeveelheden tegelijkertijd
in dezelfde lade te koken.

*Grote lade inbegrepen bij de AF34.
*AFD1 grote lade wordt apart verkocht.

Voor het eerste gebruik

1. Verwijder alle verpakkingsmaterialen. Controleer of er geen onderdelen
ontbreken. Sommige stickers, zoals de instellingsgids, horen permanent op
het toestel te zitten.

2. Maak de behuizing van de hoofdeenheid schoon door hem met een vochtige
spons of doek af te vegen.

3. Maak de laden en binnenste trays schoon met warm water en afwasmiddel.
Droog grondig, plaats de trays in de lades en schuif de lades terug in de
hoofdeenheid.

4. Plaats de hoofdeenheid op een droog, gelijk en hittebestendig oppervlak, weg
van andere bronnen van hitte.

5. Steek de stekker in het dichtsbijzijnde stopcontact. Laat de kabel NIET over
randen hangen, of hete oppervlakken aanraken.

6. Plaats niet op het toestel, en bedek de luchtuitlaten en -inlaten niet; dit tast de
luchtsomloop aan, en kan invloed hebben het air-fry resultaat.
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Hoe te gebruiken

@ @ Kookzones

Kookzones 1 en 2 kunnen afzonderlijk of tegelijkertijd werken. Gebruik makend
van de verschillende instellingen, kunt u er ook voor kiezen om beide Zones
met dezelfde kookinstellingen gebruiken (Sync Cook) of om ze op verschillende
temperaturen te programmeren maar op hetzelfde moment klaar laten zijn met
koken (Sync Finish).

Koken in 1 zone

1. Plaats het eten dat u wilt koken in de lade, en maak hem dicht.

2. Druk op de Aan/Uit Knop om de airfryer aan te zetten. Het controle paneel zal
kort oplichten, en u hoort een piep.

3. Kies welke zone u wilt gebruiken om te koken.

4. Selecteer een vooraf ingestelde modus van het controle paneel.

5. Druk op de Aan/Uit Knop om te beginnen met koken.

6. Als u het voedsel tijdens het koken wilt controleren, drukt u gewoon op de
lampknop voor de overeenkomstige zone en u kunt het voedsel door het

glazen venster bekijken.

7. Afhankelijk van het eten moet u het misschien omdraaien of schudden, om
het gelijkmatig te koken. Verwijder de lade om dit te doen.

8. Als de timer afloopt bliept het toestel, en schakelt het zichzelf uit.

NI Koken in 1 zone pauzeren

Als u het koken wilt pauzeren, drukt u gewoon één keer op de Start/Pauze-knop
en het koken stopt. Om de pauze ongedaan te maken, drukt u nogmaals op Start/
Pauze en het koken wordt hervat.
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Hoe te gebruiken (vervolg)

Koken in beide zones

© N o o M

Plaats uw eten in de lades, en schuif deze dicht.

Druk op de Aan/Uit Knop om de air fryer aan te zetten. Het controle paneel
zal oplichten, en u hoort een kort piepgeluid.

Druk op de zone 1 knop.

Selecteer een vooraf ingestelde modus op het controle paneel.
Druk op de zone 2 knop.

Selecteer een vooraf ingestelde modus op het controle paneel.
Druk op de Start/Pauze-knop om het koken te starten.

Als u het voedsel tijdens het koken wilt controleren, drukt u gewoon op de
lampknop voor de overeenkomstige zone en u kunt het voedsel door het
glazen venster bekijken.

Afhankelijk van het eten moet u het misschien omdraaien of schudden, om
het gelijkmatig te koken. Verwijder de lade om dit te doen.

10. Als de timer afloopt bliept het toestel, en schakelt het zichzelf uit.

NI Koken in 1 zone pauzeren

Als u het koken wilt pauzeren, drukt u gewoon op de knop voor die zone en één
keer op de Start/Pauze-knop en het koken stopt. Om de pauze ongedaan te
maken, drukt u nogmaals op Start/Pauze en het koken wordt hervat.

NI Koken in beide zones tegelijk pauzeren

Als u het koken wilt pauzeren, drukt u gewoon één keer op de Start/Pauze-knop
en het koken stopt in beide zones. Om de pauze ongedaan te maken, drukt u
nogmaals op Start/Pauze en het koken wordt hervat.
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Hoe te gebruiken (vervolg)

WAARSCHUWING:

Gebruik de lades niet zonder de binnenste trays
Vul de lades en trays niet met olie

Wanneer u lades vult met eten, zorg dat de binnenste trays niet te
vol zijn en er speling is boven het voedsel zodat de hete lucht goed
circuleert. Bovendien kan een overvolle airfryer leiden tot letsel,
schade aan uw eigendommen, en verminderde gebruiksveiligheid.

Zorg altijd dat de lades dicht zijn voor u begint met koken.

De lades en binnenste platen worden extreem heet tijdens gebruik.
Vermijd lichamelijk contact terwijl u de lade of plaat van het toestel
verwijdert.

Gebruik altijd de handvaten om de lades van het toestel te
verwijderen. Raak de binnenkant van de lades en de trays niet aan
tiidens gebruik. Laat 30 minuten afkoelen na gebruik voor het aan
te raken of schoon te maken.

Plaats de lade ALTIJD op een hittebestendig opperviak na het uit
het toestel te halen.

Gebruik kookgerei om het hete voedsel aan te raken of bewegen.

Zorg dat ze van silicoon of hout zijn, om het bekrassen van het
toestel te voorkomen.
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Hoe te gebruiken (vervolg)

Sync Finish
SYNCFINISH @ (Zone 1 en Zone 2 zijn tegelijkertijd klaar)

Met de Sync Finish-modus kunt u in elke lade verschillende gerechten bereiden
die mogelijk een andere tijd of temperatuur nodig hebben en tegelijkertijd klaar
moeten zijn met koken. Het kan bijvoorbeeld zijn dat u fruit wilt drogen in de ene

lade en friet bakken in de andere. Met de Sync Finish-modus kan dit; zo kunt u
beide dingen op hetzelfde moment op tafel zetten.

Om Sync Finish mode te activeren:

1. Druk op de Aan/Uit Knop.

2. Druk op de Sync Finish Knop.

3. Druk op de zone 1 Knop.

4. Selecteer een vooraf ingestelden modus (b.v. vis, vlees etc.) - ook al wilt
u deze modi niet gebruiken, moet u er een selecteren om uw eigen tijd en

temperatuurinstellingen te gebruiken.

5. Pas de temperatuur en tijd aan met de Temperatuur +/- knoppen en Tijd
+/-afhankelijk van wat u nodig heeft.

6. Druk op de zone 2 Knop.
7. Selecteer een vooraf ingestelden modus (b.v. vis, vlees etc.) - ook al wilt
u deze modi niet gebruiken, moet u er een selecteren om uw eigen tijd en

temperatuurinstellingen te gebruiken.

8. Pas de temperatuur en tijd aan met de Temperatuur +/- knoppen en Tijd
+/-afhankelijk van wat u nodig heeft.

9. Druk op de Start/Pauze Knop.
10. De zone met de langste tijd begint op te warmen en het voedsel binnenin

te koken. Als de kooktijd ten einde is, klinkt er een pieptoon, stoppen beide
Zones met koken en schakelt het apparaat zichzelf uit.
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Hoe te gebruiken (vervolg)

@ SYNCCOOK  Sync Cook
(Zone 1 en Zone 2 werken tegelijkertijd / Dual Zone Koken)

De Sync Cook-modus gebruikt beide kookzones om voedsel in beide laden op
dezelfde temperatuur tegelijkertijd te bereiden, of stelt u in staat de grotere AFD1-
lade te gebruiken om te koken.

1. Druk op de Aan/Uit Knop

2. Druk op de Sync Cook Knop
3. Druk op de Zone 1 Knop
4

Selecteer een vooraf ingestelden modus (b.v. vis, vlees etc.) - ook al wilt
u deze modi niet gebruiken, moet u er een selecteren om uw eigen tijd en
temperatuurinstellingen te gebruiken.

5. Pas de temperatuur en tijd aan met de Temperatuur +/- knoppen en Tijd
+/-afhankelijk van wat u nodig heeft.

6. Druk op de Start/Pauze Knop

7. Beide zones beginnen op te warmen en het voedsel binnenin te koken. Als de
kooktijd ten einde is, klinkt er een pieptoon, stoppen beide Zones met koken
en schakelt het apparaat zichzelf uit.

De lampen gebruiken

Om te kijken hoe ver het is met uw eten, druk op de knop voor lamp 1 of lamp 2,
en na een Korte tijd gaat het lampje weer uit.

@ De temperatuur aanpassen

Het temperatuurbereik is 50-200°C. Elke keer dat u op de +/- knoppen drukt, zal
de temperatuur toenemen of afnemen in stappen van 10°c. Als u op 200°c zit
en op de + knop drukt, zal het teruglopen en zich aanpassen aan 50°c. Tijdens
het instellen van de temperatuur knipperen de cijfers aan en uit. Als u eenmaal
de gewenste temperatuur heeft ingesteld en niet meer op de +/- knoppen drukt,
knipperen de cijfers 3 keer en blijven daarna continu branden — dit betekent dat
de temperatuur juist is ingesteld.
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Hoe te gebruiken (vervolg)

@ De tijd aanpassen

Het tijdbereik is 1-60 minuten. Elke keer dat u op de +/- knoppen drukt, zal de tijd
verhogen of verlagen in stappen van 1 minuut. Als de tijd op 1 minuut staat en u
op de - knop drukt zal het teruglopen en aanpassen naar 60 minuten. Tijdens het
instellen van de tijd knipperen de cijfers aan en uit. Zodra u de gewenste tijd heeft
ingesteld en niet meer op de +/- knoppen drukt, knipperen de cijfers 3 keer en
blijven daarna continu branden — dit betekent dat de tijd succesvol is ingesteld.

Belangrijk: Op de droog modus kan de tijd tot wel 16.5 uur ingesteld worden(]

Vooraf ingestelde modi

Icoon Modus Tijd Temperatuur
@ Voorverwarmen 3 minuten 180°C
Opwarmen 15 minuten 150°C
Snelkoken 5 minuten 200°C
Friet 18 minuten 200°C
Kip 20 minuten 200°C
Viees 12 minuten 180°C
B Vis 10 minuten 180°C
Groenten 10 minuten 160°C
Bakken 25 minuten 160°C
8 uur
Drogen (kan tot wel 16.5 uur 60°C
aangepast worden)
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Behulpzame Tips

Voor het beste resultaat raden we aan om:

Verwarm de zone die u wilt gebruiken 3 minuten voor voordat u begint met
koken. Dit helpt om het beste knapperige resultaat te bereiken.

Gebruik de binnenste tray voor de best knapperigheid.
Tik gemarineerd eten droog voor het koken.

Maak taarten, gebak of ander voedsel met een vulling of beslag in een
hittebestendige bak of schaal bovenop de binnenbak.

Controleer de voortgang van uw voedsel tijdens het koken. Als het eten niet
zo snel kookt als u had gehoopt, pas dan de timer aan om wat extra minuten
aan de kooktijd toe te voegen.

Verwijder voedsel onmiddelijk om aanbranding te voorkomen als het
kookprocess klaar is.

WIST U DAT?

U kunt ovenrecepten ook in de airfryer klaarmaken, door de temperatuur 10
graden onder de temperatuur van het recept in the stellen. Een airfryer kookt
sneller dan een oven, dus hou het voedsel goed in de gaten terwijl het aan
het koken is.

Schoonmaak en onderhoud

Reinig het toestel na elk gebruik.

De binnenbakken, lades en de binnenkant van het toestel zijn voorzien

van een antiaanbaklaag. Gebruik geen metalen keukengerei of schurende
schoonmaakmiddelen om ze schoon te maken, want dit kan de antiaanbaklaag
beschadigen.

Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen. Haal de lades eruit om de airfryer sneller af te laten koelen.
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Schoonmaak en onderhoud (vervolg)

Veeg de buitenkant van het apparaat af met een vochtige doek. Veeg
vervolgens nogmaals af met een droge doek.

Maak de lades en binnenlades schoon met warm water, afwasmiddel en een
niet-schurende spons. Als alternatief zijn de lade en de binnenlade beide
vaatwasmachinebestendig.

Belangrijk: Als u een vaatwasser gebruikt, verwijder dan de siliconen hoeken
van de binnenbakjes. De silconen hoeken zijn niet vaatwasserbestendig.

Als er hardnekkig vuil aan de lade of op de binnenbak zit, vul de lade dan met
heet water en wat afwasmiddel. Plaats de binnenbak in de lade en laat ze
ongeveer 10 minuten weken.

A WAARSCHUWING:

Dompel het toestel niet onder in water of andere vioeistoffen. Was
de hoofdeenheid niet in de vaatwasser. De hoofdeenheid mag alleen
afgeveegd worden volgens de hierboven genoemde instructies.

Reinig het verwarmingselement indien nodig met een schoonmaakborsteltje
om eventuele etensresten te verwijderen.

Zorg ervoor dat elk onderdeel volledig droog is voordat u de heteluchtfriteuse
weer in elkaar zet en gebruikt.
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Kookaanwijzingen

Note: deze instellingen zijn algemene richtlijnen. Ingrediénten kunnen verschillen
in formaat, vorm, en merk en kunnen dus andere tijdens en instellingen vergen.
Controleer altijd uw eten goed of het gekookt is alvorens het te consumeren.

BEVROREN VOEDSEL
L . Tijd
Ingrediént Kwantiteit Olie Temperatuur .
(minuten)
Gepaneerde 3 steaks Geen 200°C 18-21
kipschnitzels
Kipnuggets 340g Geen 200°C 10-13
Gepaneerde visfilet 6 fillets Geen 200°C 14-16
Vissticks 6-8 vissticks Geen 200°C 10-13
Frietjes 4509 Geen 200°C 18-22
Gyoza dumplings 300g 1el 200°C 12-14
Rosti’s 4509 Geen 180°C 8-10
Mozzarella sticks 300g Geen 190°C 8-10
Mini pizza’s 2 pizzas Geen 200°C 12-15
Scampi 390-450g Geen 200°C 9-11
Zoete aardappel frietjes 4509 Geen 200°C 20-22
Aardappelkroketjes 4509 Geen 190°C 18-22
Uienringen 285¢g Geen 190°C 13-16
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GROENTE
Ingrediént Kwantiteit Voorbereiding Olie Temperatuur .T“d
(minuten)
Asperge 1 bunch Heel, _stelen 2el 200°C 8-12
getrimd
Bieten 6-7 kleine Heel Geen 200°C 30-35
Paprika 3 Kieine of 2 Heel Geen 200°C 10-15
grote
Broccoli 1 stuk In bloempje van 1el 200°C 8-10
2.5cm
e Gehalveerd o
Spruitjes 4509 steel verwijderd 1el 200°C 15-20
In stukjes
Flespompoen 680g van 3-5 cm 1el 200°C 20-25
gesneden
Gepeld
Wortels 450g gesneden in 1el 200°C 13-16
stukjes van
3-5cm
Bloemkool 1 stuk In bloempjes 2el 200°C 17-20
van 2.5 cm
2 stuks,
Maiskolf Snij door de Schil verwijderd 1el 200°C 12-15
helft
Sperziebonen 1 zakje Getrimd 1el 200°C 8-10
(1202)
In stukjes
Boerenkool 680g gescheurd, steel Geen 200°C 7-9
verwijderd
Champignons 2259 In kwartielen 1el 200°C 7-9
gesneden
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GROENTE
Ingrediént Kwantiteit Voorbereiding Olie Temperatuur .T“d
(minuten)
In partjes van
680g 25 cm 20-22
Handgesneden
450g frietjes (dun) 20-24
White Potatoes 1el 200°C
Handgesneden
4509 frietjes (dik) 19-24
3 hele 3 keer met vork
(170-225g) geprikt 30-35
Gesneden in
680g stukken van 1el 15-20
Sweet Potatoes 2.5¢m 200°C
3 hele 3 keer met vork
(170-225g) geprikt Geen 36-42
Gesneden in
Courgette 4509 stukken van 1el 200°C 15-18
2.5cm
VIS EN ZEEVRUCHTEN
Ingrediént Kwantiteit Voorbereiding Olie Temperatuur .T“d
(minuten)
2 cakes Met olie o
Krabcakes (170-225g elk) Geen geborsteld 200°C 5-10
4 staarten o
Kreeft staart (85-115g elk) Geen Geen 200°C 5-8
. 3 fillets Met olie o
Zalmfillet (115g elk) Heen geborsteld 200°C 7-12
Garnalen 450g Heel. gepeld, Tel 200°C 7-10

met staart intact
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VARKENSVLEES
Ingrediént Kwantiteit Voorbereiding Olie Temperatuur .T“d
(minuten)
2 stuks Met of zonder o
Karbonade (280-340g elk) bot Geen 170°C 7-10
Varkenshaasjes 4509 Zonder bot Met olie 200°C 15-17
geborsteld
Worstjes 6 stuks Zonder bot Met olie 190°C 15-20
geborsteld
GEVOGELTE
Ingrediént Kwantiteit Voorbereiding Olie Temperatuur .T“d
(minuten)
2 stuks Met bot Met olie 25-30
Kippenborst eborsteld 200°C
4 stuks Zonderbot | 9 22-24
2 stuks Met bot Met olie 22-28
Kippendijen eborsteld 200°C
4 stuks Zonderbot | 9 18-22
K"Z':E:]"s'fi:ﬁ’:'s’ 900g Geen 1 tbsp 200°C 18-22
RUNDVLEES
Ingrediént Kwantiteit Voorbereiding Olie Temperatuur .T“d
(minuten)
2 quarter- Met olie
Burgers pound patties, 1.75cm dik 200°C 8-10
80% lean geborsteld
2 steaks Met olie o
Steaks (225 elk) Heel geborsteld 200°C 8-10
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Uitdrogingstabel

FRUIT EN GROENTE

- Tijd
Ingrediént Voorbereiding Temperatuur (uren)
Appels Ontkernd, in plak!es van 1/8-inch gesned- 60°C 7.8
en, gespoeld in citroenwater, drooggedept
Asperge Snijd in stukjes van 1 inch, geblancheerd 60°C 6-8
Aubergine Geschild, in plakjes van 1/4 inch gesned- 60°C 6-8
en, geblancheerd
Bananen Geschild, in plakjes van 3/8 inch gesneden 60°C 8-10
Bieten Geschild, in plakjes van 1/8 inch gesneden 60°C 6-8
Verse kruiden Afgespoeld, dro_c_)ggedept, 60°C 4
stelen verwijderd
Gember wortel Geschild, in plakjes van 3/8 inch gesneden 60°C 6
Mango’s Geschild, in plak.Jes van 3/8-inch 60°C 6-8
gesneden, pit verwijderd
Champignons Schoongema.akt met zachte borstel 60°C 6-8
(niet wassen)
Geschild, in plakjes van o
Ananas 3/8-1/2-inch gesneden 60°C 6-8
Aardbeien Snijd in de helft of in plakjes van 1/2-inch 60°C 6-8
Tomaten Snijd in plakjes van 3/8-inch of geraspt; 60°C 6-8
stoom als u van plan bent te rehydrateren
VLEES, GEVOGELTE
Ingrediént Voorbereidin Temperatuur L%
9 9 P (uren)
Beef jerky Snijd in plakjes van .1/4-|nch, 70°C 5.7
een nacht gemarineerd
Chicken jerky Snijd in plakjes van _1/4-|nch, 70°C 5.7
een nacht gemarineerd
Turkey jerky Snijd in plakjes van 1/4-inch, 70°C 5.7

een nacht gemarineerd
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Troubleshooting

Probleem

Waarschijnlijke
oorzaak

Oplossing

Het apparaat is niet
aangesloten op het
elektriciteitsnet.

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

De airfryer werkt
niet

U hebt de timer niet
ingesteld.

Druk op de Timer-knop en de

+/- knoppen voor de gewenste
bereidingstijd en druk vervolgens op de
Start/Pauze-knop om het apparaat in te
schakelen.

De hoeveelheid
ingrediénten in de
binnenste lade is te groot.

Doe kleinere hoeveelheden
ingrediénten in de binnenbak. Kleinere
ladingen worden gelijkmatiger
gebakken.

Het eten is niet
volledig gaar

De ingestelde
temperatuur is te laag.

Druk op de temperatuurknop en de
+/- knoppen om de temperatuur aan te
passen.

De bereidings-/kooktijd is
te kort.

Druk op de Timer-knop en de +/-
knoppen om de kooktijd aan te passen.

De ingrediénten
worden
ongelijkmatig
gebakken in de
airfryer

Bepaalde soorten voedsel
moeten halverwege de
kooktijd worden geschud
of omgedraaid.

Ingrediénten die op of over elkaar
liggen (bijv. frites) dienen halverwege
de bereidingstijd te worden geschud.

Andere voedingsmiddelen, zoals

worstjes, moeten mogelijk worden

omgedraaid.

Gefrituurde
etenswaren
zijn niet krokant
als ze uit de
heteluchtfriteuse
komen

Je gebruikt een soort
voedsel dat bedoeld is
om in een traditionele
friteuse te worden bereid,
bijvoorbeeld frites,
kippenvleugels, nuggets
etc.

Gebruik ovenklaar voedsel of smeer
wat olie op het vers bereide voedsel
voor een krokanter resultaat.
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Waarschijnlijke

Probleem oorzaak Oplossing

Kan de lades Vul de lades niet verder dan de

niet goed in Er ligt te veel eten in de maximale hoeveelheid die is

het apparaat lades. aangegeven in de tabel op de vorige
schuiven pagina.

Er komt witte rook
uit het apparaat

U bereidt vette
ingrediénten.

Let er bij het frituren van vette
ingrediénten op dat u niet kookt op
temperaturen boven de 180°C.

De pan bevat nog vettige
resten van het vorige
gebruik.

Witte rook kan worden veroorzaakt door
opwarmend vet in de binnenbak en
lade. Zorg ervoor dat je het blad en de
lade na elk gebruik goed schoonmaakt.

Verse frietjes
worden
ongelijkmatig
gebakken in de
airfryer.

U heeft de frietjes niet
goed geweekt voordat je
ze bakte.

Week de friet minimaal 30 minuten in
een kom met water; haal ze eruit en
droog ze af met keukenpapier.

U heeft niet de juiste
aardappelsoort gebruikt.

Gebruik verse aardappelen om ervoor
te zorgen dat de friet stevig blijft tijdens
het frituren.

Verse frietjes zijn
niet krokant als
ze uit de airfryer

De krokantheid van de
friet is afhankelijk van de
hoeveelheid olie en water

Zorg ervoor dat u de aardappelsticks
goed droogt voordat je ze in een dun
laagje olie gooit.

Snijd de aardappel in dunnere plakken
voor een krokanter resultaat.

komen. in de friet.
Voeg iets meer olie toe voor een
krokanter resultaat.
Waarom
bewegen of Af en toe blaast de Gebruik tandenstokers om los,

waaien sommige
ingrediénten
rond tijdens het
frituren?

ventilator van de
heteluchtfriteuse lichte
etenswaren in het rond.

lichtgewicht voedsel vast te zetten,
zoals de bovenste plak op een
boterham.
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Garantie

1 Jaar Garantie van Shine-Mart Ltd Handelsmerk eigenaars van Duronic Producten. LET
OP: DEZE STELLINGEN HEBBEN GEEN INVLOED OP UW WETTELIJKE RECHTEN ALS
CONSUMENT

Dit product is vervaardigd onder de strengste kwaliteitscontrole procedures, met materialen
van de hoogste kwaliteit, om uitstekende werking en betrouwbaarheid te verzekeren. Het
zal zeer goed en langdurig dienstdoen, naar gelang het correct gebruikt en onderhouden
wordt. Het product heeft 1 jaar garantie van de originele aankoopdatum. Als een defect zich
toont vanwege een materiaal- of constructiefout, dient het defecte apparaat bij de originele
aankoop locatie geretourneerd te worden. Terugbetaling of vervanging is ter discretie van
dat bedrijf.

Duronic Producten worden aangeboden met een 1-jarige garantie onder de volgende
omstandigheden:

1. Het product dient naar de verkoper geretourneerd te worden met aankoopbewijs.

2. Het product dient geinstalleerd en gebruikt te worden naar de instructies in deze
gebruikshandleiding.

3. Het product is alleen geschikt voor huishoudelijk gebruik.

4. De garantie dekt geen gebruiksschade, opzettelijke schade, verkeerd gebruik of

verwaarlozing.

Shine-Mart Ltd heeft geen verantwoordelijkheid voor accidentele schade of verlies.

Shine-Mart Ltd is niet aansprakelijk voor onderhoud onder de garantie.

Alleen geldig in Nederland

Ef Dit product is uitgerust met een CE:1363 stekker en zekering. Geimporteerd door c €
Shine-Mart Ltd, RM3 8SB
|

~Noo

Informatie over afvalverwerking voor Afgedankte Elektrische en Elektronische
Apparatuur (AEEA).

Dit teken geeft aan dat een product en/of bijoehorende documentatie bij verwijdering, dient
te worden behandeld als Afgedankte Elektrische en Elektronische Apparatuur (AEEA).

Alle AEEA gemarkeerde producten dienen niet te worden gemengd met algemeen
huishoudelijk afval, maar moeten apart worden gehouden voor de behandeling, herwinning
en hergebruik van de gebruikte materialen.

Volg ons

©®

duronic.com
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Svensk manual
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Funktioner och specifikationer

Cable ; Matt Spannin
Kabellingd Kapacitet Kraft p g
105cm 9L (2x4.5L) 39x37.7x32.5cm 2400W 220-240V
41.3in 10L (1x10L) 15x14.8x9.1in 50-60Hz
Komponenter

O+ - EEmE + o - 5

PO000000000e

»

1. Luftintag 8. Stromkabel

2. Guide for tillagningslage 9. Huvudenhet

3. ﬁ%?gg':fi’:g:zlom 10. Liten lada 1 (vanster)
4. Matlagningszon 2 11. Liten lada 2 (hdger)
5. Luftutloppsventiler 12. Stor lada

6. Férvaring av kablar 13. Ladans handtag

7.

14. Inre kokplatar
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Produktvariationer och reservdelar

Modellnamn Komponenter

AF24

AIR FRYER med
tva sma lador
lador (1 & 2)

AF34

BUNDLE SET
with large drawer
and twin small
drawers (1 & 2)

AFD1

STOR LADA med
innerfack

AF2SET

DUBBLA SMA LADOR
(1&2)
tilsammans med innerfack

AF2LEFT

LITEN LADA 1
(VANSTER)

AF2RIGHT

LITEN LADA 2
(HOGER)

AF2SMALLT

INNERFACK FOR
LITEN LADA

AF2LRGT

INNERBRICKA
FOR STOR LADA
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Knapparna pa kontrollpanelen

A. Zon1 G. Start/Paus

B. Temperatur plus/minus H. Synk slut

C. Digital display I.  Synkronisera matlagning
D. Timer plus/minus J. Forinstallda lagen

E. Zon2 K. Strombrytare

F. Lampa 1 L. Lampa?2

Forinstallda lagen

BWEHOOE@@® @@

3 MIN 15 MIN 5 MIN 18 MIN 20 MIN 12 MIN 10 MIN 10 MIN 25 MIN 0.5-24 HR
180 °C 150 °C 200 °C 200 °C 200 °C 180 °C 180 °C 160 °C 160 °C 60 °C
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Sakerhetsinformation

LAS DENNA BRUKSANVISNING NOGGRANT OCH SPARA DEN FOR
FRAMTIDA BRUK

* Denna apparat ar endast avsedd for inomhusbruk/hushall. Anvand
den inte utomhus.

* Denna apparat ar inte avsedd for kommersiell eller industriell anvandning;
den ar endast avsedd fér hushallsbruk.

» Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn)
med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga, eller brist pa erfarenhet
och kunskap, om de inte har fatt dvervakning eller instruktioner om
anvandningen av apparaten av en person som ansvarar for deras sakerhet.

« Barn bor alltid hallas under uppsikt sa att de inte leker med apparaten.

* Anvand endast apparaten utom rackhall fér barn eftersom den blir mycket
varm och innehaller varm mat.

* Anvand inte denna apparat om natkabeln eller stickkontakten ar skadad.
Om nagon av dem ar skadad, returnera den till Duronic for service eller
reparation av en professionell tekniker.

» Forsok aldrig byta ut delar eller reparera enheten sjalv. Modifiera inte
apparaten pa nagot satt som inte beskrivs i bruksanvisningen. Apparaten
innehaller spanningsfoérande delar. Reparationer far endast utféras av
Duronic med originalreservdelar och originaltillbehdr.

*  Om en forlangningssladd/kabel behdvs for att ansluta apparaten till ett
eluttag som ligger for langt bort och inte kan nds med apparatens
medféljande kabel, se till att

- Den markta elektriska kapaciteten for férlangningskabeln ar minst
lika stor som den elektriska kapaciteten for apparaten.

- Forlangningskabeln ar av jordad typ
- Ingen annan apparat ar ansluten till samma férlangningssladd.

- Forlangningskabeln ar sakert placerad sa att barn eller djur inte
kan dra i den eller sa att den inte kan snubbla dver.
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Sakerhetsinformation (fortsattning)

Anvand alltid apparaten pa en torr, slat, jamn och stabil yta. Placera inte
fritdsen pa eller bredvid en het yta.

Placera apparaten och dess natkabel pa baksidan av arbetsytan, utom
rackhall for barn.

Tack inte éver luftintagets eller luftutloppets ventilationsdppningar nar
apparaten ar i drift.

Lamna minst 10 cm fritt utrymme pa baksidan och sidorna och 10 cm fritt
utrymme ovanfér apparaten; placera ingenting ovanpa apparaten.

Dra ut natkontakten ur vagguttaget om du ska vara franvarande under
en langre tid.

Dra aldrig ut stickkontakten genom att dra i natkabeln.
Dra ut stickkontakten ur eluttaget nar den inte anvands och fére rengéring.

Denna apparat ar inte avsedd att anvandas med en extern timer eller
ett separat fjarrkontrollsystem.

Lat inte natkabeln hanga over bords- eller bankskivan eller vidrora
heta ytor.

Anvand inte apparaten for nagot annat an matlagning eller uppvarmning av mat.
Anvand inte fritdsen med vata hander.

Rengdr genom att torka av huvudenheten med en val urvriden vat trasa.
Sank inte ner den i vatten eller andra vatskor. Tvatta lddorna med varmt
vatten och tval. Torka ordentligt innan du satter tillbaka ladorna i
enheten. De inre kokplattorna kan rengdéras fér hand med varmt vatten
och tval, eller alternativt rengéras i diskmaskinen.

Fyll inte ladan eller traget med olja, eftersom det kan leda till risk for
kortslutning.

Ror inte vid apparatens insida nar den ar i drift eller direkt efter
anvandning. Om du behdver réra vid nagot inuti kokzonerna, vanta tills
omradet ar helt kallt.
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Sédkerhetsinformation (fortsattning)

Innan du satter in Iddorna i huvudenheten, se till att baAde enhetens insida
och ladorna ar rena och torra genom att torka av dem med en mjuk trasa.

Se till att Iadorna ar helt stdngda innan du anvander apparaten.

Vid varmluftsstekning slapps het anga ut genom luftutloppséppningarna.
Hall hander och ansikte pa sakert avstand fran angan och
luftutloppsppningarna.

Var forsiktig med het dnga och het luft nar du tar ut ladorna ur apparaten.

Ytan under apparaten kan bli varm under anvandning. Anvand alltid
apparaten pa en varmetalig yta.

Ladorna och innerbrickorna blir mycket varma under tillagningsprocessen.
Undvik fysisk kontakt med dem nar du tar bort Iadan eller plattan fran
apparaten. Anvand alltid Iddans handtag.

Nar du har tagit bort ladorna fran huvudenheten, placera dem pa en
varmebestandig yta.

Om du ser mork rok komma ut ur apparaten, dra omedelbart ur kontakten
och vanta tills rokutvecklingen har upphért innan du tar bort ladorna fran
apparaten.

Lat apparaten svalna i ca 30 minuter innan du hanterar eller rengor den.
Efter tillagningen ska eventuella branda rester avlagsnas och
innerbrickorna och insidan av l&dorna rengoras.

Rengor inte nagon del av apparaten med skursvampar av metall. Delar
kan lossna fran rondellen och vidrora elektriska delar, vilket medfor risk

for elektriska elektrisk stét. Det kan ocksa repa ytan pa apparaten eller
ladorna och orsaka skador.
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Inledning

Denna produkt ar en frityrkokare med dubbla zoner och stor kapacitet som kan
tillaga snabba, halsosamma och lackra hemlagade maltider. Med férbattrad
teknik for varmluftscirkulation tillagar denna frityrkokare fér hela familjen maten
snabbt och jamnt sa att du far en god och halsosam maltid varje gang.

De tva dubbla ladorna (2 x 4,5 liter) gor att du kan laga mat pa tva olika satt
samtidigt, och aven tillsammans pa samma lagen.

Den storre ladan (10L)* kan anvandas for att laga en stérre mangd mat i en och
samma lada.

*Stor lada ingér i AF34.
*AFD1 stor lada séljs separat.

Fore forsta anvandning

1. Ta bort allt forpackningsmaterial. Kontrollera att inga delar saknas. Vissa
dekaler, t.ex. lagesguiden, ska sitta kvar permanent pa enheten.

2. Rengor huvudenhetens utsida genom att torka av den med en vat, val
urvriden svamp eller trasa.

3. Rengor ladorna och innerbrickorna med varmt vatten och diskmedel.
Torka ordentligt, placera innerbrickorna i ladorna och skjut sedan in
ladorna i enheten.

4. Placera huvudenheten pa ett torrt, varmeisolerat underlag pa avstand
fran andra varmekallor.

5. Anslut natkabeln till ndrmaste vagguttag. Lat INTE kabeln hanga 6ver
bankskivans kanter eller vidrora heta ytor.

6. Placera ingenting ovanpa apparaten eller som tacker luftutloppen eller
detta kommer att stora luftflédet och kan paverka friteringsresultatet.



DUR@NIC

Hur man anvander

@ @ Zoner for matlagning

Tillagningszonerna 1 och 2 kan arbeta individuellt eller tillsammans pa samma
gang. Med de olika installningarna kan du ocksa vélja att tillaga bada zonerna
med samma instéallningar (Sync Cook) eller att ha dem péa olika temperaturer
och programmerade att avsluta tillagningen samtidigt som varandra (Sync
Finish).

Matlagning i en zon

1. Placera den mat du vill tillaga i ladan (10/11) och stang ladan.

2. Tryck pa strombrytaren(K) for att sla pa fritdsen. Kontrollpanelen(3) tands i
en sekund och du hér en ljudsignal.

Valj vilken zon (A/E) du vill laga mat i.
Valj ett lage fran den forinstallda menyn pa kontrollpanelen.

Tryck pa Start/Paus-knappen(G) for att starta tillagningen.

o o b~ w

Om du vill titta till maten medan den tillagas trycker du bara pa
lampknappen (F/L) for motsvarande zon sa kan du se maten genom
glasfonstret.

7. Beroende pa vilken typ av mat du tillagar kan du behdva fipa, vanda,
eller skaka innehallet i ladan for att sakerstalla att maten tillagas jamnt.
Ta bort Iadan fran enheten for att géra detta.

8. Nartimern ar slut avger fritdsen en ljudsignal och stangs av automatiskt.

NI Pausa matlagning i en zon

Om du vill pausa tillagningen trycker du bara en gang pa
Start/Pause-knappen sa stoppas tillagningen. For att avbryta pausen trycker
du pa Start/Pause-knappen igen och tillagningen aterupptas.
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Hur man anvander (fortsattning)

Matlagning i bada zonerna

1. Placera maten du vill tillaga i lddorna och sténg ladorna.

N

Tryck pa strombrytaren for att sla pa fritdsen. Kontrollpanelen tands i
en sekund och du hor ett kort pip.

Tryck pa knappen Zon 1.
Valj ett Iage fran den férinstallda menyn pa kontrollpanelen.
Tryck pa knappen Zon 2.
Valj ett lage fran den forinstallda menyn pa kontrollpanelen.

Tryck pa Start/Pause-knappen for att starta tillagningen.

®©® N o g bk w

Om du vill titta till maten medan den tillagas trycker du bara pa
lampknappen for motsvarande zon sa kan du se maten genom
glasfonstret.

9. Beroende pa vilken typ av mat du lagar kan du behdva fipa, vanda,
eller skaka innehallet i ladan for att sdkerstalla att maten tillagas jamnt.
Ta bort ladan fran enheten for att géra detta.

10. Nar timern ar slut avger fritdsen en ljudsignal och stangs av automatiskt..

NI Pausa matlagning i en zon

Om du vill pausa tillagningen i bara en oberoende zon och inte i den andra,
trycker du bara pa énskad zonknapp och sedan pa Start/Pause-knappen.
Tillagningen matlagningen stoppas bara i den specifika zonen. For att ta bort
pausen, tryck pa Start/Paus knappen igen och tillagningen startar igen.

NI Pausa matlagning i bada zonerna tillsammans

Om du vill pausa tillagningen i bada zonerna samtidigt trycker du bara en
gang pa Start/Paus-knappen sa stoppas tillagningen i bada zonerna samtidigt.
Tryck pa Start/Paus-knappen igen for att aterstalla pausen och matlagningen
aterupptas.
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Hur man anvéander (fortsattning)

VARNING:

Anvéand inte ladan/ladorna utan de inre brickorna.
Fyll inte l&ador eller brickor med olja.

Nér du fyller lddorna med mat, se till att du inte fyller innerfacket
fér mycket och ldmna ett fritt utrymme ovanfér maten sa att den
varma luften kan cirkulera ordentligt. Dessutom kan 6verfyllning
orsaka personskador, materiella skador eller paverka den sékra
anvéndningen av apparaten.

Kontrollera alltid att ladan/ladorna &r ordentligt stdngda fére
anvéandning.

Ladorna och innerplattorna blir mycket varma under
tillagningsprocessen. Undvik fysisk kontakt nér du tar ut ladan
eller plattan ur apparaten.

Anvénd alltid handtaget for att ta ut ladorna ur apparaten. Vidrér
inte ladkroppen eller innerbrickan under tillagningen. Lat svalna i
30 minuter innan du férséker vidréra eller rengéra dessa delarna.

Placera ALLTID ladan pa en vdrmebestandig yta nér du har tagit
bort den fran enheten.

Anvénd redskap for att rora eller flytta den varma maten. Se till
att anvénda silikon eller tréredskap som inte repar ladan eller
innerbrickan.
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Hur man anvéander (fortsattning)

Synkroniserad avslutning
SYNCFINISH @ (zon 1 och zon 2 avslutas samtidigt)

Med laget Sync Finish kan du tillaga olika matratter i varje zonfack som kan
krava olika tid eller temperatur och att avsluta tillagningen samtidigt som
varandra. Du kanske till exempel vill dehydrera frukt i en 1ada och tillaga

pommes frites i den andra. Med Sync Finish-laget kan du uppna detta sa att
du kan anvanda bada matratterna samtidigt.

For att aktivera laget Sync Finish:

1. Tryck pa stréombrytaren.

2. Tryck pa knappen Synkronisera klart.

3. Tryck pa knappen Zon 1.

4. Val;j ett forinstallt tillagningslage (t.ex. fsh, kétt etc.) - aven om du inte vill

anvanda det, maste du valja ett av dem for att sedan kunna stalla in din
egen anpassade tid/temperatur.

5. Justera temperatur och tid med knapparna Temperature +/- och Time +/-
enligt vad du behdver.

6. Tryck pa knappen Zon 2.

7. Valj ett forinstallt tillagningssatt (t.ex. fisk, kétt etc.) - &ven om

du inte vill anvanda det, maste du valja ett av dem for att sedan kunna stalla

in din egen anpassade tid/temperatur.

8. Justera temperatur och tid med knapparna Temperature +/- och Time +/-
enligt dina 6nskemal.

9. Tryck pa knappen Start/Paus..
10. Zonen med den langsta tiden bdrjar varma upp och tillaga maten inuti. Nar

tillagningstiden ar slut hors ett pipande ljud, bada zonerna zonerna slutar
tillagas och enheten stangs av.
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Hur man anvéander (fortsattning)

@ SYNCCOOK  Synkronisera Cook
(zon 1 och zon 2 arbetar samtidigt / matlagning med dubbla zoner)

Sync Cook-laget anvander bada matlagningszonerna for att antingen tillaga
bada ladorna med mat pa samma temperatur och tid, eller sa kan du anvanda
den storre AFD1-ladan for att tillaga mat i.

1. Tryck pa strombrytaren.

2. Tryck pa knappen Sync Cook.
3. Tryck pa knappen Zon 1.
4

Valj ett forinstallt tillagningssatt (t.ex. fisk, kott etc.) - &ven om du inte vill
anvanda det, maste du valja ett av dem for att sedan kunna stalla in din
egen anpassade tid/temperatur.

5. Justera temperatur och tid med knapparna Temperature +/- och Time +/-
enligt dina dnskemal.

6. Tryck pa knappen Start/Paus.

7. Bada kokzonerna boérjar varmas upp och maten tillagas. Nar
tillagningstiden ar slut hors en ljudsignal, bada zonerna slutar tillagas och
enheten stangs av.

Anvandning av lamporna

Du kan nar som helst kontrollera hur det gar med maten genom att trycka pa
knappen for lampa 1 eller lampa 2. Lampan lyser i nagra sekunder innan den
slacks igen.

@ Justering av temperaturen

Temperaturomradet ar 50-200°c. Varje gang du trycker pa +/- knapparna
kommer temperaturen att 6ka eller minska i steg om 10°c. Om du &r pa 200°c
och trycker pa trycker pa +-knappen kommer den att ga tillbaka och justeras till
50°c. Medan du staller in temperaturen blinkar siffrorna till och fran. Nar du har
stallt in dnskad temperatur och slutat trycka pa +/- knapparna blinkar siffrorna 3
ganger och lyser sedan kontinuerligt - detta innebar att temperaturen har stallts
in korrekt.
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Hur man anvander (fortsattning)

@ Justera tiden

Tidsintervallet ar 1-60 minuter. Varje gang du trycker pa +/- knapparna okar
eller minskar tiden i steg om 1 minut. Om du ar pa 1 minut och trycker pa
-knappen kommer den att ga tillbaka och justeras till 60 minuter. Nar du staller
in tiden blinkar siffrorna till och fran. Nar du har stéllt in 6nskad tid och slutat
trycka pa +/- knapparna blinkar siffrorna 3 ganger och lyser sedan
kontinuerligt - detta betyder att tiden har stallts in korrekt.

Obs: i laget Dehydrering kan timern stéllas in pa upp till 16,5 timmar.

Forinstallda lagen

lkon Instéllning Tid Temperatur
@ Forvarmning 3 minuter 180°C
Ateruppvarmning 15 minuter 150°C
Snabblagad mat 5 minuter 200°C
Pommes frites 18 minuter 200°C
Kyckling 20 minuter 200°C
Kott 12 minuter 180°C
Fisk 10 minuter 180°C
&5 Grénsaker 10 minuter 160°C
Bakning 25 minuter 160°C
8 timmar
Uttorkning (kan justeras upp till 60°C
16,5 timmar)
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Anvandbara tips

For basta resultat rekommenderar vi att:

Forvarm den zon du tédnker anvanda i 3 minuter innan du bérjar laga mat.
Detta hjalper till att uppna basta majliga krispiga resultat.

Anvand den inre brickan for att fa basta majliga krispighet.
Torka av mat med marinader fore tillagning.

Baka tartor, pajer eller andra livsmedel med fyllning eller smet i
varmetalig form behallare eller skal ovanpa den inre brickan.

Kontrollera hur det gar med maten under tillagningen. Om maten inte
tillagas sa snabbt som du hoppats kan du justera timern och lagga till
nagra extra minuter pa tillagningstiden.

Ta bort maten omedelbart for att forhindra att den dverkokas nar
tillagningen har fnished.

VISSTE DU DET?

Du kan konvertera recept som kréver en vanlig ugn genom att helt enkelt
sénka temperaturen i fritbsen med 10°C. Luftfrysen tillagar maten
snabbare dn en ugn, sa kontrollera maten ofta for att undvika éverkokning.

Rengoring och underhall

Rengor apparaten efter varje anvandning.

De inre brickorna, lddorna och insidan av enheten har en non-stick-belaggning.
Anvand inte kdksredskap av metall eller slipande rengéringsmedel for att
rengdra dem, eftersom detta kan skada non-stick-belaggningen.

Dra ut kontakten ur vagguttaget och lat apparaten svalna. Ta bort ladorna
sa att fritdsen svalnar snabbare.

2. Torka av apparatens utsida med en fuktig trasa. Torka sedan igen med en
torr trasa.
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Rengoring och underhall (fortsattning)

Rengor ladorna och innerbrickorna med varmt vatten, diskmedel och en
svamp som inte slipar. Alternativt kan bade ladan och den inre brickan
tal maskindisk.

Obs: Om du anvéander diskmaskin ska du ta bort silikonhérnen fran de
inre brickorna. Silikonhérnen &r inte diskmaskinssékra.

Om smuts har fastnat i ladan eller pa innerbrickan, fyll ladan med varmt
vatten med varmt vatten och lite diskmedel. Placera innerbrickan i ladan
och lat den ligga i ca 10 minuter.

AX VARNING:

Sénk INTE ned huvudenheten i vatten eller ndgon annan vétska.
Rengdr inte huvudenheten i diskmaskin. Huvudenheten far endast

torkas av enligt instruktionerna ovan.

Rengoér vid behov varmeelementet med en rengdringsborste for att
avlagsna eventuella matrester.

Se till att alla delar ar helt torra innan du séatter ihop fritdsen igen och
anvander den.
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Matlagningstabeller

Obs: dessa instéllningar &r en allmén végledning. Ingredienser skiljer sig at i
storlek, form och mérke, sa du kan behéva justera tillagningstider och

temperaturer i enlighet med detta. Kontrollera alltid att maten &r genomstekt
innan du éter den.

FRUSNA LIVSMEDEL

Ingrediens Antal Olja Temperatur (Li?nuter)
Panerade kycklingbiffar 3 biffar Ingen 200°C 18-21
Kycklingnuggets 340g Ingen 200°C 10-13
Panerade fiskfiléer 6 flingor Ingen 200°C 14-16
Fiskfangare 6-8 fsh fngers Ingen 200°C 10-13
Pommes frites 4509 Ingen 200°C 18-22
Gyoza dumplings 300g 1 msk 200°C 12-14
Hash browns 4509 Ingen 180°C 8-10
Mozzarellapinnar 300g Ingen 190°C 8-10
Minipizzor 2 pizzor Ingen 200°C 12-15
Scampi 390-450g Ingen 200°C 9-11
;‘;T::tspgt';‘:lss 450g Ingen 200°C 20-22
ng(‘gtst eti" 450g Ingen 190°C 18-22
Lokringar 285¢g Ingen 190°C 13-16
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GRONSAKER
. . . Tid
Ingrediens Antal Forberedelse Olja Temperatur (minuter)
. N Hela, stjalkarna o
Sparris 1 gang trimmade 2 tsk 200°C 8-12
Betor 6-7 liten Hela Ingen 200°C 30-35
. 3 sma eller o
Paprika 2 stora Hela Ingen 200°C 10-15
. Skuren i o
Broccoli 1 huvud 1-tums forets 1 msk 200°C 8-10
Halverad,
Brysselkal 4509 stammen 1 msk 200°C 15-20
borttagen
Butternut squash 680 Skar i 1 msk 200°C 20-25
q 9 1-2-tums bitar
.. Skalad, skuren o B
Morotter 4509 i 1/2-tums bitar 1 msk 200°C 13-16
Blomkal 1 huvud Skuren i 2 msk 200°C 17-20
1-tums forets
2 oron, Husk
Majskolv skurna i usks 1 msk 200°C 12-15
borttagna
halvor
Gréna bonor 1 pase Trimmad 1 msk 200°C 8-10
(12 0z)
Strimlad i bitar,
Gronkal (till 680g stjalken Ingen 200°C 7-9
chips) borttagen
Skuren o
Svampar 2259 i kvartar 1 msk 200°C 7-9
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GRONSAKER
. L . Tid
Ingrediens Antal Forberedelse Olja Temperatur (minuter)
Skari
680g 1-tums 20-22
klyftor
Handskurna
4509 pommes 20-24
frites™, tunna
Vit potatis 1 msk 200°C
Handskurna
4509 chips*, tjiocka 19-24
Stucken
3 hela
med gaffel 30-35
(170-225g) 3 géngg o
Skari 1 tum 15-20
. . 680g stora bitar 1 msk
Soétpotatis ™ 200°C
ucken
3 hela med gaffel Ingen 36-42
(170-225g) 3 ganger
Zucchini 450g sst';‘i; 'b1it;‘:m 1 msk 200°C 15-18
FISK OCH SKALDJUR
Ingrediens Antal Forberedelse Olja Temperatur | Tid
(minuter)
2 kakor
(170-225g Borstad R
Krabbkakor vardera) Ingen med olja 200°C 5-10
vardera)
4 stjartfenor
Hummerstjartar (85-115¢g Ingen Ingen 200°C 5-8
vardera)
L 3 flak Borstad
Laxfiléer ° -
(115g Ingen med olja 200°C 7-12
vardera)
Hela, skalade,
Rakor 4509 med stjarten 1 msk 200°C 7-10

pa
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GOTT
. L . Tid
Ingrediens Antal Forberedelse Olja Temperatur (minuter)
2 kotletter
Flaskkotletter | (280-340 g Med eller Ingen 170°C 710
utan ben
vardera)
Flaskfilé 450g Ingen Borstad 200°C 15-17
med olja
Korv 6 Korv Ingen Borstad 190°C 15-20
med olja
POULTRY
. . . Tid
Ingrediens Antal Forberedelse Olja Temperatur (minuter)
2 brost Beni Borstad 25-30
Kycklingbrést med olja 200°C
4 brost Benfri 22-24
2 lar Beni Borstad 22-28
Kycklinglar n‘?:ji ia 200°C
4 1ar Benfri ) 18-22
Kycklingvingar/ o
Trumstockar 900g Ingen 1 msk 200°C 18-22
BEEF
. . . Tid
Ingrediens Antal Férberedelse Olja Temperatur (minuter)
2 biffar pa ett
kvarts kilo, . Borstad o
Burgare 80% magert 1/2 tum tjock med olja 200°C 8-10
kott
2 biffar (225¢g Borstad
Biffar Vardera) Hela med o|ja 200°C 8-10
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Diagram over uttorkning

FRUKT OCH GRONSAKER

Ingrediens Forberedelse Temperatur (,-,r,'i(,j,uter)
“ Karnor, skurna i 1/8-tums skivor, o
Applen skéljda i citronvatten, klappade torra 60°C -8
Sparris Skér i 1-tums bitar, blancherade 60°C 6-8
. Skalade, skurnai 1/4-tums o
Aubergine skivor, blancherade 60°C 6-8
Bananer Skalad, skuren i 3/8-tums skivor 60°C 8-10
Rédbeta Skalad, skuren i 1/8-tums skivor 60°C 6-8
Firska érter Skéljda, klappade torra, stjalkarna 60°C 4
borttagna
Ingefira Sk_alad, skuren i 3/8-tums 60°C 6
skivor
Skalad, skuren i 3/8-tums skivor, karnan o
Mango borttagen 60°C 6-8
Rengdrs med mjuk o
Svampar borste (far inte tvattas) 60°C 68
Ananas Skalade, skurna i 3/8-1/2-tums skivor 60°C 6-8
Jordgubbar Skar pa mitten eller i 1/2-tums skivor 60°C 6-8
Tomater ?kar i 3/8-tums skivor eller riv; 60°C 6-8
angkoka om du planerar att rehydrera
KOTT, CHARKUTERIER
. .. Tid
Ingrediens Forberedelse Temperatur (minuter)
Torkat nétkétt Skar i 1/4-tums skivor, 70°C 5.7
marinerade Over natten
Torkad kyckling Skar| 1/4-tums skivor, 70°C 57
marinerade oéver natten
Torkat kott av Skar i 1/4-tums skivor, 70°C 5.7

kalkon

marinerade 6ver natten
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Felsdkning

Problem Sannolik orsak Loésning
Apparaten ar inte Satt i natkontakten i ett jordat
ansluten till elnatet. vagguttag..

Luftfrysen

fungerar inte

Du har inte stallt in

Tryck pa Timer-knappen och +/-
knapparna for att stalla in 6nskad
tillagningstid,tryck sedan pa

Maten ar inte
helt tillagad

timern. . L
Start/Pause-knappen for att sla pa
apparaten.

Mangden av Lagg mindre satser av ingredienser i

ingredienserna i det
inre brickan ar for stor.

innerfacket. Mindre satser steks
jamnare mer jamnt férdelade.

Den installda
temperaturen ar for
lag.

Tryck pa knappen Temperatur och
knapparna +/- for att justera
temperaturen.

Berednings/
tillagningstiden
ar for kort.

Tryck pa Timer-knappen och +/-
knapparna for att justera
tillagningstidens langd.

tid.

Ingredienserna
steks ojamnt

Vissa typer av
livsmedel maste
skakas eller vandas

Ingredienser som ligger ovanpa
eller éver varandra (t.ex. pommes
frites) maste skakas om halvvags

i fritdsen halvvégs genom genom tillagningstiden. Andra
tillagningstiden.. livsmedel som korv
Du anvander en typ av

Stekta mat som ar avsedd att

livsmedel &r tillagas i en traditionell Anvand ugnsfardiga livsmedel eller

inte krispiga nar
de kommer ut
ur fritdsen

fritds, t.ex. pommes
frites, kycklingvingar
kycklingvingar, nuggets
etc.

pensla lite olja pa den nylagade maten
for ett krispigare resultat.
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Problem

Sannolik orsak

Losning

Det gar inte
att skjuta in
ladorna i
apparaten
ordentligt

Det finns for mycket
mat i ladorna.

Fyll inte pa lddorna mer &n vad
som anges i tabellen pa
féregaende sida.

Vit rok
kommer ut
fran apparaten
apparaten

Du tillagar oljiga
ingredienser.

Nar du steker feta ingredienser, se till
att du inte steker pa temperaturer
Over 180°C.

Pannan innehaller
fortfarande oljiga
rester fran den
féregaende
anvandning.

Vit rok kan orsakas av fett som varms
upp i den inre brickan och ladan.
Se till att du rengdr brickan och ladan
ordentligt efter varje anvandning..

Pommes frites av
farskpotatis steks
ojamnt i fritésen.

Pommes frites av
farskpotatis steks
ojamnt i fritdsen.

Lagg pommes fritesen i bl6t i en skal
med vatten i minst 30 minuter, ta upp
dem och torka dem med
hushallspapper.

Du anvande inte ratt
potatistyp.

Anvand farsk potatis for att
sakerstalla att pommes frites haller
sig frascha under stekningen.

Pommes frites av
farskpotatis ar
inte krispiga nar
de kommer ut
fran fritosen.
fritdsen.

Pommes fritesens
krispighet beror pa
mangden olja olja och
vatten i pommes fritesen

Se till att torka potatisstavarna
ordentligt innan du vander dem i en
Iatt olja..

Skar potatisen i tunnare stavar for ett
krispigare resultat..

Tillsatt lite mer olja for ett krispigare
resultat.

Varfor ror sig
vissa
ingredienser
eller blaser runt
nar de
luftsteks?

Ibland kan flakten fran
fritdsen blasa runt latta
latta livsmedel runt..

Anvand tandpetare for att fasta
10s lattviktsmat, som den
Oversta skivan pa en smorgas.
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Garanti

1 &rs garanti frdn Shine-Mart Ltd, varumarkeséagare av Duronic Products. OBS:
DESSA UTTALANDEN PAVERKAR INTE DINA LAGSTADGADE
RATTIGHETER SOM KONSUMENT

Denna produkt har tillverkats enligt de strangaste kvalitetskontrollerna och med material
av hogsta kvalitet for att garantera utmarkt prestanda och tillforlitighet. Den kommer att
ge mycket god och langvarig service, forutsatt att den anvands och underhalls pa ratt
satt. Produkten garanteras i 1 ar fran det ursprungliga inkdpsdatumet. Om nagot fel
uppstar pa grund av felaktigt material eller daligt utférande maste den felaktiga
produkten returneras till det ursprungliga inkdpsstallet. Aterbetalning eller ersattning
sker efter foretagets gottfinnande. Duronic-produkter erbjuds med 1 ars garanti under
foljande forutsattningar:

Produkten maste returneras till aterférsaljaren med originalinkdpsbeviset.

Produkten maste installeras och anvéndas i enlighet med instruktionerna i

som finns i denna bruksanvisning.

Den far endast anvandas for hushallséndamal.

Forsakringen tacker inte slitage, avsiktlig skada, felaktig anvandning, forsummelse,
oskickliga reparationer eller forbrukningsdelar.

Shine-Mart Ltd har inget ansvar for oavsiktliga eller foljdmassiga forluster eller skador.
Shine-Mart Ltd ar inte skyldigt att utféra nagon typ av servicearbete, under garantin
Galler endast i Storbritannien

Denna produkt &r godkédnd med CE:1363
stickpropp och sékring Importerad av Shine-Mart
Ltd, RM3 8SB

I; j No o ~ o n =

Information om avfallshantering fér konsumenter av elektrisk och elektronisk utrustning.

Detta marke pa en produkt och/eller medféljande dokument anger att nar den ska kasseras,
maste den behandlas som avfall

Elektrisk och elektronisk utrustning (WEEE).

WEEE-markta produkter far inte blandas med vanligt hushallsavfall, utan ska hallas atskilda for
behandling, atervinning och ateranvandning av de material som anvants.

For korrekt behandling, atervinning och ateranvandning, vanligen ta allt WEEE-markt avfall till
din lokala myndighets kommunala avfallsstation,

dar det tas emot kostnadsfritt.

Om kunderna kasserar avfall fran elektrisk och elektronisk utrustning pa rétt satt hjalper de till
att spara vardefulla resurser och forhindra eventuella negativa

negativa effekter pa manniskors hélsa och miljén, av eventuella farliga material som avfallet ka
innehalla.

Folj oss

®©® 0 © 06 O

duronic.com duronic (@duronicmedia Duronic @duronicmedia
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