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Thank you for your purchase!
Merci de votre achat!

Register online at
Enregistrez le produit en ligne a

www.prodprotect.com/blackanddecker
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Rate and review your products at
Evaluez vos produits et faites vos commentaires a

www.blackanddeckerappliances.com
www.blackanddeckerappliances.ca

Share your pictures & stories with us online
Partagez vos photos et vos histoires avec nous en ligne
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Should you have any questions or concerns with your new product,
please call our Customer Service Line at 1-800-465-6070 (US and
Canada). 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
clientéle au 1800 465-6070 (Etats-Unis et Canada). Veuillez ne pas
rapporter le produit au magasin.
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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, including the following:

+ Read all instructions before using the appliance.

* This appliance is NOT INTENDED for use by persons with reduced physical, sensory, or mental
capabilities or a lack of experience and knowledge unless they are under the supervision of a
responsible person or have been given proper instruction in using the appliance. DO NOT leave
unattended with children or pets. KEEP this appliance and cord away from children. Anyone who has
not fully read and understood all operating and safety instructions contained in this manual is not
qualified to operate or clean this appliance.

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

ALWAYS place the appliance on a flat, heat-resistant surface. Intended for countertop use only.

DO NOT operate on unstable surface. DO NOT place on or near a hot gas or electric burner orina
heated oven. DO NOT operate the appliance in an enclosed space or under hanging cabinets. Proper
space and ventilation is needed to prevent property damage that may be caused by steam released
during operation. Never operate the appliance near any flammable materials, such as dish towels,
paper towels, curtains, or paper plates. DO NOT let the cord hang over the edge of the table or
counter or touch hot surfaces.

CAUTION HOT SURFACES: This appliance generates extreme heat and steam during use. Proper
precautions must be taken to prevent the risk of personal injury, fires, and damage to property.

DO NOT use this appliance for anything other than its intended use.

WARNING: To reduce risk of electric shock, cook only using the removable containers trays,

racks, etc. provided. The use of accessory attachments NOT RECOMMENDED by the appliance
manufacturer may cause injuries.

NEVER use outlet below counter.

DO NOT use the appliance outdoors.

DO NOT operate if the cord or plug are damaged. If the appliance begins to malfunction during

use, immediately unplug the cord from the power source. DO NOT USE OR ATTEMPT TO REPAIR A
MALFUNCTIONING APPLIANCE. Contact Customer Service for assistance.

UNPLUG the appliance from the outlet when not in use and before cleaning. Allow the appliance to
cool before attaching or removing parts.

NEVER immerse housing in water. If the appliance falls or accidentally becomes immersed in water,
unplug from wall outlet immediately. Do not reach into liquid if the appliance is plugged in and
immersed. Do not immerse or rinse cords or plugs in water or other liquids.

The appliance’s outer surfaces may become hot during use. Wear oven mitts when handling hot
surfaces and components.

When cooking, DO NOT place the appliance against a wall or against other appliances. Leave at least
5inches of free space on the top, back, and sides and above the appliance. DO NOT place anything
on top of the appliance.

DO NOT place your appliance on a cooktop, even if the cooktop is cool, because you could
accidentally turn the cooktop on, causing a fire, damaging the appliance, your cooktop, and your
home.

Before using your new appliance on any countertop surface, check with your countertop
manufacturer or installer for recommendations about using appliances on your surfaces. Some
manufacturers and installers may recommend protecting your surface by placing a hot pad or trivet
under the appliance for heat protection. Your manufacturer or installer may recommend that hot
pans, pots, or electrical appliances should not be used directly on top of the countertop. If you are
unsure, place a trivet or hot pad under the appliance before using it.

« This appliance is intended for normal household use only. It is NOT INTENDED for use in commercial
or retail environments. If the appliance is used improperly or for professional or semiprofessional
purposes or if it is not used according to the instructions in the user manual, the guarantee becomes
invalid and the manufacturer will not be held liable for damages.

When the cooking time has completed, cooking will stop but the fan will continue running for a short
time to cool down the appliance.

ALWAYS unplug the appliance after use.

DO NOT touch hot surfaces. Use handles or knobs.

EXTREME CAUTION must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.
USE EXTREME CAUTION when removing trays or disposing of hot grease.

DO NOT clean with metal scouring pads. Pieces can break off the pad and touch electrical parts,
creating a risk of electric shock. Use non-metallic scrub pads.

Oversize foods or metal utensils MUST NOT be inserted in the appliance as they may create a fire or
risk of electric shock.

A fire may occur if the toaster oven is covered or touching flammable material including curtains,
draperies, walls and the like, when in operation. Do not store any item on top of unit whenin
operation.

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

DO NOT store any materials, other than manufacturer-recommended accessories, in this appliance
when not in use.

DO NOT place any of the following materials in the appliance: paper, cardboard, plastic.

DO NOT cover the Drip Tray or any part of the appliance with metal foil. This will cause overheating
of the appliance.

To disconnect, press the Cancel Button and then remove the plug from the wall outlet.

To turn off the appliance, press the Cancel Button. The indicator light around the Control Knob will
change color from red to blue and then the appliance will turn off.

NEVER put anything on top of the appliance.

NEVER cover the air vents on the top, back, and side of the cooking appliance.

ALWAYS use oven mitts when removing anything hot from the appliance.

NEVER rest anything on the door while it is open.

DO NOT leave the door open for an extended period.

ALWAYS ensure that nothing is protruding out of the appliance before closing the door.

ALWAYS close the door gently; NEVER slam the door closed. ALWAYS hold the handle of the door
when opening and closing the door.

Plug the power cord into a dedicated wall outlet. No other appliances should be plugged into the
same outlet. Plugging other appliances into the outlet will cause the circuit to overload.

Before initial use, hand wash the cooking accessories. Then, wipe the outside and inside of the
appliance with a warm, moist cloth and mild detergent. Next, preheat the appliance for a few
minutes to burn off any residue. Finally, wipe the appliance out with a wet cloth.

CAUTION: Upon first use, the appliance may smoke or emit a burning odor due to oils used to coat
and preserve the heating elements.

This appliance must be operated with the Drip Tray in place, and any food must be cleaned off of the
Drip Tray when the Drip Tray becomes more than half full.

NEVER operate your appliance with the doors open.

NEVER put the Baking Pan (or any other accessory) directly on the top of the lower heating
elements.



SAVE THESE INSTRUCTIONS.

This product is for household use only.

TAMPER-RESISTANT SCREW

Warning: 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

1. Ashort power-supply cord is provided to reduce the risk resulting from becoming

entangled in or tripping over a longer cord.

Extension cords may be used if care is exercised in their use.

If a long detachable extension cord is used:

a) The marked electrical rating of the power cord or extension cord should be at least as great as
the electrical rating of the appliance.

b) If the appliance is of the grounded type, the extension cord should be a grounding-type 3-wire
cord.

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

wN

Note: This appliance has important markings on the plug blade. The attachment plug or entire cord
set (if plug is molded onto cord) is not suitable for replacement. If damaged, please contact the
customer service number listed in these instructions.

PARTS & ACCESSORIES

1. Main Unit

2. Door Handle

3. Glass Door

4. LED Display

5. Control Panel

6. Control Knob
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7. Drip Tray

8. Wire Rack

10. Crisper Basket

9. Baking Pan

Product may vary slightly from what is illustrated.
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MAIN UNIT: Features sturdy steel construction throughout. Cleans easily with a damp sponge or
cloth and a mild detergent. Avoid harsh, abrasive cleaners.
NEVER submerge this appliance in water or liquids of any kind.

DOOR HANDLES: Remains cool during cooking. Always use the handle and avoid touching the
door. Opening one door will open both doors. The door may become very hot during the cooking
process and can cause injury. CAUTION: Always open the doors fully to prevent them from
closing on their own.

GLASS DOORS: Sturdy, durable tempered glass keeps heat in and helps assure even heat
distribution to food. NEVER cook with these doors in the open position.

LED DISPLAY: Used for selecting, adjusting programming, or monitoring cooking programs.

CONTROL PANEL: Contains the Control Buttons and Knobs
(see “The Control Panel” section).

CONTROL KNOB: Used to select the preset cooking settings
(see “The Control Panel” section).

BAKING PAN: Use for baking and reheating various foods. Deeper oven-safe pans and dishes may
be used in the appliance.

WIRE RACK: Use for toasting breads, bagels, and pizzas; baking; grilling; and roasting. Quantity
may vary.

CAUTION: When baking or cooking with baking pans and dishes, always place them on a rack.
Never cook anything directly on the heating elements.

DRIP TRAY: Place in the bottom of the appliance just below the heating elements. Never use
this appliance without the Drip Tray.
Only clean the Drip Tray when the unit is cool.

CRISPER BASKET: Use for cooking oil-free fried foods to circulate hot air all the way around the
food.

WARNING: The metal components of this appliance are sharp and will get extremely hot
during use. Great care should be taken to avoid personal injury. Wear protective oven mitts
or gloves.

USING THE ACCESSORIES
Using the Wire Rack

1.

Insert the Drip Tray below the bottom heating elements at the very bottom of the
appliance (Figure A).

2. Use the markings on the door to choose the shelf position recommended for your
recipe. Place food on the Wire Rack and then insert the Wire Rack into the desired
slot.

Using the Baking Pan

1. Insert the Drip Tray below the bottom heating elements at the very bottom of the
appliance (Figure A).

2. Use the markings on the door to choose the cooking position recommended for your
recipe. Place food on the Baking Pan and then insert the Baking Pan into the desired
slot.

Using the Crisper Basket

1. Insert the Drip Tray below the bottom heating elements at the very bottom of the
appliance (Figure A).

2. Use the markings on the door to choose the shelf position recommend for your recipe.

Place food on the Crisper Basket and then insert the Crisper Basket into the desired
slot.

NOTE: When using the Crisper Basket or Wire Rack to cook food that tends to drip, such as
bacon or steak, the Baking Pan should be inserted into a shelf below the Crisper Basket or
Wire Rack to catch any food drippings and limit smoke (Figure A). See the “Recommended
Accessory Positions” section.

Figure A pe=

CAUTION: Accessories will be hot. Do not touch hot accessories with your bare hands.
Place hot accessories on a heat-resistant surface.
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CONTROL PANEL

Air Fry Fries Cookies Chicken

Wings  Eggs Vegetables  Defrost

Bacon Ribs Slow Cook Pastry

Broil Bake Dehydrate Reheat

1. COOKING PRESETS: Use the Control Knob to select a cooking preset (see the “Preset Chart”
section). Press any button on the Control Panel or turn the Control Knob to illuminate the
cooking presets.

2. TIME/TEMPERATURE DISPLAY:

Fan Display: llluminates when the appliance’s fan is on.

. Heating Element Display:

]
(=)

llluminates when the top and/or bottom heating elements are on.
Temperature Display: Displays the current set cooking temperature.
Time Display: When the appliance is preheating (only certain cooking presets use the

preheating feature; see the “Preset Chart” section for more information), displays “PH.”
When the cooking cycle is running, displays the remaining cooking time.

@ Mute Display: llluminates when the Mute Function is activated.

3. TEMPERATURE BUTTON: Allows you to override preset temperatures. Temperature can be
adjusted at any time during the cooking cycle by pressing the Temperature Button and then
turning the dial to adjust the temperature. Press and hold the Temperature Button to change the
displayed temperature from Fahrenheit to Celsius.

4. FANBUTTON: Press to turn the fan on or off when used with select presets and to change the
fan speed from high to low or off (see the “Preset Chart” section). A cooking preset must first
be started to adjust the fan speed. After a cooking cycle is complete, you can press and hold the
Fan Button for 3 seconds to activate the appliance’s manual cool-down function (see the “Manual
Cool-Down Function” section).

5. TIME BUTTON: Allows you to override preset times. Time can be adjusted at any time during the
cooking cycle by pressing the Time Button and then turning the dial to adjust the time.

6. LIGHT BUTTON: May be selected at any time during the cooking process to light the appliance’s
interior.
MUTE FUNCTION: When the Mute Function is enabled, the Mute icon will illuminate and the
beeping sounds associated with various programming functions, including the alert at the end
of the cooking cycle, will be muted. Press and hold the Light Button for 3 seconds to enable or
disable the Mute Function.

7. START/PAUSE BUTTON: Press to begin or pause the cooking process at any time.
8. CANCEL BUTTON: You may select this button at any time to cancel the cooking process. Hold
the Cancel Button for 3 seconds to power off the appliance).

9. CONTROL KNOB: Use to scroll through choices when selecting a preset mode. The ring around
the Control Knob lights up blue when the appliance is powered on. The ring changes color to red
when a preset has been selected and turns back to blue when the cooking cycle is complete.

PRESET INFORMATION

Preset Mode Chart

The time and temperature on the chart below refer the basic default settings. As you
become familiar with the appliance, you will be able to make minor adjustments to suit your
taste.

MEMORY: The appliance has a memory feature that will keep your last program setting
used. To reset this feature, unplug the appliance, wait 1 minute and power the appliance back
on.

Halfway Default Temperature Default Time
Preset Fan Timer Preheat Temperature Range Time Range
Airfry High Yes No 400°F/205°C  120-450°F/50-230°C 15 min. 1-45 min.
Fries High Yes No 425°F/220°C  120-450°F/50-230°C 18 min. 1-45 min.
Bacon High Yes No 350°F/175°C  120-450°F/50-230°C 12 min. 1-45 min.
Grill Low/Off Yes Yes 450°F/230°C  120-500°F/50-260°C 15 min. 1-45 min.
Eggs High No No 250°F/120°C  120-450°F/50-230°C 18 min. 1-45 min.
Fish High Yes Yes 375°F/190°C  120-450°F/50-230°C 10 min. 1-45 min.
Ribs High/Low/Off No No 250°F/120°C  120-450°F/50-230°C 4 hours 30 min.-10 hrs.
Defrost Low/Off Yes No 180°F/80°C 180°F/80°C 20 min. 1-45 min.
Steak High Yes Yes 500°F/260°C  300-500°F/150-260°C 12 min. 1-45 min.
Vegetables High Yes Yes 375°F/190°C  120-450°F/50-230°C 10 min. 1-45 min.
Wings High Yes Yes 450°F/230°C  120-450°F/50-230°C 25 min. 1-45 min.
Bake High/Low/Off Yes Yes 350°F/175°C  120-450°F/50-230°C  25min. 1min.=4 hrs.
Cookies  High/Low/Off Yes Yes 350°F/175°C  120-450°F/50-230°C  12min.  1min.-4 hrs.
Toast N/A No No 4 slices N/A 6 min. N/A
Chicken  High/Low/Off Yes Yes 375°F/190°C  120-450°F/50-230°C  45min.  1min.-2 hrs.
Pizza High/Low/Off Yes Yes 400°F/205°C  120-450°F/50-230°C 18 min. 1-60 min.
Pastry Low/Off Yes Yes 375°F/190°C  120-450°F/50-230°C 30 min. 1-60 min.
Proof N/A No No 95°F/35°C 75-95°F/25-35°C 1hour 1min.-2 hrs.
Broil High Yes Yes  400°F/205°C :?gwr/w:: ‘égg:gﬁgg‘:ﬁ 10min.  1-20 min.
Slow Cook High/Low/Off  No No  225°F/105°C 21(2)%2//%;851237555 4hours 30 min=10 hrs.
Roast High/Low/Off Yes Yes 350°F/175°C  120-450°F/50-230°C  35min.  1min.-4 hrs.
Dehydrate Low No No 120°F/50°C 85-175°F/30-80°C 12 hours 30 min.-72 hrs.
Reheat High/Low/Off Yes No 280°F/135°C  120-450°F/50-230°C 20 min.  1min.-2 hrs.
Warm Low/Off No No 160°F/70°C Not adjustable Thour  1min.=4 hrs.

n
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Recommended Accessory Positions COOKING CHART

The Crisper Basket, Wire Rack, and Baking Pan can be inserted into position 1, 2, 3/4, 5, or 6.
Note that position 3/4 is a single slot in the appliance.

IMPORTANT: The Drip Tray must be kept below the heating elements in the appliance at
all times when cooking food. When using the Baking Pan underneath the Crisper Basket or
Wire Rack, place the Baking Pan one level beneath the food to catch drippings.

Internal Temperature Meat Chart

Use this chart and a food thermometer to ensure that meat, poultry, seafood, and other cooked foods
reach a safe minimum internal temperature.

*For maximum food safety, the U.S. Department of Agriculture recommends 165° F/74° C for all poultry;
160° F/71° C for ground beef, lamb, and pork; and 145° F/63° C, with a 3-minute resting period, for all

other types of beef, lamb, and pork. Also review the USDA Food Safety Standards.

Preset Shelf Position Recommended Accessories l A
N X N 1. Broil =eemeemmeeeeen — 1 BRoiL
Airfry Level 3/4 Crisper Basket/Baking Pan
Fries Level 3/4 Crisper Basket
- : 2 SteaK cemmmee e 5] SR Food Type Internal Temperature*
Bacon Level 3/4 §r|sper Basket with the
Baking Pan placed underneath \
Grill Level 6 Wire Rack : ) Ground 160°F (71° O)
Eggs Level 3/4 Crisper Basket > i?rkﬁr/yT/"Eagsé;'_'_'_' = Beef & Veal Steaks, roasts: medium 145° F (63° C)
Fish Level 2 Baking Pan : Steaks, roasts: rare 125°F (52° C)
; Baking Pan/Wire Rack 5. Pizza/Proof ------ 5 piza proce
Ribs Level 6 with casserole pot on top . Breasts 165°F (74° C)
6. Grill/Slow Cook=-----2 6 GRLL/sowcook | )
Defrost Level 5 Baking Pan Chicken & Turkey Ground, stuffed 165° F (74° C)
Wire Rack with the hole bird. | high in 165° F (74°
Steak Level 2 Baking Pan placed underneath Whole bird, legs, thighs, wings 65°F (74°O)
Vegetables Level 3/4 Crisper Basket/Baking Pan Fish & Shellfish Any type 145°F (63° C)
) Crisper Basket with the Ground 160° F (71° C)
Wings Level 3/4 Baking Pan placed underneath )
. = Lamb Steaks, roasts: medium 140° F (60° C)
Bake Level 3/4 Wire Rack/Baking Pan
) ) Steaks, roasts: rare 130° F (55° C)
Cookies Level 3/4 Baking Pan
1 ] o
Toast Level 3/4 Wire Rack - Chops, ground, ribs, roasts 160° F (71° C)
Chicken Level 3/4 Crisper Basket/Baking Pan Fully cooked ham 140° F (60° C)
Pizza Level 5 Wire Rack
Pastry Level 3/4 Wire Rack/Baking Pan
Baking Pan/Wire Rack
Proof Level 5 with loaf pan on top
Broil Level 1 Baking Pan
Wire Rack with
Sl Cale Lovel & casserole pot on top
Roast Level 5 Baking Pan
Dehydrate  Level 1/2/3/4/5 Crisper Basket/Wire Rack
Reheat Level 3/4/5 Crisper Basket/Wire Rack/Baking Pan
Warm Level 3/4/5 Crisper Basket/Wire Rack/Baking Pan
Preheating

Some presets include a preheating function (see the “Preset Chart” section). When you
select a preset with this preheating function, the control panel will display “PrE” in place of
the cooking time until the appliance has reached the set temperature. Then, the cooking
timer will begin counting down. For some recipes, food should be added to the appliance
after the appliance is finished preheating.

CAUTION: The appliance will be hot. Use oven mitts to add food to the appliance.
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INSTRUCTIONS FOR USE

Before First Use

1.  Read all material, warning stickers, and labels.

2. Remove all packing materials, labels, and stickers.

3. Please go to www.prodprotect.com/blackanddecker to register your warranty.

4. Wash all parts and accessories used in the cooking process with warm, soapy water.

Hand-washing is recommended.

5. Never wash or submerge the cooking appliance in water. Wipe the inside and outside
of the cooking appliance with a clean, moist cloth. Rinse with a warm, moist cloth.

6. Before cooking food, preheat the appliance for a few minutes to allow the
manufacturer’s protective coating of oil to burn off. Wipe the appliance with warm,
soapy water and a dishcloth after this burn-in cycle.

Instructions

1.  Place the appliance on a stable, level, horizontal, and heat-resistant surface. Ensure
that the appliance is used in an area with good air circulation and away from hot
surfaces, other objects or appliances and any combustible materials.

Ensure that the appliance is plugged into a dedicated power outlet.
Select the cooking accessory for your recipe.

Place food to be cooked in appliance and close the doors.

I SN

Select a preset mode by using the Control Knob to scroll though the presets and
pressing the Start/Pause Button to select the preset. The cooking cycle will begin.
Note that some cooking presets include a preheating feature

(see the “Preset Chart” section).

6. You can adjust the cooking temperature by pressing the Temperature Button and
then using the Control Knob to adjust the temperature. You can also adjust the
cooking time by pressing the Time Button and using the Control Knob to adjust the
cooking time.

NOTE: When toasting bread or a bagel, you control the lightness or darkness by
pressing the Temperature Button and using the Control Knob to adjust the shade.

NOTE: When the cooking process is complete and the cooking time has elapsed, the
appliance will beep several times.

NOTE: Leaving the appliance idle (untouched) for 3 minutes will automatically turn the
appliance off.

CAUTION: All surfaces inside and outside of the appliance will be extremely hot. To
avoid injury, wear oven mitts. Allow at least 30 minutes for the appliance to cool before
attempting cleaning or storing.

IMPORTANT: This appliance is equipped with a linked door system. Open the doors
completely to set positions because doors are spring loaded and will close if partially
opened.

Tips

® Foods that are smaller in size usually require a slightly shorter cooking time than larger
ones.

® Large sizes or quantities of food may require a longer cooking time than smaller sizes or
quantities.

® Misting a bit of vegetable oil on fresh potatoes is suggested for a crispier result. When
adding a little oil, do so just before cooking.

*  Snacks normally cooked in an oven can also be cooked in the appliance.

* Use premade dough to prepare filled snacks quickly and easily. Premade dough also
requires a shorter cooking time than homemade dough.

* A baking pan or oven dish can be placed on the Wire Rack inside the appliance when
cooking foods such as cakes or quiches. Using a tin or dish is also recommended when
cooking fragile or filled foods.

CLEANING & STORAGE

Cleaning

Clean the appliance after each use. Remove the power cord from the wall outlet and be
certain the appliance is thoroughly cooled before cleaning.

1. Wipe the outside of the appliance with a warm, moist cloth and mild detergent.

2. To clean the doors, gently scrub both sides with warm, soapy water and a damp cloth.

Do not soak or submerge the appliance in water or wash in the dishwasher.

3. Clean theinside of the appliance with hot water, a mild detergent, and a nonabrasive
sponge. Do not scrub the heating coils because they are fragile and may break. Then,
rinse the appliance thoroughly with a clean, damp cloth. Do not leave standing water
inside the appliance.

If necessary, remove unwanted food residue with a nonabrasive cleaning brush.

5. Caked-on food on accessories should be soaked in warm, soapy water to remove the
food easily. Hand-washing is recommended.

Storage

1. Unplug the appliance and let it cool down thoroughly.
2. Make sure all components are clean and dry.

3. Place the appliance in a clean, dry place.



TROUBLESHOOTING

PROBLEM

Your appliance is not
working correctly.

POSSIBLE CAUSE

The appliance is not plugged in.

SOLUTION

Plug power cord into wall outlet.

The appliance has not been turned on
by setting the preparation time and
temperature.

Set the temperature and time.

The appliance is plugged into an
outlet that is shared with other
devices.

Plug the appliance into a dedicated
power outlet.

Food is not cooked

The appliance is overloaded.

Use smaller batches for more even
cooking.

The temperature is set too low.

Raise temperature and continue
cooking.

Food is not fried evenly

Some foods need to be turned during
the cooking process.

Check halfway through process and
turn food if needed.

Foods of different sizes are being
cooked together.

Cook similar-sized foods together.

Accessories need to be rotated,
especially if food is being cooked on
multiple accessories simultaneously.

Rotate the accessories halfway
through the cooking time.

Smoke coming from
appliance

Too much oil is being used.

Wipe down to remove excess oil.

Accessories have excess grease
residue from previous cooking.

Clean the components and appliance
interior after each use.

Grease or juice is dripping onto the
heating element.

The appliance needs to be cleaned.
Place the Baking Pan below the
Crisper Basket or Wire Rack when
cooking food with a high moisture
content.

French fries are not fried
evenly

Wrong type of potato being used.

Use fresh, firm potatoes.

Potatoes not blanched properly
during preparation.

Use cut sticks and pat dry to remove
excess starch.

Too many fries are being cooked at
once.

Cook less than 2 % cups of fries at a
time.

Fries are not crispy

Raw fries have too much water.

Dry potato sticks properly before
misting oil.

Cut sticks smaller.

Add a bit more ail.

NOTE: Any other servicing should be performed by an authorized service representative.
Contact customer service for more information.

FREQUENTLY ASKED QUESTIONS

Does the appliance need time to heat up?

The appliance has a smart feature that will preheat the appliance to the set temperature before the
timer begins counting down. This feature takes effect with all preprogrammed settings except Toast,
Bagel, and Dehydrate.

Is it possible to stop the cooking cycle at any time?
You can use the Cancel Button to stop the cooking cycle.

Is it possible to shut off the appliance at any time?
Yes, the appliance can be shut off at any time by holding down the Cancel Button for 3 seconds.

Can | check the food during the cooking process?
You can check the cooking process by pressing the Light Button or pressing the Start/Pause Button
and then opening the door.

What happens if the appliance still does not work after | have tried all the
troubleshooting suggestions?

Never attempt home repair. Contact Customer Service and follow the procedures set forth by the
manual. Failure to do so could render your guarantee null and void.

17
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Veuillez lire et conserver ce guide d’entretien et d’utiligation.

IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE

Lorsqu'on utilise des appareils electriques, il faut toujours respecter certaines
régles de sécurité fondamentales, notamment les suivantes :

Lire toutes les instructions avant I'utilisation de 'appareil.

Cet appareil N'EST PAS CONCU pour étre utilisé par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont réduites ou qui manquent d’expérience et de connaissances, a moins qu’elles ne soient
supervisées par une personne responsable ou n‘aient recu des instructions adéquates pour I'utilisation

de I'appareil. NE PAS laisser I'appareil sans surveillance en présence d’enfants ou d’animaux. GARDER
I'appareil et le cordon hors de la portée des enfants. Toute personne n‘ayant pas lu et compris I'ensemble des
instructions d’utilisation et de sécurité contenues dans ce manuel n’est pas qualifiée pour utiliser ou nettoyer
cet appareil.

Une surveillance étroite doit étre exercée lorsque ce type d’appareil est utilisé par des enfants ou prés d’eux.
TOUJOURS placer I'appareil sur une surface plane et résistante a la chaleur. Cet appareil est congu pour étre
utilisé sur le comptoir seulement. NE PAS I'utiliser sur une surface instable. NE PAS placer I'appareil sur un
brileur au gaz ou électrique, ou a proximité, ni dans un four chaud. NE PAS utiliser I'appareil dans un espace
clos ou sous des armoires suspendues. Un espace et une ventilation adéquats sont nécessaires pour éviter
les dommages matériels pouvant étre causés par la vapeur dégagée pendant le fonctionnement. Ne jamais
utiliser 'appareil a proximité de matériaux inflammables, tels que des torchons, des serviettes en papier, des
rideaux ou des assiettes en papier. NE PAS laisser le cordon pendre du rebord d’une table ou d’un comptoir,
ou toucher une surface chaude.

MISE EN GARDE - SURFACES CHAUDES : Cet appareil produit une chaleur extréme et de la vapeur pendant
['utilisation. Prendre les mesures de sécurité adéquates pour éviter les risques de blessures, d’'incendies et de
dommages matériels.

N’UTILISER cet appareil que pour les fonctions auxquelles il est destiné.

AVERTISSEMENT : Pour réduire les risques de décharge électrique, cuire les aliments uniquement a l'aide des
plateaux, grilles, et autres accessoires amovibles fournis. Lutilisation d’accessoires NON RECOMMANDES par
le fabricant entraine des risques de blessures.

NE JAMAIS utiliser de prise située sous le comptoir.

NE PAS utiliser 'appareil a I'extérieur.

NE PAS utiliser I'appareil si le cordon ou la fiche sont endommagés. Si 'appareil fait défaut en cours
d'utilisation, débranchez immédiatement le cordon de la source d’alimentation. NE PAS UTILISER NI TENTER
DE REPARER UN APPAREIL DEFECTUEUX! Communiquer avec le service a la clientéle pour obtenir de l'aide.
DEBRANCHER I'appareil de la prise de courant lorsqu’il n'est pas en marche et avant le nettoyage. Laisser
l'appareil refroidir avant de fixer ou d’enlever des pieces.

NE JAMAIS immerger le boitier dans I'eau. Si I'appareil tombe ou s'il est immergé dans I'eau par inadvertance,
le débrancher immédiatement de la prise de courant murale. Ne pas mettre les mains dans I'eau si 'appareil
immergé est branché. Ne pas immerger ou rincer les cordons ou les fiches dans I'eau ou dans d’autres
liquides.

Les surfaces extérieures de I'appareil peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Porter des gants de
cuisine pour manipuler des surfaces ou des composants chauds.

Lors de la cuisson, NE PAS placer I'appareil contre un mur ou d’autres appareils. Prévoir un dégagement
minimal de 12,7 cm (5 po) en haut, a l'arriére et sur les cotés de I'appareil. NE RIEN déposer sur 'appareil.

NE PAS placer votre appareil sur une surface de cuisson, méme si celle-ci est froide, car vous pourriez
I'allumer par inadvertance, ce qui provoquerait un incendie et endommagerait I'appareil, la surface de cuisson
et votre maison.
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Avant d'utiliser le nouvel appareil sur une surface de comptoir, consulter les recommandations du fabricant
ou de 'installateur du comptoir relativement a I'utilisation d’appareils sur sa surface. Certains fabricants

et installateurs peuvent recommander de protéger la surface de la chaleur en placant un sous-plat sous
I'appareil. lls peuvent également recommander de ne pas déposer de poéles, de casseroles ou d’appareils
électriques chauds directement sur la surface du comptoir. En cas de doute, placer un sous-plat sous I'appareil
avant de l'utiliser.

Cet appareil est concu uniquement pour une utilisation domestique normale. [ N’'EST PAS destiné a étre utilisé
dans des environnements commerciaux ou de vente au détail. Si l'appareil est utilisé de facon inappropriée
ou a des fins professionnelles ou semi-professionnelles, ou s'il n’est pas utilisé conformément au guide
d'utilisation, la garantie est invalidée, et le fabricant ne sera pas tenu responsable des dommages.

Lorsque le temps de cuisson est terminé, la cuisson s'arréte, mais le ventilateur continue de fonctionner
pendant un court instant pour refroidir I'appareil.

TOUJOURS débrancher l'appareil apres utilisation.

NE PAS toucher aux surfaces chaudes. Utiliser les poignées ou les boutons de I'appareil.

Faire preuve d'une GRANDE PRUDENCE au moment de déplacer un appareil qui contient de I'huile chaude ou
d’autres liquides chauds.

FAIRE PREUVE D’UNE GRANDE PRUDENCE au moment de retirer le plateau ou d’éliminer la graisse chaude.
NE PAS nettoyer I'appareil avec des tampons a récurer en métal. Des particules pourraient se détacher du
tampon et toucher les parties électriques, entrainant un risque de décharge électrique. Utiliser des tampons a
récurer non métalliques.

NE PAS introduire dans I'appareil des aliments trop volumineux ni des ustensiles en métal, car ils pourraient
provoquer un incendie ou une décharge électrique.

Faire preuve d'une GRANDE PRUDENCE lors de l'utilisation de contenants autres qu’en métal ou en verre.
NE PAS ranger d’articles, autres que les accessoires recommandés par le fabricant, dans I'appareil lorsqu'il
n'est pas en fonction.

NE PAS mettre dans 'appareil : papier, carton et plastique.

NE PAS recouvrir de papier d’aluminium le plateau d’égouttage ou une quelconque autre partie de I'appareil.
Cela causerait une surchauffe de I'appareil.

Pour débrancher I'appareil, appuyez sur le bouton Annuler, puis retirer la fiche de la prise de courant murale.
Pour éteindre I'appareil, appuyer sur le bouton d’annulation. Le voyant situé autour du bouton de commande
passe du rouge au bleu, puis I'appareil s’éteint.

NE RIEN déposer sur 'appareil.

NE JAMAIS couvrir les orifices d’aération situés en haut, a I'arriére et sur les cotés de I'appareil de cuisson.
TOUJOURS utiliser des gants de cuisine pour retirer un objet chaud de I'appareil.

NE JAMAIS poser quoi que ce soit sur la porte lorsqu’elle est ouverte.

NE PAS laisser la porte ouverte pendant une période prolongée.

TOUJOURS s’assurer que rien ne dépasse de I'appareil avant d’en fermer la porte.

TOUJOURS fermer doucement la porte; NE JAMAIS la claquer. TOUJOURS tenir la poignée de la porte pour
I'ouvrir et la fermer.

Brancher le cordon d’alimentation dans une prise de courant murale dédiée. Aucun autre appareil ne doit
étre branché sur la méme prise. Le fait de brancher d’autres appareils sur la prise entrainera une surcharge du
circuit.

Laver les accessoires de cuisson a la main avant la premiére utilisation. Puis, essuyer I'extérieur et 'intérieur de
I'appareil a I'aide d’un linge imbibé d’eau chaude et d’un savon doux. Ensuite, préchauffer I'appareil pendant
quelgques minutes pour brdler les résidus. Enfin, essuyer I'appareil avec un linge humide. MISE EN GARDE

. Lors de la premiére utilisation, I'appareil peut fumer ou émettre une odeur de brdlé en raison des huiles
utilisées pour enduire et conserver les éléments chauffants.

Cet appareil doit étre utilisé avec le plateau d’égouttage en place, et les aliments doivent étre nettoyés du
plateau d’égouttage lorsque celui-ci est plus qu’a moitié plein.

NE JAMAIS faire fonctionner votre appareil si les portes sont ouvertes.

NE JAMAIS placer la plaque de cuisson (ou tout autre accessoire) directement sur les éléments chauffants
inférieurs.

CONSERVER CES MESURES.

Cet appareil est concu pour un usage domestique seulement.

VIS INDESSERRABLE

Avertissement : Uappareil 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

1. Un cordon d’alimentation court est fourni pour éviter qu’un cordon long semmeéle ou fasse

trébucher

Des rallonges électriques sont disponibles et peuvent étre utilisées avec prudence.

En cas d'utilisation d’une rallonge :

a) Le calibre indiqué de la rallonge doit étre au moins aussi élevé que celui de 'appareil,

b) il'appareil est mis a la terre, la rallonge doit étre de type mise a la terre avec 3 broches; et

¢) le cordon électrique doit étre disposé de facon a ce qu'il ne pende pas du comptoir ou de la
table, gu'il ne soit pas a la portée des enfants et qu'il ne fasse pas trébucher.

wo

Remarque : Cet appareil comporte des marquages importants sur la fiche de la fiche. La fiche de
fixation ou 'ensemble du cordon (si la fiche est moulée sur le cordon) ne peut pas étre remplacé. Sile
cordon d’alimentation est endommagé, veuillez communiquer avec notre service a la clientéle dont le
numéro figure dans les présentes instructions.
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PIECES ET ACCESSOIRES

4. Afficheur a del

1. Unité
principale ——— —

2.Poignée dela
porte

3. Portes en verre

5. Panneau de commande

i ; / 6. Bouton de commande

~ ‘ \‘ ‘//
S

L

7. Plateau d’égouttage

8. Grille

10. Panier & friture

9. Plaque de cuisson

Le produit peut différer Iégérement de ce qui est illustré.

w

10.

UNITE PRINCIPALE : construction robgste en acier. Nettoyage facile a l'aide d’'une éponge ou d’un
linge humide et d’un détergent doux. Eviter les nettoyants forts et abrasifs.
NE JAMAIS immerger cet appareil dans I'eau ou dans tout autre liquide.

POIGNEES DE LA PORTE : restent froides pendant la cuisson. Toujours utiliser la poignée et éviter
de toucher la porte. Louverture d’une porte entraine I'ouverture de l'autre porte. La porte peut
devenir trés chaude pendant le processus de cuisson et causer des blessures.

MISE EN GARDE : Toujours ouvrir complétement les portes pour éviter qu’elles ne se referment
d’elles-mémes.

PORTES EN VERRE : |e verre trempé robuste et durable maintient la chaleur a I'intérieur et assure
une distribution uniforme de la chaleur aux aliments. NE JAMAIS cuisiner lorsque ces portes sont
ouvertes.

AFFICHEUR A DEL : sert a la sélection, au réglage de la programmation ou au controle des
programmes de cuisson.

PANNEAU DE COMMANDE : comprend les boutons de contréle et de commande (voir la section «
Panneau de commande »).

BOUTON DE COMMANDE : permet de sélectionner les réglages de cuisson préréglés (voir la
section « Panneau de commande »).

PLAQUE DE CUISSON : permet de cuire et de réchauffer divers aliments. Des plats et des plaques
de cuisson plus profonds allant au four peuvent étre utilisés dans I'appareil.

GRILLE : permet de griller du pain, des bagels et des pizzas; de cuire, de griller et de rétir. La
quantité peut varier.

MISE EN GARDE : Toujours placer les plaques de cuisson et les plats sur une grille pendant la
cuisson. Ne jamais rien faire cuire directement sur les éléments chauffants.

PLATEAU D’EGOUTTAGE : s’installe dans le fond de I'appareil, juste en dessous des éléments
chauffants. Ne jamais utiliser cet appareil sans le plateau d’égouttage.
Nettoyer le plateau d’égouttage uniquement lorsque I’appareil est froid.

PANIER A FRITURE : permet de cuire des aliments frits sans huile en faisant circuler I'air chaud
tout autour de I'aliment.

AVERTISSEMENT : Les composants métalliques de cet appareil sont tranchants et
deviennent extrémement chauds pendant l'utilisation. Une grande prudence est nécessaire
pour éviter les blessures. Porter des gants de cuisine.
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UTILISER LE ACCESSOIRES

Utilisation de la grille

1. Insérer le plateau d’égouttage sous les éléments chauffants inférieurs, au fond de
I'appareil (Figure A).

2. Utiliser les marquages sur la porte pour choisir la position recommandée pour votre
recette. Placer les aliments sur la grille, puis insérer la grille dans la fente souhaitée.

Utilisation de la plaque de cuisson
1. Insérer le plateau d’égouttage sous les éléments chauffants inférieurs, au fond de
I'appareil (Figure A).

2. Utiliser les marquages sur la porte pour choisir la position de cuisson recommandée
pour votre recette. Placer les aliments sur la plaque de cuisson, puis I'insérer dans la
fente souhaitée.

Utilisation du panier a friture
1. Insérer le plateau d’égouttage sous les éléments chauffants inférieurs, au fond de
"appareil (Figure A).

2. Utiliser les marquages sur la porte pour choisir la position recommandée pour votre
recette. Placer les aliments sur le panier a friture, puis I'insérer dans la fente souhaitée.

REMARQUE : Lorsque vous utilisez le panier & friture ou la grille pour cuire des aliments qui
ont tendance a dégoutter, comme le bacon ou le steak, placez la plague de cuisson sous le
plateau ou la grille pour récupérer les jus qui s’écoulent et limiter la fumée (Figure A). Voir
la section « Positions recommandées pour les accessoires ».

Figure A

MISE EN GARDE : Les accessoires seront chauds. Ne pas toucher les accessoires chauds a
mains nues. Placer les accessoires chauds sur une surface résistante a la chaleur.

PANNEAU DE COMMANDE
B © & (@

Air Fry Cookies Chicken  Pizza

Wings Vegetables  Defrost Gl
Bacon Slow Cook  Pastry Proof

Broil Dehydrate Reheat Warm

1. PREREGLAGES DE CUISSON : Utiliser le bouton de commande pour sélectionner un préréglage de
cuisson (voir la section « Tableau des préréglages »). Appuyer sur n'importe quelle touche du panneau
de commande ou tourner le bouton de commande pour faire sallumer les préréglages de cuisson.

2. AFFICHEUR DE LA MINUTERIE/TEMPERATURE :

AFFICHEUR DU VENTILATEUR : S'allume lorsque le ventilateur de 'appareil est en marche.

AFFICHEUR DES ELEMENTS CHAUFFANTS : Sallume lorsque les éléments chauffants supérieurs et/ou
inférieurs sont allumés.

©

AFFICHEUR DE LA TEMPERATURE : Affiche la température de cuisson actuellement réglée.

AFFICHEUR DE LA MINUTERIE : Affiche « PH » lorsque I'appareil est en cours de préchauffage (seuls
certains préréglages de cuisson utilisent la fonction de préchauffage; voir la section « Tableau des
préréglages » pour plus de renseignements). Affiche le temps de cuisson restant lorsque le cycle de cuisson
est en cours.

@ AFFICHEUR DE LA FONCTION SILENCIEUSE : Sallume lorsque la fonction silencieuse est activée.

3. BOUTON DE REGLAGE DE LA TEMPERATURE : Permet d’annuler les températures préréglées. La
température peut étre ajustée a tout moment pendant le cycle de cuisson en appuyant sur le bouton
de réglage de la température et en tournant le cadran pour ajuster la température. Maintenir enfoncé
le bouton de réglage de la température pour changer la température affichée de Fahrenheit a Celsius.

4. BOUTON DU VENTILATEUR : Appuyer sur ce bouton pour activer ou désactiver le ventilateur lorsqu’il
est utilisé avec des préréglages sélectionnés, pour modifier la vitesse du ventilateur d’élevée a basse ou
pour l'arréter (voir la section « Tableau des préréglages »). Pour régler la vitesse du ventilateur, il faut
d’abord lancer un préréglage de cuisson. Une fois le cycle de cuisson terminé, le bouton du ventilateur
peut étre maintenu enfoncé pendant trois secondes pour activer la fonction de refroidissement manuel
de I'appareil (voir la section « Fonction de refroidissement manuel »).

5. BOUTON MINUTERIE : Permet d’annuler les temps de cuisson préréglés. Le temps de cuisson peut
étre ajusté a tout moment pendant le cycle de cuisson en appuyant sur le bouton minuterie et en
tournant le cadran pour ajuster le temps.

6. BOUTON DE LA LUMIERE : Peut étre sélectionné a n'importe quel moment durant le processus de
cuisson pour illuminer l'intérieur de 'appareil.

FONCTION SILENCIEUSE : Lorsque la fonction silencieuse est activée, I'icbne de la fonction
silencieuse s’allume et les signaux sonores associés aux différentes fonctions de programmation,
y compris l'alerte de fin du cycle de cuisson, sont mis en sourdine. Presser et maintenir enfoncé le
bouton de la lumiére pendant trois secondes pour activer ou désactiver la fonction silencieuse.

7. BOUTON DEMARRAGE/PAUSE : Appuyer sur cette touche pour démarrer ou interrompre le
processus de cuisson a tout moment.

8. BOUTON D’ANNULATION : Ce bouton peut étre sélectionné a tout moment pour annuler le processus
de cuisson. Appuyer sur le bouton d’annulation pendant trois secondes pour éteindre I'appareil.

9. BOUTON DE COMMANDE : Permet de faire défiler les choix lors de la sélection d’'un mode préréglé.
’anneau qui entoure le bouton de commande s’allume en bleu lorsque I'appareil est en marche.
’anneau devient rouge lorsqu’un préréglage a été sélectionné et redevient bleu lorsque le cycle de
cuisson est terminé.
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INFORMATIONS SUR LES PREREGLAGES
Tableau des modes de préréglage

Le temps et la température indiqués dans le tableau ci-dessous correspondent aux réglages de base
par défaut. Au fur et a mesure que vous vous familiariserez avec I'appareil, vous pourrez effectuer des
ajustements mineurs pour I'adapter a vos préférences.

MEMOIRE : 'appareil est doté d’une fonction de mémorisation qui conserve les derniers réglages du
programme utilisés. Pour réinitialiser cette fonction, débrancher 'appareil, attendre 1 minute et remettre
'appareil sous tension.

Réglage Ventilateur Minuteriede Préchauffage Température Plage Temps Plage
préprogrammé mi-cuisson par défaut detempérature  pardéfaut detemps
Airfry s . o o o o . .

. o Elevée Oui Non 400°F/205°C  120-450°F/50-230°C 15 min. 1-45 min.
(Friture & L'air)
Fries ey . . S o Q o .
(Frites) Elevée Oui Non 425°F/220°C  120-450°F/50-230°C 18 min. 1-45 min.
Bacon Elevée Oui Non 350°F/175°C 120-450°F/50-230°C 12 min. 1-45 min.
Gr".l Basse/Arrét Oui Oui 450°F/230°C  120-500°F/50-260°C 15 min. 1-45 min.
(Grillage)
Egos Elevée No Non 250°F/120°C  120-450°F/50-230°C  18min.  1-45min.
(CEufs)
Flsh Elevée Oui Oui 375°F/190°C 120-450°F/50-230°C 10 min. 1-45 min.
(Poisson)
Ribs Elevée/Basse/ o o PPN 30 min.-
(Cotes) Arrét No Non 250°F/120°C 120-450°F/50-230°C 4 heures 10 heures
DEiesR Basse/Arrét oui Non 180°F/80°C 180°F/80°C 20min.  1-45min.
(Décongélation)
Steak Elevée Oui Oui 500°F/260°C  300-500°F/150-260°C 12 min. 1-45 min.
Vegetables A . . o o SR S . i .
(Légumes) Elevée Oui Oui 375°F/190°C 120-450°F/50-230°C 10 min. 1-45 min.
Wings Elevé Oui Oui 450°F/230°C  120-450°F/50-230°C 25 mil 1-45 mi
(Ailes) evée ui ui /. - /50~ min. -45 min.
Bake Elevée/Basse/ ) o o P . ) 1 min.-
Guiesem) Arrét Oui Oui 350°F/175°C 120-450°F/50-230°C 25 min. AlEs
Cookies Elevée/Basse/ o o ene 20 ) 1min.-
(Témoins) Arrét Oui Oui 350°F/175°C  120-450°F/50-230°C 12 min. 4 heures
Toa;t a3 S.0. Non Non 4 Tranches S.0. 6 min. S.0.
(Pain Grillé)
Chicken Elevée/Basse/ o o R 2o ) 1min.-
(Poulet) Arrét Oui Oui 375°F/190°C  120-450°F/50-230°C 45 min. 2 heures
Pizza levée/Basse/ o oui 400°F/205°C  120-450°F/50-230°C 18 min.  1-60 min.
Pastry Basse/Off oui oui 375°F/190°C  120-450°F/50-230°C  30min.  1-60 min
(Patisserie) . .
Proof o o @ == 1min.-
(leves) S.0. Non Non 95°F/35°C 75-95°F/25-35°C 1heure LTS
Broil A ’ ; N o Basse: 400°F/205°C : B A
(Griller) Elevée Oui Oui 400°F/205°C Elevée: 500°F/260°C 10 min. 1-20 min.
Slow Cook Elevée/Basse/ o o 225°F/250°F/275°F 30 min.-
(Mitonner) Arrét e N 225°F/105°C Sogec/iporc/izee 4O 10 heures
Roast Elevée/Basse/ R o ene 2o . 1min.-
(Rotissage) Arrét Oui Oui 350°F/175°C  120-450°F/50-230°C 35 min. 4 heures
Dehydrate o o e _Eem 30 min.-
(Déshydrater) Basse Non Non 120°F/50°C 85-175°F/30-80°C 12 heures 72 heures
Reheat Elevée/Basse/ ) N o ene 2o ) 1min.-
(Réchauffer) Arrét Oui Non 280°F/135°C  120-450°F/50-230°C 20 min. 2 heures
Warm N o o . Tmin.-
(Réchaud) Basse/Arrét Non Non 160°F/70°C Non réglable 1heure 4 heures

Position recommandés des accessoires

Le panier & friture, la grille et la plague de cuisson peuvent étre insérés dans les positions 1,
2,3/4,5 ou 6. Prendre note que la position 3/4 est un emplacement unique dans l'appareil.

IMPORTANT: Le plateau d’égouttage doit étre maintenu en permanence sous les éléments
chauffants de I'appareil lors de la cuisson des aliments. Lorsque vous utilisez la plaque de
cuisson avec le panier a friture ou la grille, placez la plaque de cuisson un étage en dessous
des aliments pour recueillir les jus de cuisson.

Position des 1. BIOil <o
Préréglage accessoires Accessoires recommandés ’
Airfry Niveau 3/4 Panier & friture/Plaque de cuisson
Fries Niveau 3/4 Panier 4 friture 2.Steak --------- --
. Panier & friture avec Plaque
Bacon Niveau 3/4 de cuisson placée en dessous
" ; ; 3. Bake/Toast- ) 3BAKE /TOAST
Grill Niveau 6 Grille 4. Air Fry/Eggs R
Eggs Niveau 3/4 Panier & friture !
Fish Niveau 2 Plague de cuisson 5. Pizza/Proof -------- g5 PIzA/ PROCE
: ) Plaque de cuisson/Grille avec 6. Grill/Slow Cook---- | 6 o suowcook

Ribs Niveau 6 une cocotte sur le dessus -Gril/Stow
Defrost Niveau 5 Plague de cuisson

. Grille avec plague
Steak Niveau 2 de cuisson placée en dessous
Vegetables Niveau 3/4 Panier & friture/Plaque de cuisson

. . Panier & friture avec plaque

Wings Niveau 3/4 de cuisson placée en dessous
Bake Niveau 3/4 Grille/Plaque de cuisson
Cookies Niveau 3/4 Plague de cuisson
Toast Niveau 3/4 Grille
Chicken Niveau 3/4 Panier & friture/Plaque de cuisson
Pizza Niveau 5 Grille
Pastry Niveau 3/4 Grille/Plaque de cuisson

. Plague de cuisson/Grille avec moule
Proof Niveau 5 a pain sur le dessus
Broil Niveau 1 Plague de cuisson
Slow Cook Niveau 6 Grille avec une cocotte sur le dessus
Roast Niveau 5 Plague de cuisson

Dehydrate  Niveau 1/2/3/4/5 Panier & friture/Grille

Reheat Niveau 3/4/5  Panier & friture/Grille/Plaque de cuisson
Warm Niveau 3/4/5  Panier & friture/Grille/Plaque de cuisson
Préchauffage

Certains préréglages comprennent une fonction de préchauffage (voir la section « Tableau
des préréglages »). Lorsque vous sélectionnez un préréglage doté de cette fonction de
préchauffage, le panneau de commande affiche « PrE » a la place du temps de cuisson
jusqu’a ce que l'appareil ait atteint la température réglée. Ensuite, le décompte de la
minuterie de cuisson commence. Pour certaines recettes, les aliments doivent étre placés
dans I'appareil une fois le préchauffage terminé.

MISE EN GARDE : L’'appareil sera chaud. Utiliser des gants de cuisine pour ajouter des
aliments dans I'appareil.
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TABLEAU DE CUISSON

Tableau des températures internes de la viande

Utiliser ce tableau et un thermomeétre alimentaire pour s’assurer que la viande, la volaille, les fruits de
mer et les autres aliments cuits atteignent une température interne minimale s(re.

* Pour une sécurité alimentaire maximale, le département de I'Agriculture des Etats-Unis recommande
une température de 165° F/74° C pour toutes les volailles, de 160° F/71° C pour le beeuf haché, 'agneau
haché et le porc haché, et de 145° F/63° C, avec une période de repos de 3 minutes, pour tous les autres
types de boeuf, d’agneau et de porc. Il faut également consulter les normes de salubrité alimentaire du
département de I'agriculture des Etats-Unis.

Aliment Type Température Interne*
Haché 160° F (71° C)
Boeuf et veau Steaks, rotis : a point 145° F (63° C)
Steaks, rétis : saignant 125°F (52° C)
Poitrines 165° F (74° C)
Poulet et dinde Haché, farci 165° F (74° C)
é/&lé\sigfea?gtsiére, cuisses, hauts de 165° F (74° C)
Poisson,
mollusques et De tout type 145° F (63° C)
crustaces
Haché 160° F (71° C)
Agneau Steaks, rotis : a point 140° F (60° C)
Steaks, rétis : saignant 130°F (55° C)
S Cotelettes, haché, cotes, rotis 160° F (71° C)
Jambon entiérement cuit 140° F (60° C)

MODE D’EMPLOI
Avant la premiére utilisation

1. Lire tous les documents, autocollants d’avertissement et étiquettes.

2. Retirer tous les matériaux d’emballage, les étiquettes et les autocollants.

3. Visiter le www.prodprotect.com/blackanddecker pour enregistrer la garantie.
4

Nettoyer toutes les pieces et tous les accessoires utilisés dans le processus de cuisson
a I'eau chaude savonneuse. Le nettoyage a la main est recommandé.

5. Nejamais nettoyer ou immerger I'appareil de cuisson dans I'eau. Essuyer I'intérieur
et 'extérieur de 'appareil de cuisson avec un linge propre et humide. Rincer avec un
linge chaud et humide.

6. Avant de cuire des aliments, préchauffer 'appareil pendant quelques minutes pour lui
permettre de brdler la couche d’huile protectrice du fabricant. Apres ce cycle, essuyer
I'appareil a l'aide d’eau chaude savonneuse et d’un linge a vaisselle.

Instructions

1. Placer l'appareil sur une surface stable, de niveau, horizontale et résistante a la
chaleur. S’assurer que I'appareil est utilisé dans un endroit bien aéré, a I'écart des
surfaces chaudes, d’autres objets ou appareils et de tout matériau combustible.

S’assurer que I'appareil est branché sur une prise de courant dédiée.
Sélectionner I'accessoire de cuisson qui convient a votre recette.

Placer les aliments a cuire dans I'appareil et fermer les portes.

A NN

Pour choisir un mode de préréglage, utiliser le bouton de commande pour

faire défiler les préréglages et appuyer sur le bouton démarrage/pause pour le
sélectionner. Le cycle de cuisson commence. Veuillez noter que certains préréglages
de cuisson comprennent une fonction de préchauffage (voir la section « Tableau des
préréglages »).

6. Pour ajuster la température de cuisson, appuyer sur le bouton de réglage de la
température, puis utiliser le bouton de commande pour ajuster la température. Vous
pouvez également ajuster le temps de cuisson en appuyant sur le bouton minuterie,
puis en utilisant le bouton de commande pour ajuster le temps de cuisson.
REMARQUE : Lorsque vous grillez du pain ou un bagel, vous contrdlez la
luminosité ou I'obscurité en appuyant sur le bouton de température et en utilisant le
bouton de commande pour régler le degré de grillage.

REMARQUE : Lorsque le processus de cuisson est terminé et que le temps de cuisson
est écoulé, 'appareil émet un bip a plusieurs reprises.

REMARQUE : L'appareil s’éteint automatiquement s’il reste inactif (sans intervention)
pendant 3 minutes.

MISE EN GARDE : Toutes les surfaces a l'intérieur et a I'extérieur de I'appareil seront
extrémement chaudes. Porter des gants de cuisine pour éviter les blessures. Laisser
'appareil refroidir pendant au moins 30 minutes avant de le nettoyer ou de le ranger.
IMPORTANT : Cet appareil est équipé d’un systéme de portes liées. Ouvrir
complétement les portes pour régler les positions, car les portes sont a ressort et se
referment d’elles-mémes si elles sont partiellement ouvertes.
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Conseils

Les petits aliments exigent généralement un temps de cuisson un peu plus court que les
aliments plus volumineux.

Les aliments de grande taille ou en grande quantité nécessitent un temps de cuisson plus
long que les aliments de petite taille ou en petite quantité.

Il est conseillé d’ajouter un peu d’huile végétale aux pommes de terre fraiches afin de les
rendre plus croustillantes. Si de I'huile est ajoutée, en verser seulement avant la cuisson.

Les grignotines qui sont normalement cuites au four peuvent aussi étre cuites dans
I'appareil.

Utiliser de la pate préalablement préparée pour cuire des grignotines fourrées rapidement
et facilement. De plus, la pate préalablement préparée nécessite un temps de cuisson plus
court que la pate maison.

Une plaque de cuisson ou un plat allant au four peut étre placé sur la grille a I'intérieur de
I'appareil lors de la cuisson d’aliments comme des gateaux ou des quiches. L'utilisation
d’'un moule ou d’un plat est également recommandée pour la cuisson d’aliments fragiles ou
garnis.

NETTOYAGE ET RANGEMENT

Nettoyage

Nettoyer I'appareil aprés chaque utilisation. Débrancher le cordon d’alimentation de la
prise de courant murale et s’assurer que l'appareil est completement refroidi avant de le
nettoyer.

1.

Essuyer l'extérieur de I'appareil a I'aide d’un linge imbibé d’eau chaude et d’un savon
doux.

2. Nettoyer les portes en frottant délicatement les deux cotés avec de I'eau tiede
savonneuse et un linge humide. Ne pas tremper ou immerger I'appareil dans I'eau et
ne pas le laver au lave-vaisselle.

3. Laver l'intérieur de I'appareil avec de I'eau chaude et une éponge non abrasive. Ne pas
frotter les serpentins de chauffage, car ils sont fragiles et peuvent se briser. Ensuite,
essuyer toutes les surfaces soigneusement a I'aide d’un linge propre et humide. Ne
pas laisser d’eau stagnante dans 'appareil.

4. Déloger les résidus d’aliments a I'aide d’'une brosse de nettoyage non abrasive au
besoin.

5. Tremper les aliments incrustés aux accessoires dans de I’eau chaude savonneuse afin
de les enlever facilement. Le nettoyage a la main est recommandé.

Rangement

1.  Débrancher I'appareil et le laisser refroidir complétement.

2. Sassurer que tous les composants sont propres et secs.

3. Ranger l'appareil dans un endroit propre et sec.
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DEPANNAGE

SYMPTOME

L’'appareil ne fonctionne
pas.

CAUSE POSSIBLE

L’appareil n’est pas branché.

SOLUTION

Brancher le cordon d’alimentation
dans une prise de courant.

L’appareil n’a pas été allumé en
réglant le temps de préparation et la
température.

Réglez la température et I'heure.

L’appareil est branché dans une
prise de courant partagée avec
d’autres appareils.

Brancher 'appareil dans une
prise de courant dédiée.

Les aliments ne sont pas
cuits.

Trop d’aliments cuisent en méme
temps.

Utiliser de plus petites quantités pour
obtenir une cuisson plus uniforme.

La température est trop basse.

Augmenter la température de
cuisson et poursuivre la cuisson.

Les aliments ne sont pas
frits uniformément.

Certains aliments doivent étre
retournés pendant le processus de
cuisson.

Vérifier a mi-cuisson et retourner les
aliments si nécessaire.

Des aliments de tailles différentes sont
cuisinés ensemble.

Cuisiner ensemble des aliments de
méme taille.

Les accessoires doivent étre échangés
de place, surtout si les aliments

sont cuits simultanément sur divers
accessoires.

Echanger les accessoires de place a
mi-cuisson.

Fumée provenant de
I"appareil.

Trop d’huile utilisée.

Essuyer I'appareil pour enlever I'excés
d’huile.

Les accessoires ou I'appareil
présentent des résidus de l'utilisation
précédente.

Nettoyer I'appareil et les accessoires
aprés chaque utilisation.

Du liquide s’é¢coule sur les éléments
chauffants.

Utiliser le plat de cuisson lors de
la cuisson d’aliments qui peuvent
dégoutter sur les éléments
chauffants.

Les frites ne sont pas
frites uniformément

Le type de pomme de terre utilisé
n’est pas le bon.

Utiliser des pommes de terre fraiches
et fermes.

Les pommes de terre n'ont pas été
blanchies correctement pendant la
préparation.

Utiliser des batonnets coupés et
les sécher en tapotant pour enlever
I'exces d’amidon.

Trop de frites sont cuites en méme
temps.

Cuire moins de 2 1/2 tasses de frites
a lafois.

Les frites ne sont pas
croustillantes.

Il'y a trop d’eau dans les frites crues.

Sécher correctement les batonnets
de pommes de terre avant de les
enduire d’huile.

Couper des batonnets plus petits.

Ajouter un peu plus d’huile.

REMARQUE : Tout autre entretien doit étre effectué par un représentant de service agréé.
Contactez le service client pour plus d’informations.
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FOIRE AUX QUESTIONS

L’appareil a-t-il besoin de temps pour chauffer ?

L'appareil dispose d’'une fonction intelligente qui préchauffera I'appareil a la température réglée avant
que le compte a rebours ne commence. Cette fonction s’applique a tous les réglages préprogrammeés,
a l'exception des fonctions Toast, Bagel et Dehydrate.

Est-il possible d’arréter le cycle de cuisson a tout moment ?
Vous pouvez utiliser le bouton d’annulation pour arréter le cycle de cuisson.

Est-il possible d’éteindre I’appareil a tout moment ?
Oui, 'appareil peut étre éteint a tout moment en maintenant enfoncé le bouton d’annulation pendant
3 secondes.

Puis-je vérifier les aliments pendant la cuisson ?
Vous pouvez vérifier le processus de cuisson en appuyant sur le bouton Départ/Pause, puis en
ouvrant la porte.

Que se passe-t-il si ’appareil ne fonctionne toujours pas aprés avoir essayé toutes les
suggestions de dépannage ?

Ne tentez jamais de réparations a domicile. Contactez le service client et suivez les procédures
indiquées dans le manuel. Ne pas le faire pourrait rendre votre garantie nulle et non avenue.

1700W 120V~ 60Hz
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