RC-002-¥E - WA H-2024-02-22
ST+ 145x210mm 48P

CONSIGNES DE SECURITE|

Veuillez lire attentivement le manuel avant
d'utiliser votre appareil, car il peut causer des
dommages s'il n'est pas utilisé correctement.
Conservez ce manuel pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

- Pour éviter tout choc électrique, n'immergez
pas le cordon, la fiche ou le corps du four + Air
Fryer dans I'eau ou sous I'eau courante. Ne
pas immerger le four + la friteuse a air
Premium dans I'eau ou sous |'eau courante,
ou tout autre liquide, car il contient les
composants électriques et les éléments
chauffants.

- Utilisez des gants de protection et/ou des
pinces pour retirer les aliments chauds du four
+ Air Fryer. N'utilisez pas d'ustensiles en métal,
car cela pourrait endommager l'appareil.

- Des sorties d'air obstruées peuvent entrainer
une cuisson inégale des aliments,
endommager l'appareil ou le faire surchauffer.

fryer et/ou |'utilisateur, et entrainer la perte
de votre garantie.

Guide d'utilisation RC002
Four + Friteuse

Four a air Premium + friteuse

- Introduction Friteuse a air Premium

Friteuse a air Premium

MEDEK

- Ne pas utiliser en extérieur.

- Consignes de sécurité Spécifications électriques :

- Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utilisez
les poignées et les surfaces de préhension
prévues a cet effet. L'utilisation de pinces, de
chiffons et/ou de gants de cuisine est
recommandée. Les surfaces autres que les
surfaces de préhension prévues doivent avoir
le temps de refroidir avant d'étre touchées.

RC-002 - Ne placez pas I'appareil a proximité ou au-
dessus d'une source de chaleur, telle qu'un
brileur a gaz ou électrique, une cuisiniere ou
un four. Ne pas utiliser I'appareil a proximité
d'une flamme nue ou de matériaux

inflammables.

220-240V~ /50/60Hz / 1800W - Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé

par des personnes (y compris des enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites ou qui manquent
d'expérience et de connaissances. Les enfants
doivent étre surveillés afin de s'assurer qu'ils
n'utilisent pas I'appareil comme un jouet.

- Caractéristiques

- Mode d'emploi BIENVENUE !

Nous sommes heureux d'étre dans la cuisine avec vous. Avec votre nouveau Four Premium +
Air Frayer, vous pouvez frire, rotir et bien plus encore a la perfection. Le plus beau, c'est qu'il
dispose de 10 fonctions préréglées, car nous savons a quel point le temps passé dans la
cuisine est important. Préparez des repas délicieux et sains.

- Recommandations pour la préparation des aliments
ATTENTION : Lors de l'utilisation d'appareils
électriques, des précautions de base doivent
toujours étre prises.

- Nettoyage et entretien
- N'utilisez pas un appareil dont le cordon ou

la fiche est endommagé ou apres que
I'appareil est tombé en panne ou a été
endommagé de quelque maniéere gue ce soit.
Contactez le service clientele de votre

- Résolution des problémes Nous savons que vous étes impatient de commencer a cuisiner, mais prenez quelques
minutes pour lire notre manuel d'utilisation, les consignes de sécurité et les informations

relatives a la garantie.

- Placez I'appareil sur une surface plane, ferme
et résistante a la chaleur.

- Garantie
- Certaines zones deviennent chaudes

pendant |'utilisation et I'écran tactile peut
devenir chaud. Ne touchez pas les éléments
chauffants. Ne placez pas les mains, le visage
ou d'autres parties du corps pres des orifices
d'aération lorsque le four + Air Fryer est en
cours d'utilisation ; vous risqueriez de vous
briler. Soyez prudent lorsque vous manipulez
les grilles du four + Air Fryer et toutes les
pieces amovibles.

Les précautions de base, y compris les
suivantes, doivent toujours étre respectées :

De notre cuisine a la votre,

- Débranchez I'appareil de la prise électrique
lorsqu'il n'est pas utilisé, avant d'insérer ou de
retirer des pieces, et avant de le nettoyer.

- Ne pas placer |'appareil contre un mur ou
d'autres appareils. L'appareil émet de la
chaleur lorsqu'il est utilisé. Gardez une
distance d'au moins 10 cm a l'arriere, sur les
cOtés et au-dessus de 'appareil. Les
matériaux inflammables tels que les rideaux,
les stores, les murs, etc.

LISEZ ATTENTIVEMENT TOUTES LES INSTRUCTIONS

- Cet appareil est destiné a un usage
domestique uniquement. Il ne convient pas a
un usage professionnel ou semi-professionnel,
ni @ un usage commercial tel que les
restaurants, les hotels, les cafés ou d'autres
environnements non résidentiels. Toute
mauvaise utilisation, telle que celle décrite ci-
dessus, pourrait endommager le four + Air

revendeur agréé.

Pour votre sécurité et pour que vous puissiez continuer a profiter de ce produit, lisez
toujours le manuel d'instructions avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois et/ou pour
vous y référer ultérieurement.

- Soyez extrémement prudent lorsque vous
utilisez des matériaux qui ne sont pas
résistants a la chaleur, car cela peut provoquer
des brilures ou un risque d'incendie.

- Laisser refroidir avant de monter ou de
démonter des pieces.
IMPORTANT

-POUR USAGE DOMESTIQUE ET INTERIEUR
UNIQUEMENT- POUR USAGE DOMESTIQUE ET
INTERIEUR UNIQUEMENT-

- Ne jamais toucher l'intérieur de I'appareil
lorsqu'il est en fonctionnement, sous peine de
blesser |'utilisateur.

- Ne placez pas de papier, de carton, de
plastique, de polystyrene ou de bois, ou tout
autre matériau qui n'est pas destiné a étre

d'alimentation doit étre remplacé. Contactez
le service d'assistance pour obtenir de l'aide.

- Conservez le four + Air Fryer dans un endroit
frais et sec.

- Ne jamais enrouler le cable autour de
I'appareil pendant |'utilisation ou le stockage,
car il pourrait se rompre.

utilisé dans le four, car il pourrait fondre ou
s'enflammer.

CARACTERISTIQUES

pourrait entrainer des blessures ou des
décharges électrigues.

INSTRUCTIONS CONCERNANT LE CABLE
COURT

IMPORTANT :

Il est recommandé de brancher |'appareil
directement sur une prise de courant, car
I'utilisation de tout type de régulateur de
tension peut affecter le bon fonctionnement
de l'appareil.

CONSEILS POUR LE CABLE DE
RACCORDEMENT

- Ne tirez jamais sur le cable ou l'appareil.

1. Touche "marche et arrét"

Une fois I'appareil branché, I'icéne "on/off" s'allume. En appuyant une fois sur I'icone "on/off",
I'ensemble du panneau s'allume. En I'effleurant une seconde fois, vous activez la fonction par
défaut, a savoir une température de 185°C et une durée de 15 minutes. Si vous touchez I'icone
"on/off" pendant un cycle de cuisson, I'appareil s'éteint. Le ventilateur continuera a fonctionner
pendant 30 secondes supplémentaires pour refroidir I'appareil.

- N'enroulez jamais le cable autour de
I'appareil, car il risquerait de s'effilocher et de
se rompre sous |'effet d'une tension excessive.

NE PAS UTILISER UAPPAREIL SI LE CORDON
D’ALIMENTATION PRESENTE DES DOMMAGES
OU SI 'APPAREIL FONCTIONNE PAR
INTERMITTENCE OU CESSE DE FONCTIONNER
COMPLETEMENT.

- Débranchez toujours I'appareil lorsqu'il n'est
pas utilisé.

- L'utilisation d'accessoires non recommandés
par le fabricant peut entrainer des blessures. - Ce produit n'est pas une friteuse a huile. Il ne
doit PAS étre rempli d'huile. Ne remplissez
jamais d'huile une quelconque partie du four
+ Air Fryer. Si vous décidez d'utiliser de I'huile,
mélangez les aliments a I'huile dans un
récipient séparé, puis transférez les aliments

sur les grilles ou les paniers amovibles.

2. icone "Réchauffer

- L'appareil nécessite un temps de
refroidissement d'environ 30 minutes pour
étre déplacé ou nettoyé en toute sécurité.

- Pour éviter que les aliments ne touchent les
éléments chauffants et n'endommagent
I'appareil, ne dépassez pas la quantité
d'aliments contenue dans l'appareil.

Un cordon d'alimentation court est fourni
pour réduire le risque d'enchevétrement
ou de trébuchement. Des cordons
d'alimentation plus longs ou des rallonges
amovibles sont disponibles et peuvent
étre utilisés a condition d'étre utilisés avec
précaution. Si vous utilisez une rallonge
plus longue, tenez compte des points
suivants :

Le fait d'effleurer cette icone déclenche la fonction de réchauffage, I'appareil regle
automatiquement la température a 115°C et la durée a 12 minutes.

2. Symboles de contréle de la température

Ces symboles permettent d'augmenter ou de diminuer la température, dans une fourchette de
80°C a 200°C. Dans la fonction Déshydratation, vous pouvez régler la température dans la plage

CONSERVER CES INSTRUCTIONS de 30°C280°C

ATTENTION : Cet appareil a une prise
polarisée (une broche est plus large que
I'autre). Cette fiche est concue pour
s’adapter a une prise polarisée d’une seule
maniere. Si la prise ne s’adapte pas
completement a la prise, inversez la prise.

4. Symboles de contrdle du temps

- Ne laissez pas le cordon pendre sur le bord
de la table ou du comptoir et ne touchez pas
les surfaces chaudes.

1. Unité 5. Grilles Ces symboles permettent d'augmenter ou de réduire le temps de cuisson par minute, de 1 a 90

minutes. Réduire le temps de cuisson par minute, dans une fourchette de 1 a 90 minutes pour
toutes les fonctions sauf la déshydratation, qui utilise des intervalles de 30 minutes pour une
fourchette de 1H30 a 24 heures.

2. Poignée froide au toucher (Cette unité 6. Bac d'égouttage

dispose d’une porte amovible 7. Outil d’extraction sécurisé

- Il n'est pas recommandé de laisser des
aliments crus dans le four + Air Fryer pendant
une courte période avant de les cuire ; la
viande, la volaille, le poisson, les fruits et les
|égumes crus peuvent facilement s'abimer.

pour faciliter le nettoyage) 8. Accessoires de rotisserie (tige de rotisserie)

- Pour insérer la fiche, tenez-la fermement et
guidez-la dans la prise.

5. Affichage numérique LED

3. Panneau de commande numérique 9. Panier tournant

L'affichage numérique alterne entre la température et le temps restant pendant le processus de

4. Sortie d'air chaud cuisson.

- Pour débrancher |'appareil, il faut I'éteindre
completement puis retirer la fiche de la prise
de courant afin d'éviter d'endommager le
produit et/ou I'utilisateur.

PANNEAU DE COMMANDE 6. Fonctions préréglées

- Pour débrancher I'appareil, saisissez la fiche
et retirez-la de la prise.

Sélectionnez une fonction préréglée et I'appareil programmera automatiquement I'heure et la
température préréglées (voir le tableau "Fonctions préréglées"). Le cycle de cuisson démarre
automatiquement 5 secondes aprés avoir touché |'icone souhaitée, ou touchez I'icone "on/off"
juste apres avoir sélectionné la fonction pour démarrer immédiatement. Vous pouvez régler la
durée et/ou la température a I'aide des symboles correspondants dans chacune de ces fonctions.

- Les caractéristiques électriques de |la
rallonge doivent étre au moins aussi
élevées que celles de I'appareil.

- Avant chaque utilisation, vérifiez que le
cordon d'alimentation ne présente pas de
coupures et/ou de marques d'abrasion. Si
vous en trouvez, cela signifie que I'appareil

- Ne pas déplacer I'appareil pendant son

- N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que
P PP a utilisation.

celles pour lesquelles il a été concu.

7. Icone du ventilateur

Si cela ne convient toujours pas, contactez
un électricien qualifié. N'essayez pas de
modifier la fiche de quelgue maniere que

Cette icone clignote en méme temps que le cycle de cuisson et continue a clignoter pendant 30
secondes aprés I'arrét de I'appareil.

- Ne laissez pas le four + Air Fryer sans
surveillance pendant son utilisation.

8. Lumiére interne

- Vérifiez que I'alimentation électrique de - Le cable doit étre placé de maniere a ne

Le choix de cette icone permet de surveiller le processus de cuisson pendant le fonctionnement

votre domicile correspond a la tension prévue _ _ pas tomber sur le comptoir ou la table ou doit tre réparé et que le cordon de appareil.
. ce soit ou de la forcer dans la prise. Cela . A ., : ,
pour le four + Air Fryer. il pourrait étre tiré ou faire trébucher.
8 9 10 11 12 13 14 15

2) Préparez vos aliments. Si vous voulez faire cuire un poulet entier, n'oubliez pas d'enlever

ATTENTION : Attendez un peu avant de retirer la nourriture
car I'appareil sera chaud. Nous vous suggérons d'utiliser
des gants et/ou des torchons.

. Gi B : ; ’ 5 les abats.
REMARQUE : Si vous souhaitez terminer le cycle de cuisson avant I'heure prévue, appuyez ATTENTION : Attendez un peu avant de retirer la nourriture car I'appareil sera chaud. Nous vous
simplement sur I'icone "marche et arrét".

suggérons d’utiliser des gants et/ou des torchons.

1. Placez la lechefrite sur le fond de I'appareil.
REMARQUE : Pour de meilleurs résultats, assurez-vous que le poulet entre dans le four avec

de I'espace pour tourner ; il est recommandé que le four ne tourne pas. Il est recommandé
de ne pas dépasser 1 kg.

9. icone Rotisserie

INSTRUCTIONS D'UTILISATION 2. Préparez vos aliments et insérez-les dans I'accessoire choisi. Broche

. A . . O - 8. Attendez quelques minutes avant d’ouvrir la porte et de retirer les accessoires.
Choisissez cette icone lorsque vous cuisinez avec la fonction Roétisserie ou lorsque vous utilisez le

panier rotatif avec la fonction "Frites". L'icAne clignote en cours d'utilisation.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

3. Branchez I'appareil a la prise . . . , . e o .
9. Pour retirer les aliments, retirez I'accessoire utilisé, en portant des gants de protection, des

pinces non métalliques et/ou un outil d’extraction sir, selon les besoins. Placez I'accessoire avec
le repas sur une base ou une table de cuisine, attendez qu’il refroidisse encore quelques minutes
et servez. Votre repas est prét !

Axe carré (a

3) Insérez la barre de cuisson dans le centre et le long de la nourriture.
gauche)

4) Faites glisser les fourches sur la barre (Fermez-les fermement aux deux extrémités de la 1. Placez l'outil au bas de la barre de cuisson
nourriture) et fixez les deux avec les vis dans la bonne position. 2. Tirez légérement vers le haut du c6té droit pour soulever la barre du porte-rétissoire.

3. Tirez délicatement a droite pour séparer la barre de I'engrenage gauche et retirez I'accessoire
de cuisson de I'appareil.

Axe droit

Pour obtenir les meilleurs résultats, suivez les étapes suivantes avant d'utiliser votre Premium
Oven + Air Fryer pour la premiere fois :

4. Une fois les aliments placés dans I'accessoire approprié, insérez-les dans I'appareil et fermez la

REMARQUE : L'ouverture de la porte pendant un cycle de cuisson met I'appareil en pause. Le R )
porte. Touchez une fois I'icone "on/off" pour allumer I'écran et le panneau de commande.

voyant interne s'allume si vous ouvrez la porte.

e Retirez tous les matériaux d’emballage tels que les sacs en plastique et les inserts en mousse. REMARQUE : Pour de meilleurs résultats, il est recommandé de préchauffer I'appareil pendant

2 a 3 minutes.

REMARQUE : Laissez au moins 2,5 cm d’espace libre aux deux extrémités de la barre. Assurez-
vous que les fourchettes sont bien intégrées afin que les aliments ne glissent pas sur la barre.

IMPORTANT :

o Lisez et retirez tous les autocollants de I'unité, a I'exception de I'étiquette de classification en
bas, qui doit rester dans l'unité.

FONCTIONS PREREGLEES

1. Placez l'outil au bas du panier tournant.
2. Tirez légerement vers le haut du c6té droit pour soulever le panier du support de la broche.
3. Tirez délicatement vers la droite pour séparer le panier de I'engrenage gauche et retirez

N’utilisez JAMAIS la porte de I'unité comme base, car elle peut 'endommager.

7. H - 1 1 ? . . . y <] . . . , s e . A
* Assurez-vous d’avoir toutes les pieces et accessoires inclus dans I'emballage. 5. Choisissez la fonction prédéfinie (voir la section "Fonctions prédéfinies"), en touchant I'icéne

La cuisson des aliments dans le panier rotatif avec la fonction de rotation garantit une cuisson

ATTENTION : Les fourches sont tranchantes ; soyez

Réglage prédéfini Température Temps ; 5 ; : S i o : i )
7 « Nettoyez I'intérieur et I'extérieur de appareil avec un chiffon humide. qui représente le mieux vos aliments a cuisiner, ou choisissez manuellement la température et le UTILISATION AVEC LES GRILLES uniforme des aliments. Bien que vous puissiez I'utiliser pour la cuisson au four, le panier rotatif I'accessoire de I'appareil.
temps. . ) s . . > A .
T Ré i est particulierement efficace pour frire a I'air libre de petits morceaux d'aliments, tels que des A UTILISER AVEC LA ROTISSOIRE d t | I t
{ff, Reéchauffer nsec 12 mins. * Lavez les accessoires avec de I'eau tiede, du savon et une éponge non abrasive. Sécher & i ' i ’ ruaent en les manipulant.
= . t t utilisati ’ pong 1. Placez la lechefrite sur le fond de 'appareil. chips, des ailes de poulet et des choux de Bruxelles. Non recommandé pour la déshydratation. p p
soigneusement avant utilisation.
W Frites 200°C 15 mins 2 Pré : ; idez la tige de rétissoi blé les ali déis | . |
— : . . . . . . Préparez vos aliments et placez-les sur les grilles. 1. Pl la lechefri le f ! : 5. Guidez la tige de rétissoire assemblée (avec les aliments déja en place) en position sur le
, : . , : REMARQUE : Si vous souhaitez régler le temps ou la température pendant le cycle de cuisson . Placer la lechefrite sur le fond de I'appareil. Axe o T
» e Placez I'appareil sur une surface horizontale, plane et stable. Ne placez pas I'appareil sur une Q le fai 8 pt | pb | P p : ’ 3l | " les al les dans | ) g s Vinteri carré (3 support de rétissoire en plagant I'arbre gauche dans I'engrenage de la rétissoire situé sur la
X Steaks/Cotelettes de porc 175°C 25 mins. surface non résistante a la chaleur. Gardez 'appareil avec une bonne circulation d’air et a I'écart vous pouvez le Taire en appuyant sur les symboles correspondants. . Placez les grilles avec les aliments en les glissant dans les rainures correspondantes a I'intérieur Axe de droite - - - , .
¢ q h haudes et de tout matéri pklt: ibl de I'unité 2. Préparez vos aliments et placez-les dans le panier tournant. Assurez-vous que le loquet du gauche) paroi intérieure gauche (Fig. 1). Une fois en place, soulevez et placez I'arbre droit dans la
es surfaces chaudes et de tout matériau combustible. , il dé i i & i isi : ; . . Otissoi
& Ppoisson 165°C 15 mins. 6. L'appareil démarre automatiquement le cycle de cuisson quelques secondes apres avoir choisi panier est correctement fermé avant de l'insérer dans I'appareil. ; o rotissoire.
L ’ - < PR, : une fonction prédéfinie ou I'avoir programmée manuellement. Vous pouvez également appuyer ’ il 3 i ourcnes A ) e S . . '
* Avant de cuisiner n'importe quel aliment, préchauffez I'unité pendant quelques minutes, Vicone " P P dé P gl le de cui immédi P & ppuy 4. Branchez [appareil a |a prise. L'axe droit doit étre placé dans le support de rétissoire situé sur la paroi intérieure droite (Fig. CONSEILS D'UTILISATION/DE FONCTIONNEMENT
¥ Crevettes 160°C 12 mins. permettant a la couche protectrice d’huile de fabrication de se dissoudre. Essuyez I'appareil avec sur 'icone "On et Off" pour démarrer le cycle de cuisson immédiatement. 5. Suivez les instructions d'utilisation ci-dessus (étapes 4-9) 2). . . o . . . . o
un chiffon imbibé d’eau savonneuse, nettoyez il est prét. NOTE : Pour de meilleurs résultats, ne pas saturer le panier rotatif ; pour les frites, utiliser 900 g _ o * Il s'agit d’un Four + Friteuse a Air Premium sans huile qui fonctionne a I'air chaud, ne
V) Pizza 180°C 15 mins. maximum. Cet accessoire est parfait pour rotir un poulet entier jusqu'a ce qu'il devienne croustillant et 6. Branchez l'appareil sur la prise électrique. remplissez pas l'intérieur avec de I'huile ou de la graisse a frire.
REMARQUE : Vous pouvez ouvrir la porte de I'appareil pour vérifier, retourner et/ou secouer uniforme. Il peut également &tre utilisé pour faire cuire lentement des morceaux entiers de 7. Suivez les instructions d'utilisation décrites précédemment (étapes 4 a 9). Notez qu'une fois
.0 Poulet 185°C 40 mins. R vos aliments a tout moment pendant la cuisson. Cela ne fera que mettre en pause le cycle et viande désossée, tels que des filets de boeuf ou de porc. Expérimentez en rétissant une petite que vous avez sélectionné la fonction de préréglage souhaitée et qu'elle a démarré, vous e Ne placez rien sur la surface de I'appareil, le flux d’air sera obstrué et pourrait affecter le
: i i i . . . s a R 4 4 Slici devez toucher I'icdne "Rotation » I'accessoire commence a tourner 8 i a lai
A Cuisiner 160°C 30 mins i - i " i i lorsque vous refermez la porte, il se poursuivra automatiquement. 3. Tenez le panier tournant fermé dans vos mains pour que axe carré soit a gauche. téte de chou-fleur ou un ananas pelé et obtenez des résultats délicieux. résultat de la friture  l'air chaud
: Ce four + friteuse a air premium ne s’allume et ne fonctionne que si la porte est correctement
fermée. . ) . R . . ) . ; il ' ; 5 Sration.
£ Rotir 190°C 30 mins*. ATTENT'ON . Ne touchez pas |es aCCESSOII’ES et/ou |es 4. Guidez le panier pivotant a la position du chassis de la table de cuisson en plagant I'axe Ne jamais utiliser I'appareil sans le bac de récupération
' gauche sur I'engrenage de la table de cuisson située sur le mur intérieur gauche. Une fois en REMARQUE .IUne f°"s que vos aliments So'jt préts, retirez 'accessoire de cuisson UNIQUEMENT \ ) Shil rtériour de | @ car il veut en | o .
= 3 OH . . 7 .z . a . ° 7 7 2.
Déshydrater 30°C 2 hrs. (**1:30-24 hrs.) | d \ |; | . d |, | place, soulevez et placez I'axe droit sur le support de la broche située sur le mur intérieur en !Jtl|lsant l'outil d textractlon secunse.ﬂl\lessayez pas de le faire a la main ou avec un autre Ae varfornsez pas d’huile sur I'intérieur de l'appareil car il peut endommager le revétemen
UTILISATION d ImentS pen ant ou peu apres Utl |Sat|0n e appaI'EI ) droit outil, car cela pourrait endommager I'utilisateur et le four| antiadhésif
. V4 V4 ' o] . | . . .
*|, d . d | . . f iond ids. Utili h R car ||S Seront ChaUds ” ESt Suggere d Utl|lS€r |€S daccessolires e Pour un meilleur résultat dans la cuisson des aliments, ne pas ouvrir constamment la porte
e temps de cuisson d'un poulet entier varie en fonction de son poids. Utilisez un thermometre ) ) . o ) ] ) . . . e . L s ,
IMPORTANT : 5. Suivez les instructions d’utilisation ci-dessus (étapes 4-9). Veuillez noter qu’aprés avoir 8. Une fois la rétissoire posée sur un socle ou une planche a découper, attendez qu'elle du four

a viande pour vérifier la température interne afin d'obtenir le degré de cuisson souhaité **Voir le
tableau de recommandation des fonctions de déshydratation.

IMPORTANT :

refroidisse légerement pour retirer les aliments de la barre. Dévissez délicatement les fourchettes
et retirez-les des aliments.

recommandeés par le fabricant uniqguement.

sélectionné la fonction Préréglage souhaitée et qu’elle a commencé, vous devez appuyer sur

rAL 0 - , : R ¢ Ne surchargez pas l'intérieur avec trop d'aliments, surtout s'ils sont bien emballés, car cela
I'icone "Rotation" pour que I'accessoire commence a tourner.

peut empécher une bonne circulation de I'air et donc le brunissement et le croustillant.

IMPORTANT

\Veuillez noter que la grille positionnée le plus prés de I'’élément de chauffage (située en haut de

Lors de la premiére utilisation, vous pouvez remarquer de la fumée et/ou une légére odeur.

Ceci est normal et devrait se dissiper rapidement. Cela ne devrait pas se produire aprés que

I'appareil a été utilisé plusieurs fois.

7. Ala fin du cycle de cuisson programmé, I'unité s’éteint automatiquement, les feux indicateurs REMARQUE : une grande fourchette peut étre insérée dans I'aliment comme support.
sur le panneau sont inhibés, les éléments chauffants sont arrétés, mais le ventilateur continuera
pendant 20 secondes environ plus pour dégager I'air chaud, puis s’arrétera. Lappareil émettra un

son pour vous indiquer que vos aliments sont préts.

I'unité) entrainera une cuisson plus rapide que celle située a un niveau inférieur, ce qui peut

Bien que les fonctions préréglées soient programmées pour faciliter la cuisson des aliments que

les icones représentent, veuillez noter que les résultats finaux dépendent de la taille, de la

quantité, du type et de I'origine des aliments que vous utilisez. Nous vous suggérons de vérifier

REMARQUE : Une fois que vos aliments sont préts, retirez le panier pivotant UNIQUEMENT en * Pour enlever les aliments longs ou fragiles, retirez-les avec une paire de pinces

conduire a une cuisson irréguliére de vos aliments. Pour éviter cela, il est suggéré d’alterner les

grilles en milieu de cycle et de retourner les aliments sur eux pour une cuisson uniforme.

utilisant I'outil d’extraction sécurisé. N’essayez pas de le faire a la main ou avec un autre outil,

car cela pourrait endommager l'utilisateur et le four.

9. Retirer la broche de I'aliment et servir. * Pour éviter une surchauffe de I'appareil, il est recommandé d’attendre 20 minutes entre

chaque utilisation/cuisson de différents lots d’aliments.

I'aliment quelques minutes avant la fin du cycle de cuisson afin de déterminer s'il nécessite plus

lou moins de temps.|

UTILISATION DE L'OUTIL D’EXTRACTION SECURISE

UTILISATION AVEC PANIER TOURNANT UTILISATION DE ’OUTIL D’EXTRACTION SECURISE

1) Placer la lechefrite sur le fond de I'appareil.

16 17 19 20 21 22 23
18

e Le Four + Friteuse a Air peut étre utilisé avec n'importe quel type de papier de cuisine,
cependant, l'utilisation de papier d’aluminium n’est pas recommandée car il peut causer des
dommages si elle touche les éléments de chauffage.

porte retirée, nettoyez-la de tous les cotés a I'aide d'un chiffon humide et d'eau savonneuse.
Veillez a bien sécher avant de réinstaller la porte sur l'appareil.

o Utilisez la pate précuite pour préparer des sandwichs farcis facilement et
rapidement. La pate précuite nécessite également moins de temps de cuisson que la
pate maison.

Il est recommandé
d'alterner la position des
grilles pendant le cycle de

CODES D'ERREUR

QUESTIONS FREQUEMMENT POSEES _ . i . o
Si I'un des codes suivants apparait sur I’écran de I'appareil, s’il

REMARQUE : Ne jamais immerger la porte ou |'appareil dans I'eau ou le lave-vaisselle.

MEDEK

Légumes farcis N0g-500g 10 mins. 160°C H ' At H H H ", - - ~
” . — - Fe— * Pour un extérieur croustillant, graissez légérement les aliments. Certains aliments, ) - L , ) . o . ] . . i Ir_stsoaulLT::;Z:;:;F::S;EE de fbﬁfiz:tggzlg\izzc;on vous plait contacter le service clientéle
RECOMMANDATIONS POUR - e oz e de cusson surtout s’ils sont frais, sont bénéfiques s’ils sont mélangés avec un peu d’huile dans * Une fois [a porte retirée, nettoyez intérieur de ['appareil avec de I'eau chaude, du liquide Pourquoi de la fumée blanche s'échappe-t-elle de mon appareil ? Leslaljmfents cuisson — X
2 Utiser un moule s o a . ) . - vaisselle et une éponge non abrasive. Essuyez ensuite I'appareil avec un chiffon humide et La fumée blanche peut étre un signe qu’il y a trop de graisse dans le four + friteuse 2 air. ont été frits de grilles”). Il est également
PREPARATION DES ALIMENTS Quiches Iitasses | 20:22mins. 180°C | ouune pade e un recipient separe avant d-etre ﬁjlt?' Cependa-nt, les aIln’1ent’s rlches’ en n'-\atleres séchez-le soigneusement. Ne laissez pas d'eau a I'intérieur de I'appareil. Ne frottez pas les Evitez de cuisiner des aliments trés gras, tels que des saucisses, dans le four + friteuse a air et fagon recorpmande de retourner
— gr’as’ses comme les stea.ks bien v’emes o.u les aliments préparés ne nécessitent éléments chauffants, ils sont fragiles et risquent de se casser. assurez-vous que le panier tournant, la grille et le serpentin de chauffage sont propres avant irréguliere Ies. aIITe?tS S:;r ll? Igtrllle Circuit de la sonde de I N ST R U CT I O N MAN U AL
Mufins Vitasses 1618 mins. 200° et généralement pas d’huile supplémentaire. la cuisson. dans le four Zuwan.”e ors de lalternance El température interrompu
Le tableau ci-dessous vous aidera a définir le temps et la température en fonction des - . ;Jat::chim:eo e Pour réinstaller la porte, alignez les encoches de la porte avec les fentes inférieures de e Ermes. Court-circuit dans le capteur de
différents aliments que vous souhaitez préparer. Patisserie 1 tasses 20 mins. 1e0°e un'ests pra e Les plaques de cuisson ou les moules peuvent étre placés sur les grilles pour la I'appareil et appuyez fermement jusqu'a ce que vous entendiez un déclic. Une fois la porte Pourquoi mes aliments sont-ils cuits de maniére inégale ? ) . Placez la grille avec de la E2 température AI R F RYE R OVEN
rondelles ‘ ) cuisson des gateaux ou des quiches. L'utilisation d'une plaque ou d'un moule est installée, il suffit de la refermer. Il'y a probablement deux causes a cela : I'empilement des aliments et le fait de ne pas L'e:*s’grllles sont trés proches de nourriture a un niveau plus
NOTE : Veuillez noter que le contenu du tableau ci-dessous ne contient que des dgronecongelés | #906 e o recommandée pour la cuisson d'aliments fragiles ou farcis. alterner les positions des grilles. Remplissez légérement les accessoires utilisés avec des Pélément de chauffage bas ou alternez les grilles
réarrangements. Comme les aliments peuvent varier d'origine, de taille, de forme et de ¢ Si nécessaire, enlever les miettes a I'aide d'une brosse douce. aliments pour permettre a l'air de circuler, mélangez ou retournez les aliments au moins une pour une cuisson uniforme PO LITI U E DE GA RANTI E
marque, nous ne pouvons pas garantir le meilleur ajustement pour vos aliments. TABLEAU DE RECOMMANDATION POUR LA FONCTION DE DESHYDRATEUR « Contrairement aux friteuses a I'huile, la friteuse Premium Oven + Air Fryer ne fois pendant la cuisson pour obtenir des résultats plus homogenes. Les amuse- Q

* Pour nettoyer les accessoires, trempez-les dans de |'eau savonneuse afin d'éliminer Cette garantie limitée s'applique uniguement aux produits de marque MEDEK et ses

Utilisez des amuse-gueules

nécessite que peu ou pas d'huile pour produire une texture croustillante. Si vous

gueules frits ne | vous utilisez des aliments qui

A""‘°"‘° Min-Max EED  WpmEl RN :e t"’(‘jbflfau ci-delssous vous aidera a rigler l?js d:r‘éjes et les températures en fonction décidez d'utiliser de I'huile, mélangez les aliments avec un peu d'huile dans un facilement tout résidu. Il est recommandé de les laver ala main. :f)urqu?'li m.ets alimzrtzni %onf-:.ls.p?.;Croum"énti ? d'huile. le fait d'enduire tré 5°fte:ilpai ; sont a frire dans une friteuse a Ia’u four ou tbzdr:g‘?lo';”ez gi:::::;el:r:o:acii,z:i:;aeu::;:is ¢quipements, pour une période de 1 an, contre tout
ommes de . - . es différents aliments que vous souhaitez déshydrater. L o . . . . ien qu'il soit possible de frire a I'air libre sans ajouter d'huile, le fait d'enduire trées croustillants du | hyile égerement d’huile les i i ui , pour u i ) u
;elzef:r:zgise Vst ] Teomne e récipient séparé avant de les cuire dans a friteuse Premium Oven + Air Fryer. REMARQUE : les accessoires ne passent pas au lave-vaisselle. légerement les aliments d'huile (en général, une cuillére a café par lot pour la plupart des four ou de la aliments pour un résultat défaut de fabrication a partir de la date d'achat du produit sur présentation du ticket d’achat.
Pommes det . : . . | recettes) permet d'obtenir des résultats croustillants. Le préchauffage du four et de la friteuse. plus croustillant
St | 1%-3tases | 15.20mins S N,OTE : Veuillez note.r que le co.ntenu du tableau C|.dessou.|s.ne cor.ment que des « Evitez les pates humides. Les pates molles, telles que celles utilisées pour la friture, STOCKAGE friteuse est également utile
épaisses réarrangements. Puisque les aliments peuvent varier d’origine, taille, forme et ne fonctionnent pas dans les friteuses, car la pate glisse simplement. Adaptez ces : Impossible de Ne remplissez pas le panier
Ajouter 1/2 marque, nous ne pouvons pas garantir le meilleur ajustement pour vos aliments . . fermer Il'y a trop de nourriture dans le . R h
romeste | s | g, - Jower12, q P pasg J p recettes pour donner aux aliments une couche plus épaisse. « Débranchez 'appareil et laissez-le refroidir correctement paynier r(’))tatif rotatif au-dela du poids
d'huile . . . f . N . N . s . .
Selon notre équipe d'assistance a la clientele, nous avons répertorié dans le tableau suivant le panier maximum (900 g).
Ajouter 172 . s . " . . ) ) ) o
Frites 1%-3Ytasses | 18-22mins. 180°C cuglloéur:;café * Vous pouvez également utiliser votre Four + Friteuse a Air Premium pour réchauffer e Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches. les questions les plus courantes posées par certains de nos utilisateurs. tournant
dhuie _ les aliments. Pour réchauffer les aliments, réglez la température a 150 en C pendant
Ajouter 172 : _A0° ~ . . . . . L s nps n ) ) . ) . .
Pommes de terre | 1% -3 tasses 12-18 mins. 180°C cuﬁ;:;café Fruits 55-60°C 812 heures environ 10 minutes ou sélectionnez la fonction préréglée "Réchauffer * Ne jamais enrouler le cable fortement autour de I'appareil, car cela pourrait exercer une Probléeme Cause possible Recherche de pannes
en caré dhuile Légumes 55-60°C 8-12 heures tension excessive sur le cable et le faire s’effilocher et se casser L’appareil n’est pas connecté Insérer la fiche dans la prise | d d
Utilisez des pommes de
ot | Voo | wmni | w0 Viande 6070°C 812 heures NETTOYAGE ET ENTRETIEN Le four + la , — Vous n'utilisez pas le bon type de | rorre frafchos ot voillos 3
» Gardez I'appareil dans un espace propre et sec friteuse ne | Vous n'avez pas réglé la Réglez Ia,mlnut.erle sur le Les frites sont | |0 imes de terre ter‘re raiches et veillez a ce
e, | 2tases 1538 mins. 200° bes aromatiques 55-60°C 8-12 heures fonctionne | minuterie temps nécessaire pour cuites de facon p qu eollles rles;ent fermes
, mettre |'appareil en marche IS pendant la friture.
Steak 10g-500g | 812mins. 180°C « Eteignez et débranchez 'appareil et laissez-le refroidir complétement avant de le nettoyer ENVIRONNEMENT dlrreglullfere Les pommes de terre 'ont pas
Cotes de 104 -500 10-1 mis. 180°C (il est recommandé d’attendre environ 20-30 minutes). Pour un refroidissement plus rapide, La quantité de nourriture dans . ans le four | "es b . P Bien nettoyer les pommes
porc 9-5%0g CONSEILS ; . lai | ) ] o ] i Les ali ts | l'unité est trop importante. Placer une plus petite été bien nettoyées avant la de terre
rembuger | T0g-5009 - - retirez tout accessoire et laissez la porte ouverte. Ne jetez pas I'appareil avec les ordures ménageres lorsqu'il ne fonctionne plus, dans ce cas, f?s aliments quantité dans I'unité friture
saudsse S — 200G adressez-vous a un centre de recyclage. Vous contribuerez ainsi a la préservation de rits ne §ont J ,
= 97s : e Préchauffez le Four + Friteuse a Air Premium pendant 2-3 minutes avant de cuisiner. I'environnement. pas cuits. ) | Reéglez la t;:mper(aturelz
uisses i 22 mins. . . ) . , . , b . . . . . température sélectionnée est | comme indiqué (voir la illant dépendra de | A R de bi sch
depoulet | 10978009 | 18:22mins 180° Bien qu'il ne soit pas nécessaire, préchauffer I'unité fera cuire les aliments plus . / a me Indique wol Le croustillant dépendra de la ssurez-vous de bien sécher
e e B T e oo oo et e AVERTISSEMENT : Ne retirez pas les accessoires lorsqu’ils ) . trop basse section "Utilsation") Les pOmmes | emete sy sttt o 65 | s e
. R . . RESOLUTION DE PROBLEMES de terre pommes de terre d’ajouter de I’huile
quelques minutes & votre temps de cuisson attendu. sont chauds, cela pourrait causer une blessure. frangaises ne
Nuggets de . . . sont pas
pouletsurgelss | 1109-500g | 1015 mins. 200 e fourprét e Les petits aliments nécessitent généralement moins de temps de cuisson que les croustillantes Couper les bandes de ]
batonnets de aliments plus gros o Nett extéri de I il hiffon humid en sortant du . MODEL RC-002
ook congelé | T0g-500g 610 mins. 200° le four prét plus gros. N . , . . ettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. Four Les pommes de terre n’ont pas la | POmmes de terre en Petlts
¢ De grandes quantités de nourriture nécessitent un peu plus de temps de cuisson bonne taille morceaux pour des résultats P d the instructi | fullv bef . it
Bé}f;‘;g‘gsea“ 10g-500g 810 mins. 180°C le four prét * Cet appareil est équipé d'une porte amovible pour faciliter le nettoyage. Pour retirer la plus croustillants. Ajouter un ease rea € Instruction manual careifully before using It.
porte, ouvrez I'appareil en tenant la poignée et tirez délicatement vers le haut. Une fois |a peu d’huile
24 25 27 28 29 !
Parts& Accessories
Table of Contents
9. This appiance s NOT INTENDED FOR USE . ' ' : S5 P A ri Using the Accessories
IMPORTANT SAFEGUARDS b pp e ] 20 DONOT USE e e Fy Oven oy purts e 4} mawtalﬁe?lp;rgg g|h; :ﬁglﬁ:ﬁceﬁbzgmgontal surface 20 A ngug e aplance e s, arts& Accessories g
. . . . . . . R EIS0NS WILN FEQUCEA pnysiCal, SEnsory, Or menia 9 '
When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed, including: 5. To preventfood contact with the interor upper VP  SGTITY, L : . isseri : : o
IMPORTANT SAFEGUARDS 3 g pp ) yp y ) g P pp 15, KEEP THE POWER CORD AWAY from hot surfaces. TR than described in this manual 30 Let the appliance cool down for approximtely 30 N 8 Ff{otlssterle; Shhlaft};.iorlgd&thsith Sﬁ(l:re\t/}:/sl Before using the Power Air Fryer Oven for the first time
. Capanlilies Ora [acx Or experence and knowiedge IS appliance is i - Viain Appliance Selorroasts and whole chicken. Side e Shatt lengiwise
, , , \ \ \ , Sereen and heat element DO NOT OVERF”_L the DO NOT PLUG n the ower Cord oro erate the p p g 26 Thls app“ance S |ntended for normal househ0|d Use { ' ' ' through the center of the meat. Slide the Forks onto the Shaft 1. Read all material, warning stickers, and labels. 5. Before cooking food, preheat the appliance for a few
’ ming. betore handling, cleaning, or storin v wi -
1, NEVER IMMERSE the Main Unit Housing, which 10.When cooking, DO NOT PLACE the appliance against : : g, cieaning, or storing. Closns essily with & damp spongs or clofh and & mild S . _ e e
. ) : ) | the e UNDER THE SUPERVlSlON Of 21 NEVER OPERATE the apphance Unattended, ) ) ) ) ) | . from each end and then into the meat. Lock in place with the 2. Remove all packing materials, labels, and stickers. minutes to allow the manufacturer’s protective coating of oil
. - iance contols with v hand UNIESS ey only. It i not ntended for use in commercial or refa -y o detergent. Avoid harsh, abrasive cleaners. S 5. Hand-washing s recommended. Wach al parts and o burn of. Wipe the applance wit warm. sospy water and
Parts & Accessories 5 e olortr - lor other anoliances, Leave at least 5 inches of C00KIng aceessories. dppiance Conlrois Wit Wet hands. 31 Make sure the ingreciients prepared n this appliance NEVER submerge this appliance in water or liuids of an s used . . . s bumi
Comams e|ectr|ca| Components and heatmg e|ement3] a Wall or otner app [aNnCes. LEave al Ieast a Ncnes 0 bl h b ) . t ' submerge this appliance in water or liquids of any Screws. You can adjust the Screws closer to the center of the accessories used in the cooking process with warm, soapy a dishcloth after this burn-in cycle.
d I'GSpOﬂSI g perSOH Or nave een g|Ven pr0per 22 When |n Opera“on a"' |S re|eased throu h the A gnvironments kind. Shaft if needed but never beyond the indentation water.
. . - . . o : ‘ gnineAr ' _ 6 7 9 g ' R , U
inwater. Do not rinse under the tap. fre space on the back and sides and above the 6. DO NOT COVER the A intake Ventor AirOufletVent 16, NEVER CONNECT this appliance o an extema o o come ot cooked 0 a gocen-ellow olorafer 2. Control Panel 4 Never wash or submerge the cooking appliance n water. . NOTE: Never wash or submerge the cooking appliance in water.
Usi the A . . |nstruct|0n N usmg the app"ance Th|s app“ance S Ouﬂet Vent KEEP YOUR HANDS AND FACE ata 27 Bef()l'e USln o Tl A||'F o Oven onan NOTE: Ensure that the roast or chicken rotates freely Wipe the inside and outside of the cooking appliance with ~ NOTE: This appliance is not a deep fryer. Do not pour oil into the
Sing The Aeeessenes 2, TOAVOD ELECTRICAL SHOCK, DO NOT aplanc.Dorot pceaningon o e when e i FryerOvn spereing,Doing sl ersich or separ remoleontol s Ry i koo, Reric bk enmans . o ol TS SPISTER (9255 it appncefh g ke s 0 e
' ’ | ' NOTINTENDED FOR USE by children safs distance from the Alr Outet Vent, Also avaid the . . 10) il not rotatsor 00K everty (3.5 4 1 on average).
L L - : . , , ' countertop surface, CHECK with your countertop ) S AR .
||qU|d Ofaﬂy klﬂd IﬂtO the Malﬂ apphaﬂCe Housmg app“ance prevem gven COOkmg and may damage the app“ance 17 NEVER USE th | th t . d f . h| . th . f th manufacturer o |n3ta||e|' f0|’ recommendatlons about y — :/(\)ltr::i)ol:e meat with kitchen string to help with even
General Operating Instructions 9 N t . 15 appiiance with an extension cord 0 dll Whiig removing (ne accessones irom e 3. Air Intake Vents :
containing the electrical components 0r cause ftto overheat Using appliances on your surfaces. Some ' *Opti
T . - . C . DO NOT COVER the Air Intake Vents while 9. Rotating Mesh Basket (*Optional ; ; ; ;
11, DONOT USE thi appliance f the plug, the power any kind applance. The appliance’s outer sufaces may e Sppianc? a5 OPeraNn, g ("Optional) Placing Crisper Trays into Appliance
) i " 1 NEVER POLR al i e oo _ 8 At N——— manufacturers and installers may recommend Great for fries, roasted nuts, and other snacks. Use the
Using the Digital Control Panel 1 3. Do ot operate any appliance with a damaged cord cord, or the appliance itselfis damaged in anyway. . ol into the cooking accessories . Ashort power-supply cord or detachable become ot durng use The accessories WILL BE A ——" SAVE THESE INSTRUCTIONS - FOR HOUSEHOLD USE ONLY 4. Hot Air Outlet Vents St i To e st e e
\ - , , , ) ) ) 1. Insert the Drip Tray into the bottom of the appliance.
H | H . DO NOT COVER the Air Outlet Vents whil
or plug or aft the appliance malfunctions or has 2. DONOT PLACE The appliance on stove fop Fire-and personalinury could resut power-Supply cord) i provided fo reduce the isk HOT. WEAR OVEN MITTS when handing hot e A e Oven for et oo Your e amotanoe s soorating. D6 NOT PLACE within § nches 2. Place Crisper Trays ino appliance by siding them through the
. \ ‘ \ L I |MPORTANT Automatic ShUt'Off of other objects. side grooves and onto the back lip (Fig A).
Cooking Presets 13 been damaged in any manner. Refum appliance to surfaces. 8 Whie ook, he el fempertre of e resulting from becoming entangled inor ripping over components o sufces nanfacrer ol oy e et o it v st v, o e appliance has a buit i shutof device that il 3. Place the Crisper Trays closer t the top heating element for
! ' g . . . i faster cooking and added crisp.
: ' i the cooking accessories. Then, wipe the outside and automatically shut down the appliance when the timer 5. Crlsper Trays * NOTE: Some accessories may be sold separately. : . '
the nearest authorized service facilty for . - a longer cord. ectical aoolances shoud notbe used e ssories. , _ reaches zero. You can manually swich off the appliance by _ _ 4. Rotate the Crisper Trays mid-cycle for even cooking.
13.IFthe povercord s damaged, YOU MUST HAVE I appliance reaches several hundred degrees T pans, pots, or electrical appliances should not be use inside of the appliance with a warm, moist cloth and mild Can be used for dehydration, to cook crispy snacks, and NOTE: Unpack all listed contents from packaging
] . ) 23 ShOUld the app“ance emn b|aCk SmOke, UNPLUG det ¢ Finall heat th i foraf selecting the Power Button. The fan will continue running reheat foods like pizza ’ ' .
Cooking Chart b examinaion repar, o adusment ' - elersent Fnal preheathe pplianceforaf for about 20 sconcs to col down the applance peza Varis by model. Pease remove any cear or bue Fig A
Fepal,Or agustmen REPLACED by s senice agent ora sl Cenfigrade .TO AVOID PERSONAL INJURY, 19, DONOT OPERATE the appiance on o near NWEDIATELY vt smoing st e directly on fop of the countertop. Ifyou are unsure, rines o u ofany e d octio p 6. Drip Tray protective film on the components
- The appliance may smoke the first time it is used. ectric Power .
. . . 1d ' ' inal f it ' : . |ace d mvet or hot ad Under the A|r F B Oven Itis not defective and the smoke will burn off within a ) ) i i i - NOTE:: Some accessories may not be included with purchase.
cl . & St 15 4 MAKE SURE the apphanCe IS p|Ugged IﬂtO a qU3||f|ed person n Ofder tO aV0|d hazard never p|aCe haﬂdS |nS|de the app“ance Un|eSS |t S Combust|b|e mateﬂa|5, SUCh as tab|eC|0thS or removmg oven ContentS p p ry . . Your new appliance should be operated on a dedicated Always cook with the Drip Pan in place for clean-up.
eaning orage ' befOI'e USIﬂ |t ew minutes. electrical circuit. If the electrical circuit is overloaded with . . & WARNING
d d t d || k tA| k th Hh thOfOUgh|y C00|ed Curtams g ' other appliances, the appliance may not operate properly. 7. Rotisserie Fetch Tool
gaicated wall SOCKeL. WayS Maxe sure natine 14 Keep the app"ance and |tS power cord OUT OF THE ' 24 When “me has m Out Cookm W||| 3{0 but the fan . Overheating Protection ] . The Rotisserie Fetch Tool should be used to insert and The Forks, Shaft, and other metal parts with this
- . . ' | g p 28 DO NOT place yOU[’A”’ Fryer Oven ona COOktOp Electromagnetic Fields remove any foods prepared using the Rotisserie Shaft or appliance are sharp and will get extremely hot during
Troubleshooting 16 p|Ug isinserted into the wall socket properly and REACH of children when tis n operation orinthe VILL CONTINUE RUNNING for 20 secans o oo . . . Should the inner temperature control system fail, the This appliance complies with all standards regarding Skewers. Place under the Rolissere Shaftand it ft ide se. Great care should ba takan o avold personal injury.
| | 0r 2V Seconas [0 ¢oo even |f C00|, because it COU|d cause af"'e o damage overheating protection system will be activated and the electromagnetic fields. If handled properly and according to first) and then gently rext act the food. Wear protective oven mitts or gloves.
without any other appliances on the same oufet, codling process , appliance wilnot function. Should ths happen, unplug the instructions in this user manual, the appliance is safe o
' down the app“ance the A||’ Fryer Oven, your COOktOp, and your home the power cord. Allow time for the appliance to cool use based on scientific evidence available today.
completely before restarting or storing.
2 3 4 5 6 7 8 9
, o Cooking Chart Cooking Chart Trouble shooting
Using the Digital Control Panel
Using the Accessories General Operating Instructions General Operating Instructions Cooking Presets Setti Problem Possible Cause Solution
ettings
Food Item Min-Max Time Temperature Comments g The appliance is not plugged in Plug power cord into wall socket.
. . . . s i The Cooking Chart will help you select the correct
. . . Thin Frozen Fries 17-3cups 15-16mins 200°C - ) N
USIng the ROtlsserle Splt . i . COOk]ng W|th the A|r Fryer Oven Preset Button P t Butt Default T t Default ti e I temperature and time for best results. As you become NOTE: Keep in mind that these settings are indications. The appliance has not been turned on b Set the temperature and time.
: =) f AV tile Appl reset Button efault Temperature efault time , , P , - _ pp v P
1. With the Forks removed, force the Rotisserie Shaft through the = | réparing for use ersatile Appliance Place the inorediont ) @ Thik Frozen Fres i 1520 mins 200°C more familiar with the Air Fryer Oven cooking process, Since ingredients differ in origin, size, shape, and brand, The appliance does not work setting the preparation time and temperature
) 1. Place the ingredients on your chosen accessory. e ) Y3 . i otbsp. o ) ) i ) ) )
center of the food lengthwise. o . 1. Place the appliance on a stable, level, horizontal, and The Air Fryer Oven is designed to cook a wide variety of s The appliance will automatically start the cooking cycle Homemade Fries 1%-3 Vacups 10-16mins 200°C Add2tbsp. o you may adjust these settings to suit your own personal we cannot guarantee the best settings for your ingredients. The appliance is not plugged into a dedicated  Plug the appliance into a dedicated power outlet.
::t::;:j Ijzszoi:trfhz)(f):oznatthc:ﬁz::tsz::I:SI(tSZ?I(j; |:|jert the heat-resistant surface. your favorite foods. The charts and tables provided within » Plug the power cord into a dedicated outlet. Put the a few seconds after a preset function is selected o _ Homemade Potato Wedges 1%4-3 Yacups 18--22mins 180°C Add tbsp. oil tastes. power outlet.
. . ) e . this manual and the Recipe Guide will help you get great chosen accessory into the appliance and shut the door. the time and/or temperature are adjusted manually c°°k| ng Chart 2Reheat & 1ee 12mins Homemade Potato Cubes 1 ¥-3cups 12-18mins 180°C Add Yatbsp.ail The appliance is overloaded. Use smaller batches for more even cooking.
2. Slide the Forks(A) onto each side of the Spit and secure them in . . . . [T} 200°C .
2. Select the cooking accessory for your recipe. results. Please refer to this information for proper Alternatively, you can press the Power Button to begin 6.French Fry - 15mins Tcup ) . Food not cooked
place by tightening the two Set Screws(B). Fig.C ) ) - ’ *Cooking time for whole s N ; Hash Browns 15-18mins 180°C . ) ) ) )
time/temperature settings and proper food quantities. . the cooking cycle immediately once the desired 7.Steaks/Chops [ a 175°C 25mins T|ps The temperature is set too low. Raise temperature and continue cooking.
3. Hold the assembled Rotisserie Spit at a slight angle with the right o 3. When the chosen accessory and food are in place, roasted chicken will vary with BFish & 165°C 15mi Potato Gratin 2cup 15-18mins 200°C
- ) ) ) . NOTE: Before initial use and after subsequent use, hand Press the Power Button once. cooking time and temperature have been selected. ) s mins ) ) . Add 3 minutes to the cooking time when starting with a ) )
side higher than the left side and insert the l:ﬂ side of ;he Spit into the wash the cooking accessories. Then, wipe the outside V:]‘ﬂght Use meath ) 9.Shrimp u 160°C 12mins Steak Y%111b 8--12mins 180°C 'hFor foods tZa;r;eedhto be fllppe(;, zet the tl:elrl to Illm:f . \ g g Some foods need to be turned during the Check halfway through process and turn food if
Rotisserie connection inside the appliance (See Fig.D). Lo ) ) ) . ’ ) . 1.  Power/Start-Stop Button 5. LED Digital Display thermometer to chec ’ 180° B , ) . the time needed for the recipe and the timer bell will alert cold appliance. ) ) cooking process. needed.
i ) ) ) ) ) and inside of the appliance with a warm, moist cloth and + Select a preset function (see the "Cooking Presets" NOTE: You may ?pen th.e appliance's Door to view P - ! . A temal temoeratur ) 10.Pizza v 80°C 15mins Pork Chops Y11 b 10-14mins 180°C o ] Food is not fried evenly : » . —
4. With the left side securely in place, lower the right side of the Spit mild detergent your food at any time during the process to Once the appliance i plugged in, the Power Button The Digital Numeric Display will switch between ternal temperature as pe 11 Chicken ) 185°C 20mins - you when it is time to flip or rotate food. When you hear Foods of different sizes are being cooked Cook similar-sized foods together.
; sseri : ‘aht si ; ’ section) or manually set the temperature and then ' ) - ) ) . . amburger Vi1 11b 7-14mins 180°C i ion ti
|n.to the Rotisserie connection on the right side of the appliance(See - “m; y p check the progress. will light up. Selecting the Power Button once wil temperature and time remaining during the cooking chart below. 12.Baking é 160G 30mins pop— 1 : : the timer bell, the preset preparation time has elapsed. together.
Fig. E) s o f _ Fig.D ’ NOTE: Consult the Charts in this manual or the Recipe cause the full panel to be illuminated. Selecting the process. 13 Rotisserie © 190°C 30mins* ’ b 13- 15mins 20e €l el vl O o (D R CEEED el
I5,ﬂTo ;emlovetcooked oz]d, g\s:rftthe::rgleﬂorlk lnto:: 00d, twist Books to determine the correct settings. Power Button a second time will activate the cooking 614 Cooki p ‘ 14.Dehydrator* G;@ 30°C 2hrs.(1:30-24hrs.) Chicken Drumsticks Y-1.11b 18--22mins 180°C Cleaning and Storage il Seii e (e RS " o » p— o S
eft, and raise to remove the Spit from the left slot and then remove . . -14. Cooking Presets ) ) ccessories have excess grease residue lean the components and appliance interior after
process at the default temperature of 185° C and time Ya11'1b 10-15 °
the food from appliance with slight lifting motion. Transfer the food to T| pS of 15 mins. Selecting the Power Button at any fime Selos . But et ) Chicken Breast mins 180°C CI ] from previous cooking. S
_ i ) ) T . electing any Preset Button sets the time an . . Spring Rolls Y3t b 15.20 mins 200°C Use oven-ready eanin
a c-a”rvmg.board or serving plate(See the “Removing the Rotisserie & WARNING ) ) during the cooking process will shut off the appliance, temperature to the preset's default value. The Usi ng the Air Fryer ) ) g Wrong type of potato being used. Use fresh, firm potatoes.
Spit” section). . NEVER use the appliance's Door as a place to rest a Foods that are smaller in size usually require a do so just before cooking. causing the display o go dark. The fan will continue cooking process start automatically 5 seconds 0 Without P t WARNING Frozen Chicken Nuggets 14411 b 10-15mins 200°C Use oven-ready Clean the Air Fryer Oven after each use.
- NEVER put anything on top of the appliance, ] ) slightly shorter cooking time than larger ones Snacks normally cooked in an oven can also be ) ' ven ithou resets " : . oh St v 6-10mins o Use oven-ready The cooking accessories are made of durable stainless 3.Clean the inside of the appliance with hot water, a mild Potatoes not blanched properly durin Use cut sticks and pat dry to remove excess
Fig. E hot Fry Basket filled with food. The hot Fry Basket : cooked in the Air Fryer Oven running for 20 seconds to cooldown the appliance. after the Preset has been selected, or the Power The time and temperature on the chart above refer to the This appliance is not a Frozen Fish Sticks 7-1.11b -10mi 200°C g : . e French fries are not fried evenly properly during patdry
NEVER cover the air vents on the top and back of could damage the Door or cause the appliance to tip. > Reheat Button can be pressed after the Preset Button to basic default settings. As you become familiar with the Deep fryer. Do not pour Mozzarella Sticks 1%-111b 8-10mins 180°C Use oven-ready steel and are dishwasher safe. Never use abrasive detergent, and a nonabrasive sponge. Then, rinse the oreparation starch
’ - Larger quantities of food may require a longer ' A ) ' ) e i i il into th li ) cleaning materials or utensils on these surfaces. appliance thoroughly with a clean, damp cloth. Do not ] ]
the cooking appliance, Personalintry codresut cooking time than smaller quantities of food. Use premade dough to prepare filled snacks quickly Selecting this button to reheat the cool food, or th:::i:: ?hpepsl:‘Z::;Z?ji;aﬁxé:}nudmay appliance, you will be able to make minor adjustments to oftinfo fhe appliance Stuffed Vegetables V-1.11b 10mins 160°C leave standing water inside the appliance. Do not scrub Too many fries are being cooked at once. Cook less than 2 % cups of fries at a time.
and easily. Premade dough also requires a shorter used to unfreeze the frozen food. suit your taste. e ] R Use baking t . : )
. NEVER fill any cooking vessel with oil or liquid of an - ALWAYS use oven mitts when removing hot ) y o K ) ) ) Temperature Buttons Cake | Yicups 20--25mins 160°C sebaKng Remove the power cord from the wall socket and be the heating coils because they are fragile and may break. - —
Yy ) q Yy - ) ) cooking time than homemade dough NOTE: O the door d th K Dry potato sticks properly before misting oil
kind. This appliance cooks with hot air only Crisper Trays. Flipping or turning food halfway through the cooking g gn. : Opening the door during the cooking Quiche 1 Vacups 20-20mins 180°C Use baking tin/oven dish certain the appliance is thoroughly cooled before cleaning. oo " )
. il i ut sticks smaller
process ensures that the food is evenly cooked. o . . process will pause the appliance. 15. Fanlcon Vuffins 1 Yicups 15-18mins 200°C. Use baking tin 4. If necessary, remove unwanted food residue with a soft Fries are not crispy Raw fries have too much water. : -
A baking tin or oven dish can be placed on a Crisper This i i blink hi King s | |nterna| Internal nylon bristle brush Add a bit more oil.
Removing the Rotisserie Spit B - - Tray inside the Air Fryer Oven when cooking foods 3. Temperature Control Buttons 15 con Wi Biinic in sequence while cooking s in Baked Goods 1 Yscups 20mins 160°C Use baking tin/oven dish 1. Wipe the outside of the appliance with a warm, moist ' Blanch cut potatoes.
g P Misting a bit of veg-;etéble il on fresh pota-toes '.3 . cuch s cakes or quiches. Using a tin or dish is also progress and continue blinking up to 20 seconds Tem peratu re Food Type Temperature — cloth and mild detergent.
1. Using the Fetch Tool, hook the bottom of the left and right sides suggested for a crispier result. When adding a little oil, - ommonded wh(jan cook-ing fr:gile o flod fouds These buttons enable you to raise or lower cooking once you turn off the appliance. Meat Chart Ground 70°C Frozen Onion Rings 11b 15mins. 200°C 2. To clean the door, gently scrub both sides with warm. 5. Caked-on food on accessories should be soaked in
of the shaft attached to the Rotisserie Spit (Fig.F) ' temperature by 5°C intervals ranging from 80° C to 16. Internal Light Use this chart and a food Beef & Veal Steaks, roasts: medium 70°C soapy water and a damp cloth. DO NOT soak or warm, soapy water to remove the food easily.
Pull the Rotisserie Spit slightly to the right to di tth 200° C. Dehydration ' ) ) ) L Error Codes Display Shown Possible Cause Solution
# Ul e roTsserie SpRSIgNY o e fgto disconnect e ranges from 30° C to 80°C Selecting this button will help you check cooking tmhg;T%rgjltg tf;::ﬂS)L(J)rde 21:(; Steaks, roasts: rare Soc submerge the door or appliance in water or wash in the Handwashing s recommended.
fi the Roti ie Socket & ' ’ ’ ’ N N
accessory from fhe Rofisserie Socke WARNING . rogress while appliance is in operation. other cooked foods reach a Breasts 75°C dishwasher. E1 Broken circuit of the thermal sensor Call Customer Service
4. Time Control Buttons prog pp p DOKEC 1
3. Carefully pull and remove the Rotisserie Spit from the appliance. e During th » " i ) : tsafe m|nt|mum internal Chicken & Turkey Ground, stuffed 75°C
ig. - During the cooking process, the cooking accessories These butt bl to select exact cooki . i ; i emperature. ’
. . ese bu onls enable you ol selec exefc cloo ing NOTE: Opening the door during the cooking process Whole bird, legs, thighs, wings 75°C Stora e E2 Short circuit of the thermal sensor Call Customer Service
will become very hot. When you remove the time to the minute, from 1 min. to 90 mins. in all will pause the appliance If the door is opened, the - - g
accessories to check on the progress, make sure you - Cooking accessories will get hot during the air frying modes except when dehydrating, which uses 30-min. interior lights will turn off. Fish & Shellfish Any type GSDC 1. Unplug the appliance and let it cool thoroughly. 2. Make sure all components are clean and dry.
have a trivet or a heat-resistant surface nearby to set it process. Wear oven mitts and handle with care to intervals and an operating time of 2-24hrs. 17. Rotation Button Ground . 7000 3. Place the appliance in a clean, dry place.
on. NEVER place the accessories directly on a AVOID INJURY Lamb Steaks, roasts: medium 60°C
countertop or table. Select this button when cooking anything using the Steaks, roasts: rare 55°C
Rotisserie Mode. The icon will blink while in use. Chops, ground, ribs, roasts 70°C
Pork
10 (0 12 13 Fully cooked ham goe 14 15 16 17
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