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Il WICHTIGE HINWEISE!
L~| UNBEDINGT AUFBEWAHREN!

SYMBOLE SIGNALWORTER
Signalworter bezeichnen Gefahrdungen
Gefahrenzeichen: Diese Symbole bei Nichtbeachtung der dazugehdrigen
zeigen mogliche Gefahren an. Hinweise.

Die dazugehorenden Sicherheits-

. ) WARNUNG - mittleres Risiko, kann schwere
hinweise aufmerksam lesen und

Verletzung oder Tod zur Folge haben

befolgen.
VORSICHT - niedriges Risiko, kann gering-
. , fugige oder maRige Verletzung zur Folge
Erganzende Informationen haben
Gebrauchsanleitung vor HINWEIS - kann Risiko von Sachschaden
Benutzung lesen! zur Folge haben.

Vorsicht: heilRe Oberflachen!

>EB o>

WEITERE ERLAUTERUNGEN

Il
Qf Fir Lebensmittel geeignet Legendennummern werden folgender-
maflen dargestellt: (1)
~  Wechselstrom Bildverweise werden folgendermafen

dargestellt: (Bild A)
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Informationen zur Gebrauchsanleitung

Lesen Sie vor dem ersten Gebrauch des Gerates diese Gebrauchsanleitung sorgfaltig durch
und bewahren Sie diese flr spatere Fragen und weitere Nutzer auf. Sie ist ein Bestandteil
des Gerates. Hersteller und Importeur ubernehmen keine Haftung, wenn die Angaben in
dieser Gebrauchsanleitung nicht beachtet werden.

Sollten Sie Fragen zum Gerat sowie zu Ersatz- / Zubehorteilen haben, kontaktieren Sie den
Kundenservice Uber unsere Website: www.ds-group.de/kundenservice
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Beachten: Die Abbildungen kénnen vom eigentlichen Gerat abweichen.
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AUF EINEN BLICK

(Bild A)

1 Haupteinheit

2 Bedienfeld

3  Garraume 1 (links) und 2 (rechts)
4 Schubladen

5 Einsatzrost fir Schublade

(Bild B) — Bedienfeld
6 Tasten fir Garraum 1 (links):

@) — Temperatur (°C)/Garzeit (min)
auswahlen

\v — Wert verringern

/\ — Wert erhéhen

& - Erinnerung zum Durchmengen
7 Anzeige flr Garraum 1 (links)

3 - Licht ein-/ausschalten (ArtNr. 16582)
9 Tasten fur Garraum 2 (rechts): (vgl. Nr. 6)
10 Anzeige fur Garraum 2 (rechts)
11 Programmsymbole:

&% Pommes frites kg Hahnchenkeule

«= Fisch S Speck
&7 Steak < Shrimps
&5 Gemlse  Pizza

A Hahnchenfligel () Dérren
¥ Geback %, Wiirstchen

12 (2] - Einstellmodus fir Garraum 2
aufrufen

13 — Alle Einstellungen firr beide

Garraume Ubernehmen
14 @ — Vorgang starten/ pausieren
15 @ — Programm auswahlen
16 (@) - Gert ein-/ausschalten
17 (%) - Vorheizen
18 ) — Warmhalten

19 (12D 2) — Garzeit-Ende beider
Garraume synchronisieren

20 @ — Einstellmodus fir Garraum 1
aufrufen

DE
LIEFERUMFANG

1 x HeilSluftfritteuse

2 x Schublade

2 x Einsatzrost

1 x Gebrauchsanleitung

Den Lieferumfang auf Vollstandigkeit und
die Bestandteile auf Transportschaden
Uberprifen. Bei Schaden nicht verwenden,
sondern den Kundenservice kontaktieren.
Eventuelle Folien, Aufkleber oder Transport-
schutz vom Gerat abnehmen. Niemals das
Typenschild und eventuelle Warnhinweise
entfernen!

BESTIMMUNGSGEMARER
GEBRAUCH

m Das Gerat ist zum Garen von Lebens-
mitteln durch HeifSluft bestimmt.

m Das Gerat arbeitet ausschlieflich mit
HeiBluft. Kein Ol oder Fett, wie bei
einer herkommlichen Fritteuse, in
das Gerat geben!

m Das Gerat eignet sich nicht zur Zube-
reitung von flissigen Gerichten, wie
Suppen, Saucen oder Eintopfen!

m Das Gerat ist ausschlieBlich fir den pri-
vaten Gebrauch geeignet, nicht fur eine
gewerbliche oder haushaltsahnliche
Nutzung z.B. in Hotels, Frihstuckspen-
sionen, Biiros, Mitarbeiterkiichen o.A.

m Das Gerat nur fur den angegebenen
Zweck und nur wie in der Gebrauchs-
anleitung beschrieben nutzen. Jede
weitere Verwendung gilt als bestim-
mungswidrig.

m  Von der Gewahrleistung ausgeschlossen
sind alle Mangel, die durch unsach-
gemafe Behandlung, Beschadigung
oder Reparaturversuche entstehen. Dies
gilt auch fur den normalen Verschleif3.
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SICHERHEITSHINWEISE

WARNUNG: Alle Sicherheitshinweise, Anweisungen, Bebil-
derungen und technischen Daten, mit denen dieses Gerat
versehen ist, beachten. Versaumnisse bei der Einhaltung der
Sicherheitshinweise und Anweisungen kénnen elektrischen
Schlag, Brand und/oder Verletzungen verursachen.

= Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

= Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

= Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder
durchgeflhrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und
werden beaufsichtigt.

= Kinder jlinger als 8 Jahre und Tiere sind vom Gerat und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

VORSICHT: heif3e Oberflachen!

Das Gerat und Zubehor werden wahrend des Gebrauchs sehr
heif3. Wahrend und nach der Benutzung des Gerates nicht mit
aufgeheizten Teilen in Berlhrung kommen! AusschlieSlich Griffe
und Bedienfeld berthren, wahrend das Gerat in Betrieb ist oder
unmittelbar nach dem Ausschalten. Warten, bis sich das Gerat
vollstandig abgekuhlt hat, bevor es transportiert, gereinigt oder
verstaut wird. Kiichenhandschuhe im Umgang mit dem heif3en
Zubehor benutzen.

= Keine Flissigkeiten (z.B. Ol oder Wasser) direkt in das Gerat oder
die Schubladen schutten oder ein mit Flussigkeit gefulltes Gefals in
das Gerat stellen. Es arbeitet ausschliefSlich mit HeifSluft.

= Das Gerat ist bei nicht vorhandender Aufsicht, vor dem Trans-
portieren oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.

= Keine Veranderungen am Gerat vornehmen. Wenn die Netzan-
schlussleitung des Gerates beschadigt wird, muss diese durch
den Hersteller, Kundenservice oder eine Fachwerkstatt repariert
bzw. ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.
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= Das Gerat ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
= Die Hinweise im Kapitel ,,Reinigung und Aufbewahrung”

beachten!

WARNUNG -
Stromschlaggefahr

m Das Gerat und die Anschlussleitung
niemals in Wasser oder andere Flissig-
keiten eintauchen und sicherstellen,
dass diese nicht ins Wasser fallen oder
nass werden kénnen.

m Sollte das Gerat ins Wasser fallen
wahrend es an das Stromnetz ange-
schlossen ist, sofort den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen. Erst danach
das Gerat aus dem Wasser herausholen.
Niemals versuchen, es aus dem Wasser
zu ziehen, wahrend es an das Strom-
netz angeschlossen ist! Vor erneuter
Inbetriebnahme durch den Hersteller,
Kundenservice oder autorisierte Fach-
handler prifen lassen, um eventuelle
Gefahrdungen zu vermeiden.

WARNUNG - Brandgefahr

m Das Gerat nicht zusammen mit anderen
Verbrauchern (mit hoher Wattleistung)
an eine Mehrfachsteckdose anschlieRRen,
um eine Uberlastung und einen Kurz-
schluss (Brand) zu vermeiden.

Keine Verldngerungskabel benutzen.

m Im Brandfall: Nicht mit Wasser |6schen!
Flammen z.B. mit einer Loschdecke
ersticken.

HINWEIS - Risiko von Material- und

Sachschdden

m Das Gerat nur an eine Steckdose
anschlieSen, die mit den technischen
Daten des Gerates Ubereinstimmt.

m Darauf achten, dass der austretende
Dampf nicht direkt mit elektrischen Ge-
raten und Einrichtungen, die elektrische
Bauteile enthalten, in Kontakt kommt.

@

Das Gerat schutzen vor Feuer und ande-
ren Warmegquellen, lang anhaltender
Feuchtigkeit, lang anhaltender direkter
Sonneneinstrahlung und Stofsen.

Nur Original-Zubehorteile des Herstellers
verwenden, um die Funktionsweise des
Gerates nicht zu beeintrachtigen und
eventuelle Schaden zu verhindern.
Keine scharfkantigen Gegenstande zum
Wenden und Entnehmen der Speisen
benutzen. Sie kénnten die Beschichtung
beschadigen.

AUFSTELLEN UND
ANSCHLIEBEN

Beachten!

Das Gerat niemals auf einen weichen
Untergrund stellen. Die Liftungsoff-
nungen auf der Unterseite des Gerates
durfen nicht abgedeckt sein.

Darauf achten, dass die Anschlussleitung
nicht gequetscht, geknickt oder uber
scharfe Kanten gelegt wird und nicht mit
heifSen Flachen in Berlihrung kommt.

Das Gerat auf eine ebene und hitze-
bestandige Arbeitsflache stellen. Fir
ausreichend Freiraum zu allen Seiten
sorgen (mind. 20 cm zu den Seiten und
50 cm nach oben).

Die Anschlussleitung vollstandig ausei-
nanderwickeln und den Netzstecker in
eine Steckdose stecken.

Die Symbole des Bedienfeldes (2) leuch-
ten kurz auf und ein Signal ertont. Die
Taste (@) (16) leuchtet rot und das Gerat
befindet sich im Standby-Modus.
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VOR DEM ERSTEN
GEBRAUCH

Beachten!

m Die erste Inbetriebnahme des Gerates
sollte ohne Nahrungsmittel erfolgen, da
es aufgrund eventueller Beschichtungs-
rickstande zu einer Geruchs- oder
Rauchentwicklung kommen kénnte.

1. Das Gerat ca. 10 Minuten lang ohne
Inhalt auf hochster Temperaturstufe
aufheizen lassen. Dafur die Anweisungen
in den Kapiteln ,Aufstellen und Anschlie-
Ben” sowie ,Benutzung” befolgen.

2. Nach dem Abkuhlen: Gerat und Zubehor
reinigen (siehe Kapitel ,,Reinigung und
Aufbewahrung”).

. (13) - alle Temperatur- und

Garzeit-Einstellungen sind flr beide
Garraume identisch.

. (19) — das Garzeit-Ende wird
aufeinander abgestimmt, damit die
Speisen gleichzeitig serviert werden
konnen.

Programme

Das Gerat verfugt Uber eine manuelle Tem-
peratur- und Garzeit-Einstellung sowie Uber
12 voreingestellte Programme (11).

Um ein Programm zu wahlen, @ (15) auf
dem Bedienfeld (2) berthren. Blinkt ein
Symbol, ist das Programm ausgewahlt.

Die Symbole stehen fir die folgenden
Programme:

PROGRAMME UND &%  Pommes frites ja
FUNKTIONEN = Fisch a
Die Schubladen mussen vollstandig & Steak ja
eingesetzt sein, damit der jeweilige
Garraum bedient werden kann. ‘W Gemuse ja
« Einschalten: @ (16) kurz berthren. % Héh[]chen- ja
AnschlieSend kann der gewlinschte . fltigel
Garraum ausgewahlt werden. = Geback -
» Ausschalten: @ erneut berthren. Das Hahnch
Bedienfeld (2) erlischt (Ausnahme: @). & akgtjleen- ja
Garraume S Speck ja
Das Gerat verfligt Gber zwei Garraume, die . .
sowohl unabhingig voneinander als auch = Shrimps Ja
zusammen verwendet werden kénnen. . Pizza _
- Garraum auswéhlen: (1] (20) bzw. -
@ (12) kurz berthren. O Dérren _
« Auswahl abbrechen: @ bzw. @
erneut berthren. e Wirstchen ja
Bei Bedarf konnen beide Garraume mitein- ;
Vorheizen -
ander synchronisiert werden: .
@ Warmhalten -

16581_16582_DE-EN_A5_V1.indb 8
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Die bei den Programmen hinterleg-
ten Zeiten und Temperaturen sollten

bei Bedarf angepasst werden, um
sicherzustellen, dass die Lebensmit-
tel (insbesondere Gefllgel) durch-
gegart sind. Anpassungen kénnen
auch wahrend des Garvorganges
vorgenommen werden.*

Temperatur und Garzeit anpassen

1. Ggf. Garraum auswahlen: @ (20) bzw.
[29] (12) berthren.

2. Temperatur (°C) bzw. Zeit (min) auswah-
len: @) tiber dem gewtinschten Garraum
berlhren, bis °C bzw. min blinkt.

3. Wert anpassen:

o Wert erhéhen: A\ beruhren.

o Wert verringern: N/ berthren.

o Fur einen Schnelldurchlauf der Werte
das jeweilige Symbol beruhren und
halten.

Erinnerung an das Durchmengen
Die Funktion @ erinnert an das Durch-
mengen der Lebensmittel. Bei bestimmten
Programmen (siehe Tabelle) ist die Funktion
automatisch aktiv.

Sobald ein Teil der Garzeit verstrichen ist

(je nach Programm), erklingt ein Signal.

Der Garvorgang wird nicht automatisch
pausiert.

Garraum-Beleuchtung (ArtNr. 16582)
Ein-/ausschalten: EQE (8) beruhren.

Nach wenigen Minuten schaltet sich die
Garraum-Beleuchtung automatisch aus.

DE
BENUTZUNG

Beachten!

Nahrungsmittel nicht in Frischhaltefolie
oder in Plastikbeuteln verpackt in das
Gerat legen.

Darauf achten, dass die Speisen nicht
die Heizelemente beruhren.

m Die Schubladen nicht Gberfillen, damit
die heifSe Luft optimal in den Garrau-
men zirkulieren kann.

m Darauf achten, dass 6l- und fettreiche
Speisen nicht Uberhitzt werden. Sie
konnten Feuer fangen.

m Die heiflen Schubladen nach der Benut-
zung immer auf einer hitzebestandigen
Unterlage abstellen.

Beginn

Je Garraum (3):

« Einsatzrost (5) in die Schublade (4) setzen.
» Lebensmittel in die Schublade geben.

« Die Schublade in den Garraum 1 bzw. 2
einsetzen.

Je nach gewlinschter Verwendung der Gar-
raume die Anweisungen in den nachfolgen-
den Abschnitten befolgen.

A: Nur einen Garraum verwenden
1. Einschalten: @ (16) berthren.
2. Garraum auswabhlen:

+  Links: @ (20) berlhren.

- Rechts: (2] (12) bertihren.

(1) bzw. (2] blinkt.

3. Falls der Garraum vorgeheizt werden
soll (200 °C und 3 Minuten): (&) (17)
berlhren.

Ansonsten eines der Programme (11)
wahlen oder Garzeit und Temperatur
manuell anpassen (siehe Kapitel
~Programme und Funktionen®).

4. Vorgang starten: @ (14) berthren.

*  Die Programme (Vorheizen) und (Warmhalten) kdnnen nicht angepasst werden.

@
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B: Beide Garraume verwenden
(Individuelle Einstellungen)

1. Temperatur und Garzeit fir einen
Garraum einstellen (siehe Abschnitt
,A: Nur einen Garraum verwenden” —
Schritte 1.-3.).

2. Temperatur und Garzeit fir den anderen
Garraum einstellen (siehe Abschnitt
,A: Nur einen Garraum verwenden” —
Schritte 2. +3.).

3. Vorgang starten: @ (14) berthren.

C: Beide Garraume verwenden
(Gleiche Einstellungen)

1. Temperatur und Garzeit fiir einen
beliebigen Garraum einstellen (siehe
Abschnitt ,A: Nur einen Garraum ver-
wenden” = Schritte 1.-3.).

2. (13) berthren. Die Taste
blinkt und die Einstellungen werden fir
beide Garraume Gibernommen.

3. Vorgang starten: 1) (14) beriihren.

D: Beide Garraume verwenden
(Individuelle Einstellungen,
gleichzeitiges Garzeit-Ende)

1. Temperatur und Garzeit firr einen
Garraum einstellen (siehe Abschnitt
,A: Nur einen Garraum verwenden” —
Schritte 1.-3.).

2. Temperatur und Garzeit fir den anderen
Garraum einstellen (siehe Abschnitt
.A: Nur einen Garraum verwenden” —
Schritte 2.+3.).

3. (19) beriihren. Die Taste
blinkt.

4. Vorgang starten: @ (14) berthren.

®

Das Programmsymbol mit der
kiirzeren Laufzeit blinkt, bis beide
Garraume zeitgleich enden.

Warmhalten™

Falls Lebensmittel nach dem Garvorgang

automatisch warmgehalten werden sollen:

1. Das gewdlnschte Programm einstellen
(siehe vorherige Abschnitte).

2. @ (18) beriihren. @) blinkt.

Vorgang starten: @ (14) berthren.

4. Nach Ablauf der Garzeit ertont ein Signal
und das Gerat wechselt automatisch
zur Warmbhalten-Funktion (80 °C und
60 Minuten).

w

Erinnerung an das Durchmengen™
Sobald ein Teil der Garzeit verstrichen ist,
ertont ein Signal und @ wird Uber dem
entsprechenden Garraum angezeigt. Der
Garvorgang wird nicht automatisch pausiert.
Die Schublade (4) herausziehen, die Lebens-
mittel durchmengen und die Schublade
wieder einsetzen.

Programm-Ende

Auf den Anzeigen (7 und 10) wird die

verbleibende Zeit angezeigt.

Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal und

000 wird angezeigt. Der Lufter lauft noch

einige Sekunden weiter. Danach schaltet

das Gerat in den Standby-Modus.

1. Schublade(n) (4) herausziehen und auf
einer hitzebestandigen Unterlage ab-
stellen. Nicht auf das Gerat stellen!

2. Lebensmittel entnehmen.

Gerat vom Stromnetz trennen.

4. Nach dem Abkuhlen: Gerat und Zubehor
reinigen (siehe Kapitel ,Reinigung und
Aufbewahrung”).

w

** Fur das Programm () (Dorren) ist die Warmhalten-Funktion nicht verfugbar.
*** je nach Programm (siehe Kapitel ,,Programme und Funktionen™)

16581_16582_DE-EN_A5_Vl.indb 10
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Vorgang pausieren

- Beide Garraume: @ (14) berihren.
Fortsetzen: @ erneut berhren.

« Ein Garraum: @ (20) oder @ (12)
berthren. Die Taste blinkt.
Fortsetzen: Erneut (1) bzw. (2) beriihren.

«  Optional die entsprechende Schublade (4)
herausziehen. —=—— wird angezeigt.
Nach dem Wiedereinsetzen wird der
Countdown der Garzeit fortgesetzt.

Vorgang manuell beenden

Beide Garrdume: (©) (16) beriihren.

Ein Signal ertdnt und 000 wird angezeigt.
Der Lufter lauft noch einige Sekunden weiter.
Danach schaltet das Gerat in den Standby-
Modus.

REINIGUNG UND
AUFBEWAHRUNG

Beachten!

®m  Zum Reinigen keine scharfen oder scheu-
ernden Reinigungsmittel oder Reinigungs-
pads verwenden. Diese kdnnen die
Oberflachen beschadigen.

1. Sicherstellen, dass das Gerat vom Strom-
netz getrennt und abgekdiihlt ist.

2. Einsatzroste und Schubladen: Mit
Spulmittel und warmem Wasser oder in
der Spllmaschine reinigen.

Bei hartnackigen Verschmutzungen
zuvor in warmem Wasser und Spulmittel
einweichen.

Um die Qualitat der Teile mdglichst lange
zu erhalten, sollten sie vorzugsweise von
Hand abgespult werden.

3. Haupteinheit inkl. Garraum und
Heizelemente: Bei Bedarf mit einem
sauberen, feuchten Tuch abwischen.
Die Haupteinheit nicht in der Spiil-
maschine reinigen oder in Wasser
tauchen!

4. Alle Teile vollstandig trocknen lassen
oder abtrocknen.

5. Das Gerat an einem sauberen, trockenen
Ort fur Kinder und Tiere unzuganglich
aufbewahren.

ENTSORGUNG
(£, Das Verpackungsmaterial umweltge-
ST

recht entsorgen und der Wertstoff-

sammlung zuflihren.
|

Das nebenstehende Symbol (durch-
gestrichene Mdlltonne mit Unter-
strich) bedeutet, dass Altgerate nicht
in den Hausmdll, sondern in spezielle
Sammel- und Rickgabesysteme
gehoren.

Besitzer von Altgeraten aus privaten
Haushalten konnen diese bei den
Sammelstellen der 6ffentlich-recht-
lichen Entsorgungstrager oder bei
den von Herstellern und Vertreibern
im Sinne des ElektroG eingerichte-
ten Rucknahmestellen unentgeltlich
abgeben, damit sie einer umwelt-
schonenden Entsorgung sowie einer
Wiedergewinnung von wertvollen
Rohstoffen zugeflhrt werden
kénnen. Bei einer unsachgemafen
Entsorgung konnen giftige Inhalts-
stoffe in die Umwelt gelangen, die
gesundheitsschadigende Wirkungen
auf Menschen, Tiere und Pflanzen
haben. Rucknahmepflichtig sind
auch Geschafte, die Elektro- und
Elektronikgerate auf dem Markt
bereitstellen.

Die Abfallvermeidung leistet einen noch
wertvolleren Beitrag zum Umweltschutz.
Sofern moglich, ist daher neben einer
weiteren eigenen Nutzung oder Repa-
ratur auch die Abgabe an Zweitnutzer
eine dkologisch wertvolle Alternative zur
Entsorgung.

DE
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TECHNISCHE DATEN
ohne Sichtfenster mit Sichtfenster
Artikelnummer: 16581 16582
Modellnummer: AFT1000-GS AFT1000A-GS
Stromversorgung: 220-240V ~50-60 Hz
Leistung: 2600-3100 W
Schutzklasse: |
Fassungsvermogen: ca. 9 Liter (ca. 4,5 Liter je Schublade)

Temperaturbereich: 60-200°C

(O (Dérren): 60-80°C
Timer: 1-60 Minuten

() (Dérren): 120—-540 Minuten
ID Gebrauchsanleitung: Z 16581_16582 M DS V1 0525 as

WICE

Alle Rechte vorbehalten.

12
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Il IMPORTANT NOTICES!
L~| PLEASE KEEP FOR REFERENCE!

SYMBOLS SIGNAL WORDS

Signal words indicate hazards if the associ-
ated notices are not followed.

Danger symbols: These symbols
indicate possible dangers. Read the ~ WARNING — medium risk, may result in

associated safety notices carefully serious injury or death

and follow them. CAUTION - low risk, may result in minor or
moderate injury

Supplementary information NOTICE - may result in risk of damage to
material.
Read the operating instructions

>EB o>

before use!
FURTHER EXPLANATIONS
Caution: hot surfaces! Key numbers are shown as follows: (1)
I Picture references are shown as follows:
Q f Suitable for use with food (Picture A)

l

Alternating current

13
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Information About the Operating Instructions
Before using the device for the first time, please read through these operating instructions
carefully and keep them for future reference and other users. They form an integral part of
the device. The manufacturer and importer do not accept any liability if the information in

these operating instructions is not complied with.
If you have any questions about the device and about spare parts/accessories, please con-

tact the customer service department via our website: www.ds-group.de/kundenservice
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Please note: The illustrations may vary from the real device.
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AT A GLANCE ITEMS SUPPLIED
(Picture A) 1 x hot air frying machine
1 Main unit 2 x drawer
2 Control panel 2 x insert rack
3 Cooking chambers 1 (left) and 2 (right) 1 x operating instructions
4 Drawers K for d Check the items supplied for completeness
> Insert rack for drawer and the components for transport damage. If
(Picture B) — Control Panel you find any damage, do not use the device
6 Buttons for cooking chamber 1 (left): but contact our customer service department.

@ — Select temperature (°C)/ Remove any possible films, stickers or trans-

port protection from the device. Never
remove the rating plate and any possible
warnings!

cooking time (min)
\v/ — Decrease value
/\ — Increase value
& - Shake reminder
7 Display for cooking chamber 1 (left)
8 Xk - Switch light on/off (Art. No. 16582)
9 Buttons for cooking chamber 2 (right):

INTENDED USE

The device is intended to be used to cook
food using hot air.

m  The device operates exclusively with

(see no. 6) hot air. Do not pour any oil or fat
10 Display for cooking chamber 2 (right) into the device, as you would do
11 Programme icons: with a conventional fryer!
&5 French fries N Chicken legs [ T_he.dev.ice is not suitable for preparing
= Fish % Bacon liquid dishes such as soups, sauces or
] stews!
& Steak @ Shrimps m The device is for personal use only and is
& Vegetables » Pizza not intended for commercial or domestic-
A Chicken wings () Dehydrate like applications, e.g. in hotels, bed and
. . breakfasts, offices, staff kitchens or
¥ Pastries *» Sausage L
. ] similar places.
12 @ ~ Call up setting mode for cooking m  Use the device only for the specified pur-
chamber 2 pose and as described in the operating
13 = Apply all settings for both instructions. Any other use is deemed to
cooking chambers be improper.
14 @ — Start/pause process m The warranty does not cover faults
15 @ — Select programme caused by incorrect handling, damage

or attempted repairs. The same applies

16 @ ~ Switch device on/off to normal wear and tear.

17 (%) - Preheat
18 @) — Keep warm
19 (1IC2>2) - Synchronise the end of

the cooking time for both
cooking chambers

20 @ — Call up setting mode for cooking
chamber 1

15
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SAFETY NOTICES

WARNING: Note all safety notices, instructions, illustra-
tions and technical data provided with this device. Failure
to follow the safety notices and instructions may result in electric
shock, fire and / or injuries.

= This device may be used by children aged 8 and over and by
people with reduced physical, sensory or mental abilities or a lack
of experience and/or knowledge if they are supervised or have
received instruction on how to use the device safely and have
understood the dangers resulting from this.

= Children must not play with the device.

= Cleaning and user maintenance must not be carried out
by children, unless they are older than 8 years of age and are
supervised.

= Children younger than 8 years of age and animals must be kept
away from the device and the connecting cable.

CAUTION: hot surfaces!

The device and accessories will become very hot during use.

Do not come into contact with heated parts while or after
using the device! Only ever touch the handles and control panel
while the device is in operation or immediately after it has been
switched off. Wait until the device has cooled down fully before
it is transported, cleaned or stored away. Use oven gloves when
handling the hot accessories.

= Do not pour any liquids (e.g. oil or water) directly into the device or
the drawers or place a liquid-filled vessel into the device. It works
exclusively with hot air.

= The device must always be disconnected from the mains power
when it is left unattended and before transporting or cleaning the
device.

= Do not make any modifications to the device. If the power cable
of the device is damaged, it must be repaired or replaced by the
manufacturer, customer service department or a specialist work-
shop in order to avoid any hazards.

16
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= The device is not designed to be operated with an external timer

or a separate remote control system.

= Follow the instructions in the “Cleaning and Storage” chapter!

WARNING - Danger
of Electric Shock

m  Never immerse the device and the con-
necting cable in water or other liquids
and ensure that these components
cannot fall into water or become wet.

m If the device falls into water while it
is connected to the mains power, pull
the mains plug out of the plug socket
immediately. Only after this should you
pull the device out of the water. Never
attempt to pull it out of the water while
it is connected to the mains power!
Before using it again, have it checked
by the manufacturer, customer service
department or an authorised distributor
in order to avoid possible hazards.

WARNING - Danger of Fire

m Do not connect the device along with
other consumers (with a high wattage)
to a multiple socket in order to prevent
overloading and a short circuit (fire).

m Do not use any extension cables.

m In the event of a fire: Do not extinguish
with water! Smother the flames with
e.g. a fireproof blanket.

NOTICE - Risk of Damage to
Material and Property

Only connect the device to a plug socket
that matches the technical data of the
device.

Make sure that the steam which emerges
does not come into direct contact with
electrical devices and equipment contain-
ing electrical components.

Protect the device from fire and other
heat sources, persistent moisture, per-
sistent direct sunlight and impacts.

Use only original accessories from the
manufacturer in order to guarantee that
there is no interference that may prevent
the device from working and to avoid
possible damage.

Do not use any sharp-edged objects to
turn or remove the food. They could
damage the coating.

SET-UP AND CONNECTION

Please Note!

Never place the device on a soft surface.
The ventilation openings on the bottom
of the device must not be covered.
Make sure that the connecting cable is
not squashed, bent or laid over sharp
edges and does not come into contact
with hot surfaces.

Place the device on a flat and heat-re-
sistant work surface. Ensure there is
sufficient clear space on all sides (at least
20 cm to the sides and 50 cm above).
The symbols on the control panel (2)
light up briefly and a beep is heard. The
button @) (16) lights up red and the
device is in standby mode.

17
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BEFORE INITIAL USE

Please Note!

m  The device should be used for the first
time without any food in it as it may
produce some smoke or odours due to
coating residues.

1. Allow the device to heat up on the
highest temperature setting for approx.
10 minutes without any food in it. To do
this, follow the instructions in the “Set-
Up and Connection” and “Use” chapters.

2. After cooling down: Clean the device
and accessories (see the “Cleaning and
Storage” chapter).

PROGRAMMES AND
FUNCTIONS

The drawers must be fully inserted
to allow the respective cooking
chamber to be operated.

®

- Switch on: Briefly touch @) (16). You
can then select the cooking chamber
you want.

- Switch off: Touch @) again. The control
panel (2) goes out (exception: @).

Cooking Chambers
The device has two cooking chambers that
can be used independently or together.
+ Selecting a cooking chamber:
Briefly touch (1] (20) or (2] (12).
- Cancel selection: Touch (1] or (2)
again.
If necessary, both cooking chambers can be
synchronized with each other:

. (13) - all temperature and

cooking time settings are identical for
both cooking chambers

16581_16582_DE-EN_A5_V1.indb 18

. (19) - the end of the cooking
time is synchronised so that the differ-
ent foods can be served at the same
time.

Programmes

The device features manual setting of the
temperature and cooking time as well as

12 preset programmes (11).

To select a programme, touch @ (15) on
the control panel (2). When a symbol flashes,
the programme is selected.

The symbols represent the following
programmes:

23 French fries yes
- Fish yes
& Steak yes
% Vegetables yes
' Chicken wings yes
= Pastries - ‘
& Chicken legs yes
S Bacon yes
2 Shrimps yes
L2 Pizza -
O Dehydrate -
B Sausage yes
Preheat -
Keep warm -

30.05.2025 13:46:08
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The times and temperatures which
are set for the programmes should
be adjusted if necessary to ensure
that the food (in particular poultry)
is fully cooked. Adjustments can
also be made during the cooking
process.*

Adjusting the Temperature and

Cooking Time

1. If necessary, select cooking chamber:
Touch @ (20) or @ (12).

2. Select temperature (°C) or time (min):
Touch @) above the desired cooking
chamber, until °C or min flashes.

3. Adjust value:

o Increase value: Touch /\.

o Decrease value: Touch \/.

o To scroll through the values quickly,
press and hold down the respective
symbol.

Shake reminder

The @ function reminds you to mix around
the food. For certain programmes (see the
table) the function is automatically active.
As soon as part of the cooking time has
elapsed (depending on the programme), a
signal sounds. The cooking process is not
paused automatically.

Cooking Chamber Light

(Art. No. 16582)

Switch on/off: Touch 3& (8).

The cooking chamber light switches off
automatically after a few minutes.

EN
USE

Please Note!

m Do not place food that is still wrapped in
cling film or plastic bags in the device.

m  Make sure that the food does not come
into contact with the heating elements.

m Do not overfill the drawers so that the
hot air can circulate optimally inside the
cooking chambers.

m  Make sure that foodstuffs containing oil
and fats are not overheated. They could
catch fire.

m Always place the hot drawers down on
a heat-resistant surface after use.

Start

For each cooking chamber (3):

«  Place an insert rack (5) the drawer (4).
»  Place food in the drawer.

» Insert the drawer into the cooking
chamber 1 or 2.

Depending on how you want to use the
cooking chambers, follow the instructions
in the following sections.

A: Using Just One Cooking Chamber

1. Switch on: Touch @ (16).

2. Select a cooking chamber:

o Left: Touch (20).
o Right: Touch @ (12).
(1) or (2) flashes.

3. If you want to preheat the cooking

chamber (200 °C and 3 minutes): Touch
17).
Otherwise, select one of the programmes
(11) or adjust the cooking time and tem-
perature manually (see the “Programmes
and Functions” chapter).

4. Start the process: Touch @ (14).

*  The (&) (preheat) and (keep warm) programmes cannot be adjusted.

@

19
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B: Using Both Cooking Chambers
(Individual Settings)

1. Set temperature and cooking time for
the first cooking chamber (see section
“A: Using Just One Cooking Chamber” —
steps 1.-3.).

2. Set temperature and cooking time
for the second cooking chamber (see
section “A: Using Just One Cooking
Chamber” — steps 2.+3.).

3. Start the process: Touch @ (14).

C: Using Both Cooking Chambers
(Same Settings)

1. Set temperature and cooking time for
any cooking chamber (see section “A:
Using Just One Cooking Chamber” —
steps 1.-3.).

1. Touch (13). The button flash-
es and the settings are applied to both
cooking chambers.

2. Start the process: Touch @1) (14).

D: Using Both Cooking Chambers
(Individual Settings, simultaneous
End of Cooking Time)

3. Set temperature and cooking time for
the first cooking chamber (see section
“A: Using Just One Cooking Chamber” —
steps 1.—3.).

4. Set temperature and cooking time
for the second cooking chamber (see
section “A: Using Just One Cooking
Chamber” — steps 2.+3.).

5. Touch (19). The button
flashes.

6. Start the process: Touch &) (14).

®

The programme symbol with the
shorter run time flashes until both
cooking chambers end at the same
time.

Keeping Warm”

If food should be kept warm automatically

after the cooking process:

1. Set the desired programme (see previous
sections).

2. Touch (18). flashes.

Start the process: Touch @ (14).

4. Once the cooking time has elapsed,
a beep sounds and the device auto-
matically switches to the keep-warm
function (80°C and 60 minutes).

w

Shake reminder***

As soon as part of the cooking time has
elapsed, a signal sounds and His displayed
above the corresponding cooking com-
partment. The cooking process is not
paused automatically.

Pull out the drawer (4), mix around the food
you are cooking and reinsert the drawer.

End of Programme

The remaining cooking time is shown on the

displays (7 and 10).

Once the cooking time elapses, a signal

sounds and 000 is displayed. The fan con-

tinues to run for a few seconds. After that,

the device switches to standby mode.

1. Pull out the drawer(s) (4) and place
it/them on a heat-resistant surface.
Do not place it/them on the device!

2. Remove the food.

3. Disconnect the device from the mains
power.

4. After cooling down: Clean the device
and accessories (see the “Cleaning and
Storage” chapter).

** The keep warm function is not available for programme (_) (Dehydrate).
*** depending on the programme (see the “Programmes and Functions” chapter)

16581_16582_DE-EN_A5_Vl.indb 20
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Pausing the Process
+ Both cooking chambers: Touch @ (14).

DISPOSAL
(A Dispose of the packaging material in

Resume: Touch @ again.

« One cooking chamber: Touch @ (20)

or @ (12). The button flashes.
Resume: Touch or @ again.

« Optionally, pull out the corresponding
drawer (4). === is displayed.
After reinserting it, the countdown of
the cooking time continues.

Ending the Process Manually

Both cooking chambers: Touch @ (16).
A signal sounds and 000 is displayed. The
fan continues to run for a few seconds.
After that, the device switches to standby
mode.

oS

)74

an environmentally friendly manner
so that it can be recycled.

The adjacent symbol (crossed-out bin
underlined) means that used devices
should not be disposed of in the
domestic waste, but should instead
be taken to special collection and
return systems.

Owners of used devices from private
households can take them free of
charge to the collection points of
the public waste disposal authorities
or the disposal points which are set
up by manufacturers and distribu-

tors under the Electrical Equipment
Act so that they can be disposed of
in an environmentally friendly way
and valuable raw materials can be
recovered. If they are not disposed
of properly, toxic ingredients may
escape into the environment and
cause harm to the health of humans,
animals and plants. Businesses which
market electrical and electronic
devices are also obliged to take back
used devices.

CLEANING AND STORAGE

Please Note!

m Do not use any sharp or abrasive clean-
ing agents or cleaning pads to clean the
device. These may damage the surfaces.

1. Make sure that the device has been
disconnected from the mains power
and has cooled down.

2. Insert racks and drawers: Clean with
detergent and warm water or in the
dishwasher.

In the case of stubborn dirt, soak in
warm water and detergent beforehand.
To maintain the quality of the parts for
as long as possible, they should prefera-
bly be rinsed by hand.

3. Main unit incl. cooking chamber and
heating elements: Wipe with a clean,
damp cloth if necessary.

Do not clean the main unit in the
dishwasher or immerse in water!

4. Allow all parts to dry completely or dry
them off.

5. Store the device in a clean, dry place out
of the reach of children and animals.

Waste prevention makes an even more
valuable contribution to protecting the
environment. This means if possible,

as well as continuing to use or repair a
device yourself, passing it on to another
user also represents an ecologically
beneficial alternative to disposal.

21
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TECHNICAL DATA

without viewing window | with viewing window

Article number: 16581 16582
Model number: AFT1000-GS AFT1000A-GS
Power supply: 220-240V ~50-60 Hz
Power: 2600-3100 W
Protection class: I
Capacity: approx. 9 litres (approx. 4.5 litres per drawer)
Temperature range: 60-200°C
() (Dehydrate): 60-80°C
Timer: 1-60 minutes

&) (Dehydrate): 120-540 minutes
ID of operating instructions: Z 16581_16582 M DS V1 0525 as

WICE

All rights reserved.
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GOURMETMAXX

DS Produkte GmbH - Stormarnring 14 - 22145 Stapelfeld - Deutschland | Germany

KUNDENSERVICE | CUSTOMER SERVICE
Am Heisterbusch 1 - 19258 Gallin - Deutschland | Germany

@ +49 38851 314650 - kundenservice@dspro.de

* Anruf in das deutsche Festnetz zum Tarif Ihres Anbieters.
Calls to German landlines are subject to your provider's charges.
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