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BestimmungsgemaBe Nutzung

Der Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone ist zur Zubereitung von Speisen durch HeiBluftgaren,
Backen, Grillen und Dérren in haushaltstiblichen Mengen bestimmt. Er eignet sich fur die
Verarbeitung von Fleisch, Fisch, Gefligel, Gemuse, Backwaren und anderen Lebensmitteln.

Das Gerat ist ausschlieBlich fir den privaten Gebrauch im Haushalt in geschlossenen
R&umen konzipiert und nicht fiir den gewerblichen Einsatz vorgesehen. Dieses Geréat
wurde speziell fir die Verwendung bei Umgebungstemperaturen zwischen 5°C und 40°C
entworfen.

Zielgruppe: Dieses Gerét ist flir Personen ab 14 Jahren mit Grundkenntnissen im
Umgang mit Elektrogeraten bestimmt.

Nehmen Sie keine Verdnderungen am Produkt vor. Verwenden Sie den Air Fryer Dual Zone
ausschlieBlich flir den vorgesehenen Zweck und nur im privaten Umfeld.

Eine Nichtbeachtung dieser Gebrauchsanleitung, insbesondere der Sicherheitshinweise,
kann zu Verletzungen oder Sachschaden flihren. Alle in dieser Anleitung enthaltenen tech-
nischen Informationen entsprechen dem letzten Stand bei Drucklegung.

Wir Gbernehmen keine Haftung fir Schaden aufgrund von Nichtbeachtung der Anleitung,
nicht bestimmungsgemaBer Verwendung, unsachgemaBen Reparaturen, technischen
Verénderungen oder Modifikationen des Gerates sowie der Verwendung nicht zugelas-
sener Ersatzteile und nicht zugelassenem Zubehor.

Konformitat: Dieses Gerat entspricht den CE-Richtlinien sowie den Standards IEC 60335-1,
60335-2-9 fur die Sicherheit elektrischer Gerate im Hausgebrauch und ist nach der
EU-Richtlinie 2014/30/EU funkentstort.

BITTE BEACHTEN SIE: Modifikationen des Gerates werden nicht empfohlen und sind
nicht durch die Garantie gedeckt.



Wichtige Hinweise fiir lhre Sicherheit

Trennen Sie das Gerdt immer von der Stromversorgung, wenn es unbeaufsichtigt ist und
bevor Sie es zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen mdchten.

Die Oberflachen, Bedienelemente und alle Zubehdrteile des Air Fryer Dual Zone kénnen im
Betrieb sehr heiB werden. Berlhren Sie keine heiBen Oberflachen. Tragen Sie bei der Benut-
zung stets hitzebestandige Handschuhe oder verwenden Sie die mitgelieferten Greifarme.

Verwenden Sie den Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone ausschlieBlich in geschlossenen
R&umen. Sorgen Sie fur eine gute Bellftung. Schiitzen Sie das Gerét stets vor Nésse.

Seien Sie &uBerst vorsichtig beim Offnen der Frittierschubladen, da heiBer Dampf und
heiBe Luft schnell entweichen kénnen. Halten Sie Ihr Gesicht und lhre Hande vom Dampf-

austritt fern.

Bei der Zubereitung fetthaltiger Lebensmittel kann der Air Fryer Rauch abgeben.

WARNUNG: Beriihren Sie die Frittierschubladen und das Gehause wahrend
und nach dem Betrieb nur an den dafiir vorgesehenen Griffen. Halten Sie
das Gerat mindestens 20 cm von brennbaren Materialien entfernt.

Die sichere Nutzung lhres Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone

Sorgen Sie bei der Aufstellung flr ausreichend freien Raum von mindestens 20 cm in alle
Richtungen fiir eine optimale Luftzirkulation. Decken Sie niemals die Lufteinlass- oder
Luftauslasséffnungen ab, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

GieBen Sie niemals Ol in die Frittierschubladen oder auf die Roste. Uberflillen Sie die Frit-
tierschubladen nicht, um Kontakt mit den oberen Heizelementen zu vermeiden. Stellen Sie
das Gerat nicht auf Herdplatten oder in die Nahe brennbarer Materialien.

Betreiben Sie den Air Fryer nicht im Leerlauf ohne Zutaten, nicht mit Uberlast und nicht im
Dauerbetrieb. Die maximale Betriebszeit betragt 60 Minuten pro Durchgang (ausgenommen
Dorrprogramm). Lassen Sie das Gerat nach langerer Nutzung abkuhlen, bevor Sie es
erneut verwenden.

Alle Metallteile kénnen wéhrend des Betriebs extrem heif3 werden. Verwenden Sie stets
einen geeigneten Hitzeschutz, wie z. B. Ofenhandschuhe. Lassen Sie das Gerat mindes-
tens 30 Minuten abkulhlen, bevor Sie es bertihren oder reinigen.



Leichte Materialien wie Backpapier oder Verpackungen dirfen nicht lose im Geréat
verwendet werden, da diese durch die starke Luftzirkulation aufgewirbelt werden kénnen.
Verwenden Sie ausschlieBlich speziell fir HeiBluftfritteusen entwickeltes, perforiertes
Backpapier und lassen Sie an Seiten Platz fir ausreichend Luftstrom.

Seien Sie besonders vorsichtig bei der Reinigung des oberen Innenbereichs und beachten
Sie dabei die heiBen Heizelemente und scharfen Metallkanten.

Achten Sie stets darauf, dass die Gerichte, die Sie im Air Fryer zubereiten, goldbraun statt
dunkel oder braun sind. Entfernen Sie verbrannte Reste immer und vollstandig. Stellen Sie
sicher, dass alle zubereiteten Speisen vollstandig durchgegart sind.

Ein integrierter Uberhitzungsschutz schaltet das Gerét bei zu hoher Innentemperatur auto-
matisch ab.

VORSICHT: Lagern Sie Kartoffeln bei Temperaturen tiber 6°C und frittieren
Sie frische Kartoffeln bei hochstens 180°C, um der Entwicklung von
Acrylamid vorzubeugen.

Wichtige allgemeine Informationen

Dieses Gerét darf nicht von Kindern unter 14 Jahren benutzt werden. Halten Sie das Geréat
und das Netzkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 14 Jahren.

Das Gerat kann von Personen mit eingeschrénkten kdrperlichen, sensorischen oder geis-
tigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung dann benutzt werden, wenn sie dabei beauf-
sichtigt werden oder vorher in die sichere Benutzung eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren sicher verstehen.

Trennen Sie den Air Fryer Dual Zone immer durch Ziehen des Netzsteckers vom Strom,
bevor Sie ihn reinigen oder wenn Sie ihn nicht verwenden. Schalten Sie bei Nichtverwen-
dung immer alle Bedienelemente auf ,,Aus”.

Verwenden Sie ausschlieBlich geerdete Steckdosen und stellen Sie sicher, dass der Stecker
fest sitzt. Uberpriifen Sie vor der ersten Inbetriebnahme, ob die Spannungsangabe am
Gerat mit lhrer 6rtlichen Netzspannung Ubereinstimmt.

Achten Sie darauf, dass das Kabel keine heiBen Flachen oder scharfen Kanten berlihrt.
Fur die Verwendung stecken Sie zuerst den Stecker des Kabels in das Gerat und erst
dann den Netzstecker in die Steckdose. Sorgen Sie dafiir, dass die Steckdose immer
leicht zugénglich ist.

Achten Sie bei der Verlegung des Netzkabels darauf, dass sich niemand darin verfangen oder
darliber stolpern kann, um ein versehentliches Herunterziehen des Gerates zu vermeiden.

Halten Sie das Netzkabel von heiBen Oberflachen, scharfen Kanten und mechanischen
Belastungen fern. Uberpriifen Sie das Netzkabel regelméBig auf Beschadigungen und
VerschleiB. Beschadigte oder verwickelte Netzkabel erhéhen das Risiko eines elektrischen
Schlages.



WARNUNG: Priifen Sie vor jeder Inbetriebnahme das Gerat und die
Zubehorteile auf einwandfreien Zustand. Betreiben Sie kein Gerat mit
einem beschadigten Kabel oder Stecker oder nach einem Defekt.
Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn es heruntergefallen ist oder
sichtbare Beschadigungen aufweist. Bringen Sie das Gerat zur Uberprii-
fung, Reparatur oder Anpassung zur nachstgelegenen autorisierten
Servicestelle.

Reparaturen an Elektrogeraten dirfen nur von Fachleuten durchgefuhrt werden. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer und Schaden
am Gerat entstehen.

Das Gerat darf nicht mit einem externen Timer verbunden oder einem separaten Fern-
bedienungssystem betrieben werden.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung auf.



Willkommen bei Chef Cuisine!

Liebe Chef Cuisine Kunden,

herzlichen Gltiickwunsch zum Kauf Ihres neuen Air Fryer Dual Zone! Wir
danken Ihnen herzlich fir Ihr Vertrauen in Chef Cuisine. Mit Ihrer Wahl
setzen Sie auf Qualitdt und Langlebigkeit.

Frittieren, résten, grillen, backen und dérren Sie nach Lust und Laune:
Der Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone hat einfach die passenden
Programme ftr Ihre Ideen. Mit den beiden Frittierschubladen bringen
Sie verschiedene Gerichte schnell und unwiderstehlich lecker auf den
Tisch — krosse Pommes frites, gesund frittiertes Gemdse und saftige
Héhnchen, sogar Kuchen und késtliche Desserts. Mit den beiden Stapel-
rosten werden bis zu vier Speisen gleichzeitig fertig! Vierfach flexibel fiir
die Familie, groBartig, wenn Freunde kommen und genau richtig fiir viele
kleine GenieBer.

Das doppelstdckige, kompakte Design spart wertvollen Platz in jeder Kliche
und bietet dennoch groBziigige 9 Liter Fassungsvermégen beim gleich-
zeitigen Garen. Die clevere SYNC-Funktion sorgt daflir, dass zwei oder
sogar vier Gerichte gleichzeitig fertig werden — perfekt fir abwechslungs-
reiche Mahlzeiten ohne Wartezeiten.

Damit Sie viele Jahre Freude an Ihrem neuen Produkt haben, empfehlen
wir Ihnen, die Hinweise und Tipps zum sicheren Gebrauch sowie zur
richtigen Pflege und Lagerung aufmerksam durchzulesen.

Viele Fragen zur Handhabung kldren sich dann von selbst. Sie kénnen
Ihren Air Fryer anschlieBend in Betrieb nehmen und késtliche, gesunde
Gerichte mit weniger Ol zubereiten — fiir mehr kulinarische Abwechslung
auf dem Speiseplan!

Wir winschen Ihnen viel Freude und guten Appetit!
Ihr Chef Cuisine-Team



Die wichtigsten Merkmale

Energieeffizientes, fettarmes Garen mit weniger Ol

Doppelstéckiges, kompaktes Design spart Platz in jeder Kiiche

Zwei antihaftbeschichtete Frittierschubladen mit jeweils 4,5 Litern, unabhéngig nutzbar
Mit cleverer SYNC-Funktion sind zwei oder sogar vier Gerichte gleichzeitig fertig
Insgesamt gerdumige 9 Liter beim gleichzeitigen Garen auf beiden Ebenen

Ideal fir Familien und mehr kulinarische Abwechslung auf dem Speiseplan

Seitliches Touch-Bedienfeld fir schnellen Zugriff auf alle Funktionen

Individuelle Zeit- und Temperatureinstellungen fir jede Ebene

Praktische Sichtfenster zur Kontrolle des Garvorgangs ohne Warmeverlust

12 voreingestellte Programme fir Lieblingsgerichte wie Pommes frites, Gemuse,
Fleisch, Fisch, Kuchen und sogar Desserts

GroBer Temperaturbereich von 50 bis 220°C, prézise einstellbar

Zweimal 1.200 Watt flr extraschnelles Aufheizen und gleichméaBiges Garen

Zwei praktische Frittier-Gittereinsétze, leicht herausnehmbar, splilmaschinengeeignet
Zwei extra Edelstahl-Stapelroste fiir gleichmaBiges Garen auf bis zu vier Ebenen



Ihr Air Fryer Dual Zone im Uberblick
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. Obere Frittierschublade (4,5 Liter)

. Untere Frittierschublade (4,5 Liter)

. Seitliches Touch-Bedienfeld

. Praktische Sichtfenster

. Frittier-Gittereinsatze (2 Stlck)

. Edelstahl-Stapelroste (2 Stlick)

. Schubladengriffe mit Hitzeschutz

. Luftauslasse flir optimale Zirkulation

© 00 N O OO B~ WON =

. Netzkabel mit Kabelaufwicklung

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanleitung vor dem ersten Gebrauch vollstdndig durch und
bewahren Sie sie fiir spatere Nachschlage auf.

Der Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone ist ein vielseitiges Klichengerat fiir die gesunde Zube-
reitung verschiedenster Speisen mit bis zu 85% weniger Ol als bei herkémmlichen Frittier-
methoden. Er eignet sich hervorragend fiir das Frittieren von Pommes frites und Gemuse,
das Grillen von Fleisch und Fisch, das Backen von Kuchen und Desserts sowie das Dorren
von Obst und Gemuse.
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Die Besonderheiten lhres Air Fryers:

e Doppelstockiges Design flir platzsparende Aufstellung

e Zwei unabhangig steuerbare Frittierschubladen

e SYNC-Funktion fir gleichzeitiges Fertigstellen verschiedener Gerichte
e Vier Gar-Ebenen mit zuséatzlichen Stapelrosten

e Ubersichtliches Touch-Panel an der Seite fiir einfache Bedienung

Lieferumfang und Zubehor

Stellen Sie beim Auspacken sicher, dass der Lieferumfang vollstédndig ist und der Air Fryer

und das Zubehdr keine Beschadigungen aufweisen.

e Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone mit zwei Frittierschubladen
e Obere Frittierschublade (4,5 Liter Fassungsvermogen)

¢ Untere Frittierschublade (4,5 Liter Fassungsvermdgen)

¢ 2 hochwertige Frittier-Gittereinsatze

e 2 zusétzliche Edelstahl-Stapelroste fir vier Gar-Ebenen

e Gebrauchsanleitung

11



Vor der ersten Nutzung lhres Air Fryer Dual Zone

Bevor Sie lhren Air Fryer Dual Zone zum ersten Mal verwenden, sollten Sie einige Vorbe-
reitungen treffen:

Auspacken und Vorbereitung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und Uberprifen Sie das Geréat auf Vollstédndig-
keit und mdgliche Transportschaden. Stellen Sie den Air Fryer auf eine stabile, ebene und
hitzebesténdige Flache in der Nahe einer Steckdose.

Achten Sie darauf, dass mindestens 20 cm freier Raum in alle Richtungen vorhanden ist,
um eine optimale Luftzirkulation zu gewéhrleisten.

Erste Reinigung

Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile (Frittierschubladen, Frittier-Gittereinséatze und Stapel-
roste) griindlich mit warmem Wasser und etwas Spiilmittel. Splilen Sie sie anschlieBend
mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie gut ab.

Wischen Sie das Gehause mit einem leicht feuchten Tuch ab. Tauchen Sie den Air Fryer
niemals in Wasser oder andere FlUssigkeiten.

Montage-Hinweise

Setzen Sie die Frittier-Gittereinsatze in die Frittierschubladen ein. Achten Sie darauf, dass
die Pfeile an den Gittereinsatzen zu den Griffen der Schubladen zeigen. Fir das Garen auf
vier Ebenen setzen Sie zusétzlich die Edelstahl-Stapelroste auf die Gittereinsatze.

Erster Testlauf

Fihren Sie vor der ersten Verwendung einen Testlauf ohne Lebensmittel durch:

1. Stellen Sie beide Frittierschubladen auf 200°C fir 10 Minuten ein
2. Dies entfernt eventuelle Produktionsriickstande und bereitet das Gerat optimal vor

HINWEIS: Bei der ersten Verwendung kann es zu einer leichten Rauch- und Geruchsent-
wicklung kommen. Dies ist normal und verschwindet nach kurzer Zeit. Sorgen Sie fiir
ausreichende Bellftung.
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Quick-Start: Die Kurzanleitung

e Stellen Sie den Air Fryer auf eine stabile Oberflache (beachten Sie den Mindestabstand
zu anderen Flachen)

e Setzen Sie die schwarzen Frittier-Gittereinsétze in die Schubladen ein

e Ziehen Sie die gewiinschte Frittierschublade heraus und befiillen Sie sie mit lhren Zutaten
e Setzen Sie bei Bedarf den Stapelrost aus Edelstahl in die Schublade ein

e Schieben Sie die Frittierschublade zurtick in das Gerét

e SchlieBen Sie den Air Fryer an die Stromversorgung an

e Wahlen Sie die gewtinschte Schublade (1 oder 2) Uiber das Touch-Bedienfeld. Das Symbol
der gewahlten Schublade blinkt nun.

e Stellen Sie Temperatur und Zeit mit den (¥) und (5) Tasten ein, mit der s Taste
koénnen Sie zwischen Temperatur und Zeit durchschalten

e Alternativ wahlen Sie eines der 12 Automatikprogramme passend zu lhrem Gericht
(mit der @—Taste navigieren Sie durch die Programme)

e Sie kdnnen im jeweiligen Programm auch individuelle Temperatur- und Zeiteinstellungen
vornehmen (siehe hierzu ausflhrliche Gebrauchsanleitung)

o Mit der Funktion kénnen Sie die gewihlte Einstellung auf beide Frittierschubladen
erweitern

e Mit der (S, Funktion werden zwei unterschiedliche Programme gleichzeitig fertig.
Waéhlen Sie zunéchst die gewiinschten Programme flir beide Schubladen aus.
Driicken Sie im Anschluss die Taste

¢ Drlcken Sie @ zum Beginnen des Garvorgangs
e Bei Bedarf Zutaten nach der Halfte der Zeit wenden oder schutteln

e Nach Ende des Garvorgangs Frittierschubladen vorsichtig herausziehen und Speisen
entnehmen (Achtung: HeiBer Dampf, Schubladen nur an den Griffen anfassen)

e Nach dem Garen: Gerét ausschalten, Netzstecker ziehen und abkiihlen lassen
¢ Reinigen Sie alle verwendeten Teile erst nach dem Abkuhlen

13



Schritt fiir Schritt:
Die ausfiihrliche Bedienungsanleitung

Die Benutzung des Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone ist einfach und sicher. Die Bedienungs-
schritte sind fiir alle Zubereitungsarten grundsétzlich gleich. Lesen Sie sich die folgenden
Anleitungsschritte am besten vor der ersten Benutzung einmal komplett durch. Viele Fragen
ertibrigen sich dann und Sie kdnnen sicher durchstarten!

Vorbereitung und Aufstellung

Stellen Sie den Air Fryer auf eine stabile, ebene und hitzebesténdige Oberflache. Achten
Sie darauf, dass mindestens 20 cm freier Raum in alle Richtungen vorhanden ist. Dies ist
wichtig fiir die optimale Luftzirkulation und verhindert Uberhitzung.

Uberpriifen Sie, dass die vorhandene Stromversorgung {iber die Steckdose mit den tech-
nischen Angaben in dieser Gebrauchsanleitung tibereinstimmit.

Bedienfeld und Funktionen verstehen

1 Power-Taste: Ein- und Ausschalten des Geréts

2 Schubladenwahl (1/2): Auswahl der oberen oder
unteren Frittierschublade

3 TIME/TEMP-Taste: Durch Driicken zwischen Zeit- und
Temperatureinstellung wechseln und mit + und - die
Gartemperatur von 50-200 °C bzw. die Garzeit bis zu
60 Minuten einstellen

4 M-Taste: Auswahl der 12 Automatikprogramme

5 SYNC FINISH-Taste: Synchronisation beider Schub-

3 laden fur gleichzeitiges Fertigstellen
6 SYNC BASKETS-Taste: Gleiche Einstellungen fiir
2 beide Schubladen
7 Start/Pause-Taste: Starten und Pausieren des
Garvorgangs

8 Licht-Taste: Die Beleuchtung je Ebene ein- oder
3 ausschalten

2
4 8
6 5
1 7
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Frittierschubladen vorbereiten

Ziehen Sie die gewlinschte Frittierschublade am Giriff vollstandig heraus. Stellen Sie die
Schublade auf eine hitzebestandige Oberflache.

Fiir normales Garen (2 Ebenen):
Verwenden Sie nur die Frittier-Gittereinsétze in den Schubladen. Achten Sie darauf, dass
die Pfeile an den Einsétzen zu den Griffen zeigen.

Fiir maximale Kapazitat (4 Ebenen):
Setzen Sie zusatzlich die Edelstahl-Stapelroste auf die Gittereinsatze. Die Griffe der
Stapelroste missen nach links und rechts zeigen.

Zutaten vorbereiten und einfiillen

Allgemeine Tipps:
e Schneiden Sie Lebensmittel in gleichmaBige Stlicke fiir gleichmaBiges Garen

» Uberfiillen Sie die Schubladen nicht — lassen Sie Raum fiir die Luftzirkulation
¢ Bei gefrorenen Lebensmitteln ist kein Auftauen erforderlich
e Verwenden Sie nur wenig oder gar kein Ol

Maximale Fiillmengen:
e Pro Schublade: bis zu 1,2 kg Lebensmittel

e Bei Verwendung der Stapelroste: gleichmaBig auf beide Ebenen verteilen

Manueller Betrieb
Schritt 1: Driicken Sie die Power-Taste. Das Display zeigt @ und @ an.

Schritt 2: Wahlen Sie die gewiinschte Schublade durch Driicken der Taste (1) oder (2).
Die gewéhlte Nummer leuchtet blau auf.

Schritt 3: Stellen Sie die Temperatur ein:

e StandardmaBig ist eine Temperatur von 200°C voreingestellt
e Mit der % Taste kdnnen Sie zwischen der Zeit- und Temperatureinstellung wechseln
e Mit den (¥) und () Tasten kdnnen Sie die die gewiinschte Temperatur zwischen 50 °C

und 200 °C einstellen

15



Schritt 4: Stellen Sie die Zeit ein:

e Standardmé&Big ist eine Zeit von 18 Minuten voreingestellt
* Mit der 78 Taste kénnen Sie zwischen der Zeit- und Temperatureinstellung wechseln
e Mit den (¥) und () Tasten kdnnen Sie die die gewiinschte Zeit zwischen 1 und 60

Minuten einstellen
Schritt 5: Driicken Sie @ um den Garvorgang zu beginnen.

Automatikprogramme verwenden

Ihr Air Fryer verfugt Uber 12 voreingestellte Programme fir die hdufigsten Gerichte:

1. Frittiertes Hahnchen:

Voreinstellung
220 °C und 20 Minuten.

Waéhlbarer Temperaturbereich
140-220 °C

2. Gebratenes Steak:

Voreinstellung
180 °C und 12 Minuten.

Waéhlbarer Temperaturbereich
140-200 °C

3. Gebratenes Kotelett
(mit Knochen):

Voreinstellung
200 °C und 18 Minuten.

Waéhlbarer Temperaturbereich
140-220 °C

4. Gebackenes
Fischfilet:

Voreinstellung
180 °C und 10 Minuten.

Waéhlbarer Temperaturbereich
140-200 °C

5. Knusprige
Pommes frites:

Voreinstellung
200 °C und 20 Minuten.

Waéhlbarer Temperaturbereich
140-200 °C

6. Gemiise: Voreinstellung Wahlbarer Temperaturbereich
160 °C und 15 Minuten. 140-220 °C
7. Pizza: Voreinstellung Wahlbarer Temperaturbereich

180 °C und 12 Minuten.

140-220 °C

8. Meeresfriichte:

Voreinstellung
180 °C und 8 Minuten.

Wahlbarer Temperaturbereich
140-200 °C

9. Gebackener Kuchen:

Voreinstellung
160 °C und 25 Minuten.

Wahlbarer Temperaturbereich
140-200 °C

10. Obst do6rren:

Voreinstellung
50 °C und 480 Minuten.

Wéhlbarer Temperaturbereich
60-120 °C

11. Warmbhaltefunktion:

Voreinstellung
50 °C und 30 Minuten.

Waéhlbarer Temperaturbereich
50-120 °C

12. Aufwarmfunktion:

Voreinstellung
180°C und 10 Minuten.

Waéhlbarer Temperaturbereich
60-200 °C
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So verwenden Sie die Automatikprogramme:

e Wahlen Sie die gewiinschte Frittierschublade (1 oder 2)

¢ Driicken Sie die @ Taste wiederholt, bis das gewlnschte Programmsymbol blinkt

¢ Die vorgewahlten, empfohlenen Einstellungen kénnen Sie bei Bedarf Gber die % Taste
und Driicken von (¥) und (5 selbst anpassen

¢ Drlcken Sie @ zum Beginnen

Hinweis Dérrprogramm: Sollten Sie die Temperatur auf 90 °C oder mehr stellen, so
betrégt die maximal erlaubte Betriebszeit 120 Minuten.

SYNC-FINISH-Funktion fiir zwei verschiedene Gerichte

Die SYNC-Finish-Funktion ermdglicht es, zwei verschiedene Gerichte mit unterschiedlichen
Garzeiten und Temperaturen so zu programmieren, dass beide gleichzeitig fertig werden.

Anwendung:
e Programmieren Sie zuerst Schublade 1 mit den gewinschten Einstellungen

e Programmieren Sie dann Schublade 2 mit anderen Einstellungen
* Driicken Sie die Taste (leuchtet auf)
¢ Dricken Sie Start/Pause — das Gerat berechnet automatisch die Startzeiten

Beispiel fiir die Zubereitung von Hahnchen (25 Min.) und Gemiise (12 Min.):
Das Hahnchen-Programm startet sofort, das Gemuseprogramm nach 13 Minuten.
Beide Programme sind gleichzeitig nach 25 Minuten fertig.

SYNC-BASKET-Funktion fiir gleiche Gerichte auf beiden Ebenen

Verwenden Sie die SYNC-BASKET-Funktion, wenn Sie das gleiche Gericht in beiden
Schubladen zubereiten méchten.

Anwendung:
¢ Programmieren Sie eine Schublade mit den gewlinschten Einstellungen

e Driicken Sie die Taste — diese leuchtet auf
e Die Einstellungen werden automatisch auf beide Schubladen Ubertragen
* Driicken Sie () zum Beginnen
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Wahrend des Garvorgangs

Uberwachung: Nutzen Sie die Sichtfenster, um den Garfortschritt zu beobachten, ohne
die Schubladen zu 6ffnen. Mit der Licht-Taste kdnnen Sie die Beleuchtung in den Frittier-
schubladen ein- und ausschalten.

Wenden/Schiitteln: Viele Lebensmittel profitieren vom Wenden oder Schitteln zur Hélfte
der Garzeit:
* Driicken Sie () zum Pausieren

e Ziehen Sie die Schublade heraus (Vorsicht: heiB3!)
e Wenden oder schitteln Sie die Zutaten
e Schieben Sie die Schublade zurlick und driicken Sie @

Hinzufiigen von Zutaten: Sie kénnen jederzeit weitere Zutaten hinzufligen oder Gewlrze
aufstreuen. Die Garzeit kann sich dann gegebenenfalls verlangern.

Garvorgang beenden

Der Air Fryer schaltet sich automatisch ab, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist.
Ein Signalton ertdnt und die Schubladen kénnen entnommen werden. Vorsicht — heif!

Vorzeitiges Beenden: Driicken Sie die (D Taste oder ziehen Sie den Netzstecker.
Wichtig: Lassen Sie das Gerat nach dem Gebrauch abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

Vergessen Sie nicht die Reinigung nach jeder Verwendung (siehe Kapitel ,,Nach der
Nutzung®).
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Chef Cuisine Tipps & Rezepte

Was kénnen Sie mit lhrem Air Fryer Dual Zone alles zubereiten?

Ihr Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone ist ein wahres Multitalent fir gesunde und abwechs-
lungsreiche Kiche. Er eignet sich hervorragend fir:

Frittierte Klassiker: Pommes frites, Chicken Wings, Frihlingsrollen, Zwiebelringe
Gegrilltes Fleisch: Steaks, Hahnchenbrust, Bratwurst, Lammkoteletts

Fisch und Meeresfriichte: Lachs, Garnelen, Fischstabchen, Calamari

Gemiise: Brokkoli, Paprika, Zucchini, StiBkartoffeln, Pilze

Backwaren: Muffins, kleine Kuchen, aufgebackene Brétchen

Snacks: Nusse résten, Chips aus Gemuse, getrocknete Friichte

Tipps fiir optimale Ergebnisse

Vorbereitung der Zutaten

e Schneiden Sie Lebensmittel in gleichmaBige Stiicke
e Tupfen Sie feuchte Zutaten vor dem Garen trocken
e Marinieren Sie Fleisch fur intensiveren Geschmack
e Ein leichter OlspriihstoB sorgt fiir extra Knusprigkeit

Temperatur und Zeit

e Beginnen Sie mit den empfohlenen Einstellungen und passen Sie nach Geschmack an
¢ Niedrigere Temperaturen fur dickere Sticke, hdhere fur dinne Scheiben oder Stiicke
¢ Gefrorene Lebensmittel bendtigen meist 2-5 Minuten langer

Optimale Luftzirkulation

e Uberfiillen Sie die Schubladen nicht
e Schitteln oder wenden Sie Lebensmittel zur Halbzeit
e Verwenden Sie die Stapelroste flir maximale Kapazitat

Reinigung wahrend der Nutzung

¢ Reinigen Sie die Schubladen zwischen der Verwendung verschiedener Zutaten

¢ Verwenden Sie spezielles Backpapier fur HeiBluftfritteusen fir besonders klebrige
Lebensmittel

e Lassen Sie das Geréat zwischen langeren Kochsessions abklhlen
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Kreative Rezeptideen fiir den schnellen Start mit lhrem Air Fryer

Knusprige SiiBkartoffel-Pommes
Schublade 1, 200 °C, 18 Minuten

2 groBe SuBkartoffeln in Stifte schneiden, mit 1 TL Olivendl und Gewurzen nach Wahl
(Paprika, Rosmarin, Salz) mischen. Nach 10 Minuten schtteln.
Perfekt als gesunde Alternative zu herkdbmmlichen Pommes.

Mediterrane Hahnchenbrust mit Gemiise

SYNC-Funktion:
Schublade 1 (Hdhnchen) 180 °C, 22 Min. / Schublade 2 (Gemdise) 170 °C, 15 Min.

Hahnchenbrust mit Olivendl, Oregano, Knoblauch und Zitrone marinieren.
Zucchini, Paprika und Kirschtomaten wirfeln und mit Krautern der Provence wirzen.
Beide Gerichte werden gleichzeitig fertig!

Schnelle Lachs-Teriyaki
Schublade 1, 180 °C, 12 Minuten

Lachsfilets mit Teriyaki-Sauce bestreichen, mit Sesam bestreuen.
Nach 8 Minuten wenden. Dazu passen Brokkoli-R&schen in Schublade 2 (160 °C, 10 Minuten).

Veggie-Burger-Patties
Schublade 1, 190 °C, 14 Minuten

Aus Kidneybohnen, Haferflocken, Zwiebeln und Gewlirzen Patties formen. Nach 7 Minuten
wenden. Gleichzeitig Burger-Brotchen in Schublade 2 aufbacken (780 °C, 3 Minuten).

Apfel-Zimt-Chips
Programm ,,Dérren”, 60 °C, 4-6 Stunden

Apfel in diinne Scheiben schneiden, mit Zimt bestreuen. Gelegentlich wenden.
Gesunder Snack ohne Zusatzstoffe — perfekt fiir Kinder!

Blitz-Muffins
Schublade 1, 160 °C, 18 Minuten

Verwenden Sie Muffin-Férmchen aus Silikon. Teig nach Rezept zubereiten, Férmchen zu
2/3 flllen. Bis zu 6 Muffins gleichzeitig mdglich.
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Chef Cuisine Profi-Tipps — nutzen Sie alle Méglichkeiten lhres Air Fryers

Schichtweises Garen fiir maximale Effizienz:

Nutzen Sie die vier Gar-Ebenen optimal: Unten Kartoffeln oder WurzelgemUse (brauchen
langer), oben zartes GemUse oder Fisch (garen schneller). So bereiten Sie komplette
Mahlzeiten in einem Durchgang zu.

Temperatur-Staffelung:
Starten Sie mit hoher Temperatur fiir Brdunung, reduzieren Sie dann flir schonendes
Durchgaren. Beispiel: Hahnchen 5 Min. bei 200 °C, dann 15 Min. bei 170 °C.

Aroma-Tricks:
e Legen Sie Krauterzweige unter das Gargut fir nattirliche Aromatisierung

e Spriihen Sie Zitronensaft auf Fisch kurz vor Ende der Garzeit

¢ Verwenden Sie Raucherchips in Alufolie fir Grillgeschmack
Achtung: Lose Alufolie darf niemals ungesichert im Gerat liegen, um Brandgefahr zu
vermeiden.

Batch-Cooking leicht gemacht:
Bereiten Sie gréBere Mengen vor und frieren Sie portionsweise ein. Der Air Fryer eignet
sich perfekt zum Aufwarmen ohne Qualitatsverlust.

Nach der Nutzung: Pflege, Reinigung und Lagerung

Bei Beachtung der folgenden Pflegeanleitung und unseren Tipps zur Reinigung wird Ihnen
der Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone viele Jahre Freude bereiten.

Sofortige Reinigung nach Gebrauch

Gerét ausschalten und abkiihlen lassen
Schalten Sie den Air Fryer aus und ziehen Sie den Netzstecker. Lassen Sie das Gerét voll-
sténdig abkihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen. Dies dauert etwa 30 Minuten.

Frittierschubladen entnehmen
Ziehen Sie beide Frittierschubladen vollstandig heraus. Entfernen Sie die Frittier-Gitterein-
sétze und Stapelroste.

Reinigung der einzelnen Komponenten

Frittierschubladen reinigen

Die Frittierschubladen haben eine antihaftbeschichtete Oberflache. Reinigen Sie sie mit
warmem Seifenwasser und einem weichen Schwamm oder Tuch. Verwenden Sie niemals
scheuernde Reinigungsmittel oder Stahlwolle, da diese die Beschichtung beschadigen
koénnen.
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Bei hartnackigen Verschmutzungen weichen Sie die Schubladen 10 Minuten in warmem
Seifenwasser ein. AnschlieBend mit klarem Wasser abspulen und griindlich trocknen.
Frittier-Gittereinsdtze und Stapelroste

Diese Teile sind spulmaschinengeeignet und kénnen im oberen Korb der Spllmaschine
gereinigt werden. Flr die Handreinigung verwenden Sie warmes Seifenwasser und eine
weiche Birste, um alle Zwischenrdume zu erreichen.

Gehause und Bedienfeld

Wischen Sie das Gehause mit einem leicht feuchten Tuch ab. Verwenden Sie bei Bedarf
etwas mildes Spulmittel. Achten Sie darauf, dass keine Feuchtigkeit in die Luftungs-
schlitze oder das Bedienfeld gelangt.

Reinigen Sie das Touch-Bedienfeld mit einem trockenen oder leicht feuchten Mikrofaser-
tuch. Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger.

Innenraum reinigen

Wischen Sie den Innenraum mit einem feuchten Tuch aus. Bei Fettablagerungen
verwenden Sie etwas Spulmittel. Achten Sie darauf, die Heizelemente nicht zu berlihren
oder zu beschéadigen.

Woéchentliche Tiefenreinigung

Entfetten der Luftwege
Einmal wochentlich sollten Sie die Luftwege griindlich reinigen:
e Verwenden Sie eine weiche Biirste oder einen Staubsauger mit Birstenaufsatz

¢ Reinigen Sie die Lufteinldsse an der Rickseite
e Entfernen Sie Staub und Fettpartikel aus den Liftungsschlitzen

Geruchsneutralisation
Falls sich Gerliche festgesetzt haben:
e Stellen Sie eine Schale mit Essigwasser (1:1) fir 10 Minuten bei 100 °C in eine Schublade

e Oder verwenden Sie Zitronenscheiben flir 5 Minuten bei 80 °C
e AnschlieBend gut IUften lassen
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Sichere Lagerung

Vollstandig trocknen lassen
Lassen Sie alle Teile vollstédndig an der Luft trocknen, bevor Sie sie zusammensetzen oder
lagern. Feuchtigkeit kann zu Schimmelbildung oder Geruchsentwicklung flhren.

Platzsparende Aufbewahrung
Bewahren Sie den Air Fryer an einem trockenen, vor dem Zugriff durch Kinder gesicherten
Ort auf. Die Stapelroste kdnnen Sie platzsparend in den Frittierschubladen aufbewahren.

Kabelaufbewahrung
Wickeln Sie das Netzkabel ordentlich auf.

Langzeitlagerung
Wenn Sie den Air Fryer langere Zeit nicht verwenden:
e Reinigen Sie alle Teile griindlich

¢ Lassen Sie alles vollsténdig trocknen
e Lagern Sie das Gerét in der Originalverpackung oder decken Sie es mit einem Tuch ab

Was Sie vermeiden sollten

Niemals in die Spiilmaschine:
¢ Das Hauptgerat mit Motor und Elektronik

e Die Frittierschubladen (nur Spulen per Hand)

Vermeiden Sie:
e Aggressive Reinigungsmittel oder Scheuermittel

e Stahlwolle oder harte Birsten
e Eintauchen des Hauptgeréts in Wasser
¢ Reinigung bei noch heiBem Gerat
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Schnelle Hilfe bei Problemen

Fir haufige Fragen und Probleme, die beim Gebrauch auftreten kdnnen, finden Sie hier

die Erklarungen:

Problem

Das Gerét startet nicht

Ursache

Netzstecker nicht richtig
angeschlossen / Frittier-
schubladen nicht korrekt
eingesetzt

Lésung

Stromversorgung Uberprtifen /
Sicherstellen, dass beide
Schubladen vollsténdig eing-
eschoben sind (Sicherheits-
funktion)

UngleichmaBige
Braunung

Zu viele Zutaten / Zutaten
nicht gewendet

Menge reduzieren / Zutaten zur
Halbzeit schitteln oder wenden

Speisen werden
nicht knusprig

Zu niedrige Temperatur /
Zutaten zu feucht

Temperatur erhéhen / Zutaten
vor dem Garen trocken tupfen /
Leichten OlspriihstoB
verwenden

Rauchentwicklung

Zu viel Ol / Fettablage-
rungen im Gerét

Weniger Ol verwenden / Gerat
grundlich reinigen

Gerat ist sehr laut

Normale Betriebsgerausche
/ Lose Teile

Uberpriifen, ob alle Teile
korrekt eingesetzt sind / Bei
anhaltenden Problemen
Kundendienst kontaktieren

SYNC-Funktion
funktioniert nicht

Falsche Programmierung

Beide Schubladen einzeln
programmieren, dann SYNC-
Taste driicken

Speisen sind
innen noch roh

Zu hohe Temperatur / Zu
kurze Zeit

Temperatur reduzieren und
Zeit verlangern / GroBere
Stlicke kleiner schneiden

Frittierschublade lasst
sich nicht herausziehen

Sicherheitsverriegelung
aktiv

Hinweise zu normalen Betriebsgerduschen
Ihr Air Fryer erzeugt wahrend des Betriebs verschiedene Gerdusche, die vollig normal sind:
¢ Leises Summen des Ventilators

Gerat vollsténdig ausschalten
und Netzstecker ziehen

¢ Klickgerdusche beim Ein- und Ausschalten der Heizelemente

e Leichte Vibrationen bei maximaler Leistung

Diese Gerdusche sind kein Zeichen fur einen Defekt und beeintréchtigen die Funktion nicht.
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Haufig gestellte Fragen (FAQ)

F: Muss ich Ol verwenden?
A: Nein, der Air Fryer funktioniert auch ganz ohne Ol. Ein leichter SpriihstoB Ol kann
jedoch fur extra Knusprigkeit sorgen und verhindert das Anhaften.

F: Kann ich gefrorene Lebensmittel direkt verwenden?
A: Ja, gefrorene Lebensmittel kénnen direkt verwendet werden. Verldngern Sie die Garzeit
um 2-3 Minuten und erhdhen Sie gegebenenfalls die Temperatur um 10-20°C.

F: Warum muss ich Lebensmittel wenden oder schiitteln?
A: Das Wenden oder Schiutteln sorgt fiir gleichméBige Brédunung von allen Seiten. Bei den
meisten Lebensmitteln reicht einmaliges Wenden zur Halbzeit.

F: Kann ich Alufolie oder Backpapier verwenden?

A: Ja, aber achten Sie darauf, dass die Luftzirkulation nicht blockiert wird. Verwenden Sie
speziell fir HeiBluftfritteusen entwickeltes, perforiertes Backpapier und lassen Sie an den
Seiten Platz fir den Luftstrom Lose Alufolie und Backpapier dirfen niemals ungesichert
im Gerat liegen.

F: Wie viel Platz braucht der Air Fryer?
A: Mindestens 20 cm freier Raum in alle Richtungen fiir optimale Luftzirkulation und
Sicherheit.

F: Kann ich beide Schubladen mit véllig unterschiedlichen Temperaturen betreiben?
A: Ja, jede Schublade kann unabhangig mit eigener Temperatur und Zeit programmiert
werden.

F: Was bedeutet die automatische Abschaltung?
A: Das Gerét schaltet sich automatisch ab, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist oder
wenn eine Schublade nicht korrekt eingesetzt ist (Sicherheitsfunktion).

F: Wie oft sollte ich den Air Fryer reinigen?

A: Nach jeder Verwendung sollten die Frittierschubladen gereinigt werden. Eine grindliche
Reinigung des gesamten Gerats empfiehlt sich bei hdufiger Nutzung wdchentlich.
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Garantie
Ihr Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone besitzt eine zweijahrige gesetzliche Gewahrleistung.
Hinweise zur Entsorgung

Entsorgung des Altgerates

Sie enthalten aber auch schadliche Stoffe, die fur ihre Funktion und Sicherheit
notwendig waren. Im Restmdill oder bei falscher Behandlung kdnnen diese der
menschlichen Gesundheit und der Umwelt schaden. Geben Sie |hr Altgerat
deshalb auf keinen Fall in den Restmdill.

ﬁ Elektrische und elektronische Altgerate enthalten vielfach wertvolle Materialien.
]

e Nutzen Sie die von lhrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Riickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerdte. Informieren Sie sich gegebenen-
falls bei lhrem Rathaus, Ihrer Millabfuhr oder bei lhrem Handler.

e Sorgen Sie dafir, dass lhr Altgerét bis zum Abtransport kindersicher aufbewahrt wird.

Entsorgung der Verpackung

.‘, Die Verpackung schitzt das Gerét vor Transportschaden. Die Verpackungs-
‘ materialien sind recyclebar, ihre Rickflihrung in den Materialkreislauf spart
= ’ Rohstoffe und verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie deshalb die
nicht mehr bendtigte Verpackung an den Sammelstellen flir das Verwertungs-
system ,,Griiner Punkt”.
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Technische Daten

Chef Cuisine Air Fryer Dual Zone
Modell: 4557-CC

MaBe & Gewichte
e B32,5xT42 xH 37,5cm

e Gewicht: 9 kg

Leistung & Anschluss
e Leistung: 2.400 Watt (2 x 1.200 Watt)

e Stromversorgung: 220-240 V (AC), 50-60 Hz
e Kabelldnge: 1,0 m

Fassungsvermégen
e Obere Frittierschublade: 4,5 Liter

e Untere Frittierschublade: 4,5 Liter
e Gesamtkapazitat: 9 Liter

Temperatur & Zeit
e Temperaturbereich: 50°C bis 220°C

e Timer: 1 bis 60 Minuten
¢ 12 Automatikprogramme

Besondere Eigenschaften
¢ Doppelstdockiges Design

e SYNC-Funktion flr gleichzeitiges Fertigstellen

e MATCH-Funktion fir identische Einstellungen
e Touch-Bedienfeld mit LED-Display

e Automatische Abschaltung

e Uberhitzungsschutz

¢ Antihaftbeschichtung

Technische Anderungen vorbehalten!
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Zertifizierungen

Dieses Gerat entspricht den CE-Richtlinien sowie den Standards
< ( IEC 60335-1, 60335-2-9 fur die Sicherheit elektrischer Gerate im

Hausgebrauch und ist nach der EU-Richtlinie 2014/30/EU funkentstort.

Kontaktinformationen

CHEF CUISINE Tel. 0800 000 3718
Loyalty for Brands GmbH support@chef-cuisine.de
Meerbuscher StraBe 78
40670 Meerbusch

www.chef-cuisine.de

Stand: September 2025
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