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The word "dreame" is the abbreviation of Dreame Technology Co., Ltd. and its subsidiaries in China.
It is the transliteration of the company's Chinese name "iBH ", which means striving for excellence
in every endeavor and reflects the company's vision of continuous pursuit, exploration and search in
technology.

Stowo ,,dreame” jest skrotem nazwy firmy Dreame Technology Co., Ltd. i jej spotek zaleznych w
Chinach. Jest to transliteracja chiriskiej nazwy firmy ,iBB”, ktora oznacza dazenie do doskonatosci
w kazdym przedsiewzieciu i odzwierciedla wizje firmy polegajacg na ciggtym dazeniu do
doskonalenia technologii.

Ordet «dreame» er en forkortelse for Dreame Technology Co., Ltd. og deres datterselskaper i Kina.
Det er translitterasjonen av selskapets kinesiske navn «iBBi», som betyr a strebe etter for
fortreffelighet i alle anstrengelser og som reflekterer selskapets visjon om kontinuerlig arbeid,
utforskning og sgken etter teknologi.

Ordet "dreame” ar en forkortning av Dreame Technology Co., Ltd. och dess dotterbolag i Kina. Det
ar translitterationen av foretagets kinesiska namn "iIB5" som betyder att strdva efter excellens i
varje handling, och det aterspeglar foretagets vision om ett konstant teknologiskt strdvande,
utforskande och s6kande.
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For more information & after-sales support, contact us via
aftersales@dreame.tech or https://global.dreametech.com
Dreame Trading (Tianjin) Co., Ltd.

Made in China
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THANK YOU

FOR PURCHASING THIS
DREAME | MOVA AIR FRYER.

Registration Quick Start

Welcome to register a Dreame account
by scanning the QR code.

You are available for the User Manual
and Special Offers.

The high-quality product is engineered for optimal performance. If
you have any questions on the product, please contact us: aftersales@
dreame.tech.
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Safety Instructions

READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING (THIS APPLIANCE). Failure to follow the warnings
and instructions may result in electric shock, fire and/or serious injury.

Warning—To reduce the risk of fire, electric shock, or injury:

« This product is for indoor use only.

« This product can be used by children aged from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

« To avoid electric shock or fire due to short circuit, do not use the product if the power
cord or plug is damaged or if the connection between the power outlet and the power
plug is loose.

— If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service
department or similarly qualified persons to avoid a hazard.

« To avoid electric shock due to damage to the power cord and power plug, or fire due to
short circuit, the following is strictly prohibited:
Damaging it, altering it, exposing it to or near high heat, forcibly bending it, twisting it,
pulling on it, hanging it on a corner, placing a heavy object on it, bundling it, pinching
it, or dragging the power cord.

» Do notinsert or unplug the power plug with wet hands. Always make sure hands are
dry before handling the power plug or product.

* Do not lick the power plug.

» Do not pour water over the product, wash it directly with water, or immerse it in water
(Not applicable to the frying basket, grill pan).
— If water gets inside the product, Please contact after-sales service for maintenance.

» Do not alter, disassemble or repair the product by yourself.
> For repairs, Please contact after-sales service for maintenance.

« To avoid causing burns, keep face, fingers and other parts of the body away from the
exhaust port during use or just after use.

» Do not use the product for any purposes other than those described in the instruction
manual.
> Dreame will not be held responsible for conditions resulting from improper use or
failure to follow the instruction manual .

« Do not move the product while cooking.
« Do not splash water or other liquids on the power plug.

«» To avoid sharing power supply with other electrical appliances and causing a fire due
to overheating, be sure to use an AC power socket with a specification of 220 V-240V /
10 A on its own.

« Be sure to use a terminal strip of at least TOA .



« To avoid causing smoke, fire or electric shock, be sure to insert the power plug firmly
all the way.

To avoid the risk of electric shock due to failure or electric leakage, single-phase
bipolar grounded power outlet should be used for this appliance to ensure reliable
grounding. If grounding device is not installed, it may cause electrostatic induction of
other metal parts such as housing.

To prevent the power plug from being poorly insulated due to the accumulation of
moisture and foreign objects, which may cause a fire, please clean the power plug
regularly.

Unplug the power plug and wipe it with a dry cloth.

This product is not suitable for use by the following persons (including children):
persons with reduced physical or mental abilities, or persons lacking experience and
knowledge of use, unless they are supervised or instructed by a person responsible
for their safety. Please be careful not to let children play with this product.

Be sure to keep the product out of the reach of children.

In case of abnormality or failure, please stop using it immediately and unplug the
power plug.

Abnormalities and examples of failure:

- The power plug and power cord are abnormally hot.

- The power cord is damaged or intermittent power loss occurs after the power cord
is touched.

- The main body is deformed or abnormally heated.

- The main body emits smoke or burnt smell.

- The main body is cracked, loosened, or making abnormal noises.

When cooking, there is no air coming from the exhaust port.
—> Please contact after-sales service for maintenance.

To avoid causing burns or injuries due to overheating or malfunction, do not use any
non-exclusive or deformed frying basket.

To avoid electric shock, injury, burns, fire or causing discolouration, deformation, and
damage to the furniture due to the heat discharged from the exhaust port, do not
use this product in the following places:

- Near heat sources or in high humidity.

- On an uneven surface or non-heat-resistant mat.

- Near any walls or furniture.

To prevent the frying basket from falling out and damaging it, when moving the
product, make sure that the frying basket is firmly in place. Do not carry the product
atan angle.

Do not touch where the temperature is high during use or immediately after cooking.
The main body has a high temperature. Especially the metal parts such as the
exhaust port, frying basket, bottom heating plate, and protective grid.

Caution, hot surface!



« To avoid deforming the plug or causing a fire due to a short circuit, do not aim the
exhaust port at the power plug.
— When using this machine, it should be placed in an open area. If itis placed in a
cabinet, please ensure that there is enough space for heat dissipation to avoid
overheating and malfunctioning.

Do not run the product with an empty basket.

It is recommended to perform a preheating for 10 minutes because a strange odor may
be noticed upon first use. Some white smoke or odor may occur during the preheating
process. This is normal.

To avoid malfunctioning or injuries, do not connect this product to an external timer or
run it with an independent remote control system.

To prevent the power cord from being too close to other objects which might damage it,
please ensure that there is more than 8 cm of space around the product.

To avoid causing electric shock, or fire due to short circuit, when unplugging the power
plug, be sure to pull on the plug itself.

To avoid causing burns, injuries, or electric shock, leakage, or fire due to insulation
aging, always turn off and unplug the appliance when removing the basket or when not
in use.

Please wait until the main body has cooled down sufficiently before cleaning it.

* When a power outage occurs during use, including when unplugging the power plug
during cooking, the circuit breaker tripping, etc., and the power is on again within 10
minutes, the product will resume cooking. If it occurs in standby or menu mode, the
product will return to being switched off after the power comes back on.

« This product is intended to be used in household and similar applications such as:
- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
- farm houses;
- by clients in hotels, motels and other residential type environments;
- bed and breakfast type environments.



Product Overview

Accessories

1. Protective mesh

2. Grill pan

3. Basket

4. Handle

5. See-through window
6. Control panel

7. Bottom heating plate
8. Power cord

Fig. A-1

Control Panel Description

1. Symbols for preset menus
2. Temperature/timesetting control buttons
3. Temperature/timesetting button
4. Start/Pause button
5. Menu button

6. Power button

7. Light on/off button

Fig. B-1

How to Use

Before Use

Remove all packing materials and stickers
from the inside and outside of the air fryer.

Gently wipe down exterior with a damp cloth
or paper towel.

WARNING: Do not use abrasive cleaning
agents or scouring pads. Never immerse the
air fryer or its plug in water or any other
liquids.

Starting working

1. Place the air fryer on a stable, level,
heat-resistant surface, away from areas
that can be damaged by steam.

2. Insert the grill pan into the basket and
put the basket back into the air fryer.

3. Connect the main plug to a home
socket.

4. Press power button @ to turn on the
device. Symbol for the first preset
program [gf] will blink.

» Note: It is recommended to press
start/pause button to pre-heat the
air fryer before cooking to achieve better

performance.

5. Press the menu button to choose
a preset program and the display will
show the cooking time and temperature
for the relevant program. Press
start/pause button @ to start cooking.

6. The temperature and time can be
customized through pressing the “ + " or
" - " puttons.

The temperature can be changed from
50°C to 230°C and each press will
change the value by 5°C.

The time can be changed from 1 to 60
minutes and each press will change the
value by 1 minute.

Note: To rapidly increase or decrease
time or temperature, press and hold the
“+"or"-"buttons.

7. Press start/pause button () to start
cooking.

8. If the basket is opened at any time, the
air fryer will be paused as well and will
continue cooking when the basket is put
in again.

9. This air fryer has a window in the front
part of the basket to see how food is
cooking during all time. Turn on or off
the light inside by pressing the Light
light on/off button .



H « Air frying high-fat foods will cause fat to
care & Malntenance drip to the bottom of the baskets. To m
Tips: avoid excess smoke while cooking, pour

out fat drippings after cooking.
» Before cleaning, be sure to unplug the power

plug and wait for the main body to cool.

Liguid-marinated foods create splatter

and excess smoke. Pat these foods dry
» When cleaning, do not immerse the main before air frying.

body in water. Do not use lacquer thinner,
gasoline, alcohol, cleaning powder, stiff
brushes, etc. to clean.

Normally, the frozen food that is
traditionally cooked in the oven can be

air fried.
» Do not put any parts other than the grill pan

in the dishwasher or dryer.

Foods cook evenly when they are of
similar size and thickness.
1. Casing exterior/Internal walls:

« Wipe with a wrung damp cloth.

Smaller pieces of food require less
cooking time than larger pieces.
2. Frying basket and grill pan:

« Wash with diluted dish soap and a sponge
and water. Wipe any moisture off the
exterior of the basket.

» Do not use the basket as a cleaning

For best results in the shortest amount of
time, air fry food in small batches. Avoid
stacking or layering when possible.

Most prepackaged foods do not need to

container. be tossed in oil before air frying. Most
« There may be discoloration or streaks onthe  already contain oil and other ingredients
fluorine-coated surface, but it does not that enhance browning and crispiness.

affect health and use.

« There are air channel holes in the top of the
frying basket. Water must not enter these air
channels. Please drain the basket promptly
after cleaning if any water does enter the air  * If layering foods, be sure to shake the
channels. basket halfway through (or flip food) to

3. Regular inspection: promote even cooking.

« Check it about once a month, if there is dirt,
please clean itin a timely manner.

Frozen appetizers air fry very well. For
best results, arrange them on the tray in
asingle layer.

Toss foods preparing from scratch, such
as French fries or other vegetables, with
a small amount of oil to promote

COOki ng Ti pS browning and crispiness.

« If the basket is overfilled, food will cook When air frying fresh vegetables, make

unevenly. sure to pat them dry completely before
tossing with oil and air frying to ensure
maximum crispiness.

« Adding a small amount of oil to food will
make it crispier. Use no more than 2
tablespoons of oil.

Air fryers are great for reheating food,
including pizza. To reheat the food, set
the temperature to 150°C for up to 10
minutes.

« Oil sprays are excellent for applying small
amounts of oil evenly to all food items.



I Recipes

Reminder: The recommended amount of ingredients needed, temperature, and cooking
time in the recipes can be adjusted according to personal preference, the size of the
ingredients and the usage of the product.

Aubergine with Garlic

Ingredients: Aubergine 1 piece Seasoning: Soy sauce 15 ml
Garlic clove 1 (minced) Oyster sauce 15 ml
Spring onions 4 Sugar 1tsp
Chilli 1 (chopped) Oil 1tsp

Instructions:

1. Wash and pat dry the aubergine. In a small bowl, add all the seasoning sauce
ingredients except the oil.

2. Put tin foil on the grill pan and place the aubergine on the tin foil. Brush the
aubergine with oil, select the [ @ 1 function, set the temperature to 185 °C and
the cooking time to 8 minutes.

3. After 8 minutes, take out the aubergine and cut it in half. Brush the sauce on the
flesh sides of the aubergine. Roast for another 5 minutes according to the menu
setting and temperature in Step 2. Sprinkle the aubergine with the chopped spring
onion after cooking.

Cheese and Ham Toastie

Ingredients: Ham or Bacon 2 slices of ham
Sliced bread (buttered) 3 pieces
Cheese slice 2 pieces

Instructions:

1. Put the ham and cheese on the unbuttered side of the bread slices and sandwich
together.

2. Put the stacked sandwiches on the grill pan, select the [ 1 function, set the
temperature to 170 °C and the cooking time to 8 minutes.

French Fries

Ingredients: Frozen French fries 250 g Seasoning: Tomato sauce to serve

Instructions:
1. Place the frozen french fries in the grill pan.

2. Selectthe [ % 1 function, set the temperature to 200 °C and the cooking time to
13 minutes.
Give the fries a shake halfway through.

3. After cooking, serve them with tomato sauce.




Cake

Ingredients: 3 eggs 1 stick butter, room temperature
1/2 cup sour cream 1/3 cup cocoa powder
1 cup flour 1 teaspoon baking powder
2/3 cup sugar 1/2 teaspoon baking soda

2 teaspoons vanilla

Instructions:

1. Mix ingredients on low, pour into oven attachment, place in air fryer basket and
slide into air fryer.

2.Selectthe [ &9 1 function, set the temperature to 170 °C and the cooking time to
15 minutes.

3. Cool the cake on a wire rack, then frost with chocolate icing.

Vegetable Pizza with Mozzarella

Ingredients: Pizza dough 1x15cm Seasoning: Tomato sauce 1 tbs
Vegetables(green peppers, mushrooms, onions)
Shredded Mozzarella Cheese 509

Instructions:

1. Dice the vegetables and set them aside.

2. Brush the dough with tomato sauce, sprinkle half of the cheese on top, add the
vegetables, and sprinkle the remaining half of the cheese.

3. Put the dough on the grill pan, select the [ @ 1 function, set the temperature
to 170 °C and the cooking time to 10 minutes.

Barbecue
Ingredients: Pork belly 300g Seasoning: Soy sauce 5 ml
Spring Onions Dark soy sauce 5 ml
Ginger slices 4 pieces Cooking wine 5 ml
Salt 2g
Sugar 10g

Instructions:

1. Cut the pork belly into slices. Add the spring onions, ginger slices and seasoning.
Marinate for 10 minutes.

2. Place the pork belly slices on the grill pan. Select the [ 1 function, set the

temperature to 200 °C and the cooking time to 15 minutes. Flip the pork belly slices
over halfway through for the best results.




Sausages

Ingredients: Sausages 6 Seasoning: Oil 1 tsp

Instructions:
1. Make a few slits on the surface and place the sausages on the grill pan.

2. Selectthe [ ?] function, set the temperature to 200 °C and the cooking time to
10 minutes.

*To make them crispier, extend the time accordingly.

Seasoned Chicken Wings

Ingredients: Chicken wings 4 piece Seasoning: Cooking wine 20 ml
Salt 1/2tsp
Ginger powder 1 tsp
Turmeric 1 tsp

Instructions:

1. Wash the chicken wings, make three slits on the front and back sides to better
absorb the flavours.

2. Mix the cooking wine and spice mix and spread it evenly on the chicken wings,
then cover them with cling film to marinate overnight.

3. Put the marinated chicken wings on the grill pan, select the [ &1 function, set
the temperature to 200 °C, set the cooking time to 15 minutes. Flip the chicken
wings over after 5 minutes.

Ribeye Steak

Ingredients: Steak 1 piece Seasoning: Oil 1 tsp

Instructions:
1. Brush a layer of oil on the grill pan, add the steak in.

2. Selectthe [ED] function, set the temperature to 200 °C and the cooking time to
6 to 10 minutes.

Flip the steak over halfway through.
* Choose the doneness of the steak according to personal preference.




Deep Fried King Prawns

Ingredients: Raw King Prawns 200 g Seasoning: Oil 1 tsp
Ginger slices

Instructions:

1. Wash and de-vein the prawns. Add to the ginger slices to marinate the prawns for
10 minutes.

2. Grease the grill pan with oil and put the prawns on it. Select the l% 1 function,
set the temperature to 180 °C and the cooking time to 10 minutes. Flip the prawns
over halfway through.

Grilled Sole

Ingredients: Sole (fresh) 1 piece Dressing: Juice of one lemon A pinch of salt

Freshly ground black pepper
Butter 159

Instructions:

1. Clean the sole, pat it dry, and cut it into small fillets. Add salt, pepper, and 1 thsp
of lemon juice to marinate for 20 minutes.

2. Melt the butter, add remaining lemon juice, and brush the mixture evenly on both
sides of the sole.

3. Put the fish fillets on the grill pan, selectthe [ fg 1 function, set the
temperature to 180 °C, set the cooking time to 15 minutes. Flip the fillets after 5
minutes, brush them with butter and roast for another 5 minutes.




I Preparation
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Cooking category Time Temperature Recommended dosage
Biscuits 5-7 min 180 °C 1509
Chicken Drumsticks 25-30 min 200 °C 500 g
Potatoes 30-35 min 200 °C 500 g
Ribs 10-12 min 200 °C 2009
Chicken Popcorn 12-15 min 200 °C 30049
Potato Wedge 15 min 200 °C 1509
Bacon 8-10 min 180 °C 1209
Egg Tart 10-12 min 170°C 160 g
Mushroom 15-20 min 180 °C 2209
Dried Fruit 30-35 min 130°C 1009




Troubleshooting

The following is not a malfunction, please check before requesting repairs.

Problem

Cause

Solutions

No response when
connected to power.

The power plug is not
inserted in place.

Plug it in again or find another
outlet.

The product does not
work.

The frying basket is not
inserted in place.

Pull out the frying basket and
push it back in place.

The motor does not
turn or there is an
abnormal sound.

There is foreign matter stuck
to the fan blade or the
suction port is blocked.

After power is switched off,
check whether there are any
foreign objects in the suction
port and the inside of the
main body. If there is still a
fault, Please contact
after-sales service for
maintenance.

The see-through
window is fogging or
a small amount of
water is leaking from
the frying basket
below the
see-through window.

The frying basket is not fully
drained after being cleaned
and there is residual
moisture in the air duct.

This is normal. Please use the
product as usual.

If one of the error codes from EO to E1 appears on the display screen, please contact the
after-sales service team.

Specifications

Air fryer

Model

VFF12A

Rated Power

1800 W

Basket Capacity

6.0L

Rated Input

220 V-240 V~50/60 Hz

11



m  WEEE Information
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All products bearing this symbol are waste electrical and electronic equipment
(WEEE as in directive 2012/19/EU) which should not be mixed with unsorted
household waste. Instead, you should protect human health and the
environment by handing over your waste equipment to a designated collection
point for the recycling of waste electrical and electronic equipment, appointed
by the government or local authorities. Correct disposal and recycling will help
prevent potential negative consequences to the environment and human
health. Please contact the installer or local authorities for more information
about the location as well as terms and conditions of such collection points.



Instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa

PRZED URUCHIOMIENIEM (TEGO URZADZENIA) ZAPOZNA) SIE Z TRESCIA WSZYSTKICH
ZALECEN. Zaniechanie przestrzegania przestrég i zalecert moze skutkowac¢ porazeniem
pradem elektrycznym, pozarem lub doznaniem powaznych obrazen ciata.

Ostrzezenie - Aby zmniejszy¢ ryzyko pozaru, porazenia elektrycznego lub obrazen:

= Ten produkt jest przeznaczony do uzytku tylko w pomieszczeniach.

» Z produktu mogg korzystac dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz osoby o ograniczon-
ych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze osoby bez
stosownego doswiadczenia i wiedzy, pod warunkiem, ze znajdujg sie pod nadzorem
lub udzielono im instruktazu w zakresie bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia i
rozumiejg zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzgdzenia. Nie wolno zezwala¢, by
dzieci uzywaty urzgdzenia do zabawy. Dzieci pozostajgce bez nadzoru nie mogg
czysci¢ urzgdzenia ani dokonywac czynnosci konserwacyjnych.

= Aby unikng¢ porazenia elektrycznego lub pozaru wskutek zwarcia, nie uzywaj
produktu, jezeli uszkodzony jest przewadd zasilajgcy lub wtyczka, lub jesli potgczenie
miedzy gniazdkiem zasilajgcym i wtyczkg kabla jest zbyt luzne.
— W razie uszkodzenia przewodu zasilajgcego, jego wymiane nalezy zleci¢ producen-
towi, jego przedstawicielowi serwisowemu lub osobie o podobnych kwalifikacjach.

= Aby unikng¢ porazenia elektrycznego wskutek uszkodzenia przewodu zasilajgcego lub
wtyczki, bgdz tez pozaru wskutek zwarcia, scisle zabronione sg ponizsze czynnosci:
Uszkadzanie przewodu zasilania, jego modyfikowanie, narazanie na dziatanie ciepta,
zginanie na site, skrecanie, ciggniecie za niego, zawieszanie na narozniku, umieszcza-
nie na nim ciezkiego przedmiotu, tgczenie, przektuwanie lub przecigganie.

» Nie wktadaj ani nie odtgczaj wtyczki przewodu zasilajgcego od gniazdka mokrymi
rekami. Zawsze dbaj o zachowanie suchych rgk przed przystgpieniem do manipulacji
wtyczkg zasilania lub produktem.

Nie liz wtyczki przewodu zasilania.

= Nie lej wody na produkt, nie myj go bezposrednio wodg, ani w niej nie zanurzaj (nie
ma zastosowania do kosza do suszenia, patelni grillowej).
— Jezeli woda dostanie sie do produktu, skontaktuj sie z serwisem posprzedaznym w
celu konserwacji.

= Samodzielnie nie modyfikuj produktu, nie demontuj ani nie naprawiaj.
— W kwestii napraw kontaktuj sie z serwisem posprzedaznym celem konserwacji.

= Aby unikngc¢ oparzen, twarz, palce i inne czesci ciata trzymaj z dala od wylotu podczas
uzywania produktu lub bezposrednio potem.

» Nie uzywaj produktu do jakichkolwiek innych celéw niz te, ktore sg opisane w instrukgji
obstugi.
— Dreame nie bedzie odpowiadac¢ za skutki wynikte z niewtasciwego uzycia lub
nieprzestrzegania instrukcji obstugi.

Nie poruszaj produktem podczas gotowania.
» Wtyczki zasilajgcej nie spryskuj wodg ani innymi cieczami.

= Aby unikng¢ dzielenia zasilania z innymi urzgdzeniami elektrycznymi i powodowania
pozaru wskutek przegrzania, dbaj o to, by uzywac gniazdko pragdu przemiennego o
specyfikacji 220 V-240V / 10 A.

13
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Listwa zaciskowa powinna mie¢ amperaz przynajmniej 10 A.

Aby unikng¢ powodowania dymu, pozaru lub porazenia elektrycznego, dbaj o pewne
wktadanie wtyczki do gniazdka.

» Aby unikngc ryzyka porazenia elektrycznego z powodu awarii lub uptywnosci

elektryczne, nalezy do tego urzgdzenia stosowac jednofazowe, dwubiegunowe
gniazdko z uziemieniem, aby zapewni¢ pewne uziemienie. Jezeli urzgdzenie
uziemiajgce nie jest zainstalowane, moze to wywotac indukcje elektrostatyczng innych
czesci metalowych, jak obudowa.

= Aby zapobiec stabemu izolowaniu wtyczki sieciowej z powodu nagromadzenia wilgoci

i ciat obcych, co moze powodowac pozar, nalezy jg czyscic regularnie.

» Odtgcz wtyczke od gniazdka i czys¢ suchg sciereczkg.

Ten produkt nie jest wtasciwy do uzywania przez nastepujgce osoby (tgcznie z
dzie¢mi): osoby o zmniejszonych wtadzach fizycznych lub umystowych bgdz o braku
doswiadczenia i wiedzy na temat uzytkowania, o ile nie pozostajg pod nadzorem
osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub o ile nie zostaty przez nig
poinstruowane. Nie nalezy pozwalac dzieciom ani zwierzetom na zabawe tym
produktem.

Produkt nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

» W razie anomalii lub usterki niezwtocznie wstrzymaj uzywanie go i odtgcz wtyczke od

gniazdka.

» Anomalie i przyktady usterek:

- Wtyczka sieciowa i przewdd sg nadmiernie gorgce.

- Uszkodzony przewdd sieciowy lub przejsciowa utrata zasilania po jego dotknieciu.
- Korpus gtowny jest zdeformowany lub nienormalnie nagrzany.

- Korpus gtéwny emituje dym lub zapach spalenizny.

- Korpus gtowny jest spekany, poluzowany lub wydaje nienormalne odgtosy.

Nie ma powietrza uchodzgcego z otworu wylotowego podczas gotowania.
—> W kwestii serwisowania skontaktuj sie z serwisem posprzedaznym.

= Aby unikng¢ powodowania oparzen lub obrazen wskutek przegrzania lub

niewtasciwego dziatania, nie uzywaj kosza frytkownicy innego niz przeznaczony lub
zdeformowanego.

= Aby unikng¢ porazenia elektrycznego, obrazen, oparzen, pozaru lub przebarwienia,

deformacji i uszkodzenia umeblowania wskutek ciepta uchodzgcego z otworu
wylotowego, nie uzywaj produktu w nastepujgcych miejscach:

- W poblizu zrédet ciepta lub w wysokiej wilgotnosci.

- Na nieréwnej powierzchni lub na macie nieodpornej na ciepto.

- W poblizu scian lub umeblowania.

» Aby unikng¢ wypadania kosza i uszkodzenia go, gdy produkt jest poruszany, upewnij

sie, czy jest on pewnie na miejscu. Nie przeno$ produktu pod katem.

Nie dotykaj go tam, gdzie temperatura jest wysoka podczas uzywania lub
bezposrednio po gotowaniu. Korpus gtéwny ma wysokg temperature. Zwtaszcza
czesci metalowe, takie jak otwor wylotowy, kosz frytkownicy, dolna ptyta grzejna,
kratka ochronna.



Uwaga, gorgca powierzchnia!

» Aby unikng¢ zdeformowania wtyczki sieciowej lub powodowania pozaru wskutek
zwarcia, nie kieruj na nig otworu wylotowego.

— Maszyna podczas uzytkowania powinna by¢ umieszczona w otwartym miejscu. Jezeli
jest umieszczona w szafce, dbaj o to, by byto dos¢ przestrzeni na rozpraszanie ciepta
w celu unikniecia przegrzania i niewtasciwego dziatania.

» Nie uruchamiaj produktu z pustym koszem.

» Zaleca sie przeprowadzenie wstepnego wygrzewania przez 10 minut przy pierwszym
uzyciu z uwagi na to, ze wtedy moze wystgpic¢ dziwny zapach. W czasie procesu
wstepnego wygrzewania moze pojawic sie biaty dym lub zapach. To jest normalne.

» Aby unikng¢ niewtasciwego dziatania loub obrazen, nie tacz tego produktu z zewnetr-
znym wytgcznikiem czasowym lub z niezaleznym systemem zdalnego sterowania.

= Aby zapobiec sytuacji, w ktérej przewod zasilajgcy znajdzie sie zbyt blisko innych
obiektéw, co moze prowadzic¢ do jego uszkodzenia, dbaj o to, by wokét produktu byto
przynajmniej 8 cm swobodnej przestrzeni.

= Aby unikng¢ powodowania porazenia elektrycznego lub pozaru wskutek zwarcia,
podczas wyjmowania wtyczki z gniazdka, ciggnij za nig, nie za przewad.

= Aby unikng¢ powodowania oparzen, obrazen lub zwarcia elektrycznego, wycieku lub
pozaru wskutek starzenia sie izolacji, zawsze wytgczaj urzgdzenie i wyjmuj wtyczke z
gniazdka wyjmujgc kosz lub gdy nie jest ono uzywane.

Przed czyszczeniem korpusu gtéwnego odczekaj, az wystarczajgco ostygnie.

» W razie wystgpienia przerwy w zasilaniu, tacznie z przypadkiem odtgczenia wtyczki od
gniazdka podczas gotowania, wyzwolenia przerywacza obwodu itp., wznowienie
zasilania w ciggu 10 minut spowoduje, ze produkt bedzie kontynuowac gotowanie.
Jezeli to wystgpi w trybie gotowosci lub menu, produkt ponownie bedzie wtgczony po
przywroéceniu zasilania.

« Ten produkt jest przewidziany do uzytkowania w gospodarstwie domowym lub w
zastosowaniach, jak:
- kuchnie dla personelu w sklepach, biurach i innych miejscach pracy;
- domy farmerskie;
- przez klientow w hotelach, motelach i innych obiektach typu mieszkaniowego;
- w osrodkach typu bed & breakfast.
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Opis produktu

Akcesoria

o N OO U W N =

. Siatka ochronna

. Patelnia grillowa

. Kosz

. Uchwyt

. Okienko wziernika

. Panel sterowania

. Dolna ptyta grzejna
. Kabel zasilania

Rys. A-1

Opis panelu sterowania

1.

Symbole zadanych menu

2. Przyciski kontroli temperatury/nastaw

3.
4.
5.
6.
7.

czasu

Przycisk temperatury/nastawy czasu
Przycisk Start/Pauza

Przycisk menu

Przycisk zasilania

Przycisk Lampka wt./wyt.

Rys. B-1

Sposob uzytkowania

Przed uzyciem

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i
naklejki z wnetrza i zewnetrza frytkownicy
powietrzne;.

Delikatnie wytrzyj zewnetrze wilgotng
Sciereczkg lub recznikiem papierowym.

OSTRZEZENIE: Nie uzywaj $ciernych
srodkow czyszczgcych ani Sciereczek do
szorowania. Nigdy nie zanurzaj
frytkownicy ani wtyczki w wodzie ani w
innych cieczach.

Rozpoczecie pracy

1.

Umies¢ frytkownice na stabilnej, rownej
powierzchni, odpornej na ciepto, z dala
od miejsc, ktore mogtyby by¢ uszkodzone
para.

2. Wtéz patelnie grillowg do kosza i

umiesc kosz z powrotem we
frytkownicy.

3. Podtgcz wtyczke sieciowg do gniazdka.

4. Wcisnij przycisk zasilania, (&) aby

wtgczyc¢ urzgdzenie. Bedzie migac
symbol na pierwszym zadanym
programie [ .

- Uwaga: Zaleca sie wcisniecie przycisku
start/pauza @ w celu wstepnego
nagrzania frytkownicy przed
gotowaniem, aby uzyskac lepsze
parametry.

5. Wcisnij przycisk menu dla
wybrania programu, wyswietlacz
wskaze czas gotowania i jego
temperature. Wcisnij przycisk
start/pauza (), aby rozpoczgc
gotowanie.

6. Temperature i czas mozna
indywidualizowac przez nacisniecia
przyciskow ,+" lub ,,-".

» Temperature mozna zmienia¢ od 50°C
do 230°C, kazde nacisniecie zmienia jg o
wartosc 5°C.

+ Czas mozna zmienia¢ od 1 do 60 minut,
kazde wcisniecie zmienia go o wartos¢
T minuty.

+ Uwaga: Aby szybko zwiekszy¢ lub
zmniejszyc¢ czas lub temperature,
wecisnij i przytrzymaj przycisk ,+" lub ,-".

7. Wcisnij przycisk start/pauza @, aby
rozpoczgc gotowanie.

8. Jezeli kosz zostanie otwarty w jakims
momencie, frytkownica bedzie
pauzowac i kontynuowac gotowanie po
ponownym wtozeniu kosza.

9. Ta frytkownica ma okienko w przedniej
czesci kosza, aby widoczne byto
gotowanie sie produktu przez caty czas.
Witaczaj lub wytgczaj lampke
wewnetrzng naciskajgc przycisk wt/wyt



Pielegnacja i

konserwacja
Wskazowki :

Przed czyszczeniem odtgcz wtyczke
sieciowg od gniazdka i odczekaj na
ostygniecie korpusu gtéwnego.

» Czyszczac, nie zanurzaj korpusu gtéwnego

w wodzie. Do czyszczenia nie uzywaj
rozcienczalnikow do lakieréw, benzyny,
alkoholu, proszku do czyszczenia,
sztywnych szczotek itp.

= Czesciinnych niz patelnia grillowa nie

wktadaj do zmywarki ani suszarki.

. Scianki zewnetrzne/wewnetrzne

obudowy:
Wycieraj wyzetg nawilzong sciereczkg.

2.Kosz frytkownicy i patelnia grillowa:

Myj rozcienczonym srodkiem do naczyn
oraz ggbkg i wodg. Wytrzyj wilgoc z
zewnetrznej strony kosza.

Nie uzywaj kosza jako pojemnika do
czyszczenia.

Moze nastgpi¢ odbarwienie lub smugi na
powierzchni z powtokg fluorowang, ale to
nie wptywa na zdrowie ani uzytkowanie.
Na gorze kosza frytkownicy sg otwory
kanatu powietrznego. Nie moze do nich
dostac sie woda. Jezeli woda dostanie sie
do kanatéw powietrznych, niezwtocznie
oproéznij kosz po czyszczeniu.

3.Reqgularna kontrola:
» Sprawdzaj mniej-wiecej co miesigc, w

razie brudu, czys¢ na czas.

Wskazowki dotyczgce
gotowania

» W razie przepetnienia kosza, produkty

bedg gotowac sie nieréwno.

Dodanie niewielkiej ilosci oleju do
produktu spowoduje, ze bedzie on
bardziej chrupigcy. Uzywaj nie wiecej niz 2
tyzki stotowe oleju.

» Spraye oleju sg znakomite do
nanoszenia niewielkich ilosci, rowno na
wszystkie kawatki produktu.

» Produkty wysokottuszczowe frytkowane
powietrznie spowodujg kapanie
ttuszczu na dno koszy. Aby unikng¢
nadmiaru dymu podczas gotowania,
wylewaj ttuszcz nagromadzony
podczas tego.

+ Produkty marynowane w cieczach tworzg
rozpryski i nadmiar dymu. Oklep te
produkty do sucha przed frytkowaniem.

» Zazwyczaj produkty mrozone, ktére sg
tradycyjnie gotowane w kuchence,
mogg byc frytkowane powietrznie.

Produkty gotujg sie rowno, gdy sg
podobne pod wzgledem rozmiaru i
grubosci.

» Mniejsze kawatki produkty wymagajq
krotszego czasu gotowania niz wieksze.

Dla lepszego efektu w krétszym czasie
gotuj we frytkownicy matymi partiami.
W miare mozliwosci unikaj uktadania w
stos lub w warstwy.

» Wiekszo$¢ pakowanych produktow nie
wymaga spryskiwania olejem przed
frytkowaniem. Wiekszos¢ juz zawiera
olej i inne sktadniki, ktére zwiekszaja
brgzowienie i kruchosc.

» Przystawki mrozone bardzo dobrze
frytkujg sie w powietrzu. Dla lepszego
efektu utdz je na tacce w pojedynczej
warstwie.

- Jezeli produkty sg w warstwach, dbaj o
potrzgsanie kosza w potowie czasu (lub
odwracanie produktow), co sprzyja
rownemu gotowaniu sie.

» Przygotowujgc produkty takie jak frytki
lub inne, roslinne, potrzgsaj je z matg
iloscig oleju, co sprzyja brgzowieniu i
kruchosci.

Frytkujgc Swieze warzywa wytrzyj je
catkowicie przed spryskaniem olejem,
aby zapewni¢ maksymalng kruchosc.

Frytkownice powietrzne sg znakomite
do podgrzewania produktow, tgcznie z
pizzg. Aby podgrzac produkt, ustaw
temperature na 150°C przez maks. 10
minut.
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Przepisy

Przypomnienie: Zalecang ilo$¢ potrzebnych produktéw, temperature i czas gotowania w
przepisach mozna odpowiednio dostosowac do indywidualnych upodoban, rozmiaru
sktadnikéw i uzytkowania produktéw.

Baktazan z czosnkiem

Sktadniki: Baktazan, 1 szt. Przyprawy: Olej sojowy, 15 ml
1 zgbek czosnku (zgnieciony) Sos ostrygowy, 15 ml
4 cebule wiosenne Cukier, 1 tyzeczka do herbaty
1 chili (posiekane) Olej, 1 tyzeczka do herbaty
Instrukcje:

1. Umyj i wytrzyj do sucha baktazan. Do matej miski dodaj wszystkie przyprawy, z
wyjatkiem oleju.

2. Utdz cienko folie na patelni grillowej i na niej baktazan. Pedzlem pociggnij
baktazan olejem, wybierz funkcje [ @ ], ustaw temperature na 185 °C i czas
gotowania na 8 minut.

3. Po 8 minutach wyjmij baktazan i przekrdj na pét. Pedzelkiem pociggnij sos po
stronie migzszu baktazana. Piecz przez kolejnych 5 minut wedtug nastawy menu i
temperatury w Kroku 2. Po gotowaniu oprosz baktazan posiekang cebulg
wiosenng.

Tosty serowo-szynkowe

Sktadniki: 2 plastry szynki lub bekonu
Pokrojony chleb (z mastem), 3 sztuki
2 plastry sera

Instrukcje:
1. Utdz szynke i ser po stronie kromek chleba bez masta i ztdz w kanapke.

2. Utéz kanapki na patelni grillowej, wybierz funkcje [ { ) ], ustaw temperature na
170 °Ci czas gotowania na 8 minut.

Frytki

Sktadniki: Zamrozone frytki, 250 g Przyprawy: Sos pomidorowy do podania

Instrukcje:
1. Umies¢ mrozone frytki na patelni grillowej.

2. Wybierz funkcje [ @} ], ustaw temperature na 200 °C i czas gotowania na 13 minut.
Wstrzgsnij frytkami w potowie czasu.

3. Po gotowaniu podawaj z sosem pomidorowym.




Ciasto
Sktadniki: 3 jaja 1 kostka masta, temperatura pokojowa
1/2 filizanki kwasnej $mietany 1/3 filizanki kakao w proszku
1 filizanka maki 1 tyzeczka do herbaty proszku do pieczenia
2/3 filizanki cukru 1/2 tyzeczki do herbaty sody do pieczenia

2 tyzeczki do herbaty wanilii

Instrukcje:

1. Zmieszaj sktadniki na matym ogniu, wylej na nasadke do piekarnika, umies¢ w
koszu frytkownicy i wsun do niej.

2. Wybierz funkcje [ &9 ], ustaw temperature na 170 °C i czas gotowania na 15 minut.
3. Ostudz ciasto na stojaku drucianym, nastepnie udekoruj lukrem czekoladowym.

Pizza wegetarianska z mozzarellg

Sktadniki: Ciasto na pizze, 1 x 15 cm Przyprawy: Sos pomidorowy,
Warzywa (zielona papryka, grzyby, cebula) 1 tyzka stotowa
Posiekany ser mozzarella, 50 g

Instrukcje:
1. Pokroj warzywa w kostke i odtoz je.

2. Pociggnij ciasto sosem pomidorowym, roztdz potowe sera na gorze, dodaj
warzywa i roztéz reszte sera.

3. Wtéz ciasto do patelni grillowej, wybierz funkcje [ @ ], ustaw temperature na
170 °Ci czas gotowania na 10 minut.

Barbecue
Sktadniki: Boczek wieprzowy, 300 g Przyprawy: Olej sojowy, 5 ml
Cebula wiosenna Ciemny olej sojowy, 5 ml
Plasterki imbiru, 4 szt. Wino kuchenne, 5 ml
Sol, 2 g
Cukier, 10 g

Instrukcje:

1. Potnij boczek na plastry. Dodaj cebule, plastry imbiru i przyprawy. Marynuj przez
10 minut.

2. Umies¢ plastry boczku na patelni grillowej. Wybierz funkcje [ ], ustaw
temperature na 200 °C i czas gotowania na 15 minut. Odwrdé¢ plastry boczku w
potowie czasu - dla lepszego efektu.

19



20

Parowki

Sktadniki: Parowki, 6 szt. Przyprawy: Olej, 1 tyzeczka do herbaty

Instrukcje:
1. Wykonaj pare nacie¢ na powierzchni i umies¢ parowki na patelni grillowej.

2. Wybierz funkcje [ Q§9 ], ustaw temperature na 200 °C i czas gotowania na 10 minut.
*Aby byty bardziej chrupigce, odpowiednio wydtuz czas.

Przyprawione skrzydetka drobiowe

Sktadniki: Skrzydetka drobiowe, Przyprawy: Wino kuchenne, 20 ml
4 szt. S6l, 1/2 tyzeczki do herbaty
Imbir w proszku, 1 tyzeczka do
herbaty

Kurkuma, 1 tyzeczka do herbaty

Instrukcje:

1. Umyj skrzydetka, wykonaj po 3 naciecia z przodu i z tytu, aby aromaty lepiej sie
wchtaniaty.

2. Zmieszaj wino kuchenne i mieszanke przypraw i spryskaj rowno skrzydetka,
nastepnie przykryj je folig spozywczg, aby zamarynowac przez noc.

3. Utéz marynowane skrzydetka na patelni grillowej, wybierz funkcje [ @ ], ustaw

temperature na 200 °C, ustaw czas gotowania na 15 minut. Odwroc skrzydetka po
5 minutach.

Stek z antrykotu

Sktadniki: Stek, 1 szt. Przyprawy: Olej, 1 tyzeczka do herbaty

Instrukcje:

1. Pociggnij warstwe oleju na patelni grillowej, dodaj stek.

2. Wybierz funkcje [ ], ustaw temperature na 200 °C i czas gotowania na 6 do 10
minut.

Odwroc stek w potowie czasu.
*Wysmazenia steku dobieraj wedtug osobistych upodoban.




Gteboko mrozone krewetki krolewskie

Sktadniki: Gteboko mrozone krewetki Przyprawy: Olej, 1 tyzeczka do herbaty
krolewskie, 200 g
Plasterki imbiru

Instrukcje:

1. Umyj i odzytuj krewetki. Dodaj plasterki imbiru do marynowania krewetek przez
10 minut.

2. Wysmaruj patelnie grillowg olejem i utéz na niej krewetki. Wybierz funkcje [ % 1,
ustaw temperature na 180 °C i czas gotowania na 10 minut. Odwrac¢ krewetki w
potowie czasu gotowania.

Grillowana sola

Sktadniki: Sola (Swieza), 1 szt. Przyprawy: Sok z jednej cytryny, szczypta soli
Swiezo mielony pieprz czarny
Masto, 15 g

Instrukcje:

1. Umyj sole, wytrzyj do sucha i potnij na mate filety. Dodaj sol, pieprz i 1 tyzke
stotowg soku z cytryny do marynowania przez 20 minut.

2. Stop masto, dodaj pozostaty sok z cytryny i obtdz miksture réwnomiernie po obu
stronach soli.

3. Utoz filety na patelni do grillowania, wybierz funkcje [ ﬁ ], ustaw temperature na
180 °C, ustaw czas gotowania na 15 minut. Odwrdc filety po 5 minutach, posmaruj
mastem i piecz przez kolejnych 5 minut.
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Przygotowanie
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Kategoria gotowania Czas Temperatura Zalecane dozowanie
Biszkopty 5-7 min 180 °C 150 g
Udka z kurczaka 25-30 min 200 °C 500 ¢
Ziemniaki 30-35 min 200 °C 500 g
Zeberka 10-12 min 200 °C 200 g
Kurczak Popcorn 12-15 min 200 °C 3009
Klin ziemniaczany 15 min 200°C 150 g
Bekon 8-10 min 180 °C 120 g
Tarta jajeczna 10-12 min 170°C 160 g
Grzyby 15-20 min 180 °C 220 g
Suszone owoce 30-35 min 130°C 100 g




Rozwigzywanie problemow

Ponizej to nie jest niewtasciwe dziatanie, sprawdz zanim zazgdasz naprawy.

Problem Przyczyna Rozwigzanie

Brak reakgji przy

poditaczeniu do Wtyczka sieciowa nie jest Wtz jg ponownie lub znajdz

I wtozona do gniazdka. inne gniazdko.
zasilania.
Produkt nie dziata. Kos; frytkownl.cy nie jest Wyciggnij kosz i wtoz z
wtozony na miejsce. powrotem.

Wytgczywszy zasilanie
sprawdz, czy nie ma ciat
obcych w porcie ssgcym i we
whnetrzu korpusu gtéwnego.
Jezeli usterka utrzymuje sie,
skontaktuj sie z serwisem
posprzedaznym w kwestii
naprawy.

Ciato obce utkneto na
topatce wentylatora lub
port zasysania jest
zatkany.

Silnik nie wtgcza sie
lub nienormalny
dzwiek.

Okienko wziernika jest | Kosz frytkownicy nie

zt.amglone.lut}’ zostat w petn_| oprozniony To jest normalne. Korzystaj z
niewielka ilos¢ wody po czyszczeniu i w kanale .

o ; ) produktu, jak zwykle.
cieknie z kosza powietrza wystepuje
frytkownicy ponizej. wilgo¢ szczgtkowa.

Jezeli pojawia jeden z kodéw btedu od EO do ET1 na ekranie wyswietlacza, skontaktuj
sie z zespotem serwisu posprzedaznego.

Dane techniczne

Frytkownica powietrzna

Model VFF12A Moc znamionowa 1800 W

Pojemnosc kosza 6,01 Znamionowa moc wejsciowa (220 V-240 V~50/60 Hz




Informacje o WEEE
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hi¢

Wszystkie produkty oznaczone tym symbolem stanowig zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny (WEEE zgodnie z Dyrektywg 2012/19/UE), ktérego nie
nalezy mieszac z niesortowanymi odpadami domowymi. Chronigc zdrowie
ludzkie i srodowisko, zuzyty sprzet elektroniczny i elektroniczny nalezy
przekazac do wyznaczonego przez wtadze lokalne punktu zbidrki zajmujgcego
sie recyklingiem zuzytego sprzetu tego rodzaju. Prawidtowa utylizacja i
recykling pomogg zapobiec potencjalnym negatywnym konsekwencjom dla
srodowiska i zdrowia ludzkiego. Celem uzyskania dodatkowych informacji na
temat lokalizacji takich punktow zbiorki nalezy skontaktowac sie z lokalnymi
wtadzami.



Sikkerhetsinstruksjoner

LES ALLE INSTRUKSJONENE F@R BRUK AV DETTE APPARATET. Unnlatelse av & falge
advarslene og instruksjonene kan fgre til elektrisk stgt, brann og/eller alvorlig
personskade.

Advarsel - for a redusere risiko for brann, elektrisk stgt eller skade:

Dette produktet er kun for innendgrs bruk.

- Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og over og personer med redusert fysisk,
sensorisk og mentale evner eller som mangler erfaring og kunnskap, sa lenge de har
blitt gitt overvaking og instruksjon om bruken av apparatet pa en trygg mate og forstar
farene det kan innebare. Barn skal ikke leke med produktet. Rengjaring og brukerved-
likehold skal ikke utfgres av barn, med mindre de er under oppsyn.

« For & unnga elektrisk stgt eller brann pa grunn av kortslutning, skal produktet ikke
brukes hvis stramledningen eller stgpselet er skadet eller hvis forbindelsen mellom
stremuttaket og streamstgpselet er lgst.

Hvis strgmledningen er skadet, méa den skiftes ut av produsenten, dennes servicea-
vdeling eller lignende kvalifiserte personer for & unnga fare.

For & unnga elektrisk stat pa grunn av skade pa stremledningen og stremstgpselet,
eller brann pa grunn av kortslutning, er falgende strengt forbudt: skade den, endre
den, utsette den for eller i neerheten av hgy varme, bgye den med makt, vri den, dra i
den, henge den i et hjgrne, plassere en tung gjenstand pa den, bunte den sammen,
klemme den eller dra i stramledningen.

Ikke sett inn eller trekk ut stepselet med vate hender. Sgrg alltid for at hendene er tarre
for du handterer stapselet eller produktet.

Ikke slikk pa stgpselet.

= |kke hell vann over produktet, vask det direkte med vann eller dypp det i vann (gjelder
ikke for stekekurven og grillpannen).
— Kontakt ettersalgsservice for vedlikehold dersom vann kommer inn i produktet.

- |kke endre, demonter eller reparer produktet selv.
— Kontakt ettersalgsservice for reparasjoner.

« For & unngé a forarsake brannskader, hold ansikt, fingre og andre deler av kroppen
unna avtrekksapningen under bruk eller rett etter bruk.

Ikke bruk produktet til andre formal enn de som er beskrevet i instruksjonsmanualen.
— Dreame skal ikke holdes ansvarlig for forhold som falge av feil bruk eller
manglende overholdelse av instruksjonsmanualen.

= |kke flytt produktet under tilberedning.
Ikke sprut vann eller andre vasker pa stopselet.

« For a unnga a dele stramforsyningen med andre elektriske apparater og forarsake
brann pa grunn av overoppheting, ma du s@rg for & bruke en vekselstremskontakt med
en spesifikasjon pd 220V - 240V / 10 A.

« Sgrg for & bruke en koblingslist pa minst 10 A.
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For & unnga a forarsake ragyk, brann eller elektrisk stgt, ma du s@rge for a sette
stgpselet helt inn.

For & unnga risiko for elektrisk stgt pa grunn av feil eller elektrisk lekkasje, bar dette
apparatet bruke en enfaset bipolar jordet stikkontakt brukes for a sikre palitelig
jording. Hvis jordingsanordningen ikke er installert, kan det forarsake elektrostatisk
induksjon av andre metalldeler, for eksempel huset.

For a forhindre at stgpselet blir darlig isolert pa grunn av oppsamling av fuktighet og
fremmedlegemer, som kan forarsake brann, ma du rengjgre stgpselet regelmessig.

= Trekk ut stgpselet og tgrk det av med en tarr klut.

Dette produktet er ikke egnet for bruk av fglgende personer (inkludert barn): personer
med reduserte fysiske eller mentale evner, eller personer som mangler erfaring og
kunnskap om bruk, med mindre de er under tilsyn blir eller instruert av en person som
er ansvarlig for deres sikkerhet. Veer forsiktig sa du ikke lar barn leke med dette
produktet.

Sgrg for & oppbevare produktet utilgjengelig for barn.

Dersom noe avviker eller er feil, ma du slutte & bruke det umiddelbart og trekke ut
stopselet.

Eksempler pa avvik og feil:
- Stgpselet og strgmledningen er unormalt varme.
Stramledningen er skadet eller det oppstar periodisk stramtap etter at stramlednin-
gen bergres.
- Hoveddelen er deformert eller unormalt oppvarmet.
- Hoveddelen avgir rgyk eller brent lukt.
- Hoveddelen er sprukket, lgsnet eller lager unormale lyder.

« Ved tilberedning kommer det ingen luft fra avtrekksapningen.

— Kontakt ettersalgsservice for vedlikehold.

For & unnga a forarsake brannskader eller skader pa grunn av overoppheting eller
funksjonsfeil, ma du ikke bruk en frityrkurv av en annen type eller som er deformert.

For & unngd elektrisk stgt, skade, brannskader, brann eller forarsake misfarging,
deformasjon og skade pa magblene pa grunn av varmen som slippes ut fra avtrekksap-
ningen, ma du ikke bruke dette produktet pa falgende steder:

- Naer varmekilder eller i hgy luftfuktighet.

- Pa en ujevn overflate eller ikke varmebestandig matte.

- I nerheten av vegger eller mgbler.

For & unngd at frityrkurven faller ut og skader den, ma du sgrge for at frityrkurven sitter
godt pé plass nar du flytter produktet. Ikke baer produktet pa skra.

Ikke bergr der temperaturen er hgy under bruk eller umiddelbart etter tilberedning.
Hoveddelen har hgy temperatur. Spesielt metalldelene som avtrekksapning, frityrkurv,
bunnvarmeplate og beskyttelsesgitter.

Advarsel, varm overflate!



For & unnga a deformere stgpselet eller fordrsake brann pa grunn av kortslutning, ma
du ikke rette avtrekksporten mot stgpselet.

— Na&r du bruker denne maskinen, bgr den plasseres pa et apent omrade. Hvis den
plasseres i et skap, serg for at det er nok plass til varmeavledning for & unnga
overoppheting og funksjonsfeil.

Ikke kjgr produktet med en tom kurv.

Det anbefales & utfgre en forvarming i 10 minutter fordi en merkelig lukt kan merkes
ved farste gangs bruk. Noe hvit rgyk eller lukt kan oppsta under forvarmingsprosessen.
Dette er normalt.

For & unnga funksjonsfeil eller skader, ma du ikke koble dette produktet til en ekstern
timer eller kjgre det med et uavhengig fjernkontrollsystem.

For a forhindre at stremledningen er for naer andre gjenstander som kan skade den,
ma du sgrge for at det er mer enn 8 cm plass rundt produktet.

For & unngd a forarsake elektrisk stat, eller brann pa grunn av kortslutning, ma du
trekke i selve stapselet nar du trekker ut stgpselet.

For & unnga a forarsake brannskader, skader eller elektrisk stat, lekkasje eller brann pa
grunn av aldring av isolasjonen, ma du alltid sl& av og koble fra apparatet nar du
fjerner kurven eller nar den ikke er i bruk.

= Venttil hoveddelen er tilstrekkelig avkjglt far du rengjar den.

Dersom det oppstar strambrudd under bruk, inkludert nar du trekker ut stepselet under
matlaging, strambryteren utlgses osv., og stremmen kommer pa igjen innen 10
minutter, vil produktet gjenoppta tilberedningen. Hvis det oppstar i standby- eller
menymodus, gar produktet tilbake til & bli slatt av etter at stremmen slas pa igjen.

Dette produktet er beregnet for bruk i husholdninger og lignende bruksomrader, som:
- personalkjgkken i butikker, kontor og andre arbeidsplasser;
- garder;
- av kunder pa hoteller, moteller og i andre typer miljger;
- overnattingsmiljger.
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Produktoversikt
Tilbehor

0w N O U W N =

. Beskyttende nett

. Grillpanne

. Kurv

. Handtak

. Gjennomsiktig vindu
. Kontrollpanel

. Nedre varmeplate

. Stremledning

Fig. A-1

Beskrivelse av kontrollpanelet

1.

Symboler for forhandsinnstilte menyer

2. Kontrollknapper for temperatur/tidsinn-

3.
4.
5.
6.
7.

stilling

Knapp for temperatur/tidsinnstilling
Start/pause-knapp

Meny-knapp

Stremknapp

Lys pa/av-knapp

Fig. B-1

Bruk

For bruk

Fjern all emballasje og klistremerker fra
innsiden og utsiden av airfryeren.

Tark forsiktig av utsiden med en fuktig klut
eller papirhandkle.

ADVARSEL: Ikke bruk skurende rengjgring-
smidler eller skuresvamp. Senk aldri
airfryeren eller pluggen i vann eller andre
vaesker.

Start bruken

1.

Plasser airfryeren pa en stabil, jevn,
varmebestandig overflate, borte fra
omrader som kan bli skadet av damp.

. Sett grillpannen inn i kurven og sett

kurven tilbake i airfryeren.

. Koble hovedstgpselet til en

hjemmekontakt.

. Trykk pa stremknappen () for & sla pa

enheten. Symbol for det farste
forhandsinnstilte programmet
blinker.

- Merk: For bedre ytelse, anbefales det &

trykke pa start/pause-knappen @ for &
forvarme airfryeren far tilberedning.

. Trykk p& menyknappen for a

velge et forhandsinnstilt program.
Skjermen viser tilberedningstiden og
temperaturen for det aktuelle
programmet. Trykk pa start/pause-
knappen @ for & starte tilberedningen.

. Temperaturen og tiden kan tilpasses

ved & trykke pa «+» eller «-» -knappene.

» Temperaturen kan endres fra 50 °C til

230 °C, hvert trykk endrer verdien med
5°C.

» Tiden kan endres fra 1 til 60 minutter,

hvert trykk endrer verdien med 1 minutt.

= Merk: For raskt & gke eller redusere tid

eller temperatur, trykker du pa og
holder inne «+» eller «<-» -knappene.

. Trykk pa start/pause-knappen @ for a

starte tilberedningen.

. Hvis kurven dpnes pa noe tidspunkt,

pauses airfryeren og tilberedningen
fortsetter nar kurven settes inn igjen.

. Airfryeren har et vindu i den fremre

delen av kurven for a vise hvordan
maten tilberedes til enhver tid. Sla pa
eller av lyset pa innsiden ved & trykke
pa Lys pa/av-knappen (3.



Pleie og vedlikehold
Tips:

« Far rengjgring, ma du sgrge for a trekke ut
stgpselet og vente til hoveddelen er
avkjglt.

» lkke senk hoveddelen i vann under
rengjgring. Ikke bruk lakktynner, bensin,
alkohol, rengjgringspulver, stive barster
osv. for & rengjgre.

Ikke legg andre deler enn grillpannen i
oppvaskmaskinen eller tgrketrommelen.

1. Husets utvendige/innvendige vegger:
» Tgrk av med en oppvridd fuktig klut.

2. Stekekurv og grillpanne:

» Vask med fortynnet oppvaskmiddel og en
svamp og vann. Tgrk av eventuell fuktighet
fra utsiden av kurven.

Ikke bruk kurven som rengjgringsbeholder.

« Det kan veere misfarging eller striper pa
den fluorbelagte overflaten, men det
pavirker ikke helse og bruk.

» Det er luftkanalhull i toppen av
stekekurven. Vann ma ikke komme inn i
disse luftkanalene. Tgm kurven
umiddelbart etter rengjgring hvis vann
kommer inn i luftkanalene.

3. Regelmessig inspeksjon:

» Kontroller den omtrent én gang i
maneden. Rengjgr den periodisk ved
sSmuss.

Tilberedningstips

» Huvis kurven er overfylt tilberedes maten
ujevnt.

Hvis du tilsetter en liten mengde olje i
maten blir den sprgere. Bruk ikke mer enn
2 ss olje.

« Oljespray er godt egnet for & pafgre sma
mengder olje jevnt pa alle matvarer.

+ Airfrying av mat med mye fett, farer til at
fett drypper til bunnen av kurvene. For a
unnga overflgdig rgyk under matlaging,
helles fettdryppingen ut etter
tilberedningen.

Flytende marinert mat skaper sprut og
overflgdig rayk. Tgrk av disse
matvarene far airfrying.

Normalt kan den frosne maten som
tradisjonelt tilberedes i ovnen airfryes.

Mat tilberedes jevnt nar den har samme
starrelse og tykkelse.

Mindre stykker mat krever kortere
koketid enn starre stykker.

For best resultat pa kortest tid, airfryer
du maten i smé partier. Unngd stabling
eller lagdeling nar det er mulig.

De fleste ferdigpakkede matvarer
trenger ikke olje far airfrying. De fleste
inneholder allerede olje og andre
ingredienser som forsterker bruning og
sprghet.

Frosne forretter er veldig godt i airfryer.
For best resultat plasseres de pa brettet
i ett lag.

Hvis du legger mat lagvis, ma du sgrge
for a riste kurven halvveis (eller snu
maten) for & fremme jevn matlaging.

Mat som tilberedes fra bunnen av, for
eksempel pommes frites eller andre

grgnnsaker, pafares en liten mengde
olje for & fremme bruning og sprghet.

Nar du airfryer friske grennsaker, ma du
sgrge for a tarke dem helt far du
pafarer olje og airfryer for a sikre
maksimal sprehet.

Airfryere er godt egnet for & varme opp
mat, inkludert pizza. For & varme opp
maten, stilles temperaturen til 150 °C i
opptil 10 minutter.
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Oppskrifter

Paminnelse: Anbefalt mengde ingredienser som trengs, temperatur og
tilberedningstiden i oppskriftene kan justeres i henhold til personlige preferanser,
stgrrelsen pa ingrediensene og bruken av produktet.

Aubergine med hvitlgk

Ingredienser: Aubergine 1 stk. Krydder: Soyasaus 15 ml
Hvitlgksfedd 1 (hakket) @sterssaus 15 ml
Varlgk 4 Sukker 1 ts
Chili 1 (hakket) Olje 1ts
Instruksjoner:

1. Vask og tgrk auberginen. Tilsett alle kryddersausingrediensene bortsett fra oljen i
en liten bolle.

2. Legg stanniol pa grillpannen og legg auberginen p& aluminiumsfolien. Pensle
auberginen med olje, velg [@ ]-funksjonen, still inn temperaturen til 185 °C og
tilberedningstiden til 8 minutter.

3. Etter 8 minutter tar du ut auberginen og skjeerer den i to. Pensle sausen pa
kjgttsidene av auberginen. Stek i ytterligere 5 minutter i henhold til
menyinnstillingen og temperaturen i trinn 2. Dryss auberginen med hakket varlgk
etter koking.

Toast med ost og skinke

Ingredienser: Skinke eller bacon 2 skiver skinke
Brad i skiver (smgr) 3 stk.
Osteskive 2 stykker

Instruksjoner:

1. Plasser skinken og osten pa& den smurte siden av brgdskivene og smgrbrgdet
sammen.

2. Legg de stablede smgrbradene pa grillpannen, velg [ {3 ]-funksjonen, still inn
temperaturen til 170 °C og tilberedningstiden til 8 minutter.

Pommes frites

Ingredienser: Pommes frites 250 g Krydder: Tomatsaus til servering

Instruksjoner:
1. Legg de frosne pommes fritesen i grillpannen.

2.Velg [ &ﬁ} ]-funksjonen, still inn temperaturen til 200 °C og tilberedningstiden til 13
minutter.
Gi pommes fritesen et rist halvveis.

3. Etter tilberedning, server de med tomatsaus.




Kake
Ingredienser: 3 egg 1 del smgr, romtemperatur
1/2 kopp remme 1/3 kopp kakaopulver
1 kopp mel 1 ts bakepulver
2/3 kopp sukker 1/2 ts bakepulver

2 ts vanilje

Instruksjoner:

1. Bland ingrediensene, hell i ovnstilbehgret, legg i airfryerkurven og skyv inn i
airfryeren.

2. Velg [ &9 ]-funksjonen, still inn temperaturen til 170 °C og tilberedningstiden til 15

minutter.
3. Avkjel kaken pa rist, frost deretter med sjokoladeglasur.

Vegetabilsk pizza med mozarella

Ingredienser: Pizzadeig 1x15 cm Krydder: Tomatsaus 1 ss
Grgnnsaker (grgnn paprika, sopp, lak)
Revet mozzarellaost 50 g

Instruksjoner:

1. Del grennsakene i terninger og sett dem til side.

2. Pensle deigen med tomatsaus, dryss halvparten av osten pa toppen, tilsett
grgnnsakene, og dryss den resterende halvparten av osten.

3. Legg deigen pa grillpannen, velg [ ? ]-funksjonen, still inn temperaturen til
170 °C og tilberedningstiden til 10 minutter.

Grill
Ingredienser: Svinekjgtt 300 g Krydder: Soyasaus 5 ml
Varlak Mgrk soyasaus 5 ml
Ingefeerskiver 4 stk. Matlagingsvin 5 ml
Salt2 g
Sukker 10 g

Instruksjoner:

1. Skjeer svinekjgttet i skiver. Tilsett varlgk, ingefeerskiver og krydder. Mariner i 10

minutter.

2. Legg svinekjgttskivene pa grillpannen. Velg [ €@ ]-funksjonen , still inn
temperaturen til 200 °C og tilberedningstiden til 15 minutter. Vend
svinekjgttskivene halvveis for best resultat.
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Pglser

Ingredienser: Pglser 6 Krydder: Olje 1 ts

Instruksjoner:
1. Lag noen hull pa overflaten og plasser pglsene pa grillpannen.

2. Velg [%9 ]-funksjonen, still inn temperaturen til 200 °C og tilberedningstiden til 10
minutter.
* For a gjgre dem sprgere, forlenges tiden tilsvarende.

Krydrede kyllingvinger

Ingredienser: Kyllingvinger 4 stk. Krydder: Matlagingsvin 20 ml
Salt1/2ts
Ingefaerpulver 1 ts
Gurkemeie 1 ts

Instruksjoner:

1. Vask kyllingvingene, lag tre dpninger pa for- og baksiden for & absorbere
smakene bedre.

2. Bland matlagingsvin og krydderblanding og fordel den jevnt pa kyllingvingene,
og dekk dem deretter med matfilm for & marinere over natten.

3. Plasser de marinerte kyllingvingene pa grillpannen, velg [ ¢4 ]-funksjonen, still
inn temperaturen til 200 °C og tilberedningstiden til 15 minutter. Vend
kyllingvingene etter 5 minutter.

Entrecote

Ingredienser: Biff 1 stk. Krydder: Olje 1 ts

Instruksjoner:
1. Pensle et lag med olje pa grillpannen, tilsett biffen.

2. Velg [ €2 ]-funksjonen, still inn temperaturen til 200 °C og tilberedningstiden til 6
til 10 minutter.
Vend biffen halvveis.
*Velg steken pa biffen etter personlige preferanser.




Frityrstekte kongereker

Ingredienser: Ra kongereker 200 g Krydder: Olje 1 ts
Ingefaerskiver

Instruksjoner:
1. Vask og rensk rekene. Tilsett ingefaerskivene for & marinere rekene i 10 minutter.
2. Smer grillpannen med olje og legg rekene pa. Velg [% ]-funksjonen, still inn

temperaturen til 180 °C og tilberedningstiden til 10 minutter. Vend rekene halvveis.

Grillet sjgtunge

Ingredienser: Sjgtunge (fersk) 1 stk. Krydder: Saft av en sitron En klype salt
Nykvernet sort pepper
Smgr15g

Instruksjoner:

1. Rens sjgtungen, tark den og skjeer den i sma fileter. Tilsett salt, pepper og 1 ss
sitronsaft for & marinere i 20 minutter.

2. Smelt smgret, tilsett resterende sitronsaft, og pensle blandingen jevnt pd begge
sider av sjgtungen.
3. Legg fiskefiletene pa grillpannen, velg [ﬁ ]-funksjonen, still inn temperaturen til

180 °C og tilberedningstiden til 15 minutter. Vend filetene etter 5 minutter, pensle
dem med smar og stek i ytterligere 5 minutter.
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Forberedelser

Tilberedningskategori Tid Temperatur Anbefalt dosering
Kjeks 5-7 min 180 °C 150 g
Kyllingtrommestikker 25-30 min 200°C 500 g
Poteter 30-35 min 200 °C 500 g
Ribbe 10-12 min 200 °C 2009
Kyllingpopcorn 12-15 min 200 °C 3009
Potetskive 15 min 200°C 150 g
Bacon 8-10 min 180 °C 120 g
Eggterte 10-12 min 170°C 160 g
Sopp 15-20 min 180 °C 220 g
Torket frukt 30-35min 130°C 100 g
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Feilsgking

Falgende er ikke en feil. Kontroller fgr du ber om reparasjon.

Problem Arsak Lgsninger

Ingen respons nar

den er koblet til Stg!pselet er ikke sattinn Koble dep tiligjen eller finn en
pa plass. annen stikkontakt.

strgm.

Produktet virker ikke. §teket<urven er ikke satt Trekk_ut frityrlfurven og skyv
inn pa plass. den tilbake pa plass.

Etter at stremmen er slatt av,
kontroller om det er
fremmedlegemer i

Motoren gar ikke Det sitter fremmedlegemer PR
rundt ellegr det eren fast pa viftebladet eller ;%%:ggretlee%?golgglfen v
unormal lyd. sugeporten er blokkert. ettersalgsservice for

vedlikehold dersom det
fremdeles er feil.

Det gjennomsiktige

vinduet dugger eller Stekekurven er ikke helt

en liten mengde vann | tgmt etter rengjering og Dette er normalt. Bruk
lekker fra frityrkurven | det er restfuktighet i produktet som normalt.
under luftekanalen.

gjennomsiktsvinduet.

Hvis en av feilkodene fra EQ til E1 vises pa skjermen, bes du kontakte
ettersalgsserviceteamet.

Spesifikasjoner

Airfryer
Modell VFF12A Nominell effekt 1800 W
Kurvkapasitet 6,0L Nominell inngang 220V - 240 V~50/60 Hz
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EE-informasjon

36

hi¢

Alle produktene utstyrt med symbolet er elektrisk og elektronisk avfall (EE-avfall
som i direktiv 2012/19/EU) som ikke skal blandes med usortert
husholdningsavfall. Du bgr heller beskytte menneskers helse og miljget ved a
overlevere kassert utstyr til et utpekt innsamlingspunkt for resirkulering av
elektrisk og elektronisk utstyr, utpekt av myndighetene eller lokale myndigheter.
Riktig avhending og resirkulering bidrar til & forhindre mulige negative
konsekvenser for miljget og menneskers helse. Kontakt installatgren eller lokale
myndigheter for mer informasjon om plasseringen, samt vilkar og betingelser
for slike innsamlingssteder.



Sakerhetsinformationer

LAS ALLA INSTRUKTIONER FORE ANVANDNING (APPARATEN). Underlatenhet att félja
varningar och instruktioner kan leda till elektriska stotar, brand och/eller allvarliga
personskador.

Varning— FOr att minska risken for brand, elektriska stétar eller personskada:

Den har produkten ar endast avsedd fér inomhusbruk.

« Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ar och personer med nedsatt fysisk-,
sensorisk-, mental férmaga, bristande erfarenhet eller kunskap under férutsattning att
de har tillsyn eller fatt instruktioner om hur apparaten ska anvandas pa ett sakert satt
och forstar de faror forknippade med den. Barn far inte leka med apparaten.
Reng6ring och anvandarunderhall far inte utféras av barn utan tillsyn av en vuxen.

= Anvand inte produkten om natsladden eller stickkontakten ar skadad eller om
anslutningen mellan eluttaget och stickkontakten ar l6s eftersom det kan leda till
elektriska stotar eller brand pa grund av kortslutning.
— Om natsladden &r skadad maste den bytas ut av tillverkaren, dess serviceavdelning
eller personer med liknande kvalifikationer for att undvika fara.

Foljande &r strangt forbjudet eftersom det kan leda till skada péa stromsladden eller
stickkontakten, eller till brand pa grund av kortslutning:

Stromsladden far inte skadas, dandras, utsattas for eller vara i narheten av hég varme,
bdjas med vald, vridas, dras hart, hangas i ett horn, placeras under tunga foremal,
buntas ihop eller kldmmas.

= Anslut och koppla inte fran stickkontakten med vata hander. Se alltid till att du har
torra hander innan du hanterar stickkontakten eller produkten.

- Slicka inte pa stickkontakten.

= Hall inte vatten 6ver produkten, tvatta den inte direkt med vatten och sénk inte ned
denivatten (galler inte stekkorgen och grillpannan).
— Kontakta kundtjanst angaende underhall om det kommer in vatten i produkten.

« Forsok inte éndra, ta iséar eller reparera produkten pa egen hand.
— Kontakta kundtjanst angdende underhdll och reparationer.

« Hall ansiktet, fingrarna och andra kroppsdelar borta fran utblasningsporten under
eller strax efter anvandning.

= Anvand inte produkten i andra syften an de som beskrivs i anvandarhandboken.
— Dreame kan inte héallas ansvarigt for situationer som uppstar pa grund av felaktig
anvandning eller att bruksanvisningen inte foljs.

+ Flytta inte produkten under matlagning.
« Stank inte vatten eller andra vatskor pa stickkontakten.

= FoOr att undvika delad stromférsorjning med andra elektriska apparater och darigenom
minimera risken for 6verhettning och brand ska du anvanda ett separat AC-uttag med
specifikationen 220-240 V eller 10 A.

« Anvand en kopplingsplint pd minst 10 A.
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» Se till att du satter in stickkontakten ordentligt hela vagen for att undvika risk for rok,

brand eller elstot.

For att minimera risken for elektriska stétar pa grund av fel eller elektriskt lackage, bor
ett tvapoligt, enfasigt jordat eluttag anvéandas med apparaten for att sakerstélla
tillforlitlig jordning. Om ingen jordningsanordning installeras kan det leda till elektrisk
induktion av andra metalldelar, t.ex. héljet.

Rengor stickkontakten regelbundet for att forhindra dalig isolering pa grund av
ansamling av fukt och frammande féremal, vilket kan orsaka brand.

Dra ut stickkontakten och torka av den med en torr trasa.

Denna produkt ar inte avsedd att anvandas av foljande personer (inklusive barn):
personer som lider av nedsatt fysisk eller mental formaga, personer som har bristande
erfarenhet av eller kunskap om hur produkten anvands, savida de inte dvervakas eller
instrueras av en person som ansvarar for deras sékerhet. Lat inte barn leka med
produkten.

Forvara produkten utom rackhall for barn.

» Sluta omedelbart anvanda produkten och dra ut stickkontakten vid avvikelser eller fel.

Avvikelser och exempel pa fel:
- Stickkontakten och strémsladden ar onormalt varma.
- Stromsladden ar skadad eller intermittent stromforlust uppstar efter att
stromsladden har rorts.
- Huvuddelen ar deformerad eller onormalt varm.
- Huvuddelen avger rok eller brand lukt.
- Huvuddelen &r sprucken, lossad eller ger ifran sig onormala ljud.

Det kommer ingen luft fran utbldsningsporten vid matlagning.
— Kontakta kundtjanst angaende underhall.

- Anvand inte stekkorgar fran andra tillverkare eller som ar deformerade eftersom det

kan leda till brénnskador eller skador pa grund av 6verhettning eller funktionsfel.

For att undvika elektriska stotar, personskador, brannskador, brand eller for att orsaka
missfargning, deformation eller skada pa maobler pa grund av varmen fran
utblasningsporten far produkten inte anvandas pa foljande platser och i foljande
forhallanden:

- Nara varmekallor eller i hog luftfuktighet.

- P& en ojamn yta eller icke-varmebestandig matta.

- Intill vaggar eller mébler.

- Setill att stekkorgen ar ordentligt pa plats nar du flyttar produkten s& att den inte faller

ut och skadas. Luta inte produkten nar du bar den.

= Vidror inte punkter med hdg temperatur under anvandning eller omedelbart efter

tillagning. Huvuddelen har en hég temperatur. Det galler sarskilt metalldelarna som
utblasningsporten, stekkorgen, bottenvarmeplattan och skyddsgallret.

Var forsiktig, heta yta!



Rikta inte utblasningsporten mot stickkontakten eftersom det kan deformera kontakten
eller orsaka brand péa grund av en kortslutning.

— Placera apparaten i ett 6ppet omrade nar du anvénder den. Om placerad i ett skap
ska du se till att det finns tillrackligt med utrymme for varmeavledning for att undvika
Overhettning och funktionsfel.

+ Anvand inte produkten med en tom korg.

En forvarmning pa 10 minuter rekommenderas eftersom konstig lukt kan uppsta vid
forsta anvandningen. Det kan férekomma vit rok eller lukt under férvarmningsproces-
sen. Detta ar normalt.

For att undvika funktionsfel eller skador ska den har produkten inte anslutas till en
extern timer eller kéras med ett fristaende fjarrkontrollsystem.

» Setill att det finns mer &n 8 cm utrymme runt produkten for att férhindra att natslad-

den kommer for ndra andra foremal som kan skada den.

« Setill att du drar i sjalva stickkontakten nar du kopplar ur stickkontakten for att undvika
elektriska stotar eller brand pa grund av kortslutning.

For att undvika brannskador, skador eller elektriska stotar, lackage eller brand pa
grund av gammal isolering ska du alltid stanga av och dra ur kontakten nar du tar bort
korgen eller nar den inte anvands.

» Vdanta tills huvuddelen har svalnat tillréckligt innan du reng6r den.

Om det intraffar strémavbrott under anvandning - t.ex. nar stickkontakten dras ur
under tillagningen, nar automatsakringen loser ut - och strommen slas pa igen inom
10 minuter, dterupptar produkten tillagningen. Om det sker i standby- eller menylage
kommer produkten att aterga till avstangt ldge nar strommen slas pa igen.

- Apparaten ar avsedd att anvandas i hushall och liknande milj6er, till exempel:

- kéksutrymmen for personal i butiker, pa kontor och andra arbetsmiljcer;
- lanthus;

- av kunder pa hotell, motell eller andra bostadsmiljoer;

- bed and breakfast-miljcer.
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Produktoversikt
Tillbehor

o N OO U W N =

. Skyddsnat

. Grillpanna

. Korg

. Handtag

. Kontrollfdnster

. Kontrollpanel

. Bottenvarmeplatta
. Stromsladd

Bild A-1

Beskrivning av kontrollpanelen

1.

Symboler for férinstallda menyer

2. Kontrollknappar for temperatur-/tidsin-

3.
4.
5.
6.
7.

stallning

Knapp fér temperatur-/tidsinstallning
Start-/pausknapp

Menyknapp

Stromknapp

Pa/av-knapp for lampa

Bild B-1

Bruksanvisning

Innan anvdndning

Ta bort allt férpackningsmaterial och alla
klistermarken fran varmluftsfritdsens
insida och utsida.

Torka forsiktigt av utsidan med en fuktig
duk eller pappershandduk.

VARNING: Anvand inte slipande
rengoringsmedel eller skurborstar. Sank
aldrig ner varmluftsfritdsen eller dess
kontakt i vatten eller andra vatskor.

Komma igang

1.

Placera varmluftsfritdsen pa en stabil,
jadmn och varmebestandig yta pa avstand
fran foremal som kan skadas av anga.

. Placera grillpannan i korgen och satt

tillbaka korgen i varmluftsfritdsen.

. Anslut huvudkontakten till ett

vagguttag.

. Tryck pa stromknappen @ for att sla

pa apparaten. Symbolen for det forsta
forinstallda programmet E»‘.@ blinkar.

Obs: Det rekommenderas att trycka pa
start-/pausknappen @ sa att
varmluftsfritdsen férvarms fore
tillagning for battre resultat.

. Tryck pa menyknappen for att

valja ett forinstallt program. Displayen
visar tillagningstiden och temperaturen
for det aktuella programmet. Tryck pa
start-/paus-knappen for att borja
tillagningen.

. Temperaturen och tiden kan anpassas

med knapparna "+" och "-".

« Temperaturen kan dndras fran 50 °C till

230 °C och varje tryckning andrar vardet
med 5 °C.

Tiden kan andras fran 1 till 60 minuter
och varje tryckning éandrar vardet med 1
minut.

Obs: Om du snabbt vill 6ka eller minska
tiden eller temperaturen haller du
knapparna "+" eller "-" intryckta.

. Tryck pa start-/paus-knappen @ for

att borja tillagningen.

. Om korgen 6ppnas under anvandning

kommer varmluftsfritdsen att pausas
och fortsatter tillagningen nar korgen
sattsiigen.

. Denna varmluftsfritds har ett fonster i

den framre delen av korgen sa att det
hela tiden gér att se hur maten tillagas.
Sla pa eller av lampan pa insidan
genom att trycka pa lampans

pa/av-knapp .



Skotsel och

underhall
Tips:

= Var noga med att dra ut stickkontakten och
vanta tills huvuddelen har svalnat fore
rengoring.

» Vid rengoring ska huvuddelen inte sankas
ned i vatten. Anvand inte thinner, bensin,
alkohol, rengéringspulver, styva borstar
etc. vid rengdring.

+ Placera inga andra delar an grillpannan i
diskmaskinen eller torktumlaren.

1. Holjets yttre/inre vaggar:
» Torkas av med en urvriden fuktig trasa.

2. Stekkorg och grillpanna:

» Anvand en svamp och rengdr med utspatt
diskmedel och vatten. Torka bort eventuell
fukt fran utsidan av korgen.

» Anvand inte korgen som
rengdringsbehallare.

» Det kan férekomma missfargning eller
rander pa den fluorbelagda ytan, men det
har inga hélsorelaterade effekter eller
betydelse for anvandningen.

« Det finns hal for luftkanaler i toppen av
stekkorgen. Det far inte komma in vatten i
dessa luftkanaler. Tom korgen omedelbart
efter reng6ring om det kommer in vatten i
luftkanalerna.

3.Regelbunden inspektion:
Kontrollera apparaten ungefar en gangi
manaden och rengor fran eventuell smuts
i god tid.

Matlagningstips

» Om korgen ar 6verfylld kommer maten att
tillagas ojamnt.

+ Om en liten mangd olja tillsatts i maten
blir den frasigare. Anvand inte mer an 2
matskedar olja.

» Oljesprayer ar utmadrkta for jamn
applicering av sma mangder olja pa alla
livsmedel.

« Varmluftsfritering av mat med hog -
sV

fetthalt gor att fett droppar till botten
av korgarna. For att undvika éverflodig
rok under matlagning bor fettdroppar
hallas ut efter tillagning.

Vatskemarinerade livsmedel skapar
stank och dverflodig rok. Se till att
dessa livsmedel ar torra innan de
tillagas.

Normalt kan fryst maten som
traditionellt tillagas i ugn tillagas i
varmluftsfritdsen.

Livsmedel tillagas jamnt nar de ar av
samma storlek och tjocklek.

Mindre matbitar kraver kortare
tillagningstid an storre bitar.

Frés maten i sma satser for basta
resultat pa kortast mojliga tid. Undvik
om mojligt att stapla maten och ldgga
deniflera lager.

De flesta fardigforpackade livsmedel
behdver inte bestankas med olja fore
tillagning i varmluftsfritds. De flesta
innehaller redan olja och andra
ingredienser som forbattrar stekytan
och frasigheten.

Frysta aptitretare kan tillagas med gott
resultat i varmluftsfritds. FOr basta
resultat placerar du dem pa brickan i ett
enda lager.

» Om du placerar mat i flera lager, se till

att skaka korgen halvvags genom
tillagningen (eller vand pa maten) for
en jamn tillagning.

Olja som tillagas fran grunden,
exempelvis pommes frites eller andra
gronsaker, bor bestankas med en liten
mangd olja for battre stekyta och
frasighet.

Nar du tillagar farska gronsaker i
varmluftsfritdsen ska de vara helt torra
innan du applicerar olja pa dem och
tillagar dem i varmluftsfritésen. Det ger
maximal frasighet.

= Varmluftsfritdser ar perfekta for att

varma upp mat, till exempel pizza. For
att varma upp maten staller du in
temperaturen pa 150 °Ci upp till 10
minuter.
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Recept

Paminnelse: Den rekommenderade mangden ingredienser som behdvs, samt temperatur
och tillagningstid i recepten kan justeras efter personliga preferenser, ingrediensernas
storlek och produktens anvandning.

Aubergine med vitlok

Ingredienser: 1 aubergine Smaksattning: Sojasas 15 ml
1 vitloksklyfta (finhackad) Ostronsas 15 ml
4 varlokar 1 tsk socker
1 chili (hackad) 1 tsk olja

Instruktioner:

1. Tvatta och torka auberginen. Lagg alla kryddsasingredienser utom oljan i en liten
skal.

2. Lagg aluminiumfolie pa grillpannan och ldgg auberginen pa aluminiumfolien.
Pensla auberginen med olja, valj funktionen [ @ ], stall in temperaturen 185 °C
och tillagningstiden p& 8 minuter.

3. Ta ut auberginen och skar den pa mitten efter 8 minuter. Pensla sasen pa
auberginens kottsidor. Tillaga i ytterligare 5 minuter enligt menyinstallningen och
temperaturen i steg 2. Bestré auberginen med den hackade varloken efter
matlagning.

Toastie med ost och skinka

Ingredienser: 2 skivor skinka eller bacon
3 skivor bréd (smorat)
2 ostskivor

Instruktioner:
1. Ldgg skinkan och osten pa den osmérade sidan av brédskivorna och smérgasen
tillsammans.

2. Placera de staplade smérgésarna pa grillpannan, valj funktionen [ {7 ], stall in
temperaturen pa 170 °C och tillagningstiden pa 8 minuter.

Pommes frites

Ingredienser: Frysta pommes frites 250 g Smakséattning: Tomatsas for servering

Instruktioner:
1. Placera frysta pommes frites i grillpannan.

2.Valj funktionen [ \@} ], stallin temperaturen pa 200 °C och tillagningstiden pa
13 minuter.
Skaka pommes fritesen halvvdgs genom tillagningen.

3. Servera dem med tomatsas efter tillagning.




Tarta
Ingredienser: 3 4gg 1 stav smor, rumstempererat
1/2 dl graddfil 1/3 dl kakaopulver
1 dl mjol 1 tsk bakpulver
2/3 dl socker 1/2 tsk bakpulver

2 tsk vanilj

Instruktioner:

1. Blanda ingredienserna pa lag varme, hall i ugnstillbehoret, placera i stekkorgen
och skjut in i varmluftsfritdsen.

2. Vvalj funktionen [ &7 ], stall in temperaturen pa 170 °C och tillagningstiden pa
15 minuter.

3. Tillaga tartan pa ett tradstdall och dekorera sedan med chokladglasyr.

Gronsakspizza med mozzarella

Ingredienser: Pizzadeg 1x15 cm Smaksattning: 1 msk tomatsas

Gronsaker (gron paprika, svamp, l6k)
Strimlad mozzarellaost 50 g

Instruktioner:
1. Tarna gronsakerna och lagg dem &t sidan.

2. Pensla degen med tomatsas, stro hélften av osten ovanpd, tillsatt gronsakerna
och stré 6ver den resterande osten.

3. Lagg degen pa grillpannan, valj funktionen [ ? ], stall in temperaturen pa 170 °C
och tillagningstiden pa 10 minuter.

Barbeque
Ingredienser: Sidflask 300 g Smakséattning: Sojasas 5 ml
varlokar Mork sojasas 5 ml
4 skivor ingefdra 5 ml matlagningsvin
2 gsalt
10 g socker

Instruktioner:

1. Skiva sidflasket Tillsatt varlok, ingefaraskivor och smaksattning. Marinera i
10 minuter.

2. Placera sidflaskskivorna pa grillpannan. Véalj funktionen [ ], stallin
temperaturen pa 200 °C och tillagningstiden pa 15 minuter. Vand sidflaskskivorna
halvvags genom tillagningen for basta resultat.

43



44

Korv

Ingredienser: 6 korvar Smaksattning: 1 tsk olja

Instruktioner:
1. GOr nagra snitt pa ytan och placera korvarna pa grillpannan.

2.Vvalj funktionen [ %9 ], stallin temperaturen pa 200 °C och tillagningstiden pa
10 minuter.
*Oka tiden for att géra dem knaprigare.

Smaksatta kycklingvingar

Ingredienser: 4 kycklingvingar Smaksattning: 20 ml matlagningsvin
1/2 tsk salt
1 tsk ingefarapulver
1 tsk gurkmeja

Instruktioner:

1. Tvatta kycklingvingarna, gor tre snitt pd fram- och baksidan sa att de battre
absorberar smakerna.

2. Blanda matlagningsvinet och kryddblandningen och fordela jamnt pa
kycklingvingarna. Tack dem sedan med plastfolie och lat marinera éver natten.

3. Placera de marinerade kycklingvingarna pa grillpannan, valj funktionen [ ],
stall in temperaturen pa 200 °C och tillagningstiden pa 15 minuter. Vand
kycklingvingarna efter 5 minuter.

Ribeye Steak

Ingredienser: 1 stek Smaksattning: 1 tsk olja

Instruktioner:
1. Pensla ett lager olja pa grillpannan och tillsatt biffen.

2.Valj funktionen [ ], stall in temperaturen pa 200 °C och tillagningstiden pa 6 till
10 minuter.
vand biffen halvvags genom tillagningen.
*Valj biffens tillagningsgrad efter personliga preferenser.




Friterade jatterakor

Ingredienser: Raa jatterdkor 200 g Smaksattning: 1 tsk olja
Ingefaraskivor

Instruktioner:

1. Tvatta och ta bort venerna fran rékorna. Tillsatt ingefaraskivorna och marinera
rakorna i 10 minuter.

2. Smorj grillpannan med olja och lagg rékorna pé den. Valj funktionen [% ], stall
in temperaturen pa 180 °C och tillagningstiden p& 10 minuter. Vand radkorna
halvvags genom tillagningen.

Grillad sjotunga

Ingredienser: 1 farsk sjétunga Smaksattning: Saft fran en citron, en nypa salt
Nymalen svartpeppar
15 g smor

Instruktioner:

1. Rengora sjotunga, klappa den torr och skar den i sma filéer. Tillsatt salt, peppar
och 1 msk citronsaft och marinera 20 minuter.

2. Smaélt smoret, tillsatt aterstdende citronsaft och pensla blandningen jdmnt pa
b&da sidor av sjétungan.

3. Placera fiskfiléerna pa grillpannan, véalj funktionen [ﬁ ], stallin temperaturen pa
180 °C och tillagningstiden p& 15 minuter. Vand filéerna efter 5 minuter, pensla
dem med smor och tillaga i ytterligare 5 minuter.
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Forberedelse
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Matlagningskategori Tid Temperatur Rekommenderad dosering
Kex 5-7 min 180 °C 150 g
Kycklingklubbor 25-30 min 200°C 500 g
Potatisar 30-35min 200 °C 500 g
Revbensspjall 10-12 min 200°C 200 g
Kycklingpopcorn 12-15 min 200 °C 300g
Potatisklyftor 15 min 200°C 150 g
Bacon 8-10 min 180 °C 120 g
Aggpaj 10-12 min 170°C 160 g
Svamp 15-20 min 180 °C 220 g
Torkad frukt 30-35min 130°C 100 g




Felsdkning

Foljande ar inte fel - kontrollera innan du begdr reparationer.

Problem

Orsak

Lésningar

Inget hander nar
apparaten ar
ansluten till eluttaget.

Stickkontakten ar inte
korrekt isatt.

Anslut den igen eller anvand
ett annat uttag.

Produkten fungerar
inte.

Stekkorgen sitter inte pa
plats.

Dra ut stekkorgen och skjut
tillbaka den pa plats.

Motorn roterar inte
eller det hors ett
onormalt ljud.

Ett frammande féremal
sitter fast pa flaktbladet
eller s& ar sugporten
blockerad.

Koppla fran strémmen och
kontrollera om det finns
frammande foremali
sugporten och insidan av
huvuddelen. Kontakta
kundtjanst angdende
underhall om felet kvarstar.

Det genomskinliga
fonstret harimma,
eller en liten mangd
vatten lacker ut fran
stekkorgen under
kontrollfénstret.

Stekkorgen har inte témts
helt efter rengéring och
det finns fukt kvar i
luftkanalen.

Detta ar normalt. Anvand
produkten som vanligt.

Om nagon av felkoderna fran EOQ till E1 visas pa displayen kan du kontakta var

kundservice.

Specifikationer

Varmluftsfritds

Modell

VFF12A

Nominell effekt

1800 W

Korgkapacitet

6,0L

Nominell inspanning

220-240 V~ 50/60 Hz
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WEEE-information

utrustning (WEEE enligt direktiv 2012/19/EU) och far inte sldngas med osorterat
hushallsavfall. Istallet bor du skydda manniskors hélsa och miljon genom att
Overléamna din uttjénta utrustning till en ldmplig atervinningscentral som har
utsetts av berérda myndigheter for hantering av avfall fran elektrisk och
elektronisk utrustning. Korrekt avfallshantering och atervinning hjalper till att
forhindra potentiella negativa konsekvenser for miljon och manniskors halsa.
Kontakta installatoren eller lokala myndigheter om du vill ha mer information
om platsen samt villkoren fér sadana insamlingsstallen.

E Alla produkter som bar denna symbol raknas som elektrisk/elektronisk
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