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Welcome to the Dexart World.
Before using your product, please
read this booklet thoroughly for
the best performance and save it
for future reference.
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English

Please read these use instructions carefully
before use and keep them for future reference.

IMPORTANT SAFEGUARDS

» Before using, check that the voltage
of the wall outlet corresponds to the
rating of the appliance. Do not operate
with any type of plug adapter or
voltage converter device, as these
may cause electrical shorting, fire,
electric shock, personal injury or
product damage.

« Do not immerse the appliance or
power cord in water or any other
liquid.

« This appliance is not intended for
use or maintenance by individuals
(including children) with reduced
physical, sensory, or mental capabili-
ties, or those lacking experience and
knowledge unless they have been
instructed and supervised by a
person responsible for their safety.

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

« Children should not play with the
appliance and should be supervised
to ensure they Do not misuse it.

» Close supervision is necessary when
your appliance is being used near
children.

« This product is designed for
household use only. Do not use it for
industrial or commercial purposes.

« Use the appliance only for its
intended purpose. Do not use the
appliance as a work surface or as a
storage surface.

» Do not use outdoors.

« Place the appliance on a flat
surface or table.

» Do not place on or near a hot gas,
electric burner and or in a heated
oven. Heat from an external source
will damage the appliance. Do not let
sparks or open flames to come in

contact with the appliance when you
open the door.

» Do not hang the power cord over
the edge of a table or counter.
Make sure the cord is not bent,
hanging over the edge of a table or
counter, or coming into contact
with hot surfaces.

« If the plug or supply cord is
damaged, Do not use. Please contact
authorized technical service facility.

« Do not operate the appliance if it
malfunctions or has been dropped
or damaged in any way. Return the
appliance to the authorized
technical service facility for
examination, repair, or electrical or
mechanical adjustment.

» Using accessories not recommend-
ed by Dexart may cause injury and
damage to the appliance.

» Do not use an extension cord.

A short power-supply cord is used
for this appliance to reduce the risk
of children grabbing the cord and
prevent it from draping over the
counter or tabletop where it could
be accidentally pulled off or tripped
over.

» Unplug the appliance when not
in use and before cleaning.

« Do not leave this appliance
unattended during use.

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

+ Do not tamper with any of the
safety mechanisms.

« Do not use the steam air fryer
oven near flammable materials
such as curtains, tablecloths, etc.

+ Do not apply pressure or rest
cooking utensils, roasting pans or
dishes on the open door.

» The oven door of this appliance
has a tempered glass. This glass is



stronger than ordinary glass and
more resistant to breakage.
Tempered glass can break, but the
pieces will not have sharp edges.
Avoid scratching door surface or
nicking edges. If you notice that the
oven door has a scratch or nick, do
not use the steam air fryer oven.
Contact Customer Service.

« Do not leave the door open for
extended periods of time.

« Do not operate this appliance if the
oven door is not fully closed. Always
cook with oven door fully closed.

« Warning: If the steam air fryer oven
door or door seal is damaged, do not
use the unit until it has been repaired
by the authorized technical service
facility.

« Warning: Do not insert anything into
the door interlock switch.

» Do not position oven behind a
furniture panel (e.g. a door) as heat
and moisture can build up during
operation that could cause subse-
guent damage to the appliance, the
housing unit or the floor.

« Do not place anything on top of the
unit. Do not store anything inside the
steam air fryer oven other than the

included accessories when not in use

« Warning: When cooking with
programs that use steam such as
STEAM, STERILIZE, STEAM BAKE and
STEAM ROAST, ALWAYS ensure to fill
the water tank with water and ensure
it is inserted into the base before
starting a program.

» Do not place any combustible
materials on the cooking chamber
such as paper, cardboard, plastic,
Styrofoam or wood.

« NEVER put baking or parchment
paper inside the unit. Air circulation
can cause paper to lift and touch
heating element.

» Do not cover the baking pan or any
part of the steam air fryer oven with

metal foil. This will cause overheating
of the unit.

» Never heat-sealed cans or bottled
food inside the oven, as pressure can
build up, leading to a risk of explosion.

« Avoid placing oversized foods or
metal utensils in the appliance, as
they may pose a fire hazard or

increase the risk of electric shock.

» Open the oven door carefully. The
use of ingredients with alcohol can
cause a mixture of alcohol and air.

« Do not put flammable products or
items that are wet with flammable
products in, near or on the appliance.

» To prevent damage or discoloration
to the steel:

* Do not put ovenware or other hard
objects directly on the bottom of the
steam air fryer oven to prevent
potential scratches and abrasions.

* Do not put aluminium foil directly
on the bottom of the steam air fryer
oven.

* AVOID leaving moist dishes or food
inside the appliance for an extended
period.

* Moisture released can lead to
discoloration or corrosion damage in
the unit.

* Be careful when you remove or
install the accessories to prevent
accidental scratches or impacts on
the stainless-steel surfaces.

« Discoloration of the enamel or
stainless steel has no effect on the
performance of the appliance

* REFRAIN from using utensils or
cookware that could corrode when
using the steam air fryer oven.

« Use a deep pan for moisty fruity
recipes. Fruit juices cause stains that
can be permanent.

» The type of light bulb used for this
appliance is for household appliances
only. Do not use it for house lighting.

* NEVER fill the baking pan with oil or
fat. This could result in fire and/or
personal injury.



« To turn the unit off, press POWER
then remove plug from the wall outlet
by grasping and pulling the plug.
NEVER unplug by pulling the cord.

« CAUTION!

HOT SURFACE: This appliance
generates heat and escaping steam
during use. Proper precautions must
be taken to prevent the risk of burns,
fires or other injury to persons or
damage to property.

« CAUTION!

This appliance is hot during operation
and retains heat for some time after
turning OFF. Allow unit to cool. Never
touch hot parts and accessories.
Always wear proper hand protection
such as oven mitts. Do not place
anything on top of the appliance
while it is operating or while it is hot.
AVOID making contact with moving
parts. Be extremely careful when
putting cooking containers into the
unit or taking them out to avoid
spillage of food contents

- Warning:

RELEASED STEAM CAN CAUSE BURNS.
Be careful of hot steam when opening
the oven door. Heat and steam
escape as soon as the oven door is
opened. NEVER place hands and face
over the unit as soon as the oven
door is opened to avoid serious injury
and burns.

- Warning:

NEVER touch the evaporating plate
during and after cooking. The
evaporating plate inside the steam
air fryer oven reaches temperatures
that can cause severe burns. AVOID
any direct contact with this compo-
nent during or after cooking.

« To avoid risk of fire, property
damage and personal injury, do not
spray cooking oil into the cooking
chamber.

+ CAUTION!

Do not block the air/steam vents.
Make sure that the ventilation
openings are not blocked. The area

around the vent will be hot during
and after use.

« CAUTION!

Extreme caution must be observed
when disposing hot oil or liquids from
the baking pan. When cooking
naturally high fat foods, oil and fat
collected on the baking pan can
ignite fire if overheated.

« NEVER move the unit during and
after cooking.

» Warning! If the appliance starts
emitting black smoke, immediately
turn off and unplug the steam air
fryer oven. White smoke is normal
which can be caused by heating fat
or food splashing. Black smoke
indicates food is burning or there is a
circuit problem. IMMEDIATELY TURN
THE UNIT OFF AND Do not OPEN THE
APPLIANCE DOOR. Wait for smoke to
stop before opening the door.
Contact Customer Service for any
assistance.

« Warning! If this appliance begins to
malfunction during use, immediately
turn off then remove plug from wall
outlet. Do not use or attempt to
repair the malfunctioning appliance.

» Do not clean with metal scouring
pads. Metal fragments can break off
the pad and touch electrical parts,
creating a risk of electric shock.

« Warning! Do not use any steam
cleaning appliance to clean the
steam air fryer oven.

« Do not rinse the appliance under
tap.



HOW TO USE
Components

Quter part

Inner part s ™

1 Control Panel

2 Handle

3 Steam Vent (located at the back of the unit)
4 SS Housing

5 Oven Door

6 Water Tank

7 Light Bulb

8 Top Heating Element

9 Shelf Rack

10 SS 304 Evaporating Plate
1" SS 304 Baking Pan

12 SS 304 Wire Rack

13 SS 304 Fry Basket



Control Panel:

AIRFRY ~ BAKE  ROAST BROIL PIZZA REHEAT TEMP Q
ADDWATER

STEAM  STEAM  STEAM  STERILIZE DEHYDRATE MENU TIME POWER
BAKE  ROAST

1 - Cooking Programs
Select any of the below cooking programs using the MENU button (except for REHEAT):

. Steam
Convection STEAM
AIRFRY STERILIZE
BAKE
ROAST
REHEAT *press the button directly
BROIL Convection + Steam
PIZZA
STEAM BAKE
DEHYDRATE STEAM ROAST

2 - ADD WATER Indicator

llluminates and flashes on the screen if there is no water in the water tank.

3 - Temp/Time/Status Messages Display

Displays the cooking temperature, time and status messages of the unit.

4 - MENU Button

Press to cycle through the different cooking programs.

5 - TEMP Button

Press to select cooking temperature before making adjustments using the knob.

6 - TIME Button

Press to select cooking time before making adjustments using the knob.

7 - LIGHT Button
Press to switch the light bulb on and off.

8 - POWER Button

Press to turn the unit on and off.

9 - START/CANCEL Button
Press to start or cancel cooking. Turn clockwise to increase cooking TIME/TEMP.
Turn counter clockwise to decrease cooking TIME/TEMP.




Preparation

Unfolding & Placing
the Appliance:

1. Remove and safely discard all
packaging materials, tapes and any
temporary labels from inside and
outside of the appliance. Ensure that
there is no packaging underneath
and around the appliance and its
accessories.

2. Verify that all parts are accounted
for

3. Place the appliance on a stable,
level, clean, heat-resistant, dry
surface and away from external heat
sources. Ensure there is a minimum
distance of 10cm of space on both
sides and 30cm above.

4. Read all Important safeguards and

cautionary information in this manual.

Failure to do so may result in property
damage and/or personal injury.

5. Follow Cleaning & Care instructions
in this manual to clean the appliance
and its accessories. Ensure that all
surfaces and accessories are dry
before using the unit

Water Tank:

The water tank serves as a reservoir,
holding the water supply that is then
pumped to the evaporating plate for
steam generation. It holds up to 1L
of water that can be used for up to

1 hour of cooking.

Hole with

silicone cover r~a 2‘; =, Q —
N y

'7* Upper cover

Handle ————=—

Removing the Water Tank:
Gently pull and slide the water tank
outwards.

Cleaning the Water Tank:
Gently pull and slide the water tank
outwards.

1. Remove the upper cover and gently
wash all parts with warm soapy water
using a soft cloth or non-abrasive
sponge.

2. Rinse thoroughly and let it air dry.

3. Install the upper cover and ensure
it is properly locked on all sides.

Note:

* Do not wash the water tank in the
dishwasher.

* Do not fill the water tank with other
liguids.



Installing the Water Tank:

1. Before cooking with programs
that use steam, fill the water tank
with fresh distilled water through
the hole located at the top of the
upper cover.

2. Cover the hole with the silicone
cap and ensure it is tightly sealed.

3. Position the water tank on the
base and gently slide it until it
perfectly aligns with the oven door.
Ensure that it fits snugly to avoid
any leaks during the cooking process.

Note: Always ensure the water tank
is clean before and after using the
steam air fryer oven.

Initial Test Run:

We recommend doing an initial test
run to familiarize yourself with the
appliance and ensure that the unit is
properly working. This will also help
eliminate any residue or traces of
odour from the unit that may remain
after shipping.

Note: Ensure to fill the water tank
with water and ensure it is inserted
into the base before starting this
initial test run. This process must be
done with NO food inside the unit.

Step 1: Power On

» Plug the steam air fryer oven into a
power outlet.

« Turn on the steam air fryer oven by
pressing the POWER button.

Step 2: Select STERILIZE

» Press the MENU button to select
STERILIZE.

Step 3: Adjusting Time

« To adjust the time, press the TIME
button.

« Use Start/Cancel Knob to set the
time to 10 minutes

Note:

Refer to the cooking programs table
for the Time Range.

No temperature adjustment can be
made when using the STERILIZE
function. It is defaulted to 100°C.

Step 4: Starting Initial Test Run

« After all settings are adjusted, press
the START/CANCEL button to begin
initial test run.

« The steam air fryer oven will enter
the cooking cycle, and the display will
show the countdown time, indicating
the time remaining for cooking.

Step 5: Initial Test Run Completion
« When the time is up, the steam air
fryer oven display will show OFF.
Note: After the initial test run is
completed, the oven's fan will
continue running for about 30
seconds to cool down the interior.

Step 6: Opening the Oven Door

« Carefully open the oven door using
the handle.

« Use oven mitts or heat- resistant
gloves to handle hot surfaces.

» Allow unit to cool.

Cooking Instructions

This appliance features a dual
heating element and is equipped with
1 cooking programs that work as
convection, steam and convection +
steam. Delight in the crispiness of
convection cooking, the wholesome-
ness of steaming, or combine the two
for a unique fusion experience.

When cooking with functions that use
steam (such as STEAM, STERILIZE,
STEAM BAKE and STEAM ROAST),
ALWAYS fill the water tank with water
and ensure it is inserted into the
bottom of the unit before starting the
program. Do not fill the water tank
with other liquids.



Convection cooking CAUTION: When using these

programs: programs, ALWAYS ensure that the

. . baking pan is inserted into the
The following cooking programs use bottom of the unit to protect the
only the top heating element. These evaporating plate from oil and food
cooking programs make use of the debris produced during cooking.
heating coil's intense heat and a
powerful fan to ensure efficient heat Tiny food particles from the cooking
circulation inside the cooking process can enter the water inlet hole
chamber. in the evaporating plate leading to

potential blockage.

COOKING ADJUSTABLE
PROGRAM FUNCTION SETTING | DEFAULT RANGE INCREMENT
Ideal for achieving crispy and C;_Joking 200°C 40°C - 230°C +/-5°C
AIR FRY golden-brown textures on a variety emp.
of foods, providing a healthier )
alternative to deep frying. Cooking . 1min. - 1hour +/-1min.
Time (20 minutes)
c{’;’nkq'“g 180°C 40°C - 230°C +/-5C
BAKE Ideal for baking cakes, cookies P
and pastries. Cooking 00:30
Time (30 minutes) 1min. - 1hour +/-1min.
c?::“:‘i 200°C 40°C-230°C +-5°C
ROAST Ideal for CZ%I;?J:;;;QW of meat
Cooking | 00:30 Imin.-Thour | +-1min.
Time (30 minutes)
Cooking o not
230°C n/a ;
djustabl
Ideal for browning the tops of Temp. adjustable
BROIL casseroles, gratins, and desserts. . 00:10
Co9k|ng . 1min. -30 min. +/-1min.
Time (10 minutes)
Cooking o o o o
180°C 40°C -230°C +/-5°C
Ideal for melting and browning Temp.
PIZZA cheese, toppings and crisping up the
pizza crust. Cot?king 09215 1min. - 1hour +/-1min.
Time (15 minutes)
Cookin o o o o
Ideal for drying fruits and vegetables. Templg 50°C 30°C-95°C +/-5°C
DEHYDRATE It removes moisture from food by
using low heat and prolonged drying Cookin )
. g 01:00 _ ~ .
times. Time (1hour) 15 min.-12 hours | +/-15min.
. X Cooking o o o o
Ideal for reheating leftover pizza Temp. 170°C 40°C-230°C +/-5°C
REHEAT slices, breads, and pastries. Not to be
used for reheating soups or stews. . .
Cooking 00:10 . .
Ti B Tmin. - Thour +/~-1min.
ime (10 minutes)




Step 1: Power On

« Plug the steam air fryer oven into a
power outlet.

« Turn on the steam air fryer oven by
pressing the POWER button. All
cooking programs are illuminated.
AIR FRY blinks on display as the
default cooking program.

Step 2: Selecting a Cooking Program
» Press the MENU button to select a
program.

Note: For REHEAT program, you can
directly press the REHEAT button to
select.

» Once the desired program is
selected, proceed to Step 3.

Step 3: Adjusting Cooking Temperature
Refer to the cooking programs table
for the Temperature Range.

» Press the TEMP button on the
control panel to enter the tempera-
ture adjustment mode. The tempera-
ture display will blink.

» Use Start/Cancel knob to increase
or decrease the cooking temperature
according to your recipe.

Step 4: Adjusting Cooking Time
Refer to the cooking programs table
for the Time Range.

» To adjust the cooking time, press
the TIME button.

» Use Start/Cancel knob to increase
or decrease the cooking time as
required.

Step 5: Starting the Cooking Process
» After all settings are adjusted
(program, temperature, and time),
press the START/CANCEL button to
begin cooking.

« The steam air fryer oven will enter
the cooking cycle, and the display will
show the countdown time, indicating
the time remaining for cooking.

Step 6: Cooking Completion

» When the cooking time is up, the
steam air fryer oven display will show
OFF.

Note: After cooking, the fan will
continue running for about 30
seconds to cool down the interior.

Step 7: Opening the Oven Door

« Carefully open the oven door using
the handle.

» Use oven mitts or heat- resistant
gloves to handle hot surfaces.

Note: Shaking/Flipping Food: Halfway
through the cooking process, we
recommend shaking the basket or
flipping the food items. This promotes
even cooking and browning.

Steam cooking programs:

The following cooking programs
utilize only the bottom heating to
generate steam. The process involves
pumping water from the water tank
to the evaporating plate for steam
generation

NOTE:

» Before cooking, ALWAYS ensure to
fill the water tank with water and
ensure it is inserted into the base
before starting a program that uses
steam.

« During cooking, if the water tank
becomes empty, the ADD WATER
indicator will flash on the screen and
blinks continuously, prompting the
unit to automatically stop cooking;
to resume, refill the water tank with
water and insert it into the bottom
of the unit. Press START/ CANCEL

to resume cooking. ADD WATER
indicator will disappeatr.

*» We recommend using a distilled
water for optimal steam performance
instead of tap water. Tap water may
lead to mineral deposits and scale
build-up reducing the efficiency of
the steam function.

» Do not fill the water tank with other
liguids.



COOKING ADJUSTABLE
PROGRAM FUNCTION SETTING | DEFAULT RANGE INCREMENT
Cooking o not
Ideal for steaming vegetables, Temp. loo°C n/a adjustable
STEAM seafood, and delicate proteins like
fish or chicken breast. i .
Cot?klng 00.25 1min. - 1hour +/-1min.
Time (25 minutes)
Cooking not
Ideal for cleaning the inner cavity Temp. 100°C n/a adjustable
STERILIZE and sanitizing or sterilizing kitchen
utensils. . .
Cot?klng 00:10 1min. - 1hour +/-1min.
Time (10 minutes)

What is Steaming?

Steaming is a cooking method that
offers numerous advantages. It is
known for its ability to preserve the
nutritional content of food, ensuring
that vitamins, minerals, and antioxi-
dants are retained. Compared to
other cooking techniques like boiling
or frying, steaming helps maintain
the natural flavours and textures of
ingredients. The gentle heat and
minimal water contact prevent food
from becoming overly soft or losing
its vibrant colour. Steaming is a
versatile option suitable for a wide
range of foods, including vegetables,
seafood, poultry, and grains. It is a
time-efficient and energy-efficient
cooking method that requires
minimal preparation and monitoring.

Step 1: Power On

» Plug the steam air fryer oven into a
power outlet.

« Turn on the steam air fryer oven by
pressing the POWER button. All
cooking programs are illuminated.
AIR FRY blinks on display as the
default cooking program.

Step 2: Selecting a Cooking Program
» Press the MENU button to select a
program.

» Once the desired program is
selected, proceed to Step 3.button to
begin cooking.

Step 3: Adjusting Cooking Temperature
» There are no temperature adjust-
ments for these cooking programs.

Step 4: Adjusting Cooking Time
Refer to the cooking programs table
for the Time Range.

» To adjust the cooking time, press
the TIME button.

« Use Start/Cancel knob to increase
or decrease the cooking time as
required.

Step 5: Starting the Cooking Process
« After all settings are adjusted
(program, temperature, and time),
press the START/CANCEL button to
begin cooking.

« The steam air fryer oven will enter
the cooking cycle, and the display will
show the countdown time, indicating
the time remaining for cooking.

Step 6: Cooking Completion

« When the cooking time is up, the
steam air fryer oven display will show
OFF.

Note: After cooking, the fan will
continue running for about 30
seconds to cool down the interior.

Step 7: Opening the Oven Door

» Carefully open the oven door using
the handle.

» Use oven mitts or heat-resistant
gloves to handle hot surfaces.



Note:

« After pressing START/CANCEL, the
unit will briefly preheat. Once the
required temperature is reached,
water will be pumped immediately
into the evaporating plate for steam
generation.

« Be aware that a sound is produced
when the water is pumped into the
evaporating plate. This is completely
normal.

« If the water tank is empty during
operation, the ADD WATER indicator
will flash on the screen and blink
continuously, prompting the unit to
automatically stop cooking; to
resume, refill the water tank with
water and insert it into the bottom of
the unit. Press START/CANCEL to
resume cooking. ADD WATER
indicator will disappear.

« It is normal that the stainless-steel
evaporating plate may develop dark
spots if it becomes dry during and
after operation. These dark spots
could be a result of food residues or
mineral deposits from the steam
evaporating process.

Refer to the Care & maintenance
section of this User Guide and follow
the steps for proper cleaning.

» During steaming, moisture could
cause condensation on the oven door.

Important Operating Instruction:
When using the Steam/Sterilize
function after cooking with a convec-
tion program, it is recommended to
allow a 15-minute cool-down period
for optimal steam performance.

Steam/Sterilize function requires a
100°C maximum temperature to work
properly. During cooking with the top
heating element, the temperature in
the inner cavity becomes too high.
After this cooking cycle, it is important
to allow the unit to cool down to
reach the desired steam - generating
temperature of 100°C.

Combi Cooking Programs
(Convection + Steam):

The following cooking programs
combine convection heating (top
heating element) and steam (bottom
heating element). The hot air circula-
tion allows for even heat distribution,
promoting faster and more efficient
cooking. The introduction of steam
keeps the food moist, preventing it
from drying out during the cooking
process. This is particularly beneficial
when cooking items that tend to dry
out easily, such as certain meats and
baked goods.

Note:

» Before cooking, ALWAYS ensure to
fill the water tank with water and
ensure it is inserted into the base
before starting a program that uses
steam.

« During cooking, if the water tank
becomes empty, the ADD WATER
indicator will flash on the screen and
blinks continuously, prompting the
unit to automatically stop cooking;
to resume, refill the water tank with
water and insert it into the bottom
of the unit. Press START/ CANCEL

to resume cooking. ADD WATER
indicator will disappear.

» We recommend using a distilled
water for optimal steam performance
instead of tap water. Tap water may
lead to mineral deposits and scale
build-up over time reducing the
efficiency of the steam function.

» Do not fill the water tank with other
liquids.



COOKING ADJUSTABLE
PROGRAM FUNCTION SETTING | DEFAULT RANGE INCREMENT
Cooking o, o o o
Ideal for baking bread, cakes, Temp. 180°C 95°C-230°C +-57C
STEAM BAKE pastries, and other baked goods that
require a moist interior with a crispy, Cooking 00:25 . .
golden exterior. Time (25 minutes) 1min.-1hour +/-1min.
Cooking
Ideal for roasting meats, poultry, and Temp. 190°C 95°C - 230°C +/-5°C
STEAM ROAST certain vegetables keeping them
tender and juicy : .
! Co9k|ng OO,'SD 1min. - 1hour +/~-1min.
Time (30 minutes)

What is Steam Bake and Steam Roast?

Steam Bake is a cooking program
designed to combine the benefits of
steam cooking and baking. It provides
a method to cook food using both
moist heat (steam) and dry heat
(baking) simultaneously. It involves
using a controlled amount of steam
during the baking process to keep
the food moist and enhance its
texture and flavour. At the beginning
of the program, a small amount of
water is pumped into the evaporat-
ing plate to produce steam. The
water is pumped again when the unit
reaches the required temperature
and cycle repeats, intermittently
producing small amounts of steam
throughout the cooking process to
moisturize the food.

Steam Roast is a cooking program
designed to combine the benefits of
steam cooking and roasting,
particularly useful for cooking larger
cuts of meat or whole poultry, as well
as certain types of vegetables. It
helps to maintain the food’s moisture
content while still achieving delicious
crispy and browned exterior of the
food. The Steam Roast program uses
steam (with the bottom heating
element) for the first half of the
cooking time then shifts to roasting
(with the top heating element) for the
remaining half of the cooking time.

Step 1: Power On

« Plug the steam air fryer oven into a
power outlet.

« Turn on the steam air fryer oven by
pressing the POWER button. All
cooking programs are illuminated.
AIR FRY blinks on display as the
default cooking program.

Step 2: Selecting a Cooking Program
» Press the MENU button to select a
program.

» Once the desired program is
selected, proceed to Step 3.

Step 3: Adjusting Cooking Temperature
Refer to the cooking programs table
for the Temperature Range.

» Press the TEMP button on the
control panel to enter the temperature
adjustment mode. The temperature
display will blink.

« Use Start/Cancel knob to increase
or decrease the cooking temperature
according to your recipe.

Step 4: Adjusting Cooking Time
Refer to the cooking programs table
for the Time Range.

» To adjust the cooking time, press
the TIME button.

» Use Start/Cancel knob to increase
or decrease the cooking time as
required.

Step 5: Starting the Cooking Process
« After all settings are adjusted
(program, temperature, and time),
press the START/CANCEL button to
begin cooking.



« The steam air fryer oven will enter
the cooking cycle, and the display will
show the countdown time, indicating
the time remaining for cooking.

Step 6: Cooking Completion

« When the cooking time is up, the
steam air fryer oven display will show
OFF.

Note: After cooking, the fan will
continue running for about 30
seconds to cool down the interior.

Step 7: Opening the Oven Door

» Carefully open the oven door using
the handle.

» Use oven mitts or heat- resistant
gloves to handle hot surfaces.

Note:

« Be aware that a sound is produced
when the water is pumped into the
evaporating plate. This is completely
normal.

« If the water tank is empty during
operation, the ADD WATER indicator
will flash on the screen and blink
continuously, prompting the unit to
automatically stop cooking; to
resume, refill the water tank with
water and insert it into the bottom
of the unit. Press START/CANCEL

to resume cooking. ADD WATER
indicator will disappear.

« It is normal that the stainless-steel
evaporating plate may develop dark
spots if it becomes dry during and
after operation. These dark spots
could be a result of food residues or
mineral deposits from the steam
evaporating process.

Refer to the Care & maintenance
section of this User Guide and follow
the steps for proper cleaning.

« During steaming, moisture could
cause condensation on the oven door.

CLEANING & CARE

Proper care and maintenance of this
appliance is essential to preserve its
functionality, extend its life span,
prevent the accumulation of food
residues and odours, and safeguard
the appliance performance.

Warning:

« To avoid electric shock or damage
to your steam air fryer oven, ALWAYS
press the POWER button to turn the
unit OFF and unplug from the power
supply outlet before cleaning.

« The steam air fryer oven can reach
high temperatures during operation
and remains hot even after use.
AVOID touching the heating
elements, interior & exterior surfaces,
and accessories. Make sure that all
parts and accessories of your steam
air fryer oven have cooled down
completely.

« Do not immerse the power cord or
your steam air fryer oven in water or
any other liquids.

« Do not clean with metal scouring
pads. Metal fragments can break off
the pad and touch electrical parts,
creating a risk of electric shock.

« Do not use any steam cleaning
appliance to clean the steam air fryer
oven.

CAUTION:

« AVOID leaving moist dishes or food
inside the appliance for an extended
period. Moisture released can lead to
discoloration or corrosion damage in
the unit.

» Do not use abrasive cleaners, steel
wool, or scouring pads.

« Dry all parts and accessories
thoroughly after cleaning, before
using, or before storing your steam
air fryer oven.

« Make sure that all parts and
surfaces are completely dry before
connecting your steam air fryer oven
to a power outlet. Wet parts can
cause electric shock.

« ALWAYS clean your steam air fryer
oven thoroughly after every use.

« Do not store anything on top of the
steam air fryer oven.

» Do not store anything inside the
steam air fryer oven other than the
included accessories.



PARTS &
ACCESSORIES

CLEANING METHOD AND TIPS

Steam Air Fryer
Oven Exterior
Oven Door
Control Panel

- Wipe the exterior surfaces of the steam air fryer oven with a SOFT and barely damp
cloth. Dry with a SOFT towel thoroughly to prevent water spots or streaks.

A non-abrasive liquid cleanser or mild spray solution may be used to avoid build-up of
stains. Ensure to apply the cleanser to the sponge and NOT DIRECTLY on the oven
surfaces before cleaning.

- Do not use abrasive scrubbers or cleaning agents that may damage the exterior finish.
- Wipe the oven door with a SOFT and barely damp sponge using a glass cleaner or mild
detergent. Do not use abrasive cleanser or metal scouring pads as this will cause
scratches in the glass.

- Wipe the outer surface of the control panel with a SOFT and barely damp cloth. Do not
use abrasive cleanser or metal scouring pads as this will cause scratches in the control
panel.

- Warning: Do not submerge the unit in water or any other liquids.

- After cleaning, ensure all surfaces are dry by gently wiping them with a soft dry cloth
before using the steam air fryer oven.

« REGULARLY inspect the plug and cord for any signs of damage or wear. If you notice
any fraying, exposed wires, or other issues, refrain from using the appliance until it's
repaired or replaced by the authorized technician. To clean the plug and cord, gently
wipe them with a dry cloth.

Plug and Cord - Warning: NEVER immerse the plug and cord in water or any other liquid to prevent
electrical hazards.
« ALWAYS hold the plug when unplugging the steam air fryer oven. AVOID pulling the
cord, which can lead to damage.
. - Wash them with warm soapy water and a non-abrasive sponge or cloth.
Accessories . . L
- sS Baking Pan - For stubborn stains or residues, soak the accessories in warm soapy water for
. 9 K a few minutes before cleaning.
- SS Wire Rac - AVOID using steel wool, abrasive pads, or harsh cleaning chemicals.
- SS Fry Basket

- Rinse thoroughly and allow them to dry before putting them back into the oven.

Stainless Steel
Interior/Cavity

- Reqularly clean the SS interior/cavity to prevent the buildup of stubborn stains and
residues.

- Use a soft, damp cloth or sponge to wipe down the interior surfaces, removing any
food residues, oil, or spills.

- Do not use harsh chemicals, bleach, or abrasive cleaning agents on the stainless-steel
interior, as they can damage the surface and leave scratches or discoloration.

- For tougher stains or residue, use a mixture of mild dish soap and warm water. Apply
the soapy solution to the stainless-steel interior with a soft cloth or sponge and gently
scrub. Wipe with soft cloth and use a soft towel to dry to prevent water spots.

Evaporating
Plate

« Reqular cleaning is crucial to maintain its performance and prevent the buildup of
mineral deposits or stains. Depending on your usage and water hardness, you may need
to clean it more frequently to ensure optimal steam generation.

- Use a soft brush or non-abrasive sponge to gently scrub the stainless-steel
evaporating plate. Focus on areas with visible mineral deposits or stains.

« CAUTION: Do not use abrasive materials that could scratch the stainless-steel surface.
- Use a clean, soft damp cloth to wipe down the stainless-steel surface, removing any
loosened debris. Rinse the cloth thoroughly and wipe down the plate again to ensure
there are no traces of the cleaning solution left.

- Use a clean dry cloth or towel to dry the stainless-steel evaporating plate completely.

Water Tank

- ALWAYS empty remaining water from the water tank and gently wash all parts with
warm soapy water using a soft cloth or non-abrasive sponge. Rinse thoroughly with
warm water.

« You can use a soft brush or a cotton swab to clean hard-to-reach areas inside the tank.
- Allow the water tank to air dry completely before reattaching it to the oven.




TROUBLESHOOTING
This section provides solutions to common operational challenges you may encounter

Problem

There is a sound
when water is
pumped into the
evaporating plate
during cooking

ADD WATER blinks
on display and unit
pauses cooking.

Steam is coming
out from the steam
vent when using
STEAM, STERILIZE,
STEAM ROAST,
STEAM BAKE
programs

Steam is coming
out from the
steam vent when
using Convection
Cooking
Programs

White smoke is
coming out
from the unit.

Black smoke is
coming out from
the unit

Possible Reason

This is a sound produced when the
unit draws water and pump it into
the evaporating plate for steam
generation.

There is no water in the water tank.

The steam release is part of the
cooking process when using these
programs.

There may be residual water in the
evaporating plate which causes
steam when heated.

There is a moisture inside the unit.

Excess oil and naturally high fat
foods may produce white smoke
while cooking.

The inner cavity has not been
cleaned from previous use.

Using oil with low smoke point such
as olive oil may excess smoke.

Food is burning.

There is a circuit problem.

Solution Suggestion

This is normal.

Pull the water tank located at the base
of the appliance and fill with water.
Insert water tank into the base of the
unit. Once inserted, press START/
CANCEL to resume cooking. ADD
WATER indicator will disappear.

This is normal.

Before cooking, ensure that the
evaporating plate has no water and
is completely dry.

See Care and maintenance section in
this user guide.

Before cooking, ensure that the inner
cavity is completely dry.

See Care and maintenance section in
this user guide.

This is normal. It is recommended to
empty oils or fats accumulated in the
baking pan between batches of
cooking to avoid excess smoke.

Follow care and maintenance
instruction to clean accessories and
remove dried food debris or grease
after every use.

Use oil with high smoke point such as
avocado, canola or grapeseed oil.

Immediately turn off the unit and
unplug. Wait for smoke to stop
before opening the oven door. Clean
all accessories thoroughly.

Immediately turn off the unit and
unplug. Wait for smoke to stop
before opening the oven door.
Contact customer service for
assistance. WARNING: Do not
attempt to use the unit.



TROUBLESHOOTING
This section provides solutions to common operational challenges you may encounter

Problem

The stainless-steel
evaporating plate
has dark spots
during and after
cooking.

The fan does not
stop even after
cooking time is up.

Display shows error

code: Er1

Display shows error
code: Er2

Display shows error
code: Er3

Display shows error
code: Erd

Possible Reason

These dark spots could be a result of
food residues or mineral deposits

from the steam evaporating process.

After cooking, the fan will continue
running for about 30 seconds to cool
down the interior.

Upper NTC short circuit

Bottom NTC short circuit

Upper NTC open circuit

Bottom NTC open circuit

Solution Suggestion

This is normal. Follow steps in Care
and maintenance section of this user
guide to clean the evaporating plate.

This is normal.

Warning: Stop using the unit when
these error codes appear.
Disconnect from power supply and
contact Customer Service
immediately.

Correct Disposal Of This Product:

Devices marked with this symbol must be disposed of separately from
household waste. They contain valuable materials that can be recycled,
contributing to the sustainable reuse of resources. Proper disposal not only
protects the environment and human health but also supports sustainability.
Please use designated return and collection systems or contact your local

authority or retailer for information on proper disposal.



Deutsch

Willkommen in der Welt von Dexart.
Damit Sie Ihr Produkt mit maximaler Leistung nutzen
koénnen, lesen Sie diese Anleitung bitte sorgfaltig
durch und bewahren Sie sie zum spéteren
Nachschlagen auf.

WICHTIGE
SICHERHEITSANWEISUNGEN

« Stellen Sie sicher, dass die
Netzspannung mit der auf dem
Typenschild des Gerdts angegebenen
Spannung Ubereinstimmt und dass
die Steckdose geerdet ist.

» Tauchen Sie das Gerdt oder das
Netzkabel nicht in Wasser oder
andere FlUssigkeiten

» Dieses Gerdt ist nicht dafur
bestimmt, durch Personen
(einschlieBlich Kinder) mit einges-
chrdnkten physischen, sinnlichen
oder geistigen Fahigkeiten oder
mangels Erfahrung und Kenntnis
ohne Aufsicht und Anleitung durch
eine fUr ihre Sicherheit zustdndige
Person benutzt oder gepflegt zu
werden.

« Bewahren Sie das Gerdat und das
Kabel auBerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

» Kinder sollten daran gehindert
werden, das Gerdt zum Spielen und
fur missbrauchliche Nutzung zu
verwenden.

*» Wenn Sie Ihr Gerdt in der Nahe von
Kindern verwenden, mUlssen Sie es
genau beaufsichtigen.

« Dieses Produkt ist nur fur den
Heimgebrauch bestimmt. Nicht fur
industrielle oder gewerbliche Zwecke
verwenden.

» Verwenden Sie das Gerdat nur fur
den vorgesehenen Zweck. Verwenden
Sie das Gerdat nicht als Arbeitsflache
oder Ablagefléche.

» Verwenden Sie das Gerdt nicht im
Freien. Schitzen Sie das Gerdt vor
Né&sse und vor dem Eintauchen in
Wasser.

« Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene
Flache oder einen Tisch.

« Betreiben Sie das Gerdt nicht in der

Ndhe von heiBen Oberfldchen oder
offenen Flammen. Stellen Sie das

Gerdt nicht auf oder in die Ndhe von
Gas- oder Elektroherden und/oder
Ofen. Hitze von einer externen Quelle
beschadigt das Gerdat. Vermeiden Sie,
dass Funken oder offene Flammen
mit dem Gerdat in Berlhrung kommen.

» Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber
die Kante eines Tisches oder einer
Arbeitsplatte hdngen. Vergewissern
Sie sich, dass das Kabel nicht
geknickt ist, nicht Uber die Tischkante
oder Arbeitsplatte hangt und nicht
mit heiBen Oberfléchen in Berlhrung
kommt.

» Nehmen Sie das Gerdét nicht mit
einem beschadigten Kabel oder
Stecker in Betrieb, sondern wenden
Sie sich an ein autorisiertes
technisches Servicezentrum, um es
auszutauschen.

» Nehmen Sie das Gerdt nicht in
Betrieb, wenn es zerbrochen, fallen
gelassen oder in irgendeiner Weise
beschadigt wurde. Schicken Sie das
Gerdat zur Uberprufung, Reparatur
oder elektrischen bzw. mechanischen
Einstellung an ein autorisiertes
technisches Servicezentrum.

» Die Verwendung von nicht von
Dexart empfohlenem Zubehoér kann
zu Verletzungen und Schdden am
Gerat fuhren.

« Verwenden Sie kein Verldngerung-
skabel. Um die Gefahr zu verringern,
dass Kinder nach dem Kabel greifen,
und um zu verhindern, dass das
Kabel Uber die Theke oder Tischplatte
h&ngt und versehentlich heraus-
gezogen wird, ist in diesem Gerdt ein
kurzes Netzkabel verwendet.

» Ziehen Sie vor der Reinigung und
bei Nichtgebrauch den Netzstecker
des Gerdats

» Lassen Sie das Gerdt im einges-
chalteten Zustand nicht unbeauf-
sichtigt.

» Dieses Gerdt darf nicht Uber eine
externe Zeitschaltuhr oder ein
separates Fernbedienungssystem
betrieben werden.

« Nehmen Sie keine Eingriffe an den
Sicherheitsmechanismen vor.

« Stellen Sie das Gerdt nicht in der



Ndhe von brennbaren Materialien wie
Vorhdngen, Tischtlchern usw. auf.

« Stellen Sie keine Utensilien, Topfe
oder Behdlter auf die offene TuUr des
Gerdts.

» Die Backofentlr dieses Gerdts ist
aus temperiertem Glas. Dieses Glas
ist starker und bruchfester als
normales Glas. Temperiertes Glas
kann brechen, aber die Bruchstiicke
haben keine scharfen Kanten. Wenn
Sie Kratzer oder Schdaden an der
Backofentlr feststellen, verwenden
Sie das Gerdat nicht und wenden Sie
sich an den Kundendienst.

« Lassen Sie die Backofentlr nicht
Uber einen ldngeren Zeitraum
offenstehen.

» Schalten Sie das Gerdt nicht ein,
wenn die Backofentir nicht vollstan-
dig geschlossen ist. Backen Sie
immer mit geschlossener Backofentur.

« Hinweis: Wenn die BackofentUr oder
die Turdichtung beschadigt ist, durfen
Sie das Gerdt nicht benutzen, bevor
es von einem autorisierten technischen
Kundendienst repariert wurde.

« Stecken Sie keine Gegenstdnde in
den Turverriegelungsschalter.

« Stellen Sie das Gerdt nicht hinter
eine Mobelverkleidung (z. B. eine TUr),
da sich wahrend des Betriebs Warme
und Feuchtigkeit stauen kénnen, was
zu Schaden am Gerdt, am Gehduse
oder am Boden fuhren kann.

« Stellen Sie keine Gegenstdnde auf
das Gerdt. Bewahren Sie keine
anderen Gegenstdnde als das
Zubehdr im Gerdat auf, wenn Sie es
nicht benutzen.

« Hinweis: Beim Garen mit dampfbe-
triebenen Programmen wie Ddmpfen,
Sterilisieren, Dampfgaren und
Dampfbraten immer den Wassertank
mit Wasser fullen und darauf achten,
dass er auf dem Sockel steht, bevor
das Programm gestartet wird.

« Stellen Sie keine brennbaren
Materialien wie Papier, Pappe, Kunstst-
off, Styropor oder Holz in die Backzone.

« Verwenden Sie kein Backpapier.
Durch die Luftzirkulation kann das

Papier mit dem Heizelement in
Berihrung kommen.

= Verwenden Sie keine Alufolie. Dies
fUhrt zu einer Uberhitzung des
Gerdats.

« Verwenden Sie immer hitzebestdn-
dige Behdlter. Seien Sie sehr
vorsichtig, wenn Sie Behdlter
verwenden, die nicht aus Metall oder
Glas sind.

» Erhitzen Sie keine Lebensmittel in
versiegelten Behdltern in einer
Konservendose. Erhdhter Druck kann
zu Explosionen, Schaden am Gerdat
oder Verletzungen und Verbrennun-
gen fUhren.

« Legen Sie keine UbergroRen
Lebensmittel oder Metallgegenstdnde
in das Gerat, da sonst die Gefahr eines
Brandes, eines elektrischen Schlages
und/oder von Verletzungen besteht.

» Offnen Sie die Backofentur vorsichtig.
Beim Garen von Rezepten, die
Alkohol enthalten, kann sich Alkohol
in der Luft im Backofen befinden.

« Stellen Sie keine brennbaren
Produkte oder mit brennbaren
Produkten getrdnkte Gegenstdnde in
die Nahe des Gerdts oder auf das
Gerat.

e Zum Schutz der inneren Stahlober-
flache oder um Verfarbungen zu
vermeiden:

* Stellen Sie keine Backformen oder
harten Gegenstande auf den Boden.
Legen Sie keine Alufolie auf den Boden.

* Lassen Sie kein feuchtes Geschirr
oder Lebensmittel Uber einen
ldngeren Zeitraum im Gerat.

* Feuchtigkeit kann zu Verfarbungen
oder Korrosion des Gerdats fuhren.

* Seien Sie beim Anbringen oder
Abnehmen von Zubehor vorsichtig,
um Kratzer oder Schédden an den
Edelstahloberfldchen des Gerdats zu
vermeiden.

« Verfarbungen der Emaille oder des
Edelstahls beeintréchtigen die
Leistung des Gerdts nicht.

« Vermeiden Sie die Verwendung von
Kuchenutensilien oder Behdltern, die
rosten kénnen.



« Verwenden Sie fUr Rezepte mit
Fruchtsaften eine tiefe Schale, da
s@urehaltige Lebensmittel wie
Fruchtsaft dauerhafte Flecken
verursachen kénnen.

« Die fur dieses Gerdt verwendete
GlUhbirne ist nur fur kleine
Elektrogerdate geeignet. Nicht fur die
Haushaltsbeleuchtung verwenden.

« Das Backblech darf nicht mit Ol
gefullt werden. Dies kann zu Brdnden
und/oder Personenschdden fihren.

« Drlcken Sie die Einschalttaste, um
das Gerdt auszuschalten, und ziehen
Sie dann am Stecker, indem Sie ihn
festhalten, um ihn auszustecken.
Ziehen Sie den Stecker niemals durch
Ziehen am Kabel heraus.

« Achtung! Heil3e Oberflache: Dieses
Gerdt erzeugt wdhrend des
Gebrauchs Hitze und Dampfe. Es
muUssen entsprechende
VorsichtsmaBnahmen getroffen
werden, um Verbrennungen, Brénde
oder andere Personen- oder Sach-
schdaden zu vermeiden.

» Achtung! Dieses Gerdat wird
wdhrend des Betriebs heil3 und bleibt
auch nach dem Ausschalten noch
einige Zeit hei3. Lassen Sie das
Gerdat abkuhlen. BerUhren Sie keine
heif3en Teile und Zubehorteile.
Verwenden Sie immer hitzebestan-
dige Ofenhandschuhe und Topflap-
pen und lassen Sie die Metallteile des
Gerdats abkihlen. Seien Sie beim
Einsetzen und Herausnehmen des
Kochgeschirrs aus dem Gerat
AduBerst vorsichtig, damit keine
Lebensmittel verschittet werden.
Stellen Sie keine Gegenstdnde auf
das Gerdt, wenn es in Betrieb oder
heifl3 ist. Vermeiden Sie den Kontakt
mit beweglichen Teilen.

« Hinweis: Der austretende Dampf
kann Verbrennungen verursachen.
Seien Sie vorsichtig mit heiBem
Dampf, wenn Sie die Backofentur
o6ffnen. Wenn die Tur gedffnet wird,
entweichen sofort Hitze und Dampf.
Um schwere Verletzungen und
Verbrennungen zu vermeiden, halten
Sie Ihre Hadnde und Ihr Gesicht nicht
auf das Gerdat, sobald Sie die
Backofentur 6ffnen.

« Hinweis: Die Dampfplatte erreicht
wdahrend und nach dem Garen hohe
Temperaturen. Vermeiden Sie den
direkten Kontakt mit diesem Bauteil.

» Um Brand-, Sach- und Verletzungs-
gefahr zu vermeiden, darf kein Ol auf
die Kochzone gespritzt werden.

» Achtung! Blockieren Sie nicht die
Luft-/Dampfoffnungen. Achten Sie
darauf, dass die Liftungsoffnungen
nicht blockiert sind. Wahrend und
nach dem Kochen ist es um die
LUftungsoffnungen herum heif3.

» Achtung! Seien Sie vorsichtig, wenn
Sie heil3e Ole und Flussigkeiten aus
der Schale ausgielBen. Beim Garen
von Speisen mit hohem Fettgehalt
kann sich das in der Schale gesam-
melte Fett bei Uberhitzung entziinden.

« Bewegen Sie das Gerdat wahrend
und nach dem Garen nicht.

» Warnung! Wenn das Gerdat
schwarzen Rauch ausstéit, schalten
Sie es sofort aus und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose. Weil3er
Rauch ist normal und entsteht in der
Regel durch das Erhitzen des Ols
oder durch Spritzer von Lebensmit-
teln. Schwarzer Rauch deutet darauf
hin, dass das Essen zu brennen
begonnen hat oder ein Problem mit
dem Stromkreis vorliegt. Schalten Sie
das Gerdat sofort aus und 6ffnen Sie
den Deckel nicht. Warten Sie, bis der
Rauch aufhért, und 6ffnen Sie dann
den Deckel. Wenden Sie sich an den
Kundendienst, um Hilfe zu erhalten.

» Warnung! Wenn das Gerdt wahrend
des Gebrauchs eine Stérung
aufweist, schalten Sie es sofort aus
und ziehen Sie den Netzstecker.
Verwenden Sie das defekte Gerdt
nicht und versuchen Sie nicht, es zu
reparieren.

» Reinigen Sie das Gerdat nicht mit
Scheuerschwdmmen aus Metall.
Metallteile kdnnen abbrechen und
mit elektrischen Teilen in Berihrung
kommen, wodurch die Gefahr eines
Stromschlags besteht.

» Verwenden Sie zur Reinigung keinen
Dampfreiniger.

» Halten Sie das Gerdt nicht unter
den Wasserhahn.



GEBRAUCHSANWEISUNG
Bestandteile

e

AuBerer Teil o__, - j

Innenteil (( )}

SS 304 Dampfplatte
SS 304 Backblech
SS 304 Gitterrost
SS 304 Frittiergitter

1 Steuertafel

2 Griff

3 Dampfabzug (an der Ruckseite des Gerdats)
4 Gehduse aus rostfreiem Edelstahl
5 Backofentur

6 Wassertank

7 Gluhbirne

8 Oberes Heizelement

9 Regal

10

1

12

13



Bedienfeld:

AIRFRY ~ BAKE  ROAST BROIL PIZZA REHEAT TEMP Q
ADDWATER

STEAM  STEAM  STEAM STERILIZE DEHYDRATE MENU TIME POWER
BAKE  ROAST

1- Back-Programme
Wiahlen Sie eines der folgenden Programme aus dem Meni (auBer Aufwéarmen)

ki Dampf
Konve tlén STEAM- Dampfgaren
AIR FRY- Luftfritteuse STERILIZE- Sterilisation

BAKE-Backen
ROAST- Braten

REHEAT- Aufwarmen
*Betdtigung durch Driicken der Taste Konvektion + Dampf

BROIL-Rosten STEAM BAKE- Dampfbacken

PIZZA- Pizza 3 .
DEHYDRATE- Trocknen von Gemiise/Obst STEAMROAST- Dampfrosten

2 - ADD WATER - Wasserzugabe-Indikator

beginnt zu blinken, wenn kein Wasser mehr im Wassertank ist.

3 - Temp/Zeit/Status-Anzeigen

Anzeigen fir Gartemperatur, Zeit und Status

4 - MENU- Menii Taste
Driicken Sie die Taste, um zu den verschiedenen Garprogrammen zu wechseln.

5 - TEMP- Temperatur-Taste

Driicken Sie diese Taste, um die Temperatureinstellung manuell mit dem Drehknopf anzupassen.

6 - TIME Taste

Driicken Sie diese Taste, um die Zeiteinstellung manuell mit dem Drehknopf anzupassen.

7 - LIGHT- Licht-Taste

Zum Ein-und Ausschalten der Gliihbirne

8 - POWER- Power-Taste
Driicken Sie diese Taste, um das Gerat ein- und auszuschalten.

9 - START/CANCEL- Taste Start/Abbruch
Driicken, um den Garvorgang zu starten oder abzubrechen. Im Uhrzeigersinn drehen, um die Kochzeit/-temperatur
zu erhéhen. Gegen den Uhrzeigersinn drehen, um die Kochzeit/-temperatur zu verringern.




Vorbel‘eitung fﬁr den Wcssertonk:

Gebrauch: Der Wassertank dient als Vorratsbe-
Auspacken und Anbringen halter, in dem das Wasser gespeichert
des Gerdts: wird, bevor es zur Dampferzeugung

zur Verdampfungsplatte gepumpt
wird. Der Wassertank fasst 1 Liter
Wasser, das bis zu 1 Stunde lang zum
Kochen verwendet werden kann.

1. Entfernen Sie alle Verpackungsma-
terialien, Klebebdnder und vorldufigen
Etiketten von der Innen- und

AufBenseite des Gerdts. Vergewissern
Sie sich, dass sich keine Verpackung -

um und unter dem Gerd&t und seinem  ionabdeckung
Zubehor befindet.

Oberdeckel

2. Vergewissern Sie sich, dass alle e
Teile vollstédndig sind.

3. Stellen Sie das Gerat auf eine

stabile, ebene, saubere, hitzebestén- Herausnehmen des Wassertanks:
dige, trockene Oberfldche und an Ziehen Sie den Wassertank vorsichtig
einen Ort, der von externen heraus und schieben Sie ihn heraus.

Warmequellen entfernt ist. Achten Sie

darauf, dass an jeder Seite mindestens |
10 cm und an der Oberseite 30 cm !
Freiraum vorhanden sind. | '

Reinigen des Wassertanks:
Gently pull and slide the water tank
outwards.

1. Nehmen Sie die obere Abdeckung
ab und waschen Sie alle Teile
vorsichtig mit warmem Seifenwasser
und einem weichen Tuch oder nicht
scheuernden Schwamm ab.

2. Grundlich abspulen und trocknen

4. Lesen Sie alle wichtigen Sicherheits- lassen
und Vorsichtshinweise in dieser 3. Bringen Sie die obere Abdeckung
Anleitung. Die Nichtbeachtung dieser an und vergewissern Sie sich, dass
Hinweise kann zu Sach- und/oder alle Kanten richtig verriegelt sind.
Personenschdden fuhren. . .

Hinweis:
5. Reinigen Sie das Gerdt und sein * Waschen Sie den Wassertank nicht
Zubehor gemdfl den Reinigungs- und in der Spllmaschine.
Wartungsanweisungen in diesem * Fullen Sie keine anderen
Handbuch. Achten Sie darauf, dass Flussigkeiten in den Wassertank.

alle Oberflachen und Zubehorteile
trocken sind.



Einsetzen des Wassertanks:

1. Fullen Sie den Wassertank mit
frischem destilliertem Wasser durch
die Offnung in der oberen Abdeckung,
bevor Sie mit Dampfprogrammen
kochen.

2. Decken Sie die Offnung mit der
Silikonkappe ab und achten Sie
darauf, dass sie fest verschlossen ist.

3. Setzen Sie den Wassertank auf den
Sockel und schieben Sie ihn
vorsichtig hinein, bis er perfekt mit
der Backofentur ausgerichtet ist.
Achten Sie auf einen festen Sitz, um
ein Auslaufen wahrend des Kochens
zu vermeiden

Hinweis:

Vergewissern Sie sich, dass der
Wassertank vor und nach der
Benutzung des Ofens sauber ist.

Erster Testlauf:

Wir empfehlen Ihnen, einen ersten
Probelauf durchzufihren, um sich
mit dem Gerdat vertraut zu machen
und sicherzustellen, dass es
ordnungsgemdnB funktioniert. Auf
diese Weise kénnen Sie auch
eventuelle Riuckstdnde oder Gerliche
entfernen, die wdhrend des Trans-
ports auf dem Gerat verblieben sind.

Hinweis:

Vergewissern Sie sich vor dem ersten
Testlauf, dass der Wassertank voll ist
und auf dem Sockel steht. W&ahrend
dieses Vorgangs durfen sich keine
Lebensmittel im Gerdat befinden.

Schritt 1: Einschalten

» SchlieBen Sie den Backofen an eine
Steckdose an.

» Schalten Sie den Backofen durch
Dricken der Einschalttaste ein.

Schritt 2: STERILIZE (Sterilisation)
Auswahl

« DrlUcken Sie die MenUtaste, um das
Programm STERILIZE auszuwdhlen.

Schritt 3: Einstellen der Dauer

« Dricken Sie die TIME-Taste, um die
Zeit einzustellen.

« Stellen Sie die Zeit mit dem Start-/
Abbruchknopf auf 10 Minuten ein
Hinweis:

Sie kénnen das Zeitintervall anhand
der Tabelle der Garprogramme
Uberprifen. Bei Verwendung der
Sterilisierfunktion kann die Tempera-
tur nicht eingestellt werden. Die Tem-
peratur betrdgt standardmaBiig 100°C.

Schritt 4: Initialisierung des ersten
Testlaufs

+ Nachdem Sie alle Einstellungen
vorgenommen haben, driicken Sie
START/CANCEL, um den ersten
Testlauf zu starten.

« Der Backofen beginnt mit dem
Garzyklus und auf dem Display
erscheint ein Countdown, der die
verbleibende Zeit fur den Garvor-
gang anzeigt.

Schritt 5: Abschluss des ersten
Testlaufs

» Wenn die Zeit abgelaufen ist,
erscheint die Anzeige OFF auf dem
Display des Backofens.

Hinweis: Nach dem ersten Testlauf
|auft der Lufter noch ca. 30 Sekunden
lang weiter, um das Innere des Ofens
abzukUhlen.

Schritt 6: Offnen der Backofentir

« Offnen Sie die Backofentir
vorsichtig am Griff.

« Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder hitzebestandige Handschuhe,
um heiBe Oberfladchen anzufassen.
« Lassen Sie das Gerdat abkihlen.



Anweisungen zum
Garen

Dieses Gerat verflgt Uber ein
doppeltes Heizelement und ist mit
11 Garprogrammen ausgestattet:
Umluft, Dampf und Umluft + Dampf.
GenieRen Sie die Knusprigkeit des
Umluftgarens, die Gesundheit des
Dampfgarens oder kombinieren

Sie beides fur ein einzigartiges
Fusionserlebnis.

Beim Garen mit Dampffunktionen

(z. B. DAMPF, STERILISIEREN, DAMPF-
BACKEN und DAMPFBRATEN) muss
vor dem Start des Programms
sichergestellt werden, dass der
Wassertank mit Wasser gefullt ist
und richtig in das Gerdat eingesetzt
ist. FUllen Sie keine anderen
FlUssigkeiten in den Wassertank.

Konvektions-
Garprogramme:

Bei den folgenden Garprogrammen
wird nur das obere Heizelement
verwendet. Diese Programme nutzen
die intensive Hitze der Heizspirale
und der leistungsstarke LUfter, um
eine effiziente Warmezirkulation im
Garraum zu gewdhrleisten.

Bei den folgenden Garprogrammen
wird nur das obere Heizelement
verwendet. Diese Programme nutzen
die intensive Hitze der Heizspirale
und der leistungsstarke LUufter, um
eine effiziente Warmezirkulation im
Garraum zu gewdhrleisten.

ACHTUNG: Achten Sie bei diesen
Programmen darauf, das Backblech
immer unter das Gerdt zu stellen, um
die Verdunstungsplatte vor Fett und
Speiseresten zu schltzen, die beim
Garen entstehen.

Kleine Speisereste, die wahrend des
Garvorgangs entstehen, kdnnen in
die Wassereinlassoffnung der
Verdunstungsplatte eindringen und
eine Verstopfung verursachen.



GAR EINSTELLBARER
PROGRAMM FUNKTION EINSTELLUNG| STANDARD BEREICH ABWEICHUNG
Ideal fur knusprige und goldene Temperatur| 200°C 40°C-230°C +/-5°C
(LUFTFRITTEUSE) Frittieren darstellen. Zeit 00:20 1Min. - 1Stunde +/-1min.
(20 minuten)
Temperatur| 180°C 40°C-230°C +/-5°C
Ideal zum Backen von Kuchen
BAKE . '
Keksen und Geback.
(BACKEN) Zeit OO‘.3D 1Min. -1Stunde +/-1Min.
(30 minuten)
Temperatur| 200°C 40°C-230°C +/-5°C
Ideal zum Garen von Fleisch-und
ROAST .
Geflugelprodukten .
{BRATEN) Zeit 00:30 1 1 in ~1Stunde | +/-1Min.
(30 minuten)
Temperatur 230°C - -
Ideal zum Braten von Auflaufen,
BROIL Gratins und Desserts. 00:10
(ROSTEN) Zeit | omueny | 1Min-30Min. | +/-TMin.
180°! 40°C - 230°C +/-5°C
Ideal zum Backen eines knusprigen | émPeratur o'c
PIZZA Pizzateigs und zum Schmelzen und
(PIZZA) Uberbacken von Kése und anderen . 00:15 s 1M
Belagen. Zeit (15 minuten) 1Min. - 1Stunde +/-1Min.
Ideal zum Trocknen von Obst und . o o o
Gemiise. Dabei wird der Feuchtigkeits- | Temperatur 50°C 30°C-95°C +-5°C
DEHYDRATE gehalt von Lebensmitteln durch
(TROCKNLJNG geringe Hitze und lange 5 01:00 . .
VON GEMUSE/ Trocknungszeiten reduziert. Zeit (1 Stunde) 15 Min.-12 Stunde | +/-15Min.
OBST)
Ideal zum Aufwérmen von Pizzen,  |Temperatur| 170°C 40°C-230°C +/-5°C
mengaT | Brochchen i Bchyore e
(AUFWARMEN) Suppen und Schmorgerichten. Zeit “U?n?;l?en) 1Min. - 1Stunde +/-1Min.

Schritt 1: Einschalten

» Schlief3en Sie den Backofen an eine
Steckdose an.

« Schalten Sie den Backofen durch
Drucken der Einschalttaste ein. Alle
Garprogramme werden beleuchtet.
Auf dem Display blinkt AIR FRY als
Standard-Garprogramm.

Schritt 2: Garprogramm auswdhlen
» Wdhlen Sie ein Programm, indem
Sie die Menutaste dricken.

Hinweis: Sie kénnen das Programm
REHEAT direkt auswdhlen, indem

Sie die Taste REHEAT drucken.

» Nachdem Sie das gewUlnschte
Programm ausgewdhlt haben, fahren
Sie mit Schritt 3 fort.

Schritt 3: Einstellen der Gartemperatur
Der Temperaturbereich ist in der
Tabelle der Garprogramme angegeben.
« Drlcken Sie die Taste TEMP auf
dem Bedienfeld, um in den Tempera-
tureinstellungsmodus zu gelangen.
Die Temperaturanzeige blinkt.



» Verwenden Sie den Start/Abbruch-
Knopf, um die Kochtemperatur
entsprechend Ihrem Rezept zu
erhdhen oder zu verringern.

Schritt 4: Einstellen der Garzeit

Die Zeitspanne ist in der Tabelle der
Garprogramme angegeben

« Druicken Sie die Taste TIME, um die
Garzeit einzustellen.

» Verwenden Sie den Start/Abbruch-
Knopf, um die Garzeit nach Bedarf zu
verldngern oder zu verkirzen.

Schritt 5: Starten des Garvorgangs
» Nachdem Sie alle Einstellungen
(Programm, Temperatur und Zeit)
vorgenommen haben, starten Sie
den Garvorgang, indem Sie die
Taste START/CANCEL drucken.

» Der Backofen beginnt mit dem
Garvorgang und auf dem Display
erscheint die Countdown-Zeit, die
die verbleibende Garzeit anzeigt.

Schritt 6: Beendigung des Garvorgangs
« Wenn die Garzeit abgelaufen ist,
erscheint die Anzeige OFF auf dem
Display des Backofens.

Hinweis: Nach Beendigung des
Garvorgangs lauft das Gebldse noch
ca. 30 Sekunden weiter, um das
Innere des Ofens abzukuhlen.

Schritt 7: Offnen der Backofentir

« Offnen Sie die Backofentur
vorsichtig am Griff.

« Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder hitzebestandige Handschuhe,
um heiBe Oberflachen anzufassen.

Hinweis: Schitteln / Wenden von
Speisen: Es wird empfohlen, den Korb
nach der Halfte des Garvorgangs zu
schutteln oder das Gargut zu wenden.
Dies gewdhrleistet ein gleichmafBiges
Garen und Brdunen der Speisen.

Dampf-Gar-Programme

Bei den folgenden Garprogrammen
wird nur mit dem unteren Heizelement
Dampf erzeugt. Bei diesem Verfahren
wird Wasser aus dem Wassertank in
die Verdampfungsplatte gepumpt,
um Dampf zu erzeugen.

Hinweis:

« Fullen Sie den Wassertank immer
mit Wasser, bevor Sie mit dem Garen
beginnen, und stellen Sie den
Wassertank auf den Boden des Gerdts,
bevor Sie ein Dampfprogramm starten.

» Wenn der Wassertank wdhrend des
Garvorgangs leer wird, blinkt die
Anzeige ADD WATER auf dem Display
und gibt eine stdndige Warnung aus.
In diesem Fall unterbricht das Gerat
automatisch den Garvorgang. Um
den Garvorgang fortzusetzen, fullen
Sie den Wassertank auf und stellen
Sie ihn unter das Gerdat. Dricken Sie
die Taste START/CANCEL, um den
Garvorgang fortzusetzen. Die
Anzeige ADD WATER erlischt.

* Um die beste Dampfleistung zu
erzielen, empfehlen wir, gereinigtes
Wasser anstelle von Leitungswasser
zu verwenden. Leitungswasser kann
zu mineralischen Ablagerungen

und Kalkablagerungen fihren, was
die Effizienz der Dampffunktion
beeintréchtigen kann.

« Fullen Sie keine anderen
Flussigkeiten in den Wassertank.



GAR EINSTELLBARER
PROGRAMM FUNKTION EINSTELLUNG| STANDARD BEREICH ABWEICHUNG
Ideal zum Dampfen von Gemise, Temperatur | 100°C - -
STEAM Meeresfrichten und empfindlichen
(DAMPFGAREN) Proteinen wie Fisch oder . 00:25 . .
Hahnchenbrust. Zeit (25 Minuten) 1Min. - 1Stunde +/-1Min.
|deal zur Reinigung des Innenraums | Temperatur 1o0°C - -
STERILIZE und zur Desinfektion oder
Sterilisation von Kiichenutensilien. .
(STERILISATION) zeit | 0010 | iMin-1Stunde | +-1Min.

Was ist Ddmpfen?

Dampfen ist eine Garmethode, die
viele Vorteile bietet. Der Nahrwert der
Lebensmittel bleibt erhalten, Vitamine,
Mineralien und Antioxidantien
bleiben erhalten. Im Vergleich zu
anderen Garmethoden wie Kochen
oder Braten bewahrt das Ddmpfen
den natlrlichen Geschmack und die
Konsistenz der Lebensmittel. Sanfte
Hitze und minimaler Wasserkontakt
verhindern, dass die Lebensmittel zu
weich werden oder ihre lebendigen
Farben verlieren. Dampfgaren ist eine
vielseitige Option, die sich fur eine
breite Palette von Lebensmitteln wie
GemuUse, Meeresfrichte, Geflugel und
Getreide eignet. AuBerdem ist das
Dampfen zeit- und energiesparend
und erfordert nur minimale Vorberei-
tung und Uberwachung.

Schritt 1: Einschalten

» Schlief3en Sie den Backofen an eine
Steckdose an.

« Schalten Sie den Backofen durch
Drucken der Einschalttaste ein. Alle
Garprogramme werden beleuchtet.
Auf dem Display blinkt AIR FRY als
Standard-Garprogramm.

Schritt 2: Garprogramm auswdhlen

» Wdhlen Sie ein Programm, indem
Sie die Menutaste dricken.

« Nachdem Sie das gewlinschte
Programm ausgewdhlt haben, fahren
Sie mit Schritt 3 fort.

Schritt 3: Einstellen der Gartemperatur
« FUr diese Garprogramme gibt es
keine Temperatureinstellung.

Schritt 4: Einstellen der Garzeit

Die Zeitspanne ist in der Tabelle der
Garprogramme angegeben.

» Dricken Sie die Taste TIME, um die
Garzeit einzustellen.

« Verwenden Sie den Start/Ab-
bruch-Knopf, um die Garzeit nach
Bedarf zu verldngern oder zu
verkUrzen.

Schritt 5: Starten des Garvorgangs

» Nachdem Sie alle Einstellungen
(Programm, Temperatur und Zeit)
vorgenommen haben, starten Sie den
Garvorgang, indem Sie die Taste
START/CANCEL drucken.

» Die HeiBluftfritteuse beginnt mit
dem Garzyklus, und auf dem Display
erscheint ein Countdown, der die
verbleibende Zeit anzeigt.

Schritt 6: Beendigung des Garvorgangs
« Wenn die Garzeit abgelaufen ist,
erscheint die Anzeige OFF auf dem
Display der Fritteuse.

Hinweis: Nach Beendigung des
Backvorgangs lduft das Geblase
noch ca. 30 Sekunden weiter, um das
Innere des Ofens abzukUhlen.

Schritt 7: Offnen der Backofentur

« Offnen Sie die Backofentur
vorsichtig am Griff.

« Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder hitzebestdndige Handschuhe,
um heiBe Oberflachen anzufassen.



Hinweise:

» Nach dem Drlcken der Taste
START/CANCEL heizt das Gerdt kurz
vor. Wenn die erforderliche Tempera-
tur erreicht ist, wird Wasser zur
Verdampfungsplatte gepumpt, um
die Dampfproduktion zu starten.

» Wdhrend das Wasser zur Verdamp-
fungsplatte gepumpt wird, kann ein
Gerdusch zu horen sein. Dies ist
normal.

» Wenn der Wassertank wahrend des
Betriebs leer wird, blinkt die Anzeige
ADD WATER auf dem Display und das
Gerat schaltet automatisch ab. Um
den Garvorgang fortzusetzen, fullen
Sie den Wassertank auf und stellen
Sie ihn unter das Gerat. Dricken Sie
die Taste START/CANCEL, um den
Garvorgang fortzusetzen. Die
Anzeige ADD WATER erlischt.

» Auf der Verdampfungsplatte aus
Edelstahl kdnnen beim Trocknen
wdhrend oder nach der Verarbeitung
Anlaufflecken entstehen. Diese
Flecken kénnen von Lebensmittel-
resten oder Mineralablagerungen
aus dem Verdampfungsprozess
herrthren. Befolgen Sie die richtigen
Reinigungsschritte im Abschnitt
Pflege und Reinigung.

» Wdhrend des D&dmpfens kann sich
an der Backofentlr durch Kondensa-
tion Feuchtigkeit bilden.

Wichtige Bedienungshinweise:

Wenn Sie die Funktion D&dmpfen/
Sterilisieren nach dem Garen mit
dem Konvektionsprogramm verwen-
den, sollten Sie eine 15-minUtige
AbkuUhlzeit einplanen, um eine
optimale Dampfleistung zu erzielen.
Fur den ordnungsgemdBen Betrieb
der Funktion Dampfen/Sterilisieren
ist eine Hochsttemperatur von 100 °C
erforderlich. Beim Garen mit dem
oberen Heizelement kann die
Temperatur im Innenraum zu hoch
ansteigen. Nach diesem Garvorgang
ist es wichtig, dass das Gerdat abkunhlt,
um eine Dampferzeugungstemperatur
von 100°C zu erreichen.

Kombi-Garprogramme
(Konvektion + Dampf):

Die folgenden Garprogramme
kombinieren die Verfahren Konvek-
tion (oberes Heizelement) und Dampf
(unteres Heizelement). Durch die
HeiBluftzirkulation wird die Hitze
gleichmdaBig verteilt, was ein
schnelleres und effizienteres Garen
ermoglicht. Die Zugabe von Dampf
verhindert, dass Lebensmittel
wdhrend des Garens austrocknen.

Er ist besonders nltzlich beim Garen
von Fleisch und Backwaren, die leicht
austrocknen.

Hinweise:

« Fullen Sie den Wassertank immer
mit Wasser, bevor Sie mit dem Garen
beginnen, und stellen Sie den
Wassertank auf den Boden des
Gerdts, bevor Sie ein Dampfpro-
gramm starten.

*» Wenn der Wassertank wahrend des
Betriebs leer wird, blinkt die Anzeige
ADD WATER auf dem Display und das
Gerdat schaltet automatisch ab. Um
den Garvorgang fortzusetzen, fullen
Sie den Wassertank auf und stellen
Sie ihn unter das Gerat. Dricken Sie
die Taste START/CANCEL, um den
Garvorgang fortzusetzen. Die
Anzeige ADD WATER erlischt.

» Um die beste Dampfleistung zu
erzielen, empfehlen wir, gereinigtes
Wasser anstelle von Leitungswasser
zu verwenden. Leitungswasser kann
zu mineralischen Ablagerungen und
Kalkablagerungen fuhren, was die
Effizienz der Dampffunktion beein-
trachtigen kann.

« Fullen Sie keine anderen
FlUssigkeiten in den Wassertank.



GAR EINSTELLBARER
PROGRAMM FUNKTION EINSTELLUNG| STANDARD BEREICH ABWEICHUNG
STEAM BAKE Ideal zum Backen von Brot, Kuchen, | Temperatur | 180°C 95°C -230°C +/-5°C
(DAMPF Geback und anderen Backwaren,
BACKEN) die innen weich und auBen knusprig . 00:25 . _
sein sollen. Zeit (25 Minuten) 1Min. - 1Stunde +/-1Min.
STEAM ROAST Ideal zum Braten von Fleisch, Temperatur|  190°C 95°C-230°C +/-5°C
(DAMPF Gefligel und bestimmten
BRATEN) Gemiisesorten, wahrend sie zart . 00:30 . ‘
und saftig bleiben. Zeit (30 Minuten) 1Min.-1Stunde +/-1Min.

Was ist Dampfbacken und
Dampfbraten?

Steam Bake ist ein Garprogramm,
das die Vorteile von Dampfgaren und
Backen kombiniert. Bei diesem
Programm werden die Speisen
gleichzeitig mit feuchter Hitze (Dampf)
und trockener Hitze (Backen) gegart.
Wdhrend des Garvorgangs wird eine
kontrollierte Menge an Dampf
verwendet, um die Speisen saftig zu
halten, was die Textur und den
Geschmack verbessert. Zu Beginn
des Programms wird eine kleine
Menge Wasser in die Verdampfung-
splatte gepumpt, um Dampf zu
erzeugen. Wenn das Gerdat die
gewilnschte Temperatur erreicht hat,
wird erneut Wasser gepumpt, und
dieser Zyklus halt die Speisen saftig,
indem wdhrend des gesamten
Garvorgangs intermittierend eine
kleine Menge Dampf erzeugt wird.

Steam Roast ist ein Garprogramm,
das die Vorteile des Dampfgarens
und des Bratens kombiniert.
Besonders geeignet zum Garen
grof3er Fleischstlicke oder ganzer
Geflugelstlicke und einiger GemuUse-
sorten. Die AuBBenseite der Speisen
erhdlt eine knusprige und goldene
Rostfarbe und -textur, wahrend die
Innenseite saftig bleibt. Das Programm
Dampfbraten verwendet wdhrend
der ersten Hdlfte der Garzeit Dampf
(unteres Heizelement) und schaltet
wdahrend der restlichen Halfte auf
Braten (oberes Heizelement) um.

So bleiben die Speisen innen saftig
und aulBen perfekt gebraunt.

Schritt 1: Einschalten

« SchlieBen Sie den Backofen an eine
Steckdose an.

« Schalten Sie den Backofen durch
Drucken der Einschalttaste ein. Alle
Garprogramme werden beleuchtet.
Auf dem Display blinkt AIR FRY als
Standard-Garprogramm.

Schritt 2: Garprogramm auswdhlen

» Wdahlen Sie ein Programm, indem
Sie die Menutaste dricken.

» Nachdem Sie das gewlnschte
Programm ausgewdhlt haben, fahren
Sie mit Schritt 3 fort.

Schritt 3: Einstellen der Gartemperatur
Der Temperaturbereich ist in der
Tabelle der Garprogramme angegeben.
« Dricken Sie die Taste TEMP auf
dem Bedienfeld, um in den Tempera-
tureinstellungsmodus zu gelangen.
Die Temperaturanzeige blinkt.

» Verwenden Sie den Start/Abbruch-
Knopf, um die Kochtemperatur
entsprechend Ihrem Rezept zu
erhéhen oder zu verringern.

Schritt 4: Einstellen der Garzeit

Die Zeitspanne ist in der Tabelle der
Garprogramme angegeben.

» Dricken Sie die Taste TIME, um die
Garzeit einzustellen.

« Verwenden Sie den Start/Abbruch-
Knopf, um die Garzeit nach Bedarf zu
verl@ngern oder zu verkirzen.

Schritt 5: Starten des Garvorgangs

» Nachdem Sie alle Einstellungen
(Programm, Temperatur und Zeit)
vorgenommen haben, starten Sie den
Garvorgang, indem Sie die Taste
START/CANCEL drucken.



» Die HeiBBluftfritteuse beginnt mit
dem Garzyklus, und auf dem Display
erscheint ein Countdown, der die
verbleibende Zeit anzeigt.

Schritt 6: Beendigung des Garvorgangs
» Wenn die Garzeit abgelaufen ist,
erscheint die Anzeige OFF auf dem
Display der Fritteuse.

Hinweis: Nach Beendigung des
Backvorgangs lauft das Gebldse
noch ca. 30 Sekunden weiter, um das
Innere des Ofens abzukuhlen.

Schritt 7: Offnen der Backofentur

« Offnen Sie die Backofentur
vorsichtig am Griff.

» Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder hitzebestandige Handschuhe,
um heiBe Oberflachen anzufassen.

Hinweise:

» W&hrend das Wasser zur Verdamp-
fungsplatte gepumpt wird, kann ein
Gerdusch zu horen sein. Dies ist
normal.

» Wenn der Wassertank wéahrend des
Betriebs leer wird, blinkt die Anzeige
ADD WATER auf dem Display und das
Gerdat schaltet automatisch ab. Um
den Garvorgang fortzusetzen, fullen
Sie den Wassertank auf und stellen
Sie ihn unter das Gerdat. Dricken Sie
die Taste START/CANCEL, um den
Garvorgang fortzusetzen. Die
Anzeige ADD WATER erlischt.

» Auf der Verdampfungsplatte aus
Edelstahl kdnnen beim Trocknen
wdhrend oder nach der Verarbeitung
Anlaufflecken entstehen. Diese
Flecken kénnen von Lebensmittel-
resten oder Mineralablagerungen
aus dem Verdampfungsprozess
herrihren. Befolgen Sie die richtigen
Reinigungsschritte im Abschnitt
Pflege und Reinigung.

« Wahrend des Dadmpfens kann sich
an der BackofentUr durch
Kondensation Feuchtigkeit bilden.

REINIGUNG UND WARTUNG

Die richtige Pflege und Reinigung
dieses Gerdts ist wichtig, um seine
Funktionsfdahigkeit zu erhalten, seine
Lebensdauer zu verldngern, die
Ansammlung von Speiseresten und
schlechten Gerlchen zu vermeiden und
die Leistung des Gerdts zu erhalten.

Warnung:

« Schalten Sie das Gerdt immer durch
Drucken der POWER-Taste aus und
ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie
den Backofen reinigen, um einen
elektrischen Schlag oder Schaden
am Gerdt zu vermeiden.

« Der Backofen kann wdhrend des
Gebrauchs hohe Temperaturen
erreichen und nach dem Gebrauch
heifl3 bleiben. Vermeiden Sie es, die
Heizelemente, die Innen- und
AuBenfldchen und das Zubehoér zu
berthren. Stellen Sie sicher, dass alle
Teile des Backofens und des
Zubehors vollstdndig abgekihlt sind.
« Tauchen Sie das Netzkabel oder
den Backofen nicht in Wasser oder
andere FlUssigkeiten ein.

« Reinigen Sie nicht mit Scheuer-
schwdmmen aus Metall. Metallpar-
tikel kdnnen sich vom Pad I6sen und
elektrische Teile berlhren, wodurch
die Gefahr eines Stromschlags besteht.
« Verwenden Sie zur Reinigung des
Backofens keinen Dampfreiniger.

Achtung:

« Vermeiden Sie es, feuchtes Geschirr
oder Lebensmittel Gber einen l&ngeren
Zeitraum im Gerdt zu lassen. Lassen
Sie kein feuchtes Geschirr oder Leben-
smittel Uber einen Idngeren Zeitraum
im Gerdat. Freigesetzte Feuchtigkeit
kann zu Verfdarbungen oder Korro-
sionsschdden am Gerdat fuhren.

« Verwenden Sie keine Scheuermittel,
Stahlwolle oder Scheuerschwdmme.

« Vergewissern Sie sich vor der
Verwendung oder Lagerung des
Ofens, dass alle Teile und Zubehorteile
vollstédndig trocken sind.

« Vergewissern Sie sich, dass alle
Teile und Oberflachen vollstandig
trocken sind, bevor Sie den Dampf-
garer an eine Steckdose anschlieen.
Nasse Teile kdnnen einen elektrischen
Schlag verursachen.

« Reinigen Sie den Backofen nach
jedem Gebrauch grindlich.



TEILE UND
ZUBEHOR

REINIGUNGSMETHODEN UND TIPPS

Ofen
AuBenflache
Ofentiir
Bedienfeld

« Wischen Sie die AuBenflachen des Backofens mit einem weichen, leicht feuchten Tuch ab.
Trocknen Sie ihn griindlich mit einem weichen Handtuch ab, um Wasserflecken oder -rander zu
vermeiden. Sie kdnnen einen nicht scheuernden Fliissigreiniger oder eine milde Spriihlésung
verwenden, um die Bildung von Flecken zu verhindern. Achten Sie darauf, dass Sie den Reiniger
auf den Schwamm und nicht direkt auf die Oberflachen des Backofens auftragen.

- Verwenden Sie keine Scheuerschwédmme oder Reinigungsmittel, die das AuBere des Geréts
beschédigen kénnten.

- Wischen Sie die Backofentir mit einem weichen, leicht feuchten Schwamm und Glasreiniger
oder einem milden Reinigungsmittel ab. Verwenden Sie keine Scheuermittel oder
Scheuerschwédmme aus Metall; sie kdnnen Kratzer auf dem Glas verursachen.

« Wischen Sie die AuBenflache des Bedienfelds mit einem weichen, leicht feuchten Tuch ab.
Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Scheuerschwamme aus Metall, da diese das Bedienfeld
zerkratzen wiirden.

- WARNUNG: Tauchen Sie das Gerét nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit ein.

- Wischen Sie nach der Reinigung alle Oberflachen vorsichtig mit einem weichen, trockenen
Tuch ab, bevor Sie den Backofen wieder benutzen.

Stecker und
Kabel

- Uberprifen Sie den Stecker und das Kabel regelmaBig auf Anzeichen von Schaden oder
VerschleiB. Wenn Sie Ausfransungen, freiliegende Dréhte oder andere Probleme mit dem Kabel
feststellen, verwenden Sie das Geréat nicht und warten Sie, bis es von einem autorisierten
Kundendienst repariert oder ersetzt wurde. Reinigen Sie Stecker und Kabel vorsichtig mit
einem trockenen Tuch.

- WARNUNG: Um elektrische Gefahren zu vermeiden, sollten Sie den Stecker und das Kabel
nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen.

- Wenn Sie den Stecker des Backofens aus der Steckdose ziehen, halten Sie ihn immer fest.
Vermeiden Sie es, am Kabel zu ziehen, da dies das Kabel beschadigen kann.

Edelstahl
Zubehér
- Backblech
- Gitterrost
- Frittiergitter

- Waschen Sie das Zubeh&r mit warmer Seifenlauge und einem nicht scheuernden Schwamm
oder Tuch.

- Bei hartnackigen Flecken oder Riicksténden sollten Sie das Zubehor vor der Reinigung einige
Minuten in warmem Seifenwasser einweichen.

- Vermeiden Sie die Verwendung von Stahlwolle, Scheuerpads oder scharfen
Reinigungschemikalien.

- Spiilen Sie das Zubehér griindlich ab und lassen Sie es trocknen, bevor Sie es wieder in den
Backofen stellen.

Innenkammer
aus Edelstahl

- Reinigen Sie die Innenflache aus Edelstahl regelmaBig, um die Ansammlung von hartnéckigen
Flecken und Ruckstanden zu verhindern.

- Wischen Sie die Innenflachen mit einem weichen, feuchten Tuch oder Schwamm ab und
entfernen Sie Lebensmittelreste, Fett oder verschittete Flissigkeiten.

- Verwenden Sie keine aggressiven Chemikalien, Bleichmittel oder Scheuermittel fir das Innere
des Edelstahls, da dies zu Oberflachenschaden, Kratzern oder Verfarbungen fiihren kann.

- Bei hartnéckigeren Flecken oder Riickstanden verwenden Sie eine Mischung aus mildem
Spilmittel und warmem Wasser. Tragen Sie die Seifenlésung mit einem weichen Tuch oder
Schwamm auf die Edelstahloberflache auf und reiben Sie sie vorsichtig ab. Mit einem weichen
Tuch nachwischen und mit einem weichen Handtuch abtrocknen, um Wasserflecken zu
vermeiden.

Dampfplatte

- Eine regelmé&Bige Reinigung ist unerlasslich, um die Leistung des Gerats zu erhalten und die
Bildung von Mineralablagerungen oder Flecken zu verhindern. Je nach Nutzungshé&ufigkeit und
Wasserharte missen Sie das Gerat moglicherweise haufiger reinigen, um eine optimale
Dampfproduktion zu erzielen.

- Reinigen Sie die Edelstahl-Dampfplatte vorsichtig mit einer weichen Burste oder einem nicht
scheuernden Schwamm. Achten Sie dabei auf Bereiche mit sichtbaren Mineralablagerungen
oder Flecken.

+ ACHTUNG: Verwenden Sie keine Scheuermittel, die die Edelstahloberflache zerkratzen
konnten.

« Wischen Sie die Edelstahloberflache mit einem sauberen, weichen, feuchten Tuch ab, um
aufgeweichte Ruckstande zu entfernen. Spilen Sie das Tuch griindlich aus und wischen Sie
die Platte erneut ab, um sicherzustellen, dass die Reinigungsldsung keine Schlieren hinterl&sst.
- Verwenden Sie ein sauberes, trockenes Tuch oder Handtuch, um die Edelstahlverdampfer-
platte vollstandig zu trocknen.

Wassertank

- Lassen Sie immer das restliche Wasser aus dem Wassertank ab und waschen Sie alle Teile
vorsichtig mit warmer Seifenlauge und einem weichen Tuch oder einem nicht scheuernden
Schwamm. Spilen Sie griindlich mit warmem Wasser nach.

- Sie kdnnen eine weiche Birste oder ein Wattestabchen verwenden, um schwer zugangliche
Stellen zu reinigen.

- Lassen Sie den Wassertank an der Luft vollstédndig trocknen, bevor Sie ihn wieder in den
Ofen stellen.




FEHLERBEHEBUNG
In diesem Kapitel finden Sie Lésungen fur hdufige Probleme, die bei der Verwendung

auftreten kénnen.

Fehler

Es entsteht ein
Gerdusch, wenn
wdhrend des Kochens
Wasser in die
Verdampfungsplatte
gepumpt wird.

ADD WATER blinkt
auf dem Display
und das Gerdt
beendet den
Garvorgang.

Bei den Programmen
STEAM, STERILIZE,
STEAM ROAST und
STEAM BAKE tritt
Dampf aus dem
Dampfauslass aus.

Beiden
Konvektionsgar-
programmen tritt
Dampf aus dem
Dampfauslass aus.

Aus dem Gerdt
tritt weiBer
Rauch aus.

Aus dem Gerdt tritt
schwarzer Rauch
aus.

Wahrscheinliche Ursache

Das Gerat saugt Wasser an und
pumpt es in die Verdampfungsplatte,
wodurch dieses Gerdusch bei der
Dampferzeugung entsteht.

Kein Wasser im Wassertank.

Diese Dampfabgabe ist Teil des
Garvorgangs, wenn Sie diese
Programme verwenden.

Auf der Verdampfungsplatte kénnen
sich Wasserreste befinden, die sich
beim Erhitzen in Dampf verwandeln.

Im Inneren des Gerdts kann sich
Feuchtigkeit befinden.

Uberschiissiges Fett und von Natur
aus fetthaltige Lebensmittel kénnen
beim Garen weiBen Rauch erzeugen.

Der Innenraum des Gerdts wurde
nach dem letzten Gebrauch nicht
gereinigt.

Ole mit niedrigem Rauchpunkt (z. B.
Olivendl) kénnen zu viel Rauch
erzeugen.

Das Essen brennt an.

Es liegt ein Problem mit dem
Stromkreis vor.

Lésung

Dies ist normal.

Nehmen Sie den Wassertank von der
Basis des Gerdts ab und fullen Sie ihn
mit Wasser. Setzen Sie den Wassertank
wieder ein. Driicken Sie nach dem
Wiedereinsetzen die Taste START/CAN-
CEL, um den Garvorgang fortzusetzen.
Die Anzeige ADD WATER erlischt.

Dies ist normal.

Vergewissern Sie sich, dass die
Verdampfungsplatte vor dem Garen
vollstdndig trocken und frei von
Wasser ist. Lesen Sie den Abschnitt
Pflege und Reinigung.

Vergewissern Sie sich, dass die
Innenkammer vor dem Urinieren
vollstdndig trocken ist. Lesen Sie den
Abschnitt Pflege und Reinigung.

Dies ist normal. Um Rauch zu
vermeiden, empfiehlt es sich, das
angesammelte Fett zwischen den
Garvorgdngen abzulassen.

Befolgen Sie die Pflegeanweisungen
zur Reinigung von Zubehér und
eingetrockneten Lebensmittel- und
Olrtickstanden.

Sie kdnnen Ole mit einem hohen
Rauchpunkt verwenden, z. B.
Avocado-, Raps- oder Traubenkerndl.

Schalten Sie das Gerdat sofort aus und
ziehen Sie den Netzstecker. Warten
Sie, bis die Rauchentwicklung aufhért,
bevor Sie die Backofentur 6ffnen.

Schalten Sie das Gerdt sofort aus und
ziehen Sie den Netzstecker. Warten
Sie, bis die Rauchentwicklung aufhért,
bevor Sie die Backofenttir 6ffnen.
Wenden Sie sich an den Kundendienst,
um Hilfe zu erhalten.

WARNUNG Versuchen Sie nicht, das
Gerat zu benutzen.



FEHLERBEHEBUNG
In diesem Kapitel finden Sie Lésungen fur haufige Probleme, die bei der Verwendung

auftreten kénnen.

Fehler

Die Edelstahl-
Dampfplatte
verdunkelt sich
wéhrend und nach
dem Garen.

Der Liifter schaltet
nicht ab, obwohl
die Garzeit

Auf dem Display
erscheint der
Fehlercode Er1.

Auf dem Display
erscheint der
Fehlercode Er2.

Aufdem Display
erscheint der
Fehlercode Er3.

Auf dem Display
erscheint der
Fehlercode Er4.

Wahrscheinliche Ursache

Bei diesen Schwdrzungen kann es
sich um Speisereste oder
mineralische Ablagerungen aus dem
Verdampfungsprozess handeln.

Nach Beendigung des Garvorgangs
lauft der Lufter noch etwa 30
Sekunden lang weiter, um den
Innenraum abzukihlen.

Oberer NTC-Kurzschluss

Unterer NTC-Kurzschluss

Oberer NTC offener Kreislauf

Unterer NTC offener Stromkreis

Lésung

Dies ist normal. Zum Reinigen der
Verdampfungsplatte befolgen Sie die
Schritte im Abschnitt ,Wartung und
Reinigung” in der Bedienungsanleitung.

Dies ist normal.

WARNUNG Verwenden Sie das Gerat
nicht mehr, wenn diese Fehlercodes
erscheinen. Trennen Sie das Gerdat
von der Stromversorgung und
wenden Sie sich sofort an den
Kundendienst.

Die Richtige Entsorgung Dieses Produkts:

Gerdte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, missen getrennt vom
Hausmull entsorgt werden. Sie enthalten wertvolle Materialien, die recycelt
werden kénnen, und tragen zur nachhaltigen Wiederverwendung von
Ressourcen bei. Die ordnungsgemafe Entsorgung schitzt nicht nur die
Umwelt und die menschliche Gesundheit, sondern férdert auch die
Nachhaltigkeit. Bitte nutzen Sie die benannten Rlickgabe- und Sammelsys-
teme oder wenden Sie sich an die ortlichen Behérden oder lhren Handler,

um Informationen zur ordnungsgemdBen Entsorgung zu erhalten



Turkge

Dexart diinyasina hosgeldiniz.
Urintiniizt maksimum performans ile
kullanmak i¢in 6ncesinde lutfen bu
kitapg¢igi dikkatlice okuyun ve ileride
basvurmak tzere saklayin.

ONEMLI GUVENLIK
TALIMATLARI

» Sebeke voltajinin, cihazin bilgi
etiketinde belirtilen voltajla
eslestiginden ve duvar prizinin
topraklandigindan emin olun.

» Cihazi veya glg¢ kablosunu suya
veya baska bir siviya sokmayin

« Bu cihaz, fiziksel, duyusal veya
zihinsel yetenekleri yeterli olmayan
olan bireyler (cocuklar dahil) veya
deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler
tarafindan, guvenliklerinden sorumlu
bir kisinin yonlendirme ve gézetimi
olmadan kullanim veya bakim i¢in
tasarlanmamistir.

« Cihazi ve kablosunu 8 yasindan
kUg¢Uk ¢ocuklarin erisemeyecegi
yerlerde tutun.

» Cocuklarin cihazla oyun amagli,
amag disi kullanimi énlenmelidir.

« Cihaziniz cocuklarin yakininda
kullanilirken siki gézetim gereklidir.

« Bu Urun yalnizca evde kullanim igin
tasarlanmistir. EndUstriyel veya
ticari amaclarla kullanmayiniz.

» Cihazi sadece tasarlandigi amag
icin kullanin. Cihazi ¢calisma yUzeyi
veya depolama alani olarak
kullanmayin.

» Dis mekanlarda kullanmayin. Cihazi
islanmaktan ve suya batmaktan
koruyun.

« Cihazi dlz bir ylzeye veya masaya
yerlestirin.

» Cihazi sicak yUzeyler ya da acik
alev yakininda ¢alistirmayin. Gazli,
elektrikli ocaklarin ve/veya firinlarin
Uzerine veya yakinina yerlestirmeyin.

Harici bir kaynaktan gelen isi
cihazina zarar verir. Kivilcim veya
acik alevlerin cihazla temas etmesine
izin vermeyin.

* GUg¢ kablosunu masanin veya tezgd-
hin kenarindan sarkitmayin. Kablonun
bukUlmediginden, masa veya tezgdh
kenarindan sarkma digindan veya
sicak ylzeylerle temas etmediginden
emin olun.

« Hasarl kablo veya fisle calistirmayin,
degdisim igin yetkili teknik servis
merkezine basvurun.

« Cihazi arizalanmissa, dismusse
veya herhangi bir sekilde hasar
gormusse ¢alistirmayin. Cihazi
inceleme, onarim veya elektriksel
veya mekanik ayarlama icin yetkili
teknik servise génderin.

« Dexart tarafindan 6nerilmeyen
aksesuarlarin kullanilmasi yaralan-
malara ve cihazin zarar gérmesine
sebep olabilir.

« Uzatma kablosu kullanmayin.
Cocuklarin kabloyu yakalama riskini
azaltmak ve kablonun tezgdh veya
masa Ustlnden sarkarak kazara
¢ekilmesini 6nlemek amaciyla bu
cihazda kisa bir gli¢ kaynagi kablosu
kullaniimistir.

« Temizlik 6ncesi ve kullanim disi iken
cihazinizi prizden ¢ikarin

» Cihazi agikken gozetimsiz birakmayin.

« Bu cihazi harici bir zamanlayici
veya ayri bir uzaktan kumanda
sistemi aracilidiyla ¢alistirilmamalidir.

« Herhangi bir glivenlik
mekanizmasini kurcalamayin.

« Cihazi perde, masa 6rtust gibi
yanicl malzemelerin yakinina
yerlestirmeyin.

« Cihazin acik kapagina mutfak
esyalari, tavalar veya kaplar
koymayin.



» Bu cihazin firin kapaginda temperli
cam bulunmaktadir. Bu cam, siradan
camdan daha gugltdur ve kirilmaya
karsi daha direnclidir. Temperli cam
kirillabilir, ancak parg¢alari keskin
kenarli olmaz. Firin kapaginda gizik
veya hasar fark ederseniz, cihazi
kullanmayin ve musteri hizmetleri ile
iletisime gegin.

o Firin kapagdini uzun sure agik
birakmayin.

o Firin kapagdi tam kapal dedilse
cihazi ¢alistirmayin. Her zaman
kapal kapakla pisirme yapin.

« Uyari: Firin kapagi veya kapi
contasi hasarliysa, cihazi yetkili
teknik servis tarafindan tamir
edilene kadar kullanmayin.

» Kapi kilit anahtarina herhangi bir
sey yerlestirmeyin.

« Cihazi bir mobilya panelinin
(6rnegin, bir kapi) arkasina yerlestir-
meyin, cunku ¢alisirken 1si ve nem
birikebilir, bu da cihazin, muhafaza
Unitesinin veya zeminin zarar
gormesine neden olabilir.

« Cihazin Uzerine hicbir sey koymayin.
Kullanmadiginiz zamanlarda cihazin
ic kisminda aksesuarlar disinda bir
sey saklamayin.

« Uyari: Buhar, sterilizasyon, buhar
pisirme ve buharla kizartma gibi
buharla ¢alisan programlarla
pisirirken, her zaman su tankini su
ile doldurun ve programa baslama-
dan 6nce tabana yerlestirildiginden
emin olun.

« Pisirme bolumune kagit, karton,
plastik, strafor veya ahsap gibi yanici
malzemeler koymayin.

» Pisirme kagidi kullanmayin. Hava
dolasimi kagidin isitici elemanina
temas etmesine neden olabilir.

o Aluminyum folyo kullanmayin. Bu,
cihazin asiri iIsinmasina neden olur.

« Her zaman isiya dayanikh kaplar
kullanin. Metal veya cam olmayan
kaplar kullaniyorsaniz ¢ok dikkatli
olun.

« Yiyecekleri konserve kutusunda
muhurlenmis kaplarda isitmayin.
Basing artisi, patlamalara, cihazda
hasara veya kisisel yaralanma ve
yanmalara sebep olabilir.

« Cihazin igine asiri buyuk yiyecekler
veya metal mutfak esyalari koymayin,
yangin tehlikesi, elektrik carpmasi
riski ve/veya kisisel yaralanma
olasihgi vardir.

« Firin kapagdini dikkatlice agin. Alkol
iceren tarifler piserken firin icerisinde-
ki havada alkol olabilir.

e Yanici GrUnleri veya yanici UrUnlerle
islatilmis esyalari cihazin yakinina
veya Uzerine koymayin.

« Celigi i¢ yuzeyi korumak veya renk
degdisimini dnlemek icin:

* Tabana firin kaplari veya sert
nesneler koymayin.

* Tabana aliminyum folyo koymayin.
* Nemli yemekleri veya yiyecekleri
cihazin icinde uzun slre birakmayin.
Nem, cihazda renk degisikligine veya
asinmaya yol acabilir.

* Aksesuarlari takarken veya
¢ikarirken dikkatli olun, bu sirada
cihazin paslanmaz ¢elik ylzeylerinde
¢izik veya hasar olusmasini énleyin.

« Emaye veya paslanmaz ¢eligin renk
degistirmesi cihazin performansini
etkilemez.

« Paslanabilen mutfak gerecleri veya
kaplar kullanmaktan kaginin.

* Meyve suyu gibi asidik yiyecekler
kalici lekeler olusturabileceginden,
meyve sulu tarifler icin derin bir tepsi
kullanin.

« Bu cihaz i¢in kullanilan ampul yalniz-
ca klguk elektrikli ev aletleri icindir.
Ev aydinlatmasi icin kullanmayin.



« Pisirme tepsisini yag ile doldur-
mayin. Bu, yangin ve/veya kisisel
yaralanmaya yol acabilir.

« Cihazi kapatmak icin gl¢ tusuna
basin, ardindan fisi gekmek igin fisi
tutarak cekin. Asla kablodan ¢cekerek
fisi ctkarmayin.

« Dikkat! Sicak Yuzey: Bu cihaz
kullanim sirasinda isi ve buhar Uretir.
Yaniklar, yanginlar veya diger kisisel
yaralanmalarin ya da maddi hasarinin
6nlenmesi i¢cin uygun dnlemler
alinmalidir.

« Dikkat! Bu cihaz ¢alisma sirasinda
sicak olur ve kapandiktan sonra bir
sUre daha sicak kalir. Cihazin
sogumasini bekleyin. Sicak boélimlere
ve aksesuarlara dokunmayin. Her
zaman isiya dayanikli firin eldiveni
ve tutacak kullanin ve cihazin metal
parcalarinin sogumasini bekleyin.
Pisirme kaplarini cihaza yerlestirirken
veya cikarirken yiyeceklerin dokul-
mesini 6nlemek i¢in son derece
dikkatli olun. Cihaz ¢alisirken veya
sicak durumdayken Uzerine higbir
sey koymayin. Hareketli parcalarla
temas etmekten kaginin.

« Uyari: Cikan buhar yaniklara neden
olabilir. Firin kapagini acarken sicak
buhar konusunda dikkatli olun. Kapak
acildiginda i1si ve buhar hemen disari
cikar. Ciddi yaralanmalardan ve
yaniklardan kacinmak igin firin
kapagdini agar agmaz ellerinizi ve
yUzUnUzU cihazin Gzerine getirmeyin.

« Uyari: Buhar plakasi pisirme
sirasinda ve sonrasinda ylksek
sicakliklara ulasir. Bu bilesene
dogrudan temas etmekten kaginin.

« Yangin, maddi hasari ve kisisel
yaralanma riskini énlemek i¢in
pisirme bolimune yagd pusklrtmeyin.

« Dikkat! Hava/buhar menfezlerini
engellemeyin. Havalandirma
deliklerinin engellenmediginden emin
olun. Pisirme sirasinda ve sonrasinda
menfezlerin cevresi sicak olacaktir.

« Dikkat! Sicak yag ve sivilari
tepsiden dokerken dikkatli olun.
Yuksek yag iceren yiyecekler pisiril-
diginde tepside toplanan yaglar asiri
1sindiginda alev alabilir.

« Pisirme sirasinda ve sonrasinda
cihazi hareket ettirmeyin.

« Uyari! Eger cihaz siyah duman
¢ikarmaya baslarsa, hemen cihazi
kapatin ve fisini prizden ¢ikarin.
Beyaz duman normaldir ve genellikle
yagdin isinmasi veya yiyeceklerin
sicramasi sonucu olusur. Siyah
duman ise yiyecedin yanmaya
basladigini veya bir devre sorununu
isaret eder. Cihazi hemen kapatin ve
kapagdi acmayin. Dumanin durmasini
bekleyin, ardindan kapagdi agin.
Yardim i¢in MUsteri Hizmetleri ile
iletisime gegin.

» Uyari! Eger cihaz kullanim sirasinda
arizalanmaya baslarsa, hemen
kapatin ve fisini prizden cekin. Arizali
cihazi kullanmayin veya onarmaya
calismayin.

* Metal ovma slingerleriyle temizlik
yapmayin. Metal parg¢alar kopabilir
ve elektrikli parcalarla temas ederek
elektrik ¢arpma riski olusturabilir.

e Temizlik i¢in buharli temizlik cihazi
kullanmayin.

« Cihazi muslugun altina tutmayin.



KULLANIM TALIMATLARI
Bilesenler

Dig Yiizey

ic yiizey - \

Aksesuarlar

SS 304 Buhar Plakasi
SS 304 Pisirme Tepsisi
SS 304 Izgara

SS 304 Kizartma Tepsisi

1 Kontrol Paneli

2 Kulp

3 Buhar Tahliyesi (Unitenin arkasinda bulunur)
4 Paslanmaz Celik Gévde
S Firin Kapagi

6 Su Tanki

7 Ampul

8 Ust Isitma Elemani

9 Tepsi Rafi

10

n

12

13



Kontrol Paneli:

AIRFRY ~ BAKE  ROAST BROIL PIZZA REHEAT TEMP Q
ADDWATER
STEAM  STEAM  STEAM STERILIZE DEHYDRATE MENU TIME POWER
BAKE  ROAST

1 - Pigsirme Programlari
Meniiden asagidaki programlardan birini segin (Reheat harig)

. Buhar
Konveksiyon STEAM- Buharda Pigirme
AIR FRY- Hava Frit6zl STERILIZE- Sterilizasyon
BAKE- Firinlama
ROAST- Kizartma
REHEAT- Yeniden Isitma
*direk tusa basarak ¢alisir .
BROIL- Kavurma Konveksiyon + Buhar
PIZZA- Pizza STEAM BAKE- Buharli Firinlama
DEHYDRATE- Sebze/Meyve Kurutma STEAM ROAST- Buharli Kizartma

2 - ADD WATER- Su Ekle Gstergesi
su tankinda su kalmazsa yanip sdnmeye baslar.

3 - Temp/Time/Status Gostergeleri
Pisirme sicakligi, stiresi ve durumuile ilgili gostergeler

4 - MENU- Menii Tusu

Farkli pisirme programlarina gegmek icin basin

5 - TEMP- Sicaklik Tusu

Sicaklik ayarini duigme ile manuel ayarlamak igin basin.

6 - TIME Tusu

Zaman ayarini digme ile manuel ayarlamak icin basin.

7 - LIGHT- Isik Tusu

Ampulii agip kapatmak igin kullanin

8 - POWER- Gii¢ Tusu

Cihazi agip kapatmak icin basin.

9 - START/CANCEL- Baslat/Iptal Et Tusu
Pisirmeyi baslatmak ya da iptal etmek igin basin. Saat yoniinde gevirerek siire/sicaklik artirilir; saat yoniiniin
tersine gevirerek siire/sicaklik azaltilir.




Kullanim Hazirhig:

Cihazin Acilmasi ve
Yerlestirilmesi:

1. Cihazin i¢ ve disindaki tim
ambalaj malzemelerini, bantlari ve
gecici etiketleri ¢ikarin. Cihazin ve
aksesuarlarinin etrafinda ve altinda
ambalaj olmadigindan emin olun.

2. Tum pargalarin eksiksiz
oldugundan emin olun.

3. Cihazi, harici 1s1 kaynaklarindan
uzakta; sabit, duz, temiz, 1siya
dayanikl, kuru bir ylzeye ve bir yere
yerlestirin. Her iki tarafinda en az

10 cm ve Ust kisminda 30 cm bosluk
oldugundan emin olun.

ws e

4. Bu kilavuzdaki tum Onemli
Guvenlik Talimatlari ve uyarici
bilgileri okuyun. Bunlara uymamaniz
durumunda maddi hasar ve/veya
kisisel yaralanmalar meydana
gelebilir.

5. Bu kilavuzdaki Temizlik ve Bakim
talimatlarini takip ederek cihazi ve
aksesuarlarini temizleyin. Tum
ylzeylerin ve aksesuarlarin kuru
oldugundan emin olun.

Silikon kapakh
doldurma agzi

Su Haznes:i:

Su haznesi, buhar Gretimi icin suyun
buharlasma plakasina pompalan-
madan dnce tutuldugu bir rezervuar
gorevi gorur. Su haznesi 1 litre su
alabilir ve bu su, 1 saate kadar
pisirme i¢in kullanilabilir.

Kulp

Su Haznesinin Cikarilmasi
Su haznesini nazikge ¢cekip disari
dogru kaydirin.

Su Haznesinin Temizlenmesi:

1. Ust kapagi ¢ikarin ve ttim
parcalari yumusak bir bez veya
asindirici olmayan bir stinger
kullanarak ilik sabunlu su ile
nazikge yikayin.

2. lyice durulayin ve kurumasini
bekleyin

3. Ust kapagi takin ve tim
kenarlarin dizgln bir sekilde
kilitlendiginden emin olun.

Not:

* Su haznesini bulasik makinesinde
yikamayin.

* Su haznesine bagka sivilar
koymayin.



Su Haznesinin Takilmasi:

1. Buhar kullanan programlarla
pisirmeden dnce su haznesini Ust
kapaktaki delikten taze distile su
ile doldurun.

2. Silikon kapakla deligi kapatin ve
sikica kapatildigindan emin olun.

3. Su haznesini tabana yerlestirin ve
firin kapagi ile mikemmel sekilde
hizalanana kadar nazikce kaydirin.
Pisirme sirasinda sizintilari énlemek
icin tam oturdugundan emin olun.

Not: Firinini kullanmadan dnce ve
sonra su haznesinin temiz oldugun-
dan emin olun.

ilk Test Calistirmast:

Cihazi tanimak ve dizgin ¢alistigin-
dan emin olmak igin ilk test ¢alistir-
masini yapmanizi éneririz. Bu, ayrica
cihazda nakliye sirasinda kalan
kalinti veya koku izlerini gidermeye
yardimci olacaktir.

Not: ik test calistirmasina baslama-
dan 6nce su haznesini dolu ve
tabana yerlestiriimis oldugundan
emin olun. Bu islem sirasinda cihazin
icinde gida olmamalidir.

Adim 1: GU¢ A¢ma
 Firini bir prize takin.
« GU¢ tusuna basarak firini agin.

Adim 2: STERILIZE (Sterilizasyon) Segcme
* MenU tusuna basarak STERILIZE
programini segin.

Adim 3: Streyi Ayarlama

« SUreyi ayarlamak icin TIME
(Zaman) tusuna basin. )

* START/CANCEL (BASLAT/IPTAL ET)
dugmesi ile streyi 10 dk.'ya ayarlayin.

Not: Pisirme programlari tablosuna
basvurarak sire araligini kontrol
edebilirsiniz. Sterilize fonksiyonu
kullanildiginda sicaklik ayari
yapilamaz. Sicaklik varsayilan
olarak 100°C'dir.

Adim 4: ik Test Calistirmasini Baslatma
» TUm ayarlar yapildiktan sonra
START/CANCEL (Baslat/Iptal) tusuna
basarak ilk test calistirmasini
baslatin.

« Firin pisirme dénguslne girecek

ve ekranda pisirme i¢in kalan streyi
gosteren geri sayim slresi
gorlnecektir.

Adim 5: ilk Test Calistirmasinin
Tamamlanmasi

» Sure doldugunda, firin ekraninda
OFF gostergesi goriinecektir.

Not: Ik test calistirmasi tamamlandik-
tan sonraq, firinin igini sogutmak igin
firin fani yaklasik 30 saniye ¢alismaya
devam edecektir.

Adim 6: Firin Kapisinin Ag¢ilmasi

» Firin kapagini sapi kullanarak
dikkatlice agin.

« Sicak yuzeyleri tutmak icin firin
eldiveni veya isiya dayanikl eldiven
kullanin.

» Cihazin sogumasini bekleyin.

Pisirme Talimatlari

Bu cihaz, ¢ift 1sitma elemaninag,

sahip olup konveksiyon, buhar ve
konveksiyon + buhar olmak tGzere
calisan 11 pisirme programi ile
donatiimistir. Konveksiyon pisirmenin
citirlidini, buharla pisirmenin
sagliklihgini yasayin ya da ikisini
birlestirerek essiz bir flizyon
deneyimi yasayin.

Buhar kullanan islevlerle pisirme
yaparken (6rn., STEAM (BUHARDA
PiSIRME), STERILIZE (STERILIZE),
STEAM BAKE (BUHARLI FIRINLAMA)
ve STEAM ROAST (BUHARLI
KIZARTMA), her zaman su haznesini
su ile doldurdugunuzdan ve programi
baslatmadan énce haznenin cihaza
dlzgln sekilde yerlestirildiginden
emin olun. Su haznesine bagka sivilar
koymayin.



Konveksiyon Pisirme
Programlari:

Asagdidaki pisirme programlari
sadece Ust I1sitma elemanini kullanir.
Bu programlar, isitma bobininin

yodun isisini ve guclu fani kullanarak

pisirme haznesinde etkili isi
dolasimini saglar.

Dikkat: Bu programlari kullanirken,
pisirme sirasinda Uretilen yagd ve
yiyecek kalintilarinin buharlasma
plakasini korumak icin firin tepsisini
her zaman cihazin altina yerlestir-
diginizden emin olun.

Pisirme islemi sirasinda olusan klguk
yiyecek parcaciklari, buharlasma
plakasindaki su giris deligine girerek
tikanmaya yol acabilir.

PiSIRME : AYARLANABILIR
PROGRAMI FONKSiYON AYAR STANDART ARALIK SAPMA
Crtir gitir ve altin rengi kizartma Sicaklik 200°C 40°C - 230°C +/-5°C
(HAVA FRITOZU) saglikli bir alternatif sunar. Zaman 00:20 1dk. - 1 saat +/-1dk.
(20 dakika)
Sicaklk 180°C 40°C - 230°C +/-5°C
e e
(FIRINLAMA) zaman | 000 1dk. - 1saat +-1dk.
(30 dakika)
Sicaklik 200°C 40°C - 230°C +/-5°C
ROAST Etve tavilérnui(rjuergllzrilrplslrmek
(KIZARTMA) : 00:30 R _
Zaman (30 dakika) 1dk.~Tsaat +-1dk.
i o Sicakiik | 230°C - -
Glveg, graten ve tatlilarin Gzerini
(KAB\IRlJol;Ir:AA) kizartmak icin idealdir. 00:10
Zaman (10 dakika) 1dk. - 30 dk. +/-1dk.
180°! 40°C - 230°C +/-5°C
Citir bir pizza hamuru pisirmek ve Sicaklik 80°c
PIZZA peynir ile diger Ust malzemeleri
(PizzA) eritip kizartmak igin idealdir. 00:15 _ ~
Zaman (15 dakika) 1dk. - 1saat +/-1dk.
Meyve ve sebzeleri kurutmak igin . o o o
idealdir. Dus(k Is1 ve uzun kurutma Sicaklik 50°C 30°C-95°C +-5°C
DEHYDRATE sireleri kullanarak yiyeceklerin nem
(SEBZE/MEYVE oranini dustrdr. 01:00
KURUTMA) Zaman : 15 dk. - 12 saat +/-15 dk.
(1saat)
Beklemis pizza, ekmek dilimi ve Sicaklik 170°C 40°C - 230°C +/-5°C
REHEAT ha_mur isi Urlinleri yeniden isitma icin
. idealdir. Corba ve sulu yemekleri
(YENIDEN yeniden isitma igin 6nerilmez Zaman 00:10 1dk. - 1saat +/-1dk.
ISITMA) ’ (10 dakika) :




Adim 1: GU¢ Acma

 Firini bir prize takin.

* GU¢ dugmesine basarak firini
acin. Tum pisirme programliari
aydinlanacaktir. Ekranda AIR FRY
varsayilan pisirme programi olarak
yanip sdnecektir.

Adim 2: Pisirme Programi Segme

« MenU digmesine basarak bir
program segin.

Not: REHEAT programi i¢in dogrudan
REHEAT dugmesine basarak
secgebilirsiniz.

- istediginiz programi sectikten
sonra 3. adima gecin.

Adim 3: Pisirme Sicakhgdini Ayarlama
Sicaklik araligi igin pisirme programlari
tablosuna bakin.

« Sicaklik ayarlama moduna girmek
icin kontrol panelindeki TEMP
dugmesine basin. Sicaklik gdstergesi
yanip séner.

« Tarifinize gore pisirme sicakligini
artirmak veya azaltmak i¢in START/-
CANCEL (BASLAT/IPTAL ET) dugme-
sini kullanin.

Adim 4: Pisirme SUresini Ayarlama
Sure aralidr igin pisirme programliari
tablosuna bakin.

« Pisirme sUresini ayarlamak icin
TIME digmesine basin.

« Gereken pisirme suresini artirmak
veya azaltmak icin START/CANCEL
(BASLAT/IPTAL ET) dugmesini
kullanin.

Adim 5: Pisirme Surecini Baslatma

« TUm ayarlar yapildiktan sonra
(program, sicaklik ve sure), START/-
CANCEL dugmesine basarak
pisirmeye baslayin.

« Firin pisirme déngusUne girecek ve
ekranda geri sayim slresi gérinecek,

pisirme igin kalan sUreyi gosterecektir.

Adim 6: Pisirmenin Tamamlanmasi

« Pisirme sUresi doldugunda, firininin
ekraninda OFF gostergesi belirecektir.
Not: Pisirme tamamlandiktan sonraq,
firinin igini sogutmak igin fan yaklasik
30 saniye daha ¢alismaya devam
edecektir.

Adim 7: Firin Kapisinin Agilmasi

« Firin kapagini kulpu kullanarak
dikkatlice agin.

« Sicak yUzeyleri tutmak icin firin eldiveni
veya islya dayanikl eldiven kullanin.
Not: Yiyecekleri Sallama/Cevirme:
Pisirme isleminin yarisinda sepeti
sallamaniz veya yiyecekleri cevirmeniz
onerilir. Bu, yiyeceklerin esit sekilde
pismesini ve kizarmasini saglar.

Buharli Pisirme Programlari:

Asadidaki pisirme programlari yal-
nizca alt isitma elemanini kullanarak
buhar Uretir. Bu islem, su haznesinden
suyun buharlasma plakasina pompa-
lanarak buhar Uretilmesini icerir.

Not:

« Pisirmeye baslamadan dnce her
zaman su haznesini su ile doldur-
dugunuzdan ve buhar kullanan bir
programi baslatmadan énce hazneyi
cihazin tabanina yerlestirdiginizden
emin olun.

« Pisirme sirasinda su haznesi
bosalirsa, ekranda ADD WATER (SU
EKLEYIN) géstergesi yanip sdéner ve
sUrekli olarak uyari verir. Bu durumda
cihaz otomatik olarak pisirmeyi
durdurur. Pisirmeye devam etmek
icin su haznesini tekrar doldurun ve
cihazin altina yerlestirin. Pisirmeyi
sturdirmek igin START/CANCEL
(BASLAT/IPTAL ET) digmesine basin.
ADD WATER (SU EKLEYIN) géstergesi
kaybolacaktir.

« En iyi buhar performansi icin
musluk suyu yerine aritilmis su
kullanmanizi éneririz. Musluk suyu,
mineral birikintilerine ve kirec
olusumuna yol acabilir ve bu buhar
fonksiyonunun verimliligini azaltabilir.
» Su haznesine baska sivilar koymayin.



PiSIRME " AYARLANABILIR
PROGRAMI FONKSIYON AYAR STANDART ARALIK SAPMA
o
Sebzeleri, deniz drinlerini ve balik Sicakik 100°C - -
STEAM veya tavuk gégsu gibi hassas
(BUHARDA proteinleri buharda pisirmek 00:25
PiSIRME) igin idealdir. Zaman | ki) | 1dk.-1saat +/-1dk.
i¢ hazneyi temizlemek ve mutfak Sicaklik 100°C - -
STERILIZE gereglerini dezenfekte etmek veya
STERILIZASYON) sterilize etmek igin idealdir. .
¢ Zaman (1001115@) 1dk. - 1saat +/-1dk.

Buharlama Nedir?

Buharlama, bircok avantaj sunan bir
pisirme yontemidir. Bu ydntem,
yiyeceklerin besin degerini koruyarak;
vitaminler, mineraller ve antioksidan-
larin muhafaza edilmesini saglar.
Kaynatma veya kizartma gibi diger
pisirme teknikleriyle karsilastirildigin-
da, buharlama yiyeceklerin dogal
lezzetlerini ve dokularini korumaya
yardimci olur. Nazik 1si ve minimum
su temasi, yiyeceklerin cok yumusak
hale gelmesini veya canli renklerini
kaybetmesini 6nler. Buharlama;
sebzeler, deniz Urlnleri, kimes hay-
vanlari ve tahillar gibi genis bir
yelpazede yiyecekler i¢cin uygun, ¢cok
yonlU bir segenektir. Ayrica, buharlama
zaman ve enerji agisindan verimli
olup, minimum hazirlik ve izleme
gerektirir.

Adim 1: GlU¢ A¢ma

« Firini bir prize takin.

« GU¢ dugmesine basarak firini acin.
TUm pisirme programlari aydinla-
nacaktir. AIR FRY varsayilan pisirme
programi olarak ekranda yanip
sOnecektir.

Adim 2: Pisirme Programi Segme

* MenU digmesine basarak bir
program segin.

« istediginiz programi sectikten sonra
3. adima gegin.

Adim 3: Pisirme Sicaklidini Ayarlama
« Bu pisirme programlari icin sicaklik
ayari yapilmamaktadir.

Adim 4: Pisirme SUresini Ayarlama
Sdre araligr icin pisirme programlari
tablosuna bakin.

» Pisirme sUresini ayarlamak igin
TIME dUigmesine basin.

« Gereken pisirme suresini artirmak
veya azaltmak icin START/CANCEL
(BASLAT/IPTAL ET) digmesini
kullanin.

Adim 5: Pisirme Surecini Baslatma

« TUm ayarlar yapildiktan sonra
(program, sicaklik ve sire), START/-
CANCEL diugmesine basarak
pisirmeye baslayin.

« Buharl hava fritéz firini pisirme
donguUsune girecek ve ekranda geri
sayim sUresi gorinecek, pisirme i¢in
kalan sUreyi gosterecektir.

Adim 6: Pisirmenin Tamamlanmasi

» Pisirme sUresi doldugunda, buharl
hava fritéz firininin ekraninda OFF
gostergesi belirecektir.

Not: Pisirme tamamlandiktan sonrg,
firinin icini sogutmak i¢in fan yaklasik
30 saniye daha ¢alismaya devam
edecektir.

Adim 7: Firin Kapisinin A¢ilmasi

« Firin kapagini sapini kullanarak
dikkatlice acin.

« Sicak yuzeyleri tutmak icin firin
eldiveni veya isiya dayanikl eldiven
kullanin.



Not:

« START/CANCEL (BASLAT/iPTAL ET)
diugmesine bastiktan sonra cihaz
kisa bir stire 6n 1sitma yapacaktir.
Gerekli sicakliga ulasildiginda, su
buharlasma plakasina hemen
pompalanarak buhar Gretimi baslar.

» Su, buharlasma plakasina
pompalanirken bir ses duyulabilir. Bu
tamamen normaldir.

« islem sirasinda su haznesi bosalirsa,
ekranda ADD WATER (SU EKLEYIN)
gostergesi yanip sdner ve cihaz
otomatik olarak pisirmeyi durdurur.
Pisirmeye devam etmek igin su
haznesini tekrar doldurun ve cihazin
altina yerlestirin. Pisirmeyi sGrdlirmek
icin START/CANCEL (BASLAT/IPTAL
ET) digmesine basin. ADD WATER

(SU EKLEYIN) géstergesi kaybolacaktir.

« Paslanmaz ¢elik buharlasma
plakasinda, islem sirasinda veya
sonrasinda kurudugunda kararma
lekeleri olusabilir. Bu lekeler, yiyecek
kalintilari veya buharlasma strecin-
den kaynaklanan mineral birikintile-
rinin bir sonucu olabilir. Bakim ve
Temizlik boliumuUne bakarak dogru
temizlik adimlarini takip edin.

« Buharlama sirasinda, firin kapagin-
da yogusma nedeniyle nem olusabilir.

Onemli Calistirma Talimat:
Konveksiyon programiyla pisirdikten
sonra Buhar/Sterilizasyon islevini
kullanirken, en iyi buhar performansi
icin 15 dakikalik bir soguma slresi
beklemeniz 6nerilir.
Buhar/Sterilizasyon islevinin dizgin
¢alismasi icin maksimum 100°C
sicaklik gereklidir. Ust 1sitma
elemaniyla yapilan pisirme sirasinda,
ic haznedeki sicaklik ¢ok yUkselebilir.
Bu pisirme dénglslinden sonraq,
cihazin soguyarak 100°C buhar
Uretme sicakhgina ulasmasi 6nemlidir.

Kombi Pisirme Programlari
(Konveksiyon + Buhar):
Asagidaki pisirme programlari,
konveksiyon isitma (Ust isitma
elemani) ve buhar (alt isitma
elemani) igslemlerini birlestirir. Sicak
hava dolasimi, isiyi esit bir sekilde
dagitarak daha hizli ve daha verimli
pisirme saglar. Buhar eklenmesi,
yiyeceklerin pisirme sirasinda
kurumasini dnler. Ozellikle kolay
kuruyan bazi etler ve firin Gridnleri
pisirirken faydahdir.

Not:

» Pisirmeye baslamadan énce her
zaman su haznesini su ile doldur-
dugunuzdan ve buhar kullanan bir
programi baslatmadan 6nce hazneyi
cihazin tabanina yerlestirdiginizden
emin olun.

« Pisirme sirasinda su haznesi
bosalirsa, ekranda ADD WATER

(SU EKLEYIN) géstergesi yanip séner
ve cihaz otomatik olarak pisirmeyi
durdurur. Pisirmeye devam etmek
icin su haznesini tekrar doldurun ve
cihazin altina yerlestirin. Pisirmeyi
strdUrmek icin START/CANCEL
(BASLAT/IPTAL ET) digmesine basin.
ADD WATER (SU EKLEYIN) géstergesi
kaybolacaktir.

« En iyi buhar performansi icin
musluk suyu yerine aritilmis su
kullanmanizi éneririz. Musluk suyu,
zamanla mineral birikintilerine ve
kirec olusumuna yol acarak buhar
fonksiyonunun verimliligini azaltabilir.

» Su haznesine baska sivilar
koymayin.



PiSIRME " AYARLANABILIR
PROGRAMI FONKSIYON AYAR STANDART ARALIK SAPMA
. o o _nz0 o
ici yumusak, disi ¢itir olmasi gereken Sicaklik 180°C 95°C - 230°C +/-5°C
STEAM BAKE ekmek, kek, hamur isleri ve diger
(BUHARLI firin Grinlerini pisirmek igin idealdir. 00:25
FIRINLAMA) Zaman | oo vl 1dk. - 1saat +/-1dk.
Et, tavuk triinleri ve bazi sebzeleri Sicaklk 190°C 95°C- 230°C +/-5°C
STEAM ROAST yumusak ve sulu tutarak kizartmak
(BUHARLI icin idealdir. 00:30 :
KIZARTMA) Zaman (30 dakika) 1dk. -1saat +/-1dk.

Steam Bake (Buharh Firinlama) ve
Steam Roast (Buharli Kizartma) Nedir?

Steam Bake (Buharli Firinlama),
buharli pisirme ve firinlamanin
avantajlarini birlestiren bir pisirme
programidir. Bu program, yiyecekleri
hem nemli isi (buhar) hem de kuru isi
(firinlama) ile ayni anda pisirir. Pigirme
strecinde kontrolli miktarda buhar
kullanilarak yiyeceklerin nemli kalmasi
saglanarak doku ve lezzetleri artirilir.
Programin baslangicinda, buhar
Uretmek icin buharlagsma plakasina
klcUk bir miktar su pompalanir. Cihaz
istenen sicakliga ulastiginda tekrar su
pompalanir ve bu déngu, pisirme slreci
boyunca aralikli olarak az miktarda
buhar Ureterek yiyecekleri nemli tutar.

Steam Roast (Buharli Kizartma),
buharli pisirme ve kizartmanin
avantajlarini birlestiren bir pisirme
programidir. Ozellikle blUyUk et
parcalari veya tum kiimes hayvanlari
ile bazi sebzelerin pisirilmesi icin
uygundur. Yiyeceklerin disi ¢itir ve
altin rengi kizartma renk ve dokusuna
sahip olurken, iclerinin nemli kalmasini
saglanir. Steam Roast (Buharli
Kizartma) programi, pisirme sUresinin
ilk yarisinda buhar (alt i1sitma elemani)
kullanirken, kalan yarisinda kizartma
(Ust 1sitma elemani) islevine geger.
Boylece yiyeceklerin i¢i sulu kalirken
disi mtkemmel sekilde kizarir.

Adim 1: GU¢ Acma

« Firini bir prize takin.

* GU¢ dugmesine basarak firini agin.
TUm pisirme programlari aydinla-
nacaktir. AIR FRY varsayilan pisirme
programi olarak ekranda yanip
s6necektir.

Adim 2: Pisirme Programi Secme

* Menl digmesine basarak bir
program segin.

- istediginiz programi sectikten sonra
3. adima gegin.

Adim 3: Pisirme Sicakhgdini Ayarlama
Sicaklik araligi igin pisirme programlari
tablosuna basvurun.

» Sicaklik ayarlama moduna girmek
icin kontrol panelindeki TEMP
digmesine basin. Sicaklik gdstergesi
yanip sdner.

« Tarifinize gbre pisirme sicakligini
artirmak veya azaltmak igin START/-
CANCEL (BASLAT/IPTAL ET) digme-
sini kullanin.

Adim 4: Pisirme Suresini Ayarlama
Sdre araligr igin pisirme programlari
tablosuna bakin.

« Pisirme sUresini ayarlamak i¢in
TIME digmesine basin.

« Gereken pisirme suresini artirmak
veya azaltmak icin START/CANCEL
(BASLAT/IPTAL ET) dugmesini
kullanin.



Adim 5: Pisirme Surecini Baslatma

o Tum ayarlar yapildiktan sonra
(program, sicaklik ve sire), START/-
CANCEL dugmesine basarak
pisirmeye baslayin.

« Buharl hava fritoéz firini pisirme
dénguUsine girecek ve ekranda geri
sayim sUresi gérlinecek, pisirme igin
kalan suUreyi gosterecektir.

Adim 6: Pisirmenin Tamamlanmasi

» Pisirme sUresi doldugunda, buharh
hava fritéz firininin ekraninda OFF
gostergesi belirecektir.

Not: Pisirme tamamlandiktan sonraq,
firinin igini sogutmak icin fan yaklasik
30 saniye daha ¢alismaya devam
edecektir.

Adim 7: Firin Kapisinin A¢ilmasi

« Firin kapagini sapi kullanarak
dikkatlice acin.

« Sicak ylUzeyleri tutmak i¢in firin
eldiveni veya isiya dayanikli eldiven
kullanin.

Notlar:

« Su buharlasma plakasina su
pompalanirken bir ses duyulabilir.
Bu tamamen normaldir.

« islem sirasinda su haznesi bosalirsa,
ekranda ADD WATER (SU EKLEYIN)
gostergesi yanip séner ve cihaz
otomatik olarak pisirmeyi durdurur.
Pisirmeye devam etmek i¢in su
haznesini tekrar doldurun ve cihazin
altina yerlestirin. Pisirmeyi strdUrmek
icin START/CANCEL (BASLAT/IPTAL
ET) dugmesine basin. ADD WATER
(SU EKLEYIN) gostergesi kaybolacaktir.

« Paslanmaz ¢elik buharlasma
plakasinda iglem sirasinda veya
sonrasinda kurudugunda kararma
lekeleri olusabilir. Bu lekeler, yiyecek
kalintilari veya buharlasma strecin-
den kaynaklanan mineral birikintileri-
nin bir sonucu olabilir. Bakim ve
Temizlik bolumuUune bakarak dogru
temizlik adimlarini takip edin.

« Buharlama sirasinda, firin kapagin-
da yogusma nedeniyle nem olusabilir.

TEMIZLiK & BAKIM

Bu cihazin dizgln bakim ve temizligi,
islevselligini korumak, Smrinu
uzatmak, yiyecek kalintilari ve k&t
kokularin birikmesini 6nlemek ve
cihazin performansini korumak
acisindan énemlidir.

Uyari:

« Firini temizlemeden &nce elektrik
¢arpmasini veya cihazin zarar
goérmesini 6nlemek i¢in her zaman
POWER (GUC) diigmesine basarak
cihazi kapatin ve figini prizden cekin.
e Firin, kullanim sirasinda yUtksek
sicakliklara ulasabilir ve kullanimdan
sonra da sicak kalabilir. Isitma
elemanlaring, i¢ ve dis ylzeylere ve
aksesuarlara dokunmaktan kaginin.
Firinin tUm parc¢alarinin ve aksesuar-
larinin tamamen sogudugundan
emin olun.

« Guc¢ kablosunu veya firini suya veya
baska bir siviya daldirmayin.

« Metal ovma pedleri ile temizlemeyin.
Metal parg¢aciklar pedden koparak
elektrik pargalarina degebilir, elektrik
¢arpmasi riski olusturabilir.

« Firini temizlemek i¢in buharli
temizleme cihazi kullanmayin.

Dikkat:

« Nemli yemekleri veya yiyecekleri
cihazin iginde uzun sure birakmaktan
kaginin. Serbest kalan nem, cihazda
renk degisimine veya korozyon
hasarina yol acabilir.

« Asindirici temizleyiciler, ¢elik yUn
veya ovma pedleri kullanmayin.

« Firini kullanmadan veya saklamadan
once, tim pargalarin ve aksesuar-
larin iyice kurudugundan emin olun.

« Buharli firini bir prize baglamadan
6nce tum pargalarin ve ylzeylerin
tamamen kuru oldugundan emin
olun. Islak parg¢alar elektrik
¢arpmasina neden olabilir.

« Firini her kullanimdan sonra
mutlaka iyice temizleyin.



PARGA VE

TEMIZLiK YONTEMLERI VE iPUGLARI

AKSESUARLAR

« Firinin dis yizeylerini yumusak ve hafif nemli bir bezle silin. Su lekeleri veya izleri
olusmamasi igin yumusak bir havlu ile iyice kurulayin. Lekelerin birikmesini 6nlemek

icin asindirici olmayan sivi bir temizleyici veya hafif bir sprey ¢ozelti kullanabilirsiniz.
Temizleyiciyi dogrudan firin ylzeylerine degil, singere uyguladiginizdan emin olun.

- Cihazin dis yiizeyine zarar verebilecek asindirici ovma pedleri veya temizleyiciler

Firin kullanmayin.
. . - Firin kapadini, cam temizleyici veya hafif bir deterjan kullanarak yumusak ve hafif nemli
Dis Yuz'eyl bir siingerle silin. Asindirici temizleyiciler veya metal ovma pedleri kullanmayin; bunlar
Kapagi camda giziklere neden olabilir.

Kontrol Paneli

- Kontrol panelinin dis yiizeyini yumusak ve hafif nemli bir bezle silin. Kontrol panelinde
cGiziklere neden olacagi igin asindirici temizleyici veya metal ovma pedleri kullanmayin.
+ UYARI: Cihazi suya veya baska bir siviya daldirmayin.

- Temizlikten sonra, firini kullanmadan dnce tim yizeyleri yumusak ve kuru bir bezle
nazikge silerek kurutun.

Fis ve Kablo

- Dlzenli olarak fis ve kabloyu hasar veya asinma belirtileri agisindan kontrol edin. Eger
kabloda asinma, acikta kalan teller veya baska sorunlar fark ederseniz, cihazi kullanmayin
ve yetkili servis tarafindan tamir edilene veya degistirilene kadar bekleyin. Fis ve kabloyu
temizlemek icin, onlari nazikge kuru bir bezle silin.

- UYARI: Elektrik tehlikelerini dnlemek igin fis ve kabloyu suya veya baska bir siviya
daldirmayin.

« Fininin fisini gekerken her zaman fisi tutarak gikarin. Kabloyu gekmekten kaginin, bu
kablonun hasar gérmesine yol agabilir.

Paslanmaz Gelik
Aksesuarlar
- Pigsirme Tepsisi
- lzgara
- Kizartma Tepsisi

- Aksesuarlari ilik sabunlu su ve asindirici olmayan bir stinger veya bezle yikayin.

- Inatgi lekeler veya kalintilar igin, aksesuarlari temizlemeden 6nce birkag dakika ilik
sabunlu suda bekletin.

- Gelik yln, asindirici pedler veya sert temizleyici kimyasallar kullanmaktan kacinin.
- Aksesuarlari iyice durulayin ve firina geri koymadan 6nce kurumasini saglayin.

Pasl_clnmaz Celik
I¢ Hazne

- Paslanmaz celik i¢ yiizeyi dizenli olarak temizleyin, inatgi lekeler ve kalintilarin
birikmesini 6nleyin.

- Yumusak, nemli bir bez veya stinger kullanarak i¢ yiizeyleri silin ve yiyecek kalintilarini,
yagi veya dokilen sivilari temizleyin.

- Paslanmaz gelik ig yiizeyde sert kimyasallar, gamasir suyu veya asindirici temizleyiciler
kullanmayin; bu, yiizeyde hasara, giziklere veya renk solmasina neden olabilir.

- Daha zorlu lekeler veya kalintilar igin hafif bulasik deterjani ve ilik su karisimi kullanin.
Sabunlu ¢6zeltiyi yumusak bir bez veya siingerle paslanmaz gelik yiizeye uygulayin ve
nazikge ovun. Yumusak bir bezle silin ve su lekelerini 6nlemek igin yumusak bir havlu ile
kurulayin.

Buhar Plakasi

- Duzenli temizlik, cihazin performansini sirdiirmek ve mineral birikintileri veya lekelerin
olusumunu 6nlemek igin gok 6nemlidir. Kullanim sikliginiza ve su sertligine bagli olarak,
buhar Gretiminin optimal olmasi i¢in daha sik temizlik yapmaniz gerekebilir.

- Paslanmaz ¢elik buhar plakasini temizlemek icin yumusak bir firga veya asindiric
olmayan bir siinger kullanarak nazikge ovun. Goriinlr mineral birikintileri veya lekelerin
oldugu bélgelere odaklanin.

- Dikkat: Paslanmaz gelik ylizeyi gizebilecek asindirict malzemeler kullanmayin.

- Yumusamis kalintilari temizlemek igin temiz, yumusak ve nemli bir bezle paslanmaz
celik ylzeyi silin. Bezi iyice durulayin ve temizlik ¢ézeltisinin iz birakmadigindan emin
olmak igin plakayi tekrar silin.

- Paslanmaz ¢elik buharlagma plakasini tamamen kurutmak igin temiz ve kuru bir bez
veya havlu kullanin.

Su Tanki

- Her zaman su haznesindeki kalan suyu bosaltin ve tim pargalari yumusak bir bez veya
asindirici olmayan bir stinger kullanarak ilik sabunlu suyla nazikge yikayin. llik suyla iyice
durulayin.

- Zor ulasilabilen alanlari temizlemek igin yumusak bir firca veya pamuklu gubuk
kullanabilirsiniz.

- Su haznesini tekrar firina takmadan énce tamamen hava ile kurumasini saglayin.




SORUN GIDERME
Bu bolum, karsilasabileceginiz yaygin kullanim sorunlarina yonelik ¢éztmler

sunmaktadir.
Sorun

Pisirme sirasinda
su buharlasma
plakasina
pompalanirken
bir ses var.

Ekranda

ADD WATER

(SU EKLEYIN)
yanip sénlyor ve
cihaz pisirmeyi
durduruyor.

STEAM, STERILIZE,
STEAM ROAST,
STEAM BAKE
programlarini
kullanirken buhar
deliginden buhar
¢ikiyor.

Konveksiyon
Pisirme
Programlarini
kullanirken buhar
deliginden buhar
¢ikiyor.

Cihazdan beyaz
duman ¢ikiyor.

Cihazdan siyah
duman ¢ikiyor.

Muhtemel Sebep

Cihaz suyu ¢ekip buharlasma
plakasina pompalar, buhar Gretimi
icin bu sesi olusturur.

Su haznesinde su yok.

Bu buhar salinimi, bu programlari
kullanirken pisirme surecinin bir
parcasidir.

Buhar plakasinda kalan su olabilir,
bu da 1sindiginda buhara dénusur.

Cihazin iginde nem olabilir.

Asiri yag ve dogal olarak yaglh
yiyecekler pisirme sirasinda beyaz
duman uretebilir.

Cihazin i¢ haznesi 6nceki kullanim-
dan temizlenmemistir.

Dusuk duman noktasi olan yaglar
(zeytinyagi gibi) fazla duman
cikarabilir.

Yiyecekler yaniyor.

Bir devre sorunu var.

Co6ziim Onerisi

Bu normaldir.

Su haznesini cihazin tabanindan
¢ikarin ve su ile doldurun. Su haznesini
tekrar yerine yerlestirin. Yerlestirdikten
sonra pisirmeye devam etmek i¢in
START/CANCEL (BASLAT/IPTAL ET)
diigmesine basin. ADD WATER (SU
EKLEYIN) gostergesi kaybolacaktir.

Bu normaldir.

Pisirmeden 6nce buharlasma
plakasinin tamamen kuru ve su
icermediginden emin olun.

Bakim ve Temizlik béliimiine bakin.

Pisirmeden dnce i¢ haznenin
tamamen kuru oldugundan emin olun.
Bakim ve Temizlik béliimiine bakin.

Bu normaldir. Dumani énlemek igin
pisirme seanslari arasinda biriken
yaglari bosaltmaniz dnerilir.

Aksesuarlari; kurumus yiyecek ve
yag kalintilarini temizlemek igin
bakim talimatlarini izleyin.

Yuksek duman noktasi olan yaglar
kullanabilirsiniz; 6rnedin avokado,
kanola veya uzim ¢ekirdegdi yaglari

Cihazi hemen kapatin ve figini gekin.
Firin kapagini agmadan énce
dumanin durmasini bekleyin. Tum
aksesuarlari iyice temizleyin.

Cihazi hemen kapatin ve figini gekin.
Firin kapagini agmadan énce
dumanin durmasini bekleyin. Yardim
icin musteri hizmetleri ile iletisime
gecin. UYARI: Cihazi kullanmaya
¢alismayin.



SORUN GiDERME
Bu boélum, karsilasabileceginiz yaygin kullanim sorunlarina yonelik ¢éztmler

sunmaktadir.
Sorun

Paslanmaz ¢elik
buhar plakasinda
pisirme sirasinda
ve sonrasinda
kararma var.

Pigsirme sdiresi
bitmesine ragmen
fan durmuyor.

Ekranda Er1 hata

kodu géruntyor.

Ekranda Er2 hata
kodu géruntyor.

Ekranda Er3 hata
kodu gérintyor..

Ekranda Er4 hata
kodu gérintyor.

Muhtemel Sebep

Bu kararmalar, yiyecek kalintilari
veya buharlasma siirecinden
kaynaklanan mineral birikintileri
olabilir.

Pisirme islemi bittikten sonrq, i¢
hazneyi sogutmak i¢in fan yaklasik 30
saniye daha ¢alismaya devam eder.
Oberer NTC-Kurzschluss

Unterer NTC-Kurzschluss

Oberer NTC offener Kreislauf

Unterer NTC offener Stromkreis

Coéziim Onerisi

Bu normaldir. Buharlagsma plakasini
temizlemek igin kullanim kilavuzunun
Bakim ve Temizlik bélimtindeki
adimlari izleyin.

Bu normaldir.

UYARI: Bu hata kodlari
goranduginde cihazi kullanmayi
durdurun. Elektrik kaynagindan
baglantiyi kesin ve hemen musteri
hizmetleriyle iletisime gegin.

Bu Uriiniin Dogru Bertarafi:

Bu sembolle isaretlenen cihazlar evsel atiklardan ayri olarak imha edilmelidir.
Geri donusturulebilen dederli malzemeler igerirler ve kaynaklarin sardarile-
bilir sekilde yeniden kullaniimasina katkida bulunurlar. Uygun sekilde imha
edilmesi yalnizca gevreyi ve insan saglhgini korumakla kalmaz, ayni zamanda
surdurulebilirligi de destekler. Lutfen belirlenmis iade ve toplama sistemlerini
kullanin veya uygun imhaya iliskin bilgi igin yerel otoriteniz veya saticinizla

iletisime gegin.



DEXART GARANTISI (“GARANTI”) HUKUMLERI

Macun Mahallesi Anadolu Bulvari 2. Cadde ATB is Merkezi C Blok No:49
Yenimahalle Ankara Tirkiye adresli ipek Gida Dayanikh Tiketim Mallari
Elektronik Esya Ticaret ve Sanayi Limited Sirketi (“Garanti Veren”), tiketici
olan son musteriye asadidaki htikUmler uyarinca bir Garanti verir.
Garanti; (i) Grantn degistirilmesini talep etme, (ii) GrinUn Ucretsiz olarak
onarilmasini talep etme veya (iii) Grindeki kusurla orantili indirim talep
etme ve (iv) imalatg¢i/ithalatg¢iya Grint iade etmeye hazir oldugunu
bildirerek s6zlesmeden cayma dahil olmak lGzere 6502 sayil Tuketicinin
Korunmasi Hakkinda Kanun uyarinca son muasterinin Grintn imalatgisina
veya ithalatecisina karsi sahip oldugu yasal garanti haklarina ek olarak
uygulanir ve bunlari sinirlandirmaz veya etkilemez.

1. KAPSAM VE GARANTI HUKUMLERI

« Garanti suresi 3 (4g¢) yildir.

« Garanti stresi, tiketicinin Grund satin aldigi tarinte baslar.
« Garanti, Grantn hatasiz niteligini kapsar.

« Garanti stresi boyunca bir kusur meydana gelirse Garanti Veren,
tuketiciye bu Garanti kapsaminda kendi tercihine bagdli olarak asagidaki
hizmetleri saglayacaktir:

i) Kusurlu GrdnUn veya Grdn parg¢asinin onarimi veya

ii) Kusurlu GrGnUn veya Urln pargasinin dedistirilmesi. Bir Grin artik
mevcut degilse Garanti Veren, UrinU esdeder veya daha yUksek degerli bir
Urunle degistirme hakkina sahiptir.

« TUketici, Garanti kapsaminda bir talepte bulunmak isterse Garanti Veren
ile iletisime gecmelidir:

ITHALATCI BiLGiSi: . .
IPEK GIDA DTM. ELK. ESYA TiC. VE SAN. LTD. $Ti.
www.dexart.com.tr

ADRES: Macun Mahallesi Anadolu Bulvari 2. Cadde ATB is Merkezi
C Blok No:49 Yenimahalle Ankara Turkiye
SSHYB Tarih/No: 04.10.2024 / 80239

TEL: +90 3123978370



* Yedek parcalar da dahil olmak tGzere onarim maliyetleri ve hatasiz bir
Urdn veya Urun pargasinin teslimati icin posta masraflari Garanti Veren
tarafindan karsilanacaktir. Garanti Veren musteri hizmetleri merkezi
kusurlu Grantn veya Uridn parcasinin iade edilmesini talep ederse Garanti
Veren ayrica kusurlu Granin veya Uran pargasinin iade edilmesine iliskin
posta maliyetlerini de karsilayacaktir.

o Garanti kapsaminda bir talepte bulunabilmek icin tuketicinin, Grinu
satin aldigini gésteren makbuzunu veya faturasini ibraz etmesi gerekir.

2. GARANTININ SINIRLANDIRILMASI

« Garanti, yalnizca 6zel amaglar igin kullanilan Granler igin gegerlidir;
profesyonel veya ticari amaglar i¢cin kullanilan Grdnler icin gecerli
degildir.

e Garanti; normal asinma ve yipranma, yanlis veya kétt amagch kullanim,
kullanim talimatlarina uyulmamasi, Grdntn yanlis elektrik voltajinda
kullaniimasi, gegerli elektrik yonetmeliklerine aykiri kurulum ve ¢calistirma
durumunda gecerli degildir.

* Garanti hizmetlerinin saglanmasi, Garanti stiresini uzatmaz ve yeni bir
Garanti stresi baslatmaz. Takilan yedek parcalarin garanti stresi,
komple Urln i¢in gecerli Garanti sUresi ile sona erer.

Dexart musteri hizmetleri merkezi, Garanti sliresinin sona ermesinden
sonra veya Garantinin gegerli olmadigi drinler i¢cin soru sorma ve bilgi
alma amaciyla son misteri tarafindan kullanilabilir.

Web sitemizden daha fazla bilgiye erigebilirsiniz:
www.dexart.com.tr
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