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TO REDUCE THE RISK OF INJURY, USER MUST READ INSTRUCTION MANUAL BEFORE OPERATING PRODUCT.
POUR REDUIRE LE RISQUE DE BLESSURE, LUTILISATEUR DOIT LIRE LE MANUEL D'INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER LE PRODUIT.
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Thank you for your purchase!
Merci de votre achat!
Gracias por su compra!

Register online at
Enregistrez le produit en ligne a
Registrese en linea en
www.prodprotect.com/blackanddecker
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Rate and review your products at
Evaluez vos produits et faites vos commentaires a
Evalue su producto en
www.blackanddeckerappliances.com

Share your pictures & stories with us online
Partagez vos photos et vos histoires avec nous en ligne
Comparta sus fotografias e historias con nosotros en linea

Ga@eaaan

Should you have any questions or concerns with your new product,
please call our Customer Service Line at 1-800-465-6070 (US). Please
do not return to the store.

Si vous avez des questions ou des préoccupations a propos de votre
nouveau produit, veuillez communiquer avec notre Service a la
clientele au 1800 465-6070 (Etats-Unis et Canada). Veuillez ne pas
rapporter le produit au magasin.

Si usted tiene alguna inquietud o pregunta con su producto, por favor
llame a nuestra linea de servicio al cliente una atencidn inmediata
1-800-465-6070 (EE.UU) 01-800-714-2503 (México). No devuela a la
tienda.
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Please Read and Save this Use and Care Book.

IMPORTANT SAFEGUARDS.

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed to
reduce the risk of fire, electric shock, and/or injury, including the following:

READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE
USING.

Do not touch hot surfaces. Use
handles or knobs.

To protect against electrical shock, do
not immerse cord, plug, or appliance
in water or other liquid.

Close supervision is necessary when
any appliance is used by or near
children.

Unplug from outlet when not in use
and before cleaning. Allow time to
cool before putting on or taking off
parts.

Do not operate any appliance with

a damaged cord or plug, or if the
appliance malfunctions or has been
damaged in any manner. Call the
consumer service number listed in this
manual.

The use of accessory attachments
not recommended by the appliance
manufacturer may cause injuries.

Do not use outdoors.
Do not let cord hang over edge of

table or counter, or touch hot surfaces.

Do not place on or near a hot gas or
electric burner, or in a heated oven.
N\ EXTREME CAUTION must be used
when moving an appliance containing
hot oil or other hot liquids.

To disconnect, make sure the oven is
powered off and then unplug from
wall outlet.

Do not use appliance for other than
intended use.

N\ Use EXTREME CAUTION when
removing tray or disposing of hot
grease.

Do not clean oven with metal scouring
pads. Pieces can break off the pad and
touch electrical parts, causing risk of
electric shock.

Do not attempt to clean the heating
elements.

Oversized foods or metal utensils
must not be inserted in a toaster
oven, as they may create fire or risk of
electric shock.
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A fire may occur if the toaster oven

is covered or touching flammable
materials including curtains, draperies,
walls, and the like, when in operation.
Do not store any item on top of the
unit while in operation.

/N\ EXTREME CAUTION should be
exercised when using containers
constructed of other than metal or
glass.

Do not store any material, other
than manufacturer’s recommended
accessories, in this oven when not in
use.

Do not place any of the following
materials in the oven: paper,
cardboard, plastic, and other items
not constructed of oven safe metal
and glass pans.

Do not cover crumb tray or any part
of this oven with metal foil. This will
cause overheating in the oven.

This appliance is not intended for use
by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been
given supervision or instructions
concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children should be supervised to
ensure that they do not play with the
appliance.

Do not operate by means of an
external timer or separate remote-
control system.

Do not leave unattended while in
operation. Food ignition may occur.

If this happens, unplug the unit, but
DO NOT open door. To reduce the risk
of fire, keep oven interior completely
clean and free of food residues,

oil, grease and other combustible
materials.



SAVE THESE INSTRUCTIONS.

This product is for household use only.

GROUNDED PLUG

As a safety feature, this product is equipped with a grounded plug, which will
only fit into a three-prong outlet. Do not attempt to defeat this safety feature.
Improper connection of the grounding conductor may result in the risk of
electric shock. Consult a qualified electrician if you are in doubt as to whether
the outlet is properly grounded.

TAMPER-RESISTANT SCREW

MNWARNING: This appliance is equipped with a tamper-resistant screw to
prevent removal of the outer cover. To reduce the risk of fire or electric shock,
do not attempt to remove the outer cover. There are no user-serviceable parts
inside. Repair should be done only by authorized service personnel.

ELECTRICAL CORD

a) A short power-supply cord is provided to reduce the risks resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord.

b) Extension cords are available and may be used if care is exercised in their
use.

¢) If an extension cord is used:
1) The marked electrical rating of the extension cord should be at least as
great as the electrical rating of the appliance;

2) If the appliance is of the grounded type, the extension cord should be a
grounding-type 3-wire cord; and

3) The cord should be arranged so that it will not drape over the counter
top or tabletop where it can be pulled on by children or tripped over.

Note: If the power cord is damaged, please contact the warranty department listed
in these instructions.

CAUTION

THIS OVEN GETS HOT.
WHEN IN USE, ALWAYS USE OVEN MITTS OR
POT HOLDERS WHEN TOUCHING ANY OUTER
sssss e OR INNER SURFACE OF THE OVEN.




GETTING TO KNOW YOUR AIR FRY
TOASTER OVEN

—

Air Fry mesh cooking basket BLACK+
Rack DECKER

Bake pan/drip tray
Easy-view glass door -

Digital control panel

Crumb tray* -
g8

N o oA N

Rack position guide

*See GETTING STARTED section for correct position.

BAKE BROIL

TOAST AIR FRY

PIZZA WARM

BAGEL FRIES
SNACKS CHICKEN
—

Product may vary slightly from what is illustrated. S




USING THE DIGITAL DISPLAY

Sleep Mode: When the oven is not in use, the function buttons and digital display
are not illuminated. If the oven is not in use and the controls are not touched for 5
minutes, it will go to sleep.

Standby Mode: When you press any of the buttons, the function buttons will
illuminate. This indicates the oven is ready to be started.

Power On: When you have selected your desired function, temperature, and cook
time, press the start button. The oven will power on and start counting down. After
30 seconds, the heating elements will glow.

During operation, the heating elements will cycle on and off to maintain the desired
temperature.

Add Time: To add time while the unit is running, press the + Time button.

Change Temperature: To change the temperature while the unit is running (in most
functions), press the +/- Temp button.

Pause: When the Stop button is pressed before the timer reaches zero, the heating
elements turn off. The digital display flashes and shows the time left on the cooking
cycle. To restart the cooking cycle, press the Start button and the timer will start
again.

LED Status Bar: When the oven is actively preheating, the LED status bar will
illuminate from left to right. When the preheat cycle is complete, the bar will be
illuminated solid and beep twice.

Once the timer starts counting down, the LED bar indicates when there is an active
cooking cycle in progress. The LED will illuminate from left to right and then back
right to left during the cooking cycle.

Switching between Celsius and Fahrenheit: The user can switch the temperature
display from Celsius to Fahrenheit by holding down the + and - temp buttons for
more than 2 seconds.



GETTING STARTED

This appliance is intended for household use only.
* Remove all packing material, any stickers, and the plastic band around the power plug.
* Remove and save literature.

» Wash all removable parts as instructed in Care and Cleaning Section.

* Select a location where this unit is to be used, allowing enough space from the back of
the unit and wall to allow heat to flow without
damage to cabinets and walls. During operation,
the unit should have 6 inches or more of clearance
around sides, back, and top. . heating

* Before use, make sure that the crumb tray is elements
inserted below the heating elements.

Important information about using your oven

*  This oven gets hot. When in use, always use oven
mitts or potholders when touching any outer or
inner surface of the oven.

*  When using the oven for the first time, you may
notice smoke or a slight odor during the first few
minutes. This is normal.

. Be sure food or baking pan does not come within 12 inches (3.8 cm) of the top heating
elements.

. Food should not extend beyond the edges of the baking pan to avoid drippings from falling
onto the heating elements.

. Many factors influence cook times such as altitude, humidity and variations in electrical
grids. For best results, monitor the end of the cook cycle.

. Temperatures in the oven will be lower than your set point. This is due to advanced heating
elements used in this oven. Temperature dial settings have been calibrated to provide
expected results for most recipes taking into account the advanced heating elements.

*  You must set the timer or select Stay On for the oven to function.

*  You can cook your food 3 ways:

-Use the bake pan/drip tray placed on the slide rack.
-Place the bake pan/drip tray under the slide rack / broil rack.
-Place food in Air Fry mesh basket on top of the slide rack.




Cooking Containers

Metal, ovenproof glass or ceramic bakeware can be used in your oven. Follow the

manufacturer’s instructions.

Most 9x13 pans without handles will fit in the oven. Please see table below for

dimension details.

PAN WIDTH

(measured from outermost edges)

<13.25 INCHES

PAN PLACEMENT

Place wire rack in lowest position.
Place pan on top of wire rack.

13.25 - 13.75 INCHES

Do not use the wire rack. Slide pan directly
into the second rack position slots.

>13.75 INCHES

Do not use the pan as its width exceeds the
oven space.

Note: 9x13 pans vary in width based on the brand. Do not force the pan to fit in the oven
or use the pan if it is at risk of slipping off the rack supports.

Be sure the top edge of the container is at least 1/ inches (3.81 cm) away from the

upper heating elements.
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Note: For best results, when baking or cooking, allow the oven to complete its preheat
before inserting food.

Note: This oven has been designed to cook rapidly. Please inspect your items earlier
than the prescribed cook time for a conventional oven to ensure that they do not get

¢
1.

2.
3.

vercooked.

Open oven door and insert rack to the lowest rack position.

Place items to be baked directly on wire rack or place pan on wire rack.

If the items are going to be placed directly on the wire rack, slide the baking pan into the

guide under the wire rack to catch drippings during baking.

Select preprogrammed BAKE setting. This will set the oven to 350°F and 15 minutes.

If you would like to change the temperature or time, use the +/- buttons to adjust.

START.

goes out.

cooked food.

Unplug appliance when not in use.

Once oven has preheated, open oven door and insert food. Close oven door and press

There will be an audible signal once the baking cycle is complete and the LED status bar

Open the oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the rack out to remove the




Air Fry technology uses high intensity hot air to bake, brown, and crisp your favorite fried
foods with little to no oil.

Use the cook times listed in the cooking chart or follow the food package
recommendations for baking. Adjust the cook time as needed to achieve your preferred
crispiness.

Note: It is not necessary to preheat the oven for air frying.

Note: Arrange your food in a single layer in the mesh basket for optimal air frying results.
Stacking food in multiple layers may result in improperly cooked food and slower cook times.

Note: Make sure the mesh basket is oriented correctly when inserting into the oven so the
door can close properly.

Note: When cooking greasy food, insert the baking drip
tray under the wire rack as shown (A). This will prevent
smoking that is caused by grease landing on the heating
element.

1. Openoven door and insert rack in the second lowest rack position.
Place food in Air Fry mesh basket and slide the basket on to the wire rack.
Select the preprogrammed AIRFRY function. This will set the oven to 425° F and 20 minutes.

2

3

4. If you would like to change the temperature or time, use the +/- buttons to adjust.

5. Press START. The LED status bar will turn on and remains on during the entire Air Frying time.
6

There will be an audible signal once the Air Fry cycle is complete and the LED status bar
goes out.

7. Open the oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the basket out to remove the
cooked food.

8.  Unplug the appliance when not in use.

BROIL S OR 77T

For optimal results use upper rack position. Be sure food or baking dish does not come
within 1% inches of the top heating element.

Select the preprogrammed BROIL function. This will set the oven to 475° F and 10 minutes.
If you would like to change the temperature or time, use the +/- buttons to adjust.

Press START. The LED status bar come on and remain on during the entire broiling time.
Open oven door and insert food. Close oven door.

S SIS

There will be an audible signal once the broiling cycle is complete and the LED status bar
goes out.

6. Open the oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the rack out to remove the
cooked food.

7. Unplug appliance when not in use.

Note: For best results when broiling meat, turn over the meat half-way through broiling.



TOAST ZZZTTNNNN

Note: It is not necessary to preheat the oven for toasting.
1. Select the preprogrammed TOAST setting. This will automatically set the shade to 4.

2. If you would like to adjust the toast shade, anywhere from 1through 7, you can use the +/-
time buttons.

3. Openovendoor and insert rack in the lowest rack position. The toaster will hold a
maximum of 6 slices of bread, placed in a single layer.

4. Place items to be toasted directly on slide rack and close the door.

Press START. The LED status bar comes on and remains on until toasting cycle is complete.

6. When toast cycle is complete, there will be an audible signal. The oven and the LED status
bar will turn off.

7. Open the oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the rack out to remove the toast.

8.  Unplug appliance when not in use.

PIZZA ZZZTTNNNN

Note: It is not necessary to preheat the oven for the PIZZA function. Monitor the pizza
near the end of the cooking cycle to prevent overcooking.

1. Openoven door and insert rack in the lowest rack position.

Place pizza to be cooked directly on wire rack.

Select the preprogrammed PIZZA function. This will set the oven to 425° F and 15 minutes.
If you would like to change the temperature or time, use the +/- buttons to adjust.

Press START. The LED status bar comes on and remains on during the entire cooking time.

S e

There will be an audible signal once the cooking cycle is complete. The oven turns off and
the LED status bar goes out.

~

8. Unplug appliance when not in use.

Open the oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the rack out to remove the pizza.



KEEP WARM

—_

GRS

Place rack in the second lowest rack position.

Select the preprogrammed WARM function. This will set the oven to 150° F for 30 minutes.
If you wish to adjust the temperature or time, use the +/- buttons to adjust and press START.
Open the oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the rack out to remove the food.

Unplug appliance when not in use.

BAGEL ZZZTTNNNN

Note: It is not necessary to preheat the oven for toasting bagels.

1.

Select the preprogrammed BAGEL function. This will automatically set the shade to 4.

2. If you would like to adjust the toast shade, anywhere from 1through 7, you can use the +/-
time buttons.

3. Openoven door and insert rack in the highest rack position.

4. Place items to be toasted directly on slide rack and close the door.

5. Press START. The LED status bar comes on and remains on until toasting cycle is complete.

6. When toast cycle is complete, there will be an audible signal. The oven and the LED status
bar will turn off.

7. Open the oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the rack out to remove the
bagels.

8.  Unplug appliance when not in use.

FRIES

Note: It is not necessary to preheat the oven for the FRIES function.

1.

2
3.
4
5

Open oven door and insert rack in the second lowest rack position.

Place food in Air Fry mesh basket and slide the basket on to the wire rack.

Select the preprogrammed FRIES function. This will set the oven to 450° F and 18 minutes.
If you would like to change the temperature or time, use the +/- buttons to adjust.

Press START. The LED status bar will turn on and remains on during the entire Air Frying
time.

There will be an audible signal once the Fries cycle is complete and the LED status bar goes
out.

Open the oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the basket out to remove the
cooked food.

Unplug the appliance when not in use.



SNACKS

Note: It is not necessary to preheat the oven for the SNACKS function.

1. Openoven door and insert rack in the second lowest rack position.
2. Place food in Air Fry mesh basket and slide the basket on to the wire rack.

3. Select the preprogrammed SNACKS function. This will set the oven to 425° F and 15
minutes.

4. If you would like to change the temperature or time, use the +/- buttons to adjust.
5. Press START. The LED status bar will turn on and remains on during the entire cooking time.

6. There will be an audible signal once the Snacks cycle is complete and the LED status bar
goes out.

7. Openthe oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the basket out to remove the
cooked food.

8.  Unplug the appliance when not in use.

RIIXS
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CHICKEN

Note: It is not necessary to preheat the oven for the CHICKEN function.

1. Openoven door and insert rack in the second lowest rack position.

2. Place food in Air Fry mesh basket and slide the basket on to the wire rack. Slide the drip
tray underneath the wire rack.

3. Select the preprogrammed CHICKEN function. This will set the oven to 400° F and 20
minutes.

4. If you would like to change the temperature or time, use the +/- buttons to adjust.
Press START. The LED status bar will turn on and remains on during the entire cooking time.

6. There will be an audible signal once the Snacks cycle is complete and the LED status bar
goes out.

7. Open the oven door. Using oven mitts or pot holders, slide the basket out to remove the
cooked food.

8.  Unplug the appliance when not in use.



CARE AND CLEANING

This product contains no user serviceable parts. Refer service to qualified service
personnel.

Important: Before cleaning any part, be sure the oven is off, unplugged, and cool.

Note: Do not allow food debris to accumulate in oven cavity. Do not use aerosol or spray
oven cleaners.

1. Clean the glass door with a sponge, soft cloth, or nylon pad and dish soap and warm water.
Do not use a spray cleaner.

2. Remove crumb tray, wire rack, air fry mesh cooking basket, and bake pan and wash them in
hot water with dish soap. To remove stubborn spots, use a polyester or nylon pad.

Note: The rack and air fry mesh cooking basket, are dishwasher safe. We recommend
washing the bake pan and crumb tray by hand in hot water with dish soap.

3. Wipe the outside of the oven with a damp cloth or sponge. Dry thoroughly.

4. Do not attempt to clean the heating elements. Any food that comes into contact with the
elements will burn off on its own.

Deep cleaning:

After using your oven for an extended period of time, it may be necessary to deep clean
your oven to remove baked-on stains or grease.

1. Ensure the crumb tray is in place but other accessories are removed.

2. Create a mixture of 3 parts baking soda and 1 part water. This will create a baking soda
cleaning paste, but it should not be too thick.

3. Apply some of the paste to a paper towel, sponge or nylon pad.

4. Scrub the stained areas with the baking soda paste with medium pressure. Continue
scrubbing until the surfaces are clean.

5. Using a moist sponge, wipe away the remaining soda paste. Clean up any baking soda paste
that may have fallen onto the crumb tray during the cleaning process.

6. The baking soda paste can be used to clean the accessories also.

Note: Model TO63D5-OWD includes a ceramic coating on the bake pan. The coating is
oven-safe up to 450° F / 230° C. Do not preheat with the empty pan in the oven.

If additional assistance is needed, please contact our consumer service team at
1-800-465-6070.



AVAILABILITY OF REPLACEMENT PARTS, REPAIR SERVICES, AND MAINTENANGE INFORMATION
Only applicable for Canada: In accordance with Quebec’s Consumer Protection Act (Bill 29)

Replacement Available in part for Air Fry mesh Cooking
Parts a reasonable period basket, Slide rack, Bake
after purchase pan/Drip Tray, Crumb Tray

available. Internal parts
not offered as replacement

parts.
Repair Services Not available No repair services are
offered for this product. X
Maintenance Available in manual Updates to maintenance
Information instructions will be posted
online if applicable. I




AIR FRY COOKING CHART
‘COOK

TEMP ‘COOK TIME’

FOOD

Frozen Food

Chicken Nuggets (11b) 425°F / 215°C | 16-20 min. or until crisp and golden brown.
Chicken Strips (11b) 425°F / 215°C | 30-33 min. or until crisp and golden brown.
Fish Sticks (11b) 425°F / 215°C | 10-12 min. or until crisp and golden brown.

Breaded Onion Rings (2 Ib) | 450°F /230°C | 10-12 min. or until breading is crisp.

Breaded Mushrooms (1 1b) 425°F / 215°C | 16-20 min. or until breading is crisp.

Mozzarella Sticks (1 1b) 425°F / 215°C | 10-12 min. or until breading is crisp.

Jalapeiio Poppers (11b) 425°F / 215°C | 12-14 min. or until breading is crisp.

Corn Dogs (1 1b) 425°F / 215°C 18-23_ min. if frozen. Rotate front to back halfway through
cooking.

Potato Skins (11b) 450°F / 230°C | 16-18 min. or until hot and cheese is melted.

Straight or Crinkle Cut Fries

alb) 450°F / 230°C | 16-20 min. or until golden brown.

Thick Steak Fries (11b) 450°F / 230°C | 22-28 min. or until golden brown.

Thin Shoestring Fries (2 1b) | 425°F /215°C | 14-16 min. or until golden brown.

Seasoned Potato Nuggets

alb) 450°F / 230°C | 20-25 min. or until golden brown.

18-20 min. Spray florets with a little pan spray. Season

Broccoli (Frozen) (1 1b) 425°F / 215°C S -

18-20 min Spray florets with a little pan spray. Season

Cauliflower (Frozen) (11b) 425°F / 215°C with salt and pepper.

Fresh Vegetables

Potato Wedge/Fries (1 1b) 425°F / 215°C | 22-26 min. or until golden brown.

400°F / 14-16 min. Toss florets in 1-2 Tbsp. of oil.

1(1
S 200°C Season with salt and pepper.

Cauliflower (4 Ib) 42%%::C/ l;fanmdmb;'g;iﬁlorets in 1-2 Tbsp. of oil. Season with

Pou Itry (Cook with drip tray underneath wire rack)

Chicken Wings (6) 400°F / ) . . ) R R
(Thawed/Fresh) 200°C 26-35 min. or until internal temp. is 165°F / 75°C.
Chicken Drumsticks (6)

(Thawed/Fresh) 425°F / 215°C | 28-32 min. or until internal temp. is 165°F / 75°C.

*For these and other foods, please review manufacturer suggested cook times for baking
or air frying.
Note: Do not air fry frozen raw meats (i.e. burgers, steaks).



CHICKEN EMPANADAS

Prep Time: 30 minutes Total Time:  1hour
Cook Time: 30 minutes Serves: 10
Ingredients:

1 pack empanada discs

Filling Egg Wash
11b boneless, skinless chicken breast or thighs, 1large egg
cut into small pieces 3 tbsp water

1small onion, diced

2 cloves garlic, minced

1tsp ground cumin

1tsp smoked paprika

Y5 tsp salt

Ya tsp ground black pepper

2 tbsp olive oil

a cup chopped fresh cilantro

Directions:
To make the Filling:

1. Beat the egg with water to make the egg wash and set aside.

2. Select Bake Function to preheat.

3. Inamedium bowl mix together chicken, onion, garlic, cumin, paprika, salt, pepper and
olive oil.

4.  Pour the chicken mixture into the Baking Pan and spread evenly. Place the chicken into
the oven.

5. When the chicken is done stir in chopped cilantro and let cool.

To make the Filling:

6. Lay out 5 discs at a time and brush the outer edges with egg wash, add 3 tbsp. of the
chicken mix into the center of the empanada discs and fold over to seal. With a fork
press the edges to create a tight seal.

7. Make a half inch slit on the top of each empanada to create a vent to release the steam

during cooking.

Place each empanada onto the crisper tray and bake 5 at a time.

9.  Select Bake function and set temperature 375 °F (190 °C) to preheat.

Brush tops with egg wash for a golden glaze.
Bake until golden, about 15 minutes.

©



ZUCCHINI ONION PIZZA

Prep Time: 15 minutes Total Time: 35 minutes
Cook Time: 20 minutes Serves: 2-4
Ingredients:

11 oz pizza dough % medium onion, sliced

¥, cup pizza sauce 1zucchini, sliced

1 cup mozzarella, shredded 1tbsp olive oil

Directions:

1. Roll the pizza dough out to create a crust and place it in the baking pan.

2. Place the pizza crust into the oven and select Pizza Function and increase the time to
25 minutes. Par cook the pizza crust for 5 minutes before topping.

3. After 5 minutes, remove from the oven and spread the sauce on the pizza crust, and
top with cheese, onion and zucchini.

4.  Place back into the oven and cook for 15 minutes or until golden.



BLONDIES

Prep Time: 15 minutes Total Time: 35 minutes

Cook Time: 20 minutes Makes: 16 squares
Ingredients:

2 sticks butter, softened s cup white chocolate chips

2 large eggs ¥ cup semi-sweet chocolate chips
2 all-purpose flour ¥ cup dried cranberries

2 cup brown sugar 2 tsp. vanilla extract

1tsp baking powder salt

Y5 tsp baking soda

Directions:

1. Select Bake Function, increase the time to 20 minutes, and preheat.

2. Cream together butter and sugar, then add eggs and vanilla. Mix in flour, baking
powder, baking soda and salt. Fold in chocolate chips and cranberries.

3. Spread into a greased Baking Pan and into the oven. When the time is done test to
make sure the blondes are done, they may need a couple more minutes.

4.  Cool and cut into squares.
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NEW YORK STRIP STEAKS WITH ASPARAGUS

Prep Time: 15 minutes
Cook Time:  12-15 minutes

Ingredients:

2 New York Strip steaks (14 oz each)
1tsp sea salt

5 tsp ground course black pepper
¥ Ib thick asparagus, trimmed

Directions:

—_

Total Time:  27-30 minutes
Serves: 2

Olive oil spray
Y5 tsp salt
Ya tsp ground black pepper

Season the steaks generously with sea salt and course black pepper on both sides.
2. Place the steak on the crisper basket.

3. Place the asparagus next to the steaks on the crisper tray and spray lightly with olive oil

and sprinkle salt and pepper.

4.  Select Air Fry and reduce the time to 12 minutes. Place the tray into the oven and cook

until desired doneness.



CHICKEN THIGHS WITH MINI SWEET PEPPERS,
BRUSSELS SPROUTS AND RED POTATOES

Prep Time: 15 minutes
Cook Time: 30 minutes

Ingredients:

2 large chicken thighs, bone-in, skin-on
3 tbsp olive oil

1tsp sea salt

1tsp ground black pepper

% tsp garlic powder

Directions:

Total Time: 45 minutes
Serves: 2

¥ tsp paprika

6-8 baby red potatoes, halved
4 mini sweet peppers

1% cup Brussels sprouts, halved

1. In a bowl, mix olive oil, garlic powder, paprika, salt, and pepper and divide. Rub half

this mixture all over the chicken thighs.

2. Inanother bowl, toss baby potatoes, peppers and Brussels sprouts with the rest of the

olive oil mix.

3. Place the seasoned chicken thighs on the Baking Pan with the vegetables.

4.  Select the Chicken Function and increase the time to 30 minutes or until the chicken
reaches an internal temperature of 165 °F (74 °C) and the vegetables are tender.

5. Let the chicken rest for a few minutes before serving.
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BREADED PORK CHOPS

Prep Time: 20 minutes Total Time: 35 minutes
Cook Time: 15 minutes Serves: 4
Ingredients:

4 pork chops, about 2 Ibs Egg Mixture

1tsp garlic powder 2 large eggs

1tsp onion powder Ya cup milk

1tsp paprika

1tsp salt

1tsp black pepper

2 cup breadcrumbs

Directions:

1 In a shallow pan, make the egg mixture: beat the eggs with the milk and set aside.

2. Mix the garlic powder, onion powder, paprika, salt and pepper and rub the pork chops
with the seasoning blend.

3. Place the breadcrumbs in a separate shallow pan.

4.  Dip the seasoned pork chops into the egg mixture and then into the breadcrumbs and
coat well.

5. Place the breaded pork chops in the basket.

6.  Select Air fry Function and set time for 15 minutes, flipping halfway through, until
golden brown and the internal temperature reaches 145 °F (63 °C).

7. Once done, remove the pork chops from the air fryer and let them rest for a few
minutes. Serve warm with lemon wedges on the side if desired.



BROILED SHRIMP SCAMPI

Prep Time: 10 minutes
Cook Time: 14 minutes
Ingredients:

11b shrimp 16/20 size, thawed and drained
6 garlic cloves, minced

2 thsp extra virgin olive oil

3 tbsp butter, salted

Directions:

Total Time: 24 minutes
Serves: 4

2 tbsp chopped parsley
1lemon, juiced

Ya tsp red pepper flakes
Vatsp sea salt

1. Place the shrimp on the Baking Pan with the rest of the ingredients sprinkled all over

the shrimp.

2. Select Broil function and slide the pan into the oven and broil until shrimp are fully

cooked, approximately 12-14 minutes.
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Veuillez lire et conserver ce guide d’entretien et d’utilisgtion.

IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE

Afin de réduire le risque d'incendie, de choc électrique et de blessure, des mesures de sécurité
élémentaires, dont les suivantes, s'imposent lors de ['utilisation d’appareils électriques :

—

Lire toutes les directives.

2. Ne pas toucher aux surfaces chaudes;
utiliser les poignées et les boutons.

3. Afin d’éviter les risques de choc
électrique, ne pas immerger le cordon,
la fiche ou I'appareil dans I'eau ou tout
autre liquide.

4. Exercer une étroite surveillance
lorsque I'appareil est utilisé par un
enfant ou prés d’un enfant.

5. Débrancher I'appareil lorsqu’il ne sert
pas ou avant de le nettoyer. Laisser
I'appareil refroidir avant d’y placer ou
d’en retirer des composantes.

6. Ne pas faire fonctionner un appareil
dont le cordon ou la fiche est
endommagé, s’il fonctionne mal ou s'il
a été endommagé de quelque maniére
que ce soit. Communiquer avec le
service a la clientéle au numéro sans
frais indiqué dans la section Garantie.

7. Lutilisation d’accessoires non
recommandés par le fabricant de
I'appareil peut occasionner des
blessures.

8. Ne pas utiliser 'appareil a I'extérieur.

9. Ne pas laisser pendre le cordon sur le
bord d’une table ou d’un comptoir ni
le laisser entrer en contact avec une
surface chaude.

Ne pas placer I'appareil sur le dessus
ou prés d’un élément chauffant
électrique ou a gaz ni dans un four
chaud.

1. AN\ Faire preuve d’une grande
PRECAUTION au moment de déplacer
un appareil qui contient de I'huile
chaude ou d’autres liquides chauds.

12. Pour débrancher I'appareil, assurez-
vous que le four est éteint, puis retirer
la fiche de la prise murale.

13. Utiliser 'appareil uniqguement aux fins
pour lesquelles il a été concu.

14. A Faire preuve d’une grande
PRECAUTION au moment de retirer
le plateau ou d’éliminer la graisse
chaude.

10.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

24.

Ne pas nettoyer avec un tampon a
récurer. Des morceaux pourraient
se détacher du tampon et toucher
les parties électriques, entrainant un
risque de choc électrique.

Ne pas tenter de nettoyer les
éléments chauffants.

Ne pas introduire dans le four grille-
pain des aliments trop volumineux
ni des ustensiles, car ils pourraient
provoquer un incendie ou un choc
électrique.

Il'y a risque d’incendie lorsque le four
grille-pain est recouvert de matériaux
inflammables, comme des rideaux,
des draperies ou des revétements
muraux, ou lorsqu’il entre en contact
avec ceux-ci pendant gu’il fonctionne.
Ne rien déposer sur I'appareil pendant
gu’il fonctionne.

AN Faire preuve d’une grande
PRECAUTION lors de I'utilisation de
contenants autres qu’en métal ou en
verre.

Ne pas ranger d’articles, autres que
les accessoires recommandés par le
fabricant, dans le four lorsqu’il n’est
pas en fonction.

Ne pas mettre dans le four : papier,
carton, plastique et autres matériaux
de méme type.

Ne pas recouvrir de papier
d’aluminium le plateau a miettes ou
une quelconque autre partie du four.
Cela causerait une surchauffe du four.

Cet appareil n’est pas conc¢u pour étre
utilisé par des personnes (notamment
des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont réduites ou qui manquent
d’expérience ou de connaissances, a
moins gu’elles ne soient supervisees
ou dirigées par une personne
responsable de leur sécurité pendant
I'utilisation.

Les enfants doivent étre supervisés
afin d’éviter qu’ils ne jouent avec
I'appareil.
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25. Ne pas utiliser avec une minuterie I’appareil, mais ne pas ouvrir la porte.

externe ou un dispositif de Pour réduire les risques d’incendie,
télécommande séparé. veiller a conserver 'intérieur de

26. Ne pas laisser le four sans surveillance I'appareil propre et exempt de résidus
aliments s’enflamment, débrancher toute autre matiere combustible.

CONSERVER CES MESURES.

Cet appareil est concu pour un usage domestique seulement.

Par mesure de sécurité, le produit comporte une fiche mise a la terre qui n’entre que dans
une prise a trois trous. Il ne faut pas neutraliser ce dispositif de sécurité. La mauvaise
connexion du conducteur de terre présente des risques de secousses électriques.
Communiquer avec un électricien certifié lorsqu’on se demande si la prise est bien mise a la
terre.

VIS INDESSERRABLE

/MNAVERTISSEMENT : Lappareil est doté d’une vis indesserrable empéchant I’enlévement
du couvercle extérieur. Pour réduire les risques d’incendie ou de secousses électriques, ne
pas tenter de retirer le couvercle extérieur. Lutilisateur ne peut pas remplacer les pieces
de I'appareil. En confier la réparation seulement au personnel des centres de service
autorisés.

CORDON D’ALIMENTATION

a) Un cordon d’alimentation court est fourni pour éviter qu’un cordon long s'emméle ou fasse
trébucher.
b) Des rallonges électriques sont disponibles et peuvent étre utilisées avec prudence.
¢) En cas d’utilisation d’'une rallonge :
1) Le calibre indigué de la rallonge doit étre au moins aussi élevé que celui de I'appareil,
2) si lappareil est mis a la terre, la rallonge doit étre de type mise a la terre avec 3
broches; et
3) le cordon électrique doit étre disposé de facon a ce gu’il ne pende pas du comptoir ou
de la table, qu’il ne soit pas a la portée des enfants et qu’il ne fasse pas trébucher.
Remarque : Si le cordon d’alimentation est endommagé, veuillez communiquer avec
notre service a la clientéle dont le numéro figure dans les présentes instructions.

ATTENTION

LE FOUR DEVIENT CHAUD LORSQU’IL EST
EN MARCHE. TOUJOURS UTILISER DES
MITAINES OU DES POIGNEES DE FOUR POUR
TOUCHER LES SURFACES EXTERIEURES OU
INTERIEURES DU FOUR.

sLsoLcom 8002260642 No.B0OSH-ISO




FAMILIARISATION AVEC VOTRE
FOUR GRILLE-PAIN

_

Panier en maille pour friture a I'air
Grille coulissante/grille de léchefrite
Plaque de cuisson/plateau d’égouttage
Porte transparente en verre

Panneau de commande digital

Plateau a miettes*

N o g or N

Guide d’emplacement de la grille

*Voir la section POUR DEMARRER pour la position correcte.

Le produit peut différer [égérement de I'illustration.

BAKE BROIL

TOAST AIR FRY

PIZZA WARM
BAGEL FRIES

SNACKS CHICKEN

STOP START

.
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UTILISATION DE L’AFFICHEUR NUMERIQUE

Mode veille : Lorsque le four n’est pas utilisé, les voyants des boutons de fonction et
I’afficheur numérique ne s’allument pas. Le four se met en veille s’il n’est pas utilisé et
que les commandes ne sont pas touchées pendant 5 minutes.

Mode attente : Lorsqu’on appuie sur 'un des boutons, les voyants des boutons de
fonction s’allument. Cela indique que le four est prét a étre mis en marche.

Mise en marche : Aprés avoir sélectionné la fonction, la température et le temps
de cuisson souhaités, appuyer sur le bouton Start (démarrage). Le four se met en
marche et le décompte commence. Apres 30 secondes, les voyants des éléments
chauffants s’allument.

Pendant le fonctionnement, les éléments chauffants s’allument et s’éteignent pour
maintenir la température souhaitée.

Ajouter du temps : Pour ajouter du temps pendant que I'appareil fonctionne,
appuyer sur le bouton + de la minuterie.

Changer la température : Pour modifier la température pendant que I'appareil
fonctionne (dans la plupart des fonctions), appuyer sur le bouton +/- de la
température.

Mettre sur pause : Lorsqu’on appuie sur le bouton Stop (arrét) avant que la minuterie
n‘atteigne zéro, les éléments chauffants s’éteignent. Lafficheur numérique clignote
et montre le temps restant du cycle de cuisson. Pour relancer le cycle de cuisson,
appuyer sur le bouton Start (démarrage), et la minuterie redémarre.

Barre d’état a DEL : Lorsque le four est en phase de préchauffage, la barre d’état a
DEL s’allume de gauche a droite. Lorsque le cycle de préchauffage est terminé, la
barre s’allume en continu et I'appareil émet deux bips.

Une fois que le décompte de la minuterie commence, la barre a DEL indique qu’un
cycle de cuisson actif est en cours. La barre a DEL s’illumine de gauche a droite, puis
de droite a gauche durant le cycle de cuisson.

Basculer entre les degrés Celsius et Fahrenheit : Lutilisateur peut passer de
I’'affichage de la température en Celsius a celui en Fahrenheit en maintenant les
boutons de réglage de la température + et - enfoncés pendant plus de deux
secondes.



POUR DEMARRER

Cet appareil est congu pour un usage domestique seulement.

Retirer tous les matériaux d’emballage, les autocollants ainsi que la bande de plastique entourant
la fiche électrique.

Retirer et conserver la documentation.

Laver toutes les pieces amovibles tel gu’indiqué dans la
section Nettoyage et entretien.

Choisir un endroit ol placer I'appareil; laisser suffisamment
d’espace entre I'arriére de I'appareil et le mur (@au moins
11cm d’espace) pour favoriser la circulation de la chaleur,
celle-ci pouvant endommager les armoires et le mur.
S’assurer que le ramasse-miettes est en place avant
I'utilisation.

|
elementos de

calentamiento

bandeja para migas

Information importante concernant Putilisation du four grille-pain

Le four devient chaud. Lorsque I'appareil est en marche, toujours utiliser des gants de cuisine ou
des poignées pour toucher les surfaces extérieures et intérieures du four.
A la premiére utilisation, il est possible que de la fumée ou une légére odeur se dégage du four
pendant les premiéres minutes. Ce phénomeéne est normal.
S’assurer que ni les aliments ni la léchefrite ne se trouvent a moins de 3,8 cm (1% po) des
éléments chauffants supérieurs.
Les aliments ne doivent pas dépasser les bords du plat de cuisson pour éviter que les gouttes ne
tombent sur les éléments chauffants.
De nombreux facteurs, dont I'altitude, 'hnumidité et des variations dans les réseaux électriques,
influencent les temps de cuisson. Pour obtenir les meilleurs résultats qui soient, surveiller les
aliments vers la fin du temps de cuisson.
La température dans le four sera inférieure a la température réglée. Cela est attribuable
aux éléments chauffants perfectionnés utilisés dans ce four. Les cadrans de réglage de la
température sont ajustés de facon a offrir les résultats attendus pour la plupart des recettes,
en tenant compte des éléments chauffants perfectionnés.
Vous devez régler la minuterie ou sélectionner I'option « Stay On » (fonctionnement continu)
pour que le four fonctionne.
Il'y a trois facons de faire cuire les aliments :
-Placer la plaque de cuisson / le plateau d’égouttage sur la grille coulissante.
-Glisser la plaque de cuisson / le plateau d’égouttage sous la grille coulissante/léchefrite.
-Placer les aliments dans le panier en maille pour friture a I'air sur la grille coulissante.
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Plats de cuisson

. Il est possible d’utiliser des ustensiles de cuisson en métal, en verre allant au four ou en
céramique. Suivre les directives du fabricant.

. La plupart des plaques standards de 23 x 33 cm (9 x 13 po) sans poignées entrent dans le
four. Voir le tableau ci-dessous pour les détails des dimensions.

LARGEUR DE LA PLAQUE POSITION DE LA PLAQUE

(mesurée a partir des rebords extérieurs)

< 33,66 CM (13,25 PO) Insérer la grille a la position la plus basse.
Placer la plague sur la grille.

DE 33,66 CM A 34,93 CM Ne pas utiliser la grille. Glisser la plaque directement

(DE 13,25 A 13,75 PO) dans les fentes de la deuxieme position de la grille.

> 34,93 CM (13,75 PO) Ne pas utiliser la plaque, car sa largeur
dépasse I'espace du four.

Remarque : La largeur des plaques de 23 x 33 cm (9 x 13 po) varie en fonction de la marque. Ne

pas insérer la plaque de force dans le four et ne pas utiliser la plaque si elle risque de glisser des

supports.

«  Sassurer que ni les aliments ni la lechefrite ne se trouvent a moins de 3,8 cm (1% po) des
éléments chauffants supérieurs.

——
MODE DE CUISSON (BAKE) _ *. o &=

Remarque : Pour obtenir de meilleurs résultats lors de la cuisson, laissez le four terminer
son préchauffage avant d’insérer les aliments.

Remarque : Ce four a été concu pour cuire rapidement les aliments. Veuillez examiner
vos aliments avant la fin du temps de cuisson indiqué pour un four ordinaire afin de vous
assurer qu’ils ne sont pas trop cuits.

1. Ouvrir la porte du four et insérer la grille dans la position la plus basse.
2. Placer les aliments a cuire directement sur la grille ou placer la plagque sur la grille.

3. Silesaliments doivent étre placés directement sur la grille, glisser la plague de cuisson dans
la rainure située sous la grille pour recueillir les jus de cuisson pendant la cuisson.

4.  Sélectionner le réglage BAKE (cuisson) préprogrammeé. Le four sera réglé a 175 °C (350 °F)
pour 15 minutes.

5. Pour modifier la température ou le temps, utiliser les touches +/-.

6. Une fois que le four a préchauffé, ouvrir la porte et placer les aliments a I'intérieur du four.
Fermer la porte du four et appuyez sur START.

7. Unsignal sonore se fera entendre a la fin du cycle de cuisson et la barre d’état LED
s'éteignent.

8. Ouvrir la porte du four. A I'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la
grille pour sortir les aliments cuits.

9. Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.




MODE DE FRITURE A L’AIR
(AIR FRY)

La technologie de friture a l'air utilise de 'air chaud a haute intensité pour cuire, dorer et
rendre croustillants vos aliments frits préférés avec peu ou pas d’huile.

Utiliser les temps de cuisson indiqués dans le tableau de cuisson par friture a I'air ou suivre
les recommandations de cuisson sur 'emballage de I'aliment. Ajuster le temps de cuisson
si nécessaire pour obtenir le degré de croustillance souhaité.

Remarque : Il n’est pas nécessaire de préchauffer le four pour la friture a I'air.

Remarque : Placer les aliments en une seule couche dans le panier en maille pour obtenir
des résultats de friture a I'air optimaux. Empiler des aliments en plusieurs couches peut
entrainer une mauvaise cuisson des aliments et des temps de cuisson plus longs.

Remarque : Assurez-vous que le panier en maille est correctement orienté lors de
I'insertion dans le four afin que la porte puisse se fermer correctement.

Remarque : Lors de la cuisson d’aliments gras, insérer le plateau d’égouttage sous la grille,
comme indiqué (A). Cela permet d’éviter les fumées causées par la graisse qui se dépose
sur I’élément chauffant.

1. Ouvrir la porte du four et insérer la grille dans la rainure du milieu.

2. Placer les aliments dans le panier en maille pour friture
a lair. Il n’est pas nécessaire d’utiliser d’autres grilles,
plagues ou plateaux. Veiller a ce que le plateau a
miettes soit inséré sous les éléments chauffants.

3. Sélectionner la fonction AIRFRY (friture a air)
préprogrammée. Le four sera réglé a 220 °C (425 °F) pour 20 minutes.

4. Pour modifier la température ou le temps, utiliser les touches +/-.

Appuyez sur START. La barre d’état a DEL s’allume et reste allumée tout au long du cycle de
friture a l'air.

6. Unsignal sonore se fera entendre a la fin du cycle de cuisson et le témoin de
fonctionnement s’éteignent.

7. Ouvrir la porte du four. A I'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la
grille pour sortir les aliments cuits.

Remarque : Nettoyer fréquemment le plateau a miettes lorsque le réglage de friture a I'air est
utilisé.

8. Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.
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MODE DE GRILLAGE (BROIL) Smmssy OR 77T\

Pour obtenir les meilleurs résultats, utiliser la rainure supérieure. S’assurer que les aliments
ou le plat de cuisson sont placés a 3,81 cm (1% po) de I'élément chauffant supérieur.

1.

7.

Sélectionner la fonction BROIL (rétissage) préprogrammeée. Le four sera réglé a 245 °C
(475 °F) pour 10 minutes.

Pour modifier la température ou le temps, utiliser les touches +/-.

Appuyez sur START. La barre d’état a DEL s’allume et reste allumée tout au long du cycle de
rotissage.

Ouvrir la porte et placer les aliments a I'intérieur du four. Fermer la porte du four.

Un signal sonore se fera entendre a la fin du cycle de grillage et le témoin de fonctionnement
s'éteignent.

Ouvrir la porte du four. A I'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la
grille pour sortir les aliments cuits.

Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.

Remarque : Pour obtenir de meilleurs résultats lors du rétissage de la viande, retourner la viande
a mi-temps.

MODE DE ROTISSAGE (TOAST) 7T\

|l nest pas nécessaire de préchauffer le four pour faire griller des aliments.

1.

2.
3.

Sélectionner la fonction TOAST (grillage) préprogrammeée. Le degré de grillage est alors
automatiquement réglé a 4.

Pour régler le degré de grillage, de 1a 7, utiliser les boutons de temps +/-.

Ouvrir la porte du four et insérer la grille dans la rainure du milieu. Le four peut contenir un
maximum de 6 tranches de pain, placées en une seule couche.
Déposer les aliments a griller directement sur la grille coulissante et fermer la porte.

Appuyez sur START. Le témoin de fonctionnement s’allume et reste allumé jusqu’a la fin du
cycle de grillage.

Ala fin du cycle de grillage, I'appareil émet un signal audible. Le four et le témoin de
fonctionnement s’éteignent.

Ouvrir la porte du four. A I'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la
grille pour sortir les réties.

Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.

PIZZA PASAARNNNN

Remarque : |l n’est pas nécessaire de préchauffer le four pour la fonction PIZZA. Examiner
la pizza vers la fin du cycle de cuisson pour éviter qu’elle ne soit trop cuite.

1.

2.
3.

Ouvrir la porte du four et insérer la grille dans la rainure du milieu.
Placer la pizza a cuire directement sur la grille.

Sélectionner la fonction PIZZA préprogrammée. Le four sera réglé a 220 °C (425 °F) pour 15
minutes.

If you would like to change the temperature or time, use the +/- buttons to adjust.

Appuyez sur START. La barre d’état a DEL s’allume et reste allumée tout au long du cycle de
cuisson.



6. Alafindu cycle de grillage, 'appareil émet un signal audible. Le four et le témoin de
fonctionnement s’éteignent.

7. Ouvrir la porte du four. A I'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la pizza.
Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.

MODE RECHAUD (WARM)

1. Ouvrir la porte du four et insérer la grille dans la rainure du milieu.

2. Sélectionner la fonction WARM (réchaud) préprogrammée. Le four sera réglé a 65 °C
(150 °F) pour 30 minutes.

3. Pour modifier la température ou le temps, utiliser les touches +/- et appuyez sur START.

Ouvrir la porte du four. A l'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la
grille pour sortir les aliments.

5. Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.

BAGEL ZZZTTNNNN

Remarque : Il n’est pas nécessaire de préchauffer le four pour faire griller des bagels.

1. Sélectionner la fonction BAGEL préprogrammée. Le degré de grillage est alors

automatiquement réglé a 4.

Pour régler le degré de grillage, de 14 7, utiliser les boutons de temps +/-.

Ouvrir la porte du four et insérer la grille dans la position de grille la plus haute.

Déposer les aliments a griller directement sur la grille coulissante et fermer la porte.

Appuyez sur START. La barre d’état a DEL s’allume et reste allumée jusqu’a la fin du cycle

de grillage.

6. Alafindu cycle de grillage, 'appareil émet un signal audible. Le four et la barre d’état &
DEL s’éteignent.

7. Ouvrir la porte du four. A I'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la
grille pour sortir les bagels.

8. Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.

CRENENEN

FRITES (FRIES)

Remarque : Il n’est pas nécessaire de préchauffer le four pour utiliser la fonction FRIES (frites).

1. Ouvrir la porte du four et insérer la grille dans la rainure du milieu.
2. Placer les aliments dans le panier en maille pour friture a l'air et le glisser sur la grille.

Sélectionner la fonction FRIES (frites) préprogrammeée. Le four sera réglé a 230 °C (450 °F)
pour 18 minutes.

4. Pour modifier la température ou le temps, utiliser les touches +/-.

5. Appuyez sur START. La barre d’état a DEL s’allume et reste allumée tout au long du cycle de
friture a lair.

6. Unsignal sonore se fera entendre a la fin du cycle de cuisson et la barre d’état a DEL
s’éteignent.

7. Ouvrir la porte du four. A I'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la
grille pour sortir les aliments cuits.

8. Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.
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COLLATIONS (SNACKS)

Remarque : Il n’est pas nécessaire de préchauffer le four pour utiliser la fonction SNACKS
(collations).

1.

2.
3.

POULET (CHICKEN)

Ouvrir la porte du four et insérer la grille dans la rainure du milieu.
Placer les aliments dans le panier en maille pour friture a I'air et le glisser sur la grille.

Sélectionner la fonction SNACKS (collations) préprogrammée. Le four sera réglé a 220 °C
(425 °F) pour 15 minutes.

Pour modifier la température ou le temps, utiliser les touches +/-.

Appuyez sur START. La barre d’état a DEL s’allume et reste allumée tout au long du cycle de
cuisson.

Un signal sonore se fera entendre a la fin du cycle de cuisson et la barre d’état a DEL
s'éteignent.

Ouvrir la porte du four. A I'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la
grille pour sortir les aliments cuits.

Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.

Remarque : Il n’est pas nécessaire de préchauffer le four pour utiliser la fonction CHICKEN
(poulet).

1.

2.

Ouvrir la porte du four et insérer la grille dans la rainure du milieu.

Placer les aliments dans le panier en maille pour friture a I'air et le glisser sur la grille. Faites
glisser le plateau d’égouttage sous la grille.

Sélectionner la fonction CHICKEN (poulet) préprogrammeée. Le four sera réglé a 205 °C
(400 °F) pour 20 minutes.

Pour modifier la température ou le temps, utiliser les touches +/-.

Appuyez sur START. La barre d’état a DEL s’allume et reste allumée tout au long du cycle de
cuisson.

Un signal sonore se fera entendre a la fin du cycle de cuisson et la barre d’état a DEL
s'éteignent.

Ouvrir la porte du four. A I'aide de gants de cuisine ou de poignées pour le four, retirer la
grille pour sortir les aliments cuits.

Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.



ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Cet appareil ne contient aucune piéce réparable par 'utilisateur. En confier la réparation a
un expert en réparations.

Important : Avant de nettoyer 'une des pieces, s'assurer que le four est éteint, débranché et
refroidi.

Remarque : Ne pas laisser les résidus alimentaires s’accumuler dans la chambre de
cuisson. Ne pas utiliser de nettoyants a four en aérosol ou en vaporisateur.

1. Nettoyer la porte de verre a I'aide d’une éponge, d’un linge doux ou d’un tampon de nylon,
avec du savon a vaisselle et de I'eau tiede. Ne pas utiliser de nettoyant en vaporisateur.

2. Retirer le plateau a miettes, la grille, la grille de cuisson en maille pour friture a I'air et la
plaque de cuisson, puis les laver avec de I'eau chaude et du savon a vaisselle. Pour éliminer les
taches tenaces, utiliser un tampon de polyester ou de nylon.

Remarque : La grille et la grille de cuisson en maille pour friture a I'air peuvent étre lavées au
lave-vaisselle. Nous recommandons de laver la plaque de cuisson et le plateau a miettes a la
main, avec de 'eau chaude et du savon a vaisselle.

3. Essuyer I'extérieur du four a I'aide d’un linge humide ou d’'une éponge. Bien sécher.

4. Ne pas nettoyer les éléments chauffants. Tout aliment qui entrera en contact avec les
éléments brilera et se dissipera de lui-méme.

Nettoyage en profondeur :

Aprés une utilisation prolongée du four, il peut étre nécessaire de le nettoyer en profondeur
pour éliminer les taches incrustées ou la graisse.

1. Sassurer que le plateau a miettes est en place et que les autres accessoires ont été retirés.

2. Préparer un mélange de 3/4 de bicarbonate de soude et de 1/4 d’eau. Vous obtiendrez
ainsi une pate nettoyante a base de bicarbonate de soude, mais elle ne doit pas étre trop
épaisse.

3. Appliquer un peu de pate sur un essuie-tout, une éponge ou un tampon en nylon.

4.  Frotter les zones tachées avec la pate de bicarbonate de soude en exercant une pression
moyenne. Continuer de frotter jusqu’a ce que les surfaces soient propres.

5. Alaide d’une éponge humide, essuyer le reste de la pate de bicarbonate de soude. Retirer
toute pate de bicarbonate de soude qui a pu tomber sur le plateau a miettes au cours du
processus de nettoyage.

6. Lapate de bicarbonate de soude peut également servir a nettoyer les accessoires.

Remarque : le modéle TO63D5-O0WD comprend un revétement en céramique sur le moule
de cuisson. Le revétement résiste au four jusqu’a 450° F / 230° C. Ne pas préchauffer avec
le moule vide dans le four.

Si une aide supplémentaire est nécessaire, veuillez contacter notre service client au
1-800-465-6070.
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DISPONIBILITE DES PIECES DE RECHANGE, SERVICES DE REPARATION ET INFORMATIONS DE MAINTENANCE

Applicable uniquement au Canada : Conformément a la Loi sur la protection du consommateur du Québec
(projet de loi 29)

Piéces de Disponible en Panier de cuisson de mailles
rechange partie pendant pour friture a l'air, grille
une période coulissante, plague de cuisson
raisonnable / plateau d’égouttage, plateau
aprés I'achat a miettes disponibles. Les
piéces internes ne sont pas
offertes comme pieces de

rechange.
Services de | Non disponible | Aucun service de réparation
réparation n’est proposé pour ce
produit.
Information | Disponible dans | Les mises a jour des directives
sur le guide d’entretien seront publiées en
'entretien ligne le cas échéant. I




TABLEAU DE FRITURE A L’AIR

ALIMENT

Grignotines Surgelee

TEMP.DE
CUISSON

TEMPS DE CUISSON*

16-20 min. ou jusqu’a ce gu’elles soient dorées et

Légumes frais

Quartiers de pommes de terre/

Pépites de poulet (455 g) 425°F / 215°C croustillantes.
o o 30-33 min. ou jusgu’a ce qu’elles soient dorées et
Languettes de poulet (455 g) 425°F / 215°C SIS
A . o o 10-12 min. ou jusqu’a ce qu’elles soient dorées et
Batonnets de poisson (455 g) 425°F / 215°C croustillantes.
Rondelles d’oignon frites (225 g) 450°F / 230°C | 10-12 min. ou jusqu’a ce que la panure soit croustillante.
Champignons panés (455 g) 425°F / 215°C | 16-20 min. ou jusqu’a ce que la panure soit croustillante.
Batonnets de mozzarella frits (455 g) 425°F / 215°C | 10-12 min. ou jusqu’a ce que la panure soit croustillante.
Bouchées de jalapeiio frites 425°F / 215°C 12-14 min. ou jusqu’a ce que la panure soit croustillante.
Saucisses sur batonnet o a ~ . A s .
(surgelé) (455 g) 425°F / 215°C | 18-23 min. Retourner a mi-temps de la cuisson.
Pelures de pommes de terre (455 g) 450°F / 230°C 16-18 min. ou jusqu’a ce qu’elles soient chaudes et que
le fromage soit fondu.

Frites droites ou ondulées (455 g) 450°F / 230°C | 16-20 min. ou jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées.
Frites épaisses (455 g) 450°F / 230°C | 22-28 min. ou jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées.
Frites allumettes (225 g) 425°F / 215°C | 14-16 min. ou jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées.
::g;::n‘:‘zgg?;‘?;;?e terre 450°F / 230°C | 20-25 min. ou jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées.

n o e 18-20 min. Vaporiser les fleurons avec un peu d’enduit
Brocoli / Chou-fleur (surgelé) (455 9) 425°F / 215°C a cuisson. Assaisonner de sel et de poivre.
Chou-fleur (surgelé) (455 g) 425°F / 215°C 18-20 min. Vaporiser les fleurons avec un peu

d’enduit a cuisson. Assaisonner de sel et de poivre.

Ailes de poulet (6)
(décongelées/fraiches)

frites (455 g) 425°F / 215°C | 22-26 min. ou jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées.
. o a 14-16 min. Enrober les fleurons dans 1a 2 c. a table

Brocoli (225 9) 400°F /200°C d’huile. Assaisonner de sel et de poivre.

Chou-fleur (225 g) 400°F / 200°C 15-17 min. Enrober les fleurons dans 1a 2 c. a table

Volaille (Cuire avec la lechefrite sous la grille)

400°F / 200°C

d’huile. Assaisonner de sel et de poivre.

26-35 min. ou jusqu’a ce que la température interne
atteigne 165°F / 75°C.

Pilons de poulet (6)
(décongelés/frais)

425°F / 215°C

28-32 min. ou jusqu’a ce que la température interne
atteigne 165°F / 75°C.

*Pour tous les aliments, consulter la durée de cuisson recommandée par le fabricant.
Remarque : Ne pas cuire par convection des viandes crues congelées (p. ex. burgers, steaks).
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EMPANADAS AU POULET

Temps de préparation : 30 minutes Temps total : 1heure
Temps de cuisson : 30 minutes Portions : 10
Ingrédients :

1 paquet de pates a empanada

Garniture Dorure a ’ceuf
455 g (11b) de poitrine ou de haut de cuisse de 1 ceuf de calibre gros
poulet désossé et sans peau, coupé en 45 ml (3 c.atable) d’eau

petits morceaux
1 petit oignon, coupé en dés
2 gousses d’ail, émincées
5ml (1c. athé) de cumin moulu
5ml (1c. athé) de paprika fumé
2,5ml (2 c.athé) de sel
1,25 ml (V4 c. a thé) de poivre noir moulu
30 ml (2 c. a table) d’huile d’olive
60 ml ("4 tasse) de coriandre fraiche, hachée

Directives:
Préparation pour la garniture :

1. Fouetter I'ceuf et I'eau pour préparer la dorure a I'ceuf, puis mettre de coté.

2. Sélectionner la fonction Bake (cuisson), puis laisser 'appareil préchauffer.

3. Dans un bol de taille moyenne, mélanger le poulet, 'oignon, I'ail, le cumin, le paprika, le
sel, le poivre et I'huile d’olive.

4.  Verser le mélange de poulet dans le plat de cuisson, répandre uniformément, puis
mettre au four.

5. Lorsque le poulet est cuit, ajouter la coriandre hachée, puis laisser refroidir.

Préparation pour la garniture :

6. Disposer 5 pates a empanada a la fois, badigeonner les bords extérieurs de dorure
a l'ceuf, ajouter 45 ml (3 c. a table) de mélange de poulet au centre des pates a
empanada, puis les replier pour les sceller. A 'aide d’une fourchette, appuyer sur les
bords de fagon a fermer les empanadas.

7. Faire une entaille de 1,5 cm (1/2 po) sur le dessus de chague empanada afin de créer

une ouverture qui permettra a la vapeur de s'échapper pendant la cuisson.

Placer chague empanada sur le plateau a friture et en cuire 5 a la fois.

9.  Sélectionner la fonction Bake (cuisson), puis régler la température a 190 °C (375 °F)
pour préchauffer 'appareil.

10. Badigeonner le dessus des empanadas de dorure a I'oeuf pour obtenir un glacage doré.

1. Cuire pendant environ 15 minutes, jusgqu’a ce que les empanadas soient dorées.
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PIZZA AUX COURGETTES ET AUX OIGNONS

Temps de préparation : 15 minutes Temps total : 35 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes Portions: 2-4

Ingrédients :

325 ml (11 0z) de pate a pizza

180 ml (%4 tasse) de sauce a pizza
250 ml (1tasse) de mozzarella, rapé
1/2 oignon moyen, tranché

1 courgette, tranchée

15 ml (1 ¢. a table) d’huile d'olive

Directives:

1. Etaler la pate & pizza pour former une cro(te, puis la placer sur la plaque de cuisson.

2. Placer la crolte de pizza dans le four, sélectionner la fonction Pizza, puis régler la durée
a 25 minutes. Précuire la crolte de pizza pendant 5 minutes avant de la garnir.

3. Retirer du four, étaler la sauce sur la crolte de pizza, puis la garnir de fromage,
d’oignon et de courgette.

4.  Remettre la crolte de pizza au four pendant 15 minutes ou jusqu’a ce qu’elle soit
dorée.
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BLONDIES

Temps de préparation : 15 minutes Temps total : 35 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes Quantité: 16 carrés

Ingrédients :

2 batons de beurre, ramollis

2 ceufs de calibre gros

500 ml (2 tasses) de farine tout-usage

500 ml (2 tasses) de cassonade

5ml (1c. athé) de levure chimique

2,5ml (2 c. athé) de bicarbonate de soude
80 ml (5 tasse) de pépites de chocolat blanc
80 ml (5 tasse) de pépites de chocolat mi-sucré
80 ml (Vs tasse) de canneberges séchées

10 ml (2 c. a thé) d’extrait de vanille

Sel

Directives:

1. Sélectionner la fonction Bake (cuisson), régler la durée a 20 minutes, puis laisser
I'appareil préchauffer.

2. Crémer le beurre et le sucre, puis ajouter les ceufs et la vanille. Ajouter la farine, la
levure chimique, le bicarbonate de soude et le sel. Incorporer les pépites de chocolat et
les canneberges.

3. Verser le mélange dans un plat de cuisson graissé, puis mettre au four. Lorsque
le temps est écoulé, vérifier que les blondies sont cuits. Quelques minutes
supplémentaires peuvent s’avérer nécessaires.

4.  Laisser refroidir et couper en carrés.



COQUILLES D’ALOYAU AVEC ASPERGES

Temps de préparation : 15 minutes Temps total : 27-30 minutes
Temps de cuisson : 12-15 minutes Portions : 2
Ingrédients :

2 coquilles d’aloyau de 397 g (14 0z) chacune

5ml (1c. athé) de sel de mer

2,5ml (%2 c. a thé) de poivre noir moulu grossiérement
225 g (2 Ib) d’asperges épaisses, coupées
Vaporisateur d’huile d’olive

2,5ml (2 c. athé) de sel

1,25 ml (Va c. a thé) de poivre noir moulu

Directives:

1. Assaisonner généreusement les deux cotés des coquilles d’aloyau de sel de mer et de

poivre noir.

Déposer les coquilles d’aloyau sur le plateau a friture.

3. Placer les asperges a coté des coquilles d’aloyau sur le plateau a friture, vaporiser
|égérement d’huile d’olive, puis saupoudrer de sel et de poivre.

4.  Sélectionner la fonction Air Fry (friture a I'air), puis régler la durée a 12 minutes. Mettre
le plateau a friture au four, puis cuire jusqu’a la cuisson désirée.

N
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HAUTS DE CUISSE DE POULET AVEC
MINI-POIVRONS DOUX, CHOUX DE BRUXELLES
ET POMMES DE TERRE ROUGES

Temps de préparation : 15 minutes Temps total : 45 minutes
Temps de cuisson: 30 minutes Portions : 2
Ingrédients :

2 gros hauts de cuisse de poulet avec os et peau

45 ml (3 c. a table) d’huile d’olive

5ml (1c.athé) de sel de mer

5 ml (1c. a thé) de poivre noir moulu

4 ml (% c. a thé) de poudre dall

4 ml (% c. a thé) de paprika

6 a 8 pommes de terre grelots rouges, coupées en deux
4 mini-poivrons doux

355 g (1% tasse) de choux de Bruxelles, coupés en deux

Directives:

1. Dans un bol, combiner I'huile d’olive, la poudre dail, le paprika, le sel et le poivre, puis
diviser le mélange en deux. Enduire les hauts de cuisse de poulet de la moitié du
mélange.

2. Dans un autre bol, mélanger les pommes de terre grelots, les mini-poivrons et les
choux de Bruxelles avec le reste du mélange d’huile d’olive.

3. Placer les hauts de cuisse de poulet assaisonnés sur la plague de cuisson avec les
|égumes.

4.  Sélectionner la fonction Chicken (poulet), puis régler la durée a 30 minutes ou cuire
jusqu’a ce que le poulet atteigne une température interne de 74 °C (165 °F) et que les
|égumes soient tendres.

5. Laisser reposer le poulet pendant quelques minutes avant de le servir.



COTELETTES DE PORC PANEES

Temps de préparation : 20 minutes Temps total : 35 minutes
Temps de cuisson : 15 minutes Portions : 4
Ingrédients : Mélange d’ceufs :

4 cotelettes de porc, environ 910 g (2 Ib) 2 ceufs de calibre gros

5 ml (1c. & thé) de poudre dail 60 ml (s tasse) de lait

5ml (1c. athé) de poudre d’oignon
5ml (1c. athé) de paprika
5ml(1c.athé)de sel

5ml (1c. athé) de poivre noir

500 ml (2 tasses) de chapelure

Directives:

1.

Dans une poéle peu profonde, fouetter les ceufs et le lait pour préparer le mélange
d’ceufs, puis mettre de coté.

Mélanger la poudre d’ail, la poudre d’oignon, le paprika, le sel et le poivre, puis enduire
les cotelettes de porc du mélange d’assaisonnements.

Verser la chapelure dans une autre poéle peu profonde.

Tremper les cotelettes de porc assaisonnées dans le mélange d’ceufs, puis dans la
chapelure. Bien les recouvrir.

Mettre les cotelettes de porc panées dans le panier.

Sélectionner la fonction Air fry (friture a 'air) et régler la durée a 15 minutes, en
retournant les cotelettes de porc a la mi-cuisson, jusqu’a ce qu’elles soient dorées et
que la température interne atteigne 63 °C (145 °F).

Une fois les cotelettes de porc cuites, les retirer de la friteuse a air chaud et les laisser
reposer quelques minutes. Servir chaud avec des quartiers de citron sur le coté, si
désiré.
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LANGOUSTINES ROTIES

Temps de préparation : 10 minutes Temps total : 24 minutes
Temps de cuisson: 14 minutes Portions : 4
Ingrédients :

455 g (11b) de crevettes (de 16 a 20), décongelées et égouttées
6 gousses d’ail, émincées

30 ml (2 c. a table) d’huile olive vierge extra

45 ml (3 c. a table) de beurre salé

30 ml (2 c. a table) de persil haché

Jus de Tcitron

1,25 ml (Va c. a thé) de flocons de piment rouge

1,25 ml (Va c. a thé) de sel de mer

Directives:

1. Déposer les crevettes sur la plague de cuisson, puis les saupoudrer du reste des

ingrédients.

2. Sélectionner la fonction Broil (rotissage), mettre la plague de cuisson dans le four,
puis rétir environ de 12 a 14 minutes jusgqu’a ce que les crevettes soient complétement

cuites.
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Por favor lea este instructivo antes de usar el producto

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD.

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, siempre se debe respetar ciertas medidas de seguridad a fin de
reducir el riesgo de incendio, descarga eléctrica y/o lesiones a las personas, incluyendo las siguientes:

1. Por favor lea todas las instrucciones. 15. No use almohadillas de fibras metélicas

2. No toque las superficies calientes. Use las para limpiar el aparato. Las fibras metalicas
asas o las perillas. podrian entrar en contacto con las piezas

) eléctricas del aparato, resultando en el

3. Afin de protegerse contra un choque f D
eléctrico y lesiones a las personas, no r|esgo de ur.1 chgque electrico.
sumerija el cable, los enchufes ni el aparato 16. No intente limpiar los elementos de calor.
en agua ni en ningun otro liquido. 17. A fin de evitar el riesgo de incendio

4. Todo aparato eléctrico usado en la o choque eléctrico, jamas introduzca
presencia de los nifios o por ellos mismos alimentos demasiado grandes ni utensilios
requiere la supervision de un adulto. de.metal E.sdentro dgl apar.atg.

5. Desconecte el aparato del tomacorriente 18. Existe el riesgo de incendio si el aparato
cuando no esté en uso y antes de limpiarlo. permanece cqblerto mientras se encuentra
Espere que el aparato se enfrie antes en funcionamiento o si éste llegasea
de instalare o retirarle piezas y antes de entrar en contacto con cualquier material
limpiarlo. inflamable, incluyendo las cortinas y las

- paredes. Asegurese de no colocar nada
6. g‘ﬁcﬁgfé%g%nagdug 352?;3;%:35?%% sobre el aparato mientras se encuentre en
! - , ; : uso.
sido daflado de cualquier otra manera.
Llame al numero de servicio para el 19. M\Se debe EJERCER EXTREMA
consumidor que aparece en este manual. PREC,AUtO%N cuatncljo sedutlllzan

7. Eluso de accesorios no recomendados por recipientes de metal o vi r’lo.
el fabricante del aparato puede ocasionar 20. Cuando este horno no esté en uso, no
incendio, choque eléctrico o lesiones a las guarde ningun objeto en el mismo,
personas. excepto los accesorios recomendados por

8. No use este aparato a la intemperie. el fabrlcante.. L

. 21. No coloque ninguno de los siguientes
9. yolpermlta qgelel cakt)ledcuelgue del k;orde materiales en el horno: papel, cartén
e la mesa o del mostrador ni que entre en fori P P ’ 4
> . plastico y ningun otro articulo que no esté
contacto con superficies calientes. construido de metal y bandejas de vidrio

10. No coloque el aparato sobre ni cerca de las aptos para horno.
horr?lllas delgasto eléctricas ni adentro de 22. A fin de evitar que el aparato se sobre
unhorno caliente. . caliente, no cubra la bandeja para los

1. &UT_ILICE EXTREMA PRECAUCION cuando residuos como ninguna otra superficie del
extraiga la bandeja o deseche grasa aparato con papel de aluminio.
caliente. ) ) ) 23. Este aparato no estd disefiado para ser

12. E’ara d,e,)sconectz_ar_, gire Ies perillas “Timer” y usado por personas (incluido nifios)

Toast” a la posicion “0” (apagado). Luego, con capacidad limitada fisica, mental
desenchufe del tomacorriente. o sensoriales disminuidas y faltade

13. Este aparato se debe usar Unicamente con experiencia o conocimiento que les impida
el fin previsto. utilizar el aparato con't,oda seguridad sin

14. NUTILICE EXTREMA PRECAUCION cuando supervision o instruccion.
extraiga la bandeja o deseche grasa 24. Se debe asegurar la supervision de los
caliente. nifios para evitar que usen el aparato como

juguete.

25. Este aparato no esta disefiado para operar
por medio de un temporizador externo o
control remoto.

26. No deje el horno desatendido mientra esté
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funcionando. En caso de que ocurriera

un incendio mientras se cocinan los
alimentos, desenchufe el horno pero NO
abra la puerta. Para reducir el riesgo de
incendio, mantenga el interior del horno
completamente limpio y libre de residuos
de alimentos, aceite, grasa, o de cualquier
otro material combustible.



CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES.

Este aparato eléctrico es para uso domestico unicamente.

ENCHUFE POLARIZADO

Este aparato cuenta con un enchufe polarizado (un contacto es mas ancho que el otro). A
fin de reducir el riesgo de un choque eléctrico, este enchufe encaja en un tomacorriente
polarizada en un solo sentido. Si el enchufe no entra en le tomacorriente, inviértalo y si
aun asi no encaja, consulte con un electricista. Por favor no trate de alterar esta medida de

seguridad.

TORNILLO DE SEGURIDAD

/\ADVERTENCIA: Este aparato cuenta con un tornillo de seguridad para evitar la remocién
de la cubierta exterior del mismo. A fin de reducir el riesgo de incendio o de choque
eléctrico, por favor no trate de remover la cubierta exterior. Este producto no contiene
piezas reparables por el consumidor. Toda reparacion se debe llevar a cabo Unicamente por

personal de servicio autorizado.

CABLE ELECTRICO

a) Un cable de alimentacion corto es provisto para reducir los riesgos de enredarse o
tropezar con un cable mas largo.

b) Existen cables de extension disponibles y estos pueden ser utilizados si se toma el
cuidado debido en su uso.

c) Si se utiliza un cable de extension:

1. Laclasificacion eléctrica marcada del cable de extension debe ser, como minimo, igual
a la clasificacion eléctrica del aparato;

2. Sielaparato es del tipo de conexion a tierra, el cable de extension debe ser un cable de
tres alambres de conexion a tierra; y
3. Elcable debe ser acomodado de manera que no cuelgue del mostrador o de la mesa

para evitar que un nifio tire del mismo o que alguien se tropiece sin darse cuenta.

Nota: Si el cable de alimentacion estd dafiado, por favor llame al nimero del departamento
de garantia que aparece en estar instrucciones.

PRECAUCION

ESTE HORNO SE CALIENTA CUANDO ESTA
EN USO. SIEMPRE USE AGARRADERAS 0
GUANTES DE COCINA CUANDO TOQUE TODA
o e e SUPERFICIE INTERNA O EXTERNA DEL HORNO.
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CONOZCA SU HORNO TOSTADOR
FREIDORA DE AIRE

—

Parrilla de malla para freir con aire

Parrilla

Bandeja para hornear /bandeja de goteo
Puerta de vidrio transparente

Panel de control digital

Bandeja de residuos*

N o oA N

Guia de posicion de la parrilla

*Ver la seccion de ANTES DEL PRIMER USO para la
posicion correcta.

El producto puede variar ligeramente del que
aparece ilustrado.
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TOAST AIR FRY

PIZZA WARM
BAGEL FRIES
SNACKS CHICKEN
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USO DE LA PANTALLA DIGITAL

Modo de reposo: Cuando el horno no esta en uso, los botones de las funciones y la
pantalla digital no se iluminan. Si el horno no estd en uso y no se tocan los controles
durante 5 minutos, pasard al modo de reposo.

Modo de espera: Cuando presiona cualquier botdn, los botones de las funciones se
iluminan. Esto indica que el horno estd listo para activarse.

Encendido: Cuando haya elegido la funcidn, temperatura y el tiempo de coccion
deseados, presione el botén INICIO. El horno se enciende y comienza un conteo
regresivo. Después de 30 segundos, los elementos de calentamiento se iluminan.
Durante el funcionamiento, los elementos de calentamiento se encienden y apagan
para mantener la temperatura deseada.

Anadir tiempo: Para afadir tiempo mientras la unidad esta funcionando, presione el
botdn + Time (+ tiempo).

Cambio de temperatura: Para cambiar la temperatura mientras la unidad esta
funcionando (en la mayoria de las funciones), presione el boton +/- Temp.

Pausa: Cuando se presiona el botdn Stop (detener) antes de que el temporizador
llegue a cero, los elementos de calentamiento se apagan. La pantalla digital parpadea
y muestra el tiempo restante del ciclo de coccidn. Para reiniciar el ciclo de coccidn,
presione el botén INICIO vy el temporizador vuelve a iniciar la coccion.

Barra LED de estado: Cuando el horno precalienta activamente, la barra LED de
estado se ilumina de izquierda a derecha. Cuando el ciclo de precalentamiento
termina, la barra se ilumina y el horno emite dos bips.

Una vez que el temporizador inicia la cuenta regresiva, la barra LED indica cuando
hay un ciclo de coccién en accién. La luz LED se ilumina de izquierda a derecha y
luego de derecha a izquierda durante el ciclo de coccion.

Cambio entre Celsius y Fahrenheit:

El usuario puede cambiar la pantalla de temperatura de Celsius a Fahrenheit,
manteniendo presionados los botones de +y - Temp durante mas de 2 segundos.
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ANTES DEL PRIMER USO

Este producto es solo para uso doméstico.

Retire todo material de empaque, todas las etiquetas y la tira plastica alrededor
del enchufe.

Retire y conserve la literatura.

Lave todas las piezas removibles segun es indicado en la seccion
de Cuidado y Limpieza.

Escoja un lugar donde utilizar esta unidad,
dejando suficiente espacio entre la parte
posterior y la pared para permitir que el calor heating
fluya sin dafar los gabinetes y las paredes. elements
Durante el uso, la unidad debe tener 6
pulgadas o mas de espacio alrededor de los
lados, la parte posterior y parte superior.

Antes de usar, verifique que la bandeja para
migas esté insertada debajo de los elementos
de calentamiento.

Informacién importante acerca del uso de su horno

Este horno se calienta. Cuando esté en uso, siempre use guantes de cocina o agarraderas
de olla al tocar toda superficie externa o interna del horno.

Cuando utilice el horno por primera vez, podria notar humo o un ligero olor durante los
primeros minutos. Esto es normal.

Asegurese de que los alimentos o que la bandeja de hornear se encuentre a una distancia
no menos de 11/2 pulgadas (3.8 cm) de los elementos de calor superiores.

Los alimentos no deben extenderse de los bordes de la bandeja para hornear a fin de evitar
que el exceso de goteo caiga sobre los elementos de calor.

Muchos factores influyen los tiempos de coccién como la altitud, humedad y variaciones en
las redes eléctricas. Para los mejores resultados, supervise el final del ciclo de coccidn.

Las temperaturas en el horno estaran mas bajas que el punto de ajuste de temperatura
que usted selecciond. Esto es debido a los elementos de calor avanzados utilizados en
este horno. El control de los ajustes de temperatura han sido calibrado para proporcionar
resultados esperados para la mayoria de las recetas, tomando en consideracién lo
elementos de calor avanzados.

Para activar el horno, se requiere ajustar el reloj automatico a un tiempo de coccién
determinado o seleccionar la posicion de ENCENDIDO CONTINUO.

Usted puede cocinar los alimentos de 3 maneras:
Use la bandeja de hornear/goteo colocada sobre la parrilla corrediza.

Coloque la bandeja de hornear como bandeja de goteo, insertada debajo de la parrilla
corrediza/parrilla de asar.

Coloque los alimentos en la canasta de malla de la freidora de aire sobre la parilla.



Recipientes de Coccion

*  Suhorno le permite utilizar recipientes de metal, de vidrio resistente al calor o de
cerdmica. Siga las indicaciones del fabricante.

*  Lamayoria de los moldes de 9” x 13” sin asas caben en el horno. Consulta la tabla a
continuacion para conocer los detalles de las dimensiones.

ANCHO DE BANDEJA COLOCACION DE LA BANDEJA

(medida desde los bordes mas

externos)

<13.25 PULGADAS Coloqgue la parrilla en la posicién mas baja.
Cologue el molde encima de la parrilla.

13.25 - 13.75 PULGADAS No utilice la parrilla. Deslice la bandeja

directamente en las ranuras de la posicion
de la segunda parrilla.

>13.75 PULGADAS No utilice la bandeja si su ancho excede el
espacio del horno.

Nota: Los moldes de 9” x 13” varian de ancho segun la marca. No fuerce la bandeja para
que encaje en el horno ni utilice la bandeja si corre el riesgo de resbalarse de las parrillas
de soporte.

*  Aseglrese de que haya un espacio minimo de 11/2” (3.8 cm) entre el borde superior
del recipiente y los elementos de calor superiores.

?
HORNEAR (BAKE) _——ox.

Nota: Para obtener los mejores resultados, al hornear o cocinar, deje que el horno termine
de precalentarse antes de introducir los alimentos.

OR  ZZZTTVNNN\

Nota: Este horno ha sido disefiado para cocinar rdpidamente. Inspeccione los alimentos
antes del tiempo de coccidn prescrito para un horno convencional para asegurarse de que
No se cocinen en exceso.

1. Abralapuerta del horno e inserte la parrilla en la posicion mas baja.

2. Coloque los alimentos para hornear directamente sobe la parrilla o coloque la bandeja para
hornear sobre la parrilla.

3. Silos alimentos se van a colocar directamente sobre la parrilla, deslice la bandeja para
hornear en la guia debajo de la parrilla para recoger los jugos de coccidn durante la
coccion.

4.  Elijalafuncion predeterminada HORNEAR. Esto ajusta el horno a 175° C y 15 minutos.

5. Sidesea cambiar la temperatura o el tiempo de coccidn, use los botones +/- para
ajustarlos.

6. Cuando el horno esté precalentado, abra la puerta e inserte los alimentos. Cierre la puertay
presione INICIO.

7. El'horno emite una sefial audible cuando termina el ciclo de coccién y la barra LED de
estado se apaga.
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8. Abralapuerta del horno. Utilizando guantes de horno o agarraderas de olla, deslice la
parrilla hacia afuera para retirar los alimentos cocinados.

9. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

FREIR CON AIRE (AIR FRY)

~
%

La tecnologia para freir con aire utiliza aire caliente de
alta intensidad para hornear, dorar y hacer crujientes sus alimentos fritos favoritos con poco
o nada de aceite.

Utilice los tiempos de coccion indicados en la tabla de coccidn o siga las recomendaciones
para hornear del paquete del alimento. Ajuste el tiempo de coccidn segun sea necesario
para lograr el punto crujiente preferido.

Nota: No es necesario precalentar el horno para freir con aire.

Nota: Acomode sus alimentos en una sola capa en la cesta de malla para obtener resultados
optimos. Apilar los alimentos en varias capas puede hacer que no se cocinen correctamente y
que el tiempo de coccidn sea mas lento.

Nota: Asegurese de que la cesta de malla esté orientada correctamente al insertarla en el
horno para que la puerta pueda cerrar correctamente.

Nota: Cuando cocine alimentos grasosos, inserte la bandeja de goteo debajo de la parrilla
como se muestra (A). Esto evitard el humo ocasionado por la grasa que cae sobre el
elemento de calentamiento.

1. Abralapuerta del horno e inserte la parrilla en la posicion mas baja. Cologue los alimentos
en la cesta de malla para freir y deslice la cesta sobre la parrilla.

2. Elijala funcién predeterminada FREIR CON AIRE. Esto ajusta el horno a 215° C y 20
minutos.

3. Sidesea cambiar la temperatura o el tiempo de coccion, use los botones +/- para ajustarlos.

4. Presione INICIO. La barra LED de estado se ilumina y se mantiene iluminada durante el ciclo
de freir con aire.

5. El'horno emite una sefial audible cuando termine el ciclo de freir con aire y la barra LED de
estado se apaga.

6. Abralapuerta del horno. Utilizando guantes de horno o agarraderas de olla, deslice la cesta
hacia afuera para retirar los alimentos cocinados.

7. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.



ASAR Sy 0 77T

Para obtener resultados éptimos, use la posicion superior. Asegurese de que los alimentos
o la bandeja para hornear no estén a menos de 1% pulgadas (3.8 cm) de los elementos de
calentamiento superiores.

1. Elijalafuncion predeterminada ASAR. Esto ajusta el horno a 245° C y 10 minutos.
Si desea cambiar la temperatura o el tiempo de coccion, use los botones +/- para ajustarlos.

Presione INICIO. La barra LED de estado se ilumina y se mantiene iluminada durante
el ciclo de freir con aire.

4. Abralapuerta del horno e inserte los alimentos. Cierre la puerta del horno.

El horno emite una sefial audible cuando termine el ciclo de freir con aire y la barra LED de
estado se apaga.

6. Abralapuerta del horno. Utilizando guantes de horno o agarraderas de olla, deslice la cesta
hacia afuera para retirar los alimentos cocinados.

7. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

Nota: Para obtener los mejores resultados al asar la carne, dele la vuelta a mitad del ciclo de
coccion.

TOSTAR ZZZITNX\

Nota: No es necesario precalentar el horno para tostar.

1. Elijala funcién predeterminada TOSTAR. Esto ajusta el horno al nivel de tostado 4.

2. Sidesea ajustar el nivel de tostado, de 1a 7, puede usar los botones +/-.

3. Abralapuerta del horno e inserte la parrilla en la posicion mas baja. El horno acomoda un
maximo de 6 rebanadas de pan, colocadas en una sola capa.

4. Coloque los alimentos a tostar directamente sobre la parrilla y cierre la puerta.

Presione INICIO. La barra LED de estado se ilumina y se mantiene iluminada hasta que
termine el ciclo de tostado.

6. Cuando termine el ciclo de tostado, el horno emite una sefal audible. El horno y la barra
LED de estado se apagan.

7. Abrala puerta del horno. Utilizando guantes de horno o agarraderas de olla, deslice la
parrilla hacia afuera para retirar las tostadas.

8. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

PIZZA PASAARNNNN

Nota: No es necesario precalentar el horno para usar la funcién PIZZA. Vigile la pizza cerca
del final del ciclo de coccidn para evitar que se cocine en exceso.

1. Abralapuerta del horno e inserte la parrilla en la posicion mas baja.

2. Coloque la pizza a cocinar directamente sobre la parrilla.

3. Elijala funcién predeterminada PIZZA. Esto ajusta el horno a 215° C y 15 minutos.

4.  Sidesea cambiar la temperatura o el tiempo de coccion, use los botones +/- para ajustarlos.
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5. Presione INICIO. La barra LED de estado se ilumina y se mantiene iluminada durante el ciclo
de coccion.

6. El'horno emite una sefal audible cuando termine el ciclo de coccién. El horno y la barra LED
de estado se apagan.

7. Abrala puerta del horno. Utilizando guantes de horno o agarraderas de olla, deslice la
parrilla hacia afuera para retirar la pizza.

8. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

CALENTAR

1. Coloque la parrilla en la segunda posicion mas baja.

2. Elijalafuncion predeterminada CALENTAR. Esto ajusta el horno a 65° C y 30 minutos.

3. Sidesea cambiar la temperatura o el tiempo de coccion, use los botones +/- para ajustarlos
y presione INICIO.

4.  Abralapuerta del horno. Utilizando guantes de horno o agarraderas de olla, deslice la parrilla
hacia afuera para retirar los alimentos.

5. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

BAGEL PASIARNNN

Nota: No es necesario precalentar el horno para tostar bagels.

1.

CIFNENIN

PAPAS FRITAS (FRIES)

Elija la funcion predeterminada BAGEL. Esto ajusta automaticamente el nivel de tostado a
@

Si desea ajustar el nivel de tostado, de 1a 7, puede usar los botones +/-.

Abra la puerta del horno e inserte la parrilla en la posicion mas alta.

Coloque los alimentos a tostar directamente sobre la parrilla y cierre la puerta.

Presione INICIO. La barra LED de estado se ilumina y se mantiene iluminada hasta que
termine el ciclo de tostado.

Cuando termine el ciclo de tostado, el horno emite una sefial audible. El horno y la barra
LED de estado se apagan.

When toast cycle is complete, there will be an audible signal. The oven and the LED status
bar will turn off.

Abra la puerta del horno. Utilizando guantes de horno o agarraderas de olla, deslice la
parrilla hacia afuera para retirar los bagels.

Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

ZZZTTINNN
Nota: No es necesario precalentar el horno para la funcion PAPAS FRITAS (FRIES).

1.

2.

Abra la puerta del horno e inserte la parrilla en la segunda posicién mas baja.

Coloque los alimentos en la canasta de malla para Freir con Aire y deslice la canasta sobre
la parrilla de alambre.

Seleccione la funcién programada PAPAS FRITAS (FRIES). Esto ajustard el horno a 450 °F y
18 minutos.



4.  Sidesea cambiar la temperatura o el tiempo, use los botones +/- para ajustar.

Presione START (INICIAR). La barra de estado LED se encenderd y permanecerd encendida
durante todo el tiempo de Freido con Aire.

6. Sonard una sefial audible cuando el ciclo de Papas Fritas haya terminado y la barra de
estado LED se apague.

7. Abrala puerta del horno. Usando guantes de horno o agarraderas, deslice la canasta hacia
afuera para retirar los alimentos cocidos.

8. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

RRIRRR
%% %%% % %% Y% % e %™

SNACKS -

Nota: No es necesario precalentar el horno para la funcion SNACKS.

1. Abralapuerta del horno e inserte la parrilla en la segunda posicion mas baja.

2. Coloque los alimentos en la canasta de malla para Freir con Aire y deslice la canasta sobre
la parrilla de alambre.

3. Seleccione la funcién programada SNACKS. Esto ajustara el horno a 425 °F y 15 minutos.
4.  Sidesea cambiar la temperatura o el tiempo, use los botones +/- para ajustar.

Presione START (INICIAR). La barra de estado LED se encenderd y permanecerd encendida
durante todo el tiempo de coccidn.

6. Sonard una sefial audible cuando el ciclo de Snacks haya terminado y la barra de estado
LED se apague.

7. Abrala puerta del horno. Usando guantes de horno o agarraderas, deslice la canasta hacia
afuera para retirar los alimentos cocidos.

8. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.

POLLO

Nota: No es necesario precalentar el horno para la funcion POLLO (CHICKEN).

1. Abralapuerta del horno e inserte la parrilla en la segunda posicion mas baja.

2. Cologue los alimentos en la canasta de malla para Freir con Aire y deslice la canasta sobre
la parrilla de alambre. Deslice la bandeja de goteo debajo de la parrilla de alambre.

3. Seleccione la funcién programada POLLO (CHICKEN). Esto ajustara el horno a 400 °F y 20
minutos.

4.  Sidesea cambiar la temperatura o el tiempo, use los botones +/- para ajustar.

Presione START (INICIAR). La barra de estado LED se encendera y permanecerd encendida
durante todo el tiempo de coccion.

6. Sonard una sefial audible cuando el ciclo de Pollo haya terminado y la barra de estado LED
se apague.

7. Abrala puerta del horno. Usando guantes de horno o agarraderas, deslice la canasta hacia
afuera para retirar los alimentos cocidos.

8. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso.
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CUIDADO Y LIMPIEZA

Este producto no contiene piezas que deban ser reparadas por el usuario. Si necesita
servicio, consulte a personal de servicio calificado.
Importante: Antes de limpiar cualquier parte del horno, asegurese de que esté apagado,

desenchufado y frio.

Nota: No permita que se acumule residuos de alimentos en la cavidad del horno. No utilice
productos de limpieza para horno en aerosol.

1. Limpie la puerta de vidrio con una esponja, un pafio suave o un estropajo de nylon con
liquido de fregar y agua caliente. No utilice un producto de limpieza en aerosol

2. Retire la bandeja para migas, la parrilla, la parrilla de malla para freir con aire y la bandeja
para hornear, y ldvelas con agua caliente y liquido de fregar. Para eliminar las manchas
persistentes, utilice un estropajo de poliéster o nylon.

Nota: La parrilla y la parrilla de malla para freir con aire son aptas para la maquina
lavaplatos. Recomendamos lavar la bandeja para hornear y la bandeja para migas a
mano con agua caliente y liquido de fregar.

3. Limpie el exterior del horno con un pafio himedo o una esponja. Seque bien.

4. Nointente limpiar los elementos de calor. Cualquier alimento que entre en contacto con los
elementos de calor se quemara por si solo.

Limpieza profunda de su horno:

Después de utilizar su horno por un periodo de tiempo largo, puede ser necesario limpiarlo
a profundidad para eliminar las manchas dificiles o la grasa pegada.

1. Asegurese de que la bandeja para migas esté en su lugar, pero que otros accesorios estén
removidos.

2. Hagauna mezcla de 3 partes bicarbonato de sodio y 1 parte de agua. Esto creara una pasta
de limpieza de bicarbonato de sodio, la cual no debe ser demasiado espesa.

3. Aplique un poco de la pasta a una toalla de papel, esponja o estropajo de nylon.

4. Restriegue las dreas manchadas con la pasta de bicarbonato de sodio aplicando presidn
mediana. Continue restregando hasta que las superficies estén limpias.

5. Utilizando una esponja humeda, limpie el resto de la pasta de bicarbonato de soda. Limpie
cualquier pasta de bicarbonato de sodio que pueda haber caido sobre la bandeja para
migas durante el proceso de limpieza.

6. Lapastade bicarbonato de sodio también se puede utilizar para limpiar los accesorios.

Nota: El modelo TO63D5-0OWD incluye un recubrimiento ceramico en la bandeja para
hornear. Este recubrimiento es seguro para usar en el horno hasta 450 °F / 230 °C. No
precaliente el horno con la bandeja vacia en su interior.

Si necesita ayuda adicional, por favor comuniquese con nuestro equipo
de servicio para el consumidor, llamando al nimero
1-800-465-6070.



DISPONIBILIDAD DE PIEZAS DE RECAMBIO, SERVICIOS DE REPARACION E INFORMACION SOBRE MANTENIMIENTO

Solo aplicable para Canada: De conformidad con la Ley de Proteccion del Consumidor de Quebec
(Proyecto de Ley 29)

Piezas de Disponible Cesta de coccidn de malla para

repuesto parcialmente | Freir con Aire, rejilla deslizante,

durante un bandeja para hornear/bandeja

periodo de goteo y bandeja para migas

razonable disponibles. Las partes internas

tras la no se ofrecen como repuestos.

compra

Servicios de No No se ofrecen servicios de rep-

reparacion disponible aracion para este producto. X
Informacion de Disponible Las actualizaciones de las

mantenimiento en el manual | instrucciones de mantenimiento
se publicardn en linea, si
corresponde.
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FREIR CON AIRE TABLA DE COCCION

ALIMENTO

TEMP.DE
COCCION

‘TIEMPO DE COCCION’

Alimentos congelados

Vegetales frescos

Nuggets de pollo 425°F / 215°C | 13-16 min. o hasta que esté crujiente y dorado.

Tiras de pollo 425°F / 215°C | 30-33 min. o hasta que esté crujiente y dorado.
Palitos de pescado 425°F / 215°C | 10-12 min. o hasta que esté crujiente y dorado.
Aros de cebolla ) . -

: 450°F / 230° - ! :
empanizados 50°F / 230°C | 10-12 min. o hasta que el empanizado esté crujiente,
Champifiones empanizados = 425°F /215°C | 16-20 min. o hasta que el empanizado esté crujiente.
Palitos de queso mozzarella | 425°F /215°C = 10-12 min. o hasta que el empanizado esté crujiente.
Jalapefios rellenos 425°F / 215°C | 14-16 min. o hasta que el empanizado esté crujiente.

. " o o~ | 23-25 min. si esta congelado. Rote del frente a la parte
Perros calientes de maiz L posterior a mitad del ciclo de coccion.
Papas rellenas con cascara | 450°F / 230°C 13-15 min. o hasta que esté caliente y el queso esté
derretido.
Papas fritas congeladas
cortadas entiraso concorte | 450°F /230°C | 18-25 min. o hasta que esté dorado.
ondulado
Papas fritas congeladas ) \
450°F / 230° - . .

gruesas 50°F /230°C | 18-25 min. o hasta que esté dorado
P_apas fritas congeladas bien 425°F / 215°C | 18-25 min. o hasta que esté dorado.
finitas
Papa sazonadas en trozos | 450°F / 230°C | 20-25 min. o hasta que esté dorado.

" o o~ | 18-20 min. Rocie los ramilletes con un poco de aceite
Brécoli (congelado) EEEIIEC en aerosol. Sazone con sal y pimienta.
Coliflor (congelada) 425°F / 215°C 18-20 min. Rocie los ramilletes con un poco de aceite

en aerosol. Sazone con sal y pimienta.

Alas de pollo
(Descongelado/fresco)

400°F / 200°C

Papas fritas crudas 425°F / 215°C | 18-25 min. o hasta que esté dorado.

L e o o~ | 12-14 min. Revuelva los ramilletes en 1-2 cucharadas de
Brécoli 400°F /200°C aceite. Sazone con sal y pimienta.
Coliflor 400°F / 200°C 15-17 min. Revuelva los ramilletes en 1-2 cucharadas de

aceite. Sazone con sal y pimienta.

25-35 min. o hasta que la temperatura interna alcance
75°C.

Muslos de pollo
(Descongelado/fresco)

425°F / 215°C

25-35 min. o hasta que la temperatura interna alcance
75°C.

*Para estos y otros alimentos, consulte los tiempos de coccidn sugeridos por el fabricante para

hornear o freir con aire.

Nota: No se debe freir con aire las carnes crudas congeladas (por ejemplo, hamburguesas, bistecs).




EMPANADAS DE POLLO

Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos
Tiempo total: 1hora

Porciones: 10

Ingredientes:
1paquete de discos para empanadas

Relleno

11b de pechuga o muslos de pollo sin hueso y
sin piel, cortados en trozos pequefos

Baio de huevo

1huevo grande

1 cebolla pequefia, picada

3 cdas de agua

2 dientes de ajo, picados

1 cdta de comino molido

1 cdta de pimentén ahumado

4 cdta de sal

Y4 cdta de pimienta negra molida
2 cdas de aceite de oliva

Y taza de cilantro fresco picado

Para hacer el Relleno:

1.

Bata el huevo con el agua para hacer el bafo de huevo y reserve.

2. Seleccione la funcion Hornear (Bake) para precalentar.

3. En un tazén mediano, mezcle el pollo, la cebolla, el ajo, el comino, el
pimentdn, la sal, la pimienta y el aceite de oliva.

4. Vierta la mezcla de pollo en la bandeja para hornear y distribuya de
manera uniforme. Coloque el pollo en el horno.

5.

Cuando el pollo esté listo, agregue el cilantro picado y deje enfriar.

Para armar las empanadas:

6.

10.

1.

Coloque 5 discos a la vez y pincele los bordes exteriores con el bafio de
huevo. Agregue 3 cucharadas de la mezcla de pollo en el centro de cada
disco de empanada y doéblelo para sellar. Con un tenedor presione los
bordes para crear un sello firme.

Haga un corte de media pulgada (1,25 cm) en la parte superior de

cada empanada para crear una ventilacién que permita liberar el vapor
durante la coccion.

Coloque cada empanada en la bandeja crujiente (crisper tray) y hornee
5alavez.

Seleccione la funcidon Hornear (Bake) y ajuste la temperatura a 375 °F
(190 °C) para precalentar.

Pincele la parte superior de cada empanada con el bafio de huevo para
obtener un acabado dorado.

Hornee hasta que estén doradas, aproximadamente 15 minutos.
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PIZZA DE CALABACITA Y CEBOLLA

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos
Tiempo total: 35 minutos
Porciones: 2-4

Ingredientes:

11 0z de masa para pizza

%, taza de salsa para pizza

1taza de queso mozzarella rallado
4 cebolla mediana, en rodajas

1 calabacita (zucchini), en rodajas
1cda de aceite de oliva

Instrucciones:

1. Extienda la masa para pizza para formar la base y coldéquela en la
bandeja para hornear.

2. Coloqgue la base de pizza en el horno, seleccione la funcién Pizza y
aumente el tiempo a 25 minutos. Hornear parcialmente la base durante
5 minutos antes de agregar los ingredientes.

3. Después de 5 minutos, retire del horno, unte la salsa sobre la base y
agregue el queso, la cebolla y la calabacita.

4. Vuelva a colocar la pizza en el horno y cocine durante 15 minutos o
hasta que esté dorada.



BLONDIES

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos
Tiempo total: 35 minutos
Porciones: 16 cuadritos

Ingredientes: ¥ taza de arandanos deshidratados

2 barras de mantequilla, suavizada
2 huevos grandes

2 cdtas de extracto de vainilla
Una pizca de sal

2 tazas de harina de trigo (harina todo uso)
2 tazas de azucar morena

1 cdta de polvo para hornear

Y5 cdta de bicarbonato de sodio

s taza de chispas de chocolate blanco

s taza de chispas de chocolate semiamargo

Instrucciones:

1.

Seleccione la funcién Hornear (Bake), aumente el tiempo a 20 minutos y
deje que el horno precaliente.

Cremar la mantequilla con el azucar. Luego agregar los huevos y la
vainilla.

Incorporar la harina, el polvo para hornear, el bicarbonato vy la sal.
Finalmente, mezclar las chispas de chocolate y los arandanos.

Extienda la mezcla en una bandeja para hornear previamente engrasada
y coléquela en el horno.

Cuando el tiempo termine, revise para asegurarse de que los blondies
estén listos; pueden necesitar un par de minutos adicionales.

Deje enfriar y corte en cuadritos.
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BISTECS NEW YORK
CON ESPARRAGOS

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccion: 12-15 minutos
Tiempo total: 27-30 minutos
Porciones: 2

Ingredientes:

2 bistecs New York Strip (14 oz cada uno)

1 cdta de sal marina

5 cdta de pimienta negra gruesa molida

¥ Ib de esparragos gruesos, sin puntas duras
Aceite de oliva en aerosol

Y, cdta de sal

Y4 cdta de pimienta negra molida

Instrucciones:

1. Sazone los bistecs generosamente con sal marina y pimienta negra
gruesa por ambos lados.

2. Coloqgue los bistecs en la bandeja crujiente (crisper basket).

3. Coloque los esparragos junto a los bistecs en la bandeja crujiente y
rocielos ligeramente con aceite de oliva; luego espolvoree con sal y
pimienta.

4. Seleccione Freir con Aire (Air Fry) y reduzca el tiempo a 12 minutos. Coloque la
bandeja en el horno y cocine hasta alcanzar el término deseado.



MUSLOS DE POLLO CON MINI PIMIENTOS DULCES,
COLES DE BRUSELAS Y PAPAS ROJAS

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos
Tiempo total: 45 minutos
Porciones: 2

Ingredientes:

2 muslos de pollo grandes, con hueso y con

piel

3 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de sal marina

1 cucharadita de pimienta negra molida

%, cucharadita de ajo en polvo

¥, cucharadita de pimentdn (paprika)

6-8 papitas rojas, cortadas a la mitad

4 mini pimientos dulces

1% taza de coles de Bruselas, cortadas a la

mitad

Instrucciones:

1.

En un tazén, mezcle el aceite de oliva, el ajo en polvo, el pimentdn, la sal
y la pimienta, y divida la mezcla en dos partes. Frote la mitad sobre los
muslos de pollo.

En otro tazén, mezcle las papas, los pimientos y las coles de Bruselas
con la otra mitad de la mezcla de aceite y especias.

Coloque los muslos de pollo sazonados en la bandeja para hornear junto
con los vegetales.

Seleccione la funcidon Pollo (Chicken) y aumente el tiempo a 30 minutos,
o hasta que el pollo alcance una temperatura interna de 165 °F (74 °C) y
los vegetales estén tiernos.

Deje reposar el pollo unos minutos antes de servir.
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CHULETAS DE CERDO EMPANIZADAS

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Tiempo de coccidn: 15 minutos
Tiempo total: 35 minutos
Porciones: 4

Ingredientes:

4 chuletas de cerdo (aprox. 2 Ib en total)
1 cdta de ajo en polvo

1 cdta de cebolla en polvo

1 cdta de pimentdn (paprika)

1 cdta de sal

1 cdta de pimienta negra

2 tazas de pan molido (breadcrumbs)

Mezcla de huevo

2 huevos grandes
Vs taza de leche

Instrucciones:
1. En un recipiente poco profundo, prepare la mezcla de huevo batiendo
los huevos con la leche. Reserve.

2. Mezcle el ajo en polvo, la cebolla en polvo, el pimentdn, lasal y la
pimienta. Frote esta mezcla sobre las chuletas de cerdo.

3. Coloqgue el pan molido en otro recipiente poco profundo.

4. Pase cada chuleta sazonada primero por la mezcla de huevo y luego por

el pan molido, cubriéndolas bien.
5. Coloqgue las chuletas empanizadas en la canasta (basket).

6. Seleccione la funcion Freir con Aire (Air Fry) y ajuste el tiempo a 15
minutos, volteando a la mitad del tiempo, hasta que estén doradas y la
temperatura interna alcance 145 °F (63 °C).

7. Una vez listas, retire las chuletas de la freidora y déjelas reposar unos
minutos. Sirva calientes con rodajas de limodn si lo desea.



CAMARONES SCAMPI AL GRATINADO

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 14 minutos
Tiempo total: 24 minutos
Porciones: 4

Ingredientes:

11b de camarones tamafio 16/20,
descongelados y escurridos

6 dientes de ajo, picados

2 cda de aceite de oliva extra virgen

3 cda de mantequilla con sal

2 cda de perejil picado

11imdn, exprimido

Vs cdta de hojuelas de chile rojo

Va cdta de sal marina

Instrucciones:

1. Cologue los camarones en la bandeja para hornear y espolvoree el resto
de los ingredientes sobre ellos.

2. Seleccione la funcién Gratinar (Broil), deslice la bandeja dentro del

horno y cocine hasta que los camarones estén completamente cocidos,
aproximadamente 12-14 minutos.



1500 W 120V ~ 60 Hz

Please do not throw this product away with normal household waste. If possible, take it to an
official collection point in your area that recycles this type of product. Thank you for considering
the environment.

Veuillez ne pas jeter ce produit avec les ordures ménageres normales. Si possible, apportez-le a
un point de collecte officiel de votre région qui recycle ce type de produit. Merci d’avoir pensé a
I’environnement.

No deseche este producto junto con los residuos domésticos. Si es possible, llévalo a un lugar oficial
para su correcto reciclaje, ayudanos a preservar elmedio ambiente.
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www.blackanddeckerappliances.com
www.blackanddeckerappliances.ca
www.blackanddeckerhogar.com

© 2026 Empower Brands, LLC. All rights reserved / Tous droits réservés / Todos los derechos reservados
Empower Brands, LLC, Middleton, WI 53562  04/2026

Made in’lndonesia.’
Fabriqué en Indonésie.
Fabricado en Indonesia.

T22-9004790-A
32229 E/F/S



