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E Espafiol  (Traducido de instrucciones originales)

FREIDORA DE AIRE
AIR FRY DIGITAL 360

DESCRIPCION

Bandeja para freir

Cesta

Asa

Entrada de aire

Panel de control

Elemento calefactor superior
Elemento calefactor inferior
Salida de aire

Cuerpo principal

Cable de alimentacion
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PANEL DE CONTROL

Programa de precalentamiento
Botones de seleccion de temperatura
Programa de patatas fritas
Programa de carne

Pantalla

Programa de muslos de pollo
Programa de filetes

Botones selectores de tiempo
Pausallnicio

Programa de pasteles

. Programa de gambas
Programa de pescado
Programa de pollo

Programa de verduras
Encendido/Apagado
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En caso de que su modelo de aparato no disponga de los
accesorios descritos anteriormente, éstos también pueden
adquirirse por separado en los Servicios de Asistencia
Técnica.

UTILIZACION Y CUIDADOS

+ Antes de cada uso, extienda completamente el cable de
alimentacion del aparato.

+ No use el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

+ No use el aparato si los accesorios acoplados
a él presentan defectos. Proceda a sustituirlos
inmediatamente.

* No utilice el aparato si esta vacio.
+No llene la cesta de aceite.
* No mueva el aparato mientras esté en uso.

+ Para conservar el tratamiento antiadherente en buen
estado, no utilice sobre él utensilios metalicos o
punzantes.

+ Desenchufe el aparato de la red cuando no se use y
antes de realizar cualquier operacion de limpieza.

+ Guarde este aparato fuera del alcance de los nifios
ylo personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento

+ No guarde ni transporte el aparato si todavia esta
caliente. Deje que se enfrie durante unos 30 minutos.

+ No deje nunca el aparato conectado y sin vigilancia.
Ademas, ahorrara energia y prolongaré la vida del
aparato.

+ Utilice solamente utensilios apropiados para soportar
altas temperaturas.

+ Como orientacion, en la tabla anexa se indican una serie
de recetas que incluyen la temperatura de coccién y el
tiempo de funcionamiento del aparato.

MODO DE EMPLEO
NOTAS PREVIAS AL USO

+ Asegurese de que ha retirado todo el material de
embalaje del producto.

+ Lea atentamente el folleto "Consejos y advertencias de
seguridad" antes de utilizarlo por primera vez.

+ Antes de usar el producto por primera vez, limpie las
partes en contacto con alimentos tal como se describe en
el apartado de «Limpieza».

uso
+ Desenrolle completamente el cable antes de enchufar.

+ Coloque el aparato sobre una superficie horizontal,
nivelada y estable.

+ Enchufe el aparato a la red eléctrica.
+ Saque con cuidado la cesta de freir (B) de la freidora.

Nota: Manipule la cesta de freir utilizando el asa (C). No
toque la cesta de freir cuando esté caliente.

+ Cologue los ingredientes que desea freir dentro de la
cesta.

+ Introduzca la cesta de freir dentro de la freidora.

+ Encienda el aparato pulsando el boton de encendido/
apagado.

+ Elija el programa deseado haciendo clic sobre él. Vera la
temperatura y la hora de este programa en la pantalla (5).



+ Una vez lo haya hecho, podra ajustar la temperatura con
los botones selectores de aumento/disminucion de la
temperatura (2).

+ Nota: La temperatura por defecto es de 180 °C, pero
puede ajustarla entre 50 °C y 200 °C.

+ También puede ajustar el temporizador con los botones
selectores de aumento/disminucion de tiempo (8).

Nota: El tiempo predeterminado es de 15 minutos, pero
puede ajustar el temporizador de 1 a 60 minutos.

Nota: También puede ajustar la hora y la temperatura sin
elegir ningiin programa utilizando los botones selectores
de hora y temperatura.

Nota: Si mantiene pulsados los botones de aumento/
disminucion, la hora cambiara rapidamente.

+ Una vez configurada, pulse el botén de pausa/arranque
(9) y la freidora comenzara a cocinar.

+ Durante el proceso de coccion, el botén de pausa/
arranque y el boton del programa seleccionado
parpadearan indicando que el aparato se esta
calentando.

Nota: Tenga en cuenta que si el aparato esta frio,

deber afiadir 3 minutos al tiempo de coccién o utilizar el
programa de precalentamiento (1).

Nota: Para agitar los ingredientes, saque la cesta del
aparato por el asa y agitela. Cuando vuelva a introducir la
cesta en la freidora el programa continuara.

Nota: Si desea detener el proceso de coccion, pulse el
boton de pausalinicio (9).

+ Cuando el tiempo de coccién llegue a su fin, el aparato
emitira diez pitidos. Ahora puede sacar la cesta de freir.

Nota: El ventilador seguira funcionando durante 1 minuto

enfriando el aparato.

PRECAUCION: La cesta y los alimentos estaran muy
CALIENTES.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL APARATO
+ Desenchufe el aparato de la red eléctrica.

Nota: Retire la cesta para que la freidora de aire se enfrie
mas rapidamente.

+ Limpie el aparato como se explica en el apartado
"Limpieza".

LIMPIEZA

+ Desenchufe el aparato de la red y déjelo enfriar antes de
iniciar cualquier operacion de limpieza.

+ Limpie el aparato con un pafio humedo impregnado con
unas gotas de detergente y secarlo después.

+ No utilice disolventes o productos con pH &cido o basico,
como lejia, ni productos abrasivos, para limpiar el
aparato.

+ No sumerja nunca el aparato en agua ni en ninguin otro
liquido, ni lo coloque bajo el grifo.

+ Se recomienda limpiar el aparato regularmente y retirar
todos los restos de alimentos.

+ Si el aparato no se mantiene en buen estado de limpieza,
su superficie puede degradarse y afectar de forma
inexorable la duracién de la vida del aparato y conducir a
una situacion peligrosa.

+ Las siguientes piezas pueden lavarse en el lavavajillas
(con un programa de limpieza suave) o en agua caliente
jabonosa:

- Bandeja

+ A continuacién, seque todas las piezas antes de su
montaje y guardado.



TABLA DE RECOMENDACIONES

Aqui puede orientarse para las cocciones de diferentes

alimentos.
PATATAS FRITAS
Tiempo Temperatura (°C) Agitar Informacion adicional
(min.)
Patatas finas congeladas 12-16 200 Agitar
Patatas gruesas congeladas | 12-20 200 Agitar
Patatas fritas caseras (8x8 . afiada % cucharada de
mm) 18-25 180 Agitar aceite
Patatas caseras en gajos R . afiada 2 cucharada de
18-22 180 Agitar aceite
A 1
Patatas caseras en dados 12-18 200 Agitar analda %» cucharada de
aceite
Asados 15-18 180
Patatas gratinadas 18-22 180
CARNES Y AVES
Tiempo Temperatura (°C) Agitar Informacion adicional
(min.)
Filetes 8-12 180
Costillas de cerdo 10-14 180
Hamburguesas 7-14 180
Salchichas 13-15 200
Muslos 18-22 180
Pechugas de pollo 10-15 180
APERITIVOS
Tiempo Temperatura (°C) Agitar Informacion adicional
(min.)
Rollitos de primavera 810 200 Agitar Utilizar listo para el
horno
Nuggets de pollo congelados 610 200 Agitar Utilizar listo para el
horno
Varitas de pescado congelado 610 200 Utilizar listo para el
horno
Aperitivos congelados de 10 200 Utilizar listo para el
queso empanado horno
Verduras rellenas Utilizar listo para el
10 160 horno




SOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Causa posible

Solucién

La freidora de aire no
funciona

El aparato no esta enchufado a la
red eléctrica.

Conecte al aparato a un enchufe con toma de tierra.

El temporizador no esta
configurado.

Ajuste la tecla del temporizador al tiempo de preparacion
requerido para encender el aparato.

Los alimentos fritos en la
freidora de aire no estan
totalmente hechos.

La cantidad de los ingredientes
de la rejilla es excesiva.

Ponga lotes mas pequefios de ingredientes en la rejilla.
Las cantidades menores se sacuden mejor, y se frien
mas uniformemente.

La temperatura seleccionada es
demasiado baja.

Establezca la tecla de temperatura en el ajuste de
temperatura requerido. Véase "Utilizacion" en la seccion
"Instrucciones de uso".

El tiempo de preparacion es
demasiado corto.

Ajuste el temporizador al tiempo de preparacion
requerido. Véase "Utilizacion" en la seccion
"Instrucciones de uso".

Los alimentos se frien de
manera desigual.

Algunos de los ingredientes
deben agitarse a mitad del tiempo
de preparacion.

Los ingredientes que se encuentran unos encima de
otros 0 unos enfrente de otros (por ejemplo, las patatas
fritas) deben agitarse a mitad del tiempo de preparacién
(véase la "Tabla de recomendaciones").

Los aperitivos fritos no
salen crujientes.

Se utilizd un tipo de aperitivo
destinado a ser preparado en una
freidora tradicional.

Use aperitivos de horno o cepille ligeramente un poco
de aceite sobre los aperitivos para un resultado mas
crujiente.

No se puede deslizar la
cesta en el aparato

Hay demasiada comida en la
rejilla.

No llene la rejilla més alla de la cantidad méaxima
indicada en la "Tabla de recomendaciones".

La bandeja de freir no esta
colocada correctamente en la
sartén.

Empuje la rejilla hacia abajo en la cesta hasta que no
pueda moverse mas.

Sale humo blanco del
aparato.

Esta preparando ingredientes
grasos.

Cuando fria ingredientes grasos en la freidora de aire, se
filtrara una gran cantidad de aceite en la cesta. El aceite
produce humo blanco y la cesta puede calentarse mas
de lo habitual. Esto no afecta al aparato ni al resultado.

La cesta todavia contiene restos
de grasa del uso anterior.

El humo blanco lo provoca la grasa que se calienta en
la cesta. Asegurese de limpiar la cesta correctamente
después de cada uso.

Las patatas fritas
frescas se frien de forma
desigual en la freidora
de aire.

No enjuago bien las patatas antes
de freirlas.

Enjuague bien las patatas para quitarles el almidon del
exterior.

No esta usando el tipo de patata
correcto.

Use patatas frescas y asegurese de que permanezcan
firmes durante la fritura.

Las patatas fritas no
estan crujientes cuando
salen de la freidora de
aire.

Que las patatas queden
crujientes depende de la cantidad
de aceite y agua en las patatas.

Asegurese de secar bien las patatas antes de agregar
el aceite.

Corte las patatas mas finas para un resultado mas
crujiente.

Afada un poco mas de aceite para un resultado mas
crujiente.




m English  (Original instructions)

AR FRY
AIR FRY DIGITAL 360

DESCRIPTION

Frying tray

Frying pot

Handle

Air inlet

Control panel

Top heating element
Bottom heating element
Air outlet

Main body

Supply cord
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CONTROL PANEL

Pre-heat program
Temperature selector buttons
French fries program
Meat program
Display

Drumsticks program
Steak program

Time selector buttons
Pause/Start

Cake program

. Shrimps program
Fish program
Chicken program
Vegetables program
On/Off
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If the model of your appliance does not have the
accessories described above, they can also be bought
separately from the Technical Assistance Service.

USE AND CARE

« Fully extend the appliance’s supply cord before each use.

+ Do not use the appliance if the parts or accessories are
not properly fitted.

+ Do not use the appliance if the accessories attached to it
are defective. Replace them immediately.

+ Do not use the appliance when empty.
+ Do not fill the pot with oil.

+ Do not move the appliance while in use.

+ To keep the non-stick treatment in good condition, do not
use metal or pointed utensils on it.

+ Disconnect the appliance from the mains when not in use
and before undertaking any cleaning task.

+ Store this appliance out of reach of children and/or
persons with physical, sensory or reduced mental or lack
of experience and knowledge.

+ Do not store or transport the appliance if it is still hot. Let
it cool down for approx. 30 min.

+ Never leave the appliance connected and unattended if
itis not in use. This saves energy and prolongs the life of
the appliance.

+ Use only utensils appropriate to support high
temperatures.

+ As a reference, in the annexed table, you will find a
recommendation on the cooking temperature and time for
several meals.

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE USE

+ Make sure that the entire product’s packaging has been
removed.

+ Please read the “Safety advice and warnings” booklet
carefully before first use.

+ Before using the product for the first time, clean the
parts that will come into contact with food in the manner
described in the «Cleaning» section.

USE
+ Unroll the supply cord completely before plugging it in.

+ Place the appliance on a horizontal, level and stable
surface.

+ Connect the appliance to the mains.
+ Take the fry pot (B) out of the fryer carefully.

Note: Manipulate the fry pot using the handle (C). Don't
touch the fry pot when it's hot.

+ Put the ingredients you want to fry inside the pot.
* Introduce the fry pot inside the fryer.
+ Turn the appliance on by pressing the on/off button.

+ Choose the desired program clicking on it. You will see
the temperature and the time of this program on the
display (5).

+ Once you've done it, you can adjust the temperature with
the increase/decrease temperature selector buttons (2).

+ Note: Default temperature is 180 °C but you can set the
temperature from 50 °C to 200 °C.



+ You can also adjust the timer with the increase/decrease
time selector buttons (8).

Note: Default time is 15 min but you can set the timer from
1 min to 60 min.

Note: You can also set a time and temperature without
choosing any program using the time and temperature
selector buttons.

Note: If you hold on pressing the increase/decrease
buttons the time will change rapidly.

+ Once set up, press the pause/start button (9) and the
fryer will start cooking.

+ During the cooking process, the pause/start button and

the button for the selected programme will flash showing
when the appliance is heating.

Note: Have in mind that if the appliance is cool, you should
add 3 minutes to the cooking time or use the pre-heating
program (1).

Note: If you want to shake the ingredients, pull the fry pot
out of the appliance by the handle and shake it. When

you introduce the pot in the fryer again the program will
continue.

Note: If you want to stop the cooking process, press the
pause/start button (9).

+ Once the cooking time reaches its end, the appliance will
beep ten times. You can now pull out the fry pot.

Note: The fan will continue working for 1 min cooling down
the appliance.

CAUTION: Fry pot and food will be very HOT.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE APPLIANCE
+ Unplug the appliance from the mains.

Note: Remove the pot to let the air fryer cool down more
quickly.

+ Clean the appliance as it is explained in the «Cleaning»
section.

CLEANING

« Disconnect the appliance from the mains and allow it to
cool before undertaking any cleaning task.

+ Clean the equipment with a damp cloth with a few drops
of washing-up liquid and then dry it.

+ Do not use solvents or products with an acid or base pH,
such as bleach, or abrasive products, for cleaning the
appliance.

+ Never immerse the appliance in water or any other liquid
or place it under running water.

+ Itis advisable to clean the appliance regularly and
remove any food that remains.

« If the appliance is not in good condition of cleanliness, its
surface may degrade and inexorably affect the duration
of the appliance’s useful life and could become unsafe
to use.

+ The following pieces may be washed in a dishwasher
(using a soft cleaning program) or soapy hot water:

- Tray

+ Then dry all parts before its assembly and storage.



RECOMMENDATIONS TABLE

Here you can find our recommendation on the time and
temperature for frying different meals.

POTATOES & FRIES
Time (min.) | Temperature(°C) Shake Extra information
Thin frozen fries 12-16 200 Shake
Thick frozen fries 12-20 200 Shake
Home-made fries (8x8 mm) 18-25 180 Shake add 7 tbsp of oil
Home-made potato wedges 18-22 180 Shake add % tbsp of oil
Home-made potato cubes 12-18 200 Shake add % tbsp of oil
Rosti 15-18 180
Potato gratin 18-22 180
MEAT & POULTRY
Time (min.) | Temperature(°C) Shake Extra information
Steak 8-12 180
Pork chops 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Sausage roll 13-15 200
Drumsticks 18-22 180
Chicken breast 10-15 180
SNACKS
Time (min.) | Temperature(°C) Shake Extra information
Spring rolls 8-10 200 Shake Use oven-ready
Frozen chicken nuggets 6-10 200 Shake Use oven-ready
Frozen fish fingers 6-10 200 Use oven-ready
E;ZZZZ t;:]e:c(lj(-:rumbed 10 200 Use oven-ready
Stuffed vegetables 10 160 Use oven-ready




TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The air fryer does not
work

The appliance is not plugged into
the mains.

Put the mains plug in an earthed wall socket.

You have not set the timer.

Set the timer key to the required preparation time to
switch on the appliance

The ingredients fried
with the air fryer are not
done.

The amount of the ingredients in
the rack is too much.

Put smaller batches of ingredients in the rack. Smaller
batches are fried more evenly.

The set temperature is too low.

Set the temperature key to the required temperature
setting. See ‘Use’ in the section «Instructions for use».

The preparation time is too short.

Set the timer key to the required preparation time. See
‘Use’ in the section «Instructions for use».

The ingredients are fried
unevenly in the air fryer.

Certain types of the ingredients
need to be shaken halfway
through the preparation time.

Ingredients that lie on top of or across each other (e.g.
fries) need to be shaken halfway through the preparation
time (see the ‘Recommendations table’).

Fried snacks are not
crispy when they come
out of the air fryer.

You used a type of snacks meant
to be prepared in a traditional
deep fryer.

Use oven snacks or lightly brush some oil onto the
snacks for a crispier result.

Cannot slide the pot into
the appliance properly.

There is too much food in the
rack.

Do not fill the rack beyond the Max amount indicated in
the ‘Recommendations table’.

The frying tray is not placed in
the pan correctly.

Push the tray down into the pot until it cannot move
further.

White smoke comes out
of the appliance

You are preparing greasy
ingredients.

When you fry greasy ingredients in the air fryer, a
large amount of oil will leak into the frying pot. The oil
produces white smoke, and the frying pot may heat up
more than usual. This does not affect the appliance or
the end result.

The pot still contains greasy
residues from previous use.

White smoke is caused by grease heating up in the pot.
Make sure you clean the pot properly after each use.

Fresh potato fries are
fried unevenly in the
air fryer.

You did not rinse the potato
sticks properly before you fried
them.

Rinse the potato sticks properly to remove starch from
the outside of the sticks.

You did not use the right potato
type.

Use fresh potatoes and make sure they stay firm during
frying.

Fresh potato fries are
not crispy when they
come out of the air fryer.

The crispiness of the fries
depends on the amount of oil
and water in the fries.

Make sure you dry the potato sticks properly before you
add the oil.

Cut the potato sticks smaller for a crispier result

Add slightly more oil for a crispier result.




E Frangais

FRITEUSE A AIR
AIR FRY DIGITAL 360

DESCRIPTION

Plaque a frire

Panier a frire

Poignée

Entrée d'air

PANNEAU DE CONTROLE
Elément chauffant supérieur
Elément chauffant inférieur
Sortie d'air

Corps principal

Cable d'alimentation
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PANNEAU DE CONTROLE

Programme de préchauffage
Boutons de sélection de la température
Programme de frites
Programme viandes

Affichage

Programme pilons de poulet
Programme steaks

Boutons de sélection de I'heure
Pause/Démarrage

Programme géteaux

. Programme crevettes
Programme poisson
Programme poulet

Programme légumes
Marche/Arrét
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Dans le cas ou votre modéle ne disposerait pas des
accessoires décrits antérieurement, ceux-ci peuvent
s'acquérir séparément aupres des services d'assistance
technique.

UTILISATION ET ENTRETIEN

+ Avant chaque utilisation, dérouler complétement le cable
d'alimentation de I'appareil.

+ N'utilisez pas I'appareil si les pieces ou les accessoires
ne sont pas correctement montés.

+ N'utilisez pas I'appareil si ses accessoires présentent des
défauts. Le cas échéant, les remplacer immédiatement.

* N'utilisez pas I'appareil s'il est vide.

(Traduit des instructions originales)

+ Ne remplissez pas le panier d'huile.

+ Ne faites pas bouger I'appareil en cours de
fonctionnement.

« Pour conserver le traitement anti-adhésif en bon état,
n'utilisez pas d'ustensiles métalliques ou pointus.

+ Débranchez I'appareil du secteur quand il n'est pas utilisé
et avant de procéder a toute opération de nettoyage.

« Conservez cet appareil hors de portée des enfants ou
des personnes avec capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou présentant un manque d'expérience
et de connaissances

* Ne transportez pas I'appareil s'il est encore chaud.
Laisser refroidir pendant environ 30 minutes.

+ Ne laissez jamais I'appareil branché sans surveillance.
Vous réduirez par la méme occasion la consommation
d'énergie et prolongerez la durée de vie de I'appareil.

+ Utilisez uniquement des ustensiles congus pour supporter
des températures élevées.

+ Atitre d'orientation, le tableau en annexe fournit la
température de cuisson et la durée de fonctionnement de
I'appareil.

MODE D’EMPLOI
AVANT L'UTILISATION

+ Assurez-vous d’avoir retiré tout le matériel d'emballage
du produit.

+ Veuillez lire attentivement le livret "Conseils de sécurité et
avertissements" avant la premiére utilisation.

+ Avant d'utiliser le produit pour la premiére fois, nettoyez
les parties qui entreront en contact avec les aliments de
la maniére décrite dans la section « Nettoyage ».

UTILISATION

+ Déroulez complétement le cable d'alimentation avant de
le brancher.

* Placez I'appareil sur une surface horizontale, plane et
stable.

* Branchez l'appareil au secteur.
+ Retirez avec précaution le panier (B) de la friteuse.

Remarque : Manipuler le panier a l'aide de la poignée (C).
Ne touchez pas le panier lorsqu'elle est chaude.

* Placez les ingrédients & frire dans le panier.
+ Introduisez le panier a l'intérieur de la friteuse.

+ Allumez I'appareil en appuyant sur le bouton marche/
arrét.



+ Choisissez le programme souhaité en cliquant dessus. La
température et I'heure de ce programme s'affichent sur
['écran (5).

+ Une fois que vous |'avez fait, vous pouvez régler
la température & I'aide des boutons de sélection
d'augmentation/diminution de la température (2).

* Remarque : La température par défaut est de 180 °C,
mais vous pouvez la régler entre 50 °C et 200 °C.

+ Vous pouvez également régler la minuterie a I'aide des
boutons de sélection de I'augmentation/réduction du
temps (8).

Remarque : La durée par défaut est de 15 minutes, mais
vous pouvez régler la minuterie de 1 a 60 minutes.

Remarque : Vous pouvez également régler I'heure et
la température sans choisir de programme a l'aide des
boutons de sélection de I'heure et de la température.

Remarque : Si vous maintenez la pression sur les boutons
d'augmentation/diminution, 'heure changera rapidement.

+ Une fois le réglage effectué, appuyez sur le bouton
pause/départ (9) et la friteuse commencera a cuire.

+ Pendant la cuisson, la touche pause/départ et la touche
du programme sélectionné clignotent pour indiquer que
I'appareil est en train de chauffer.

Remarque : N'oubliez pas que si I'appareil est froid, vous
devez ajouter 3 minutes au temps de cuisson ou utiliser le
programme de préchauffage (1).

Remarque : Pour secouer les ingrédients, sortez le panier
a frire de I'appareil par la poignée et secouez-le. Lorsque
vous introduisez a nouveau le panier dans la friteuse, le
programme se poursuit.

Remarque : Si vous souhaitez interrompre le processus de
cuisson, appuyez sur la touche pause/départ (9).

+ Une fois le temps de cuisson écoulé, I'appareil émet dix
bips. Vous pouvez maintenant sortir le panier.

Remarque : Le ventilateur continue a fonctionner pendant
1 minute pour refroidir 'appareil.

ATTENTION : Le panier et ainsi que les aliments sont trés
chauds.

APRES UTILISATION DE L’APPAREIL
+ Débranchez I'appareil de la prise secteur.

Remarque : Retirez le panier pour permettre a la friteuse
de refroidir plus rapidement.

+ Nettoyez I'appareil comme il est expliqué dans la section
« Nettoyage ».

NETTOYAGE

+ Débranchez I'appareil du secteur et attendre son
refroidissement complet avant de le nettoyer.

+ Nettoyez I'appareil avec un chiffon humide imprégné de
quelques gouttes de détergent et laissez-le sécher.

+ N'utilisez pas de solvants ou de produits dont le pH est
acide ou basique, comme I'eau de Javel, ni de produits
abrasifs, pour nettoyer I'appareil.

+ N'immergez pas I'appareil dans I'eau ou dans tout autre
liquide, ni le passez sous un robinet.

+ |l est recommandé de nettoyer 'appareil régulierement et
de retirer tous les restes d’aliments.

+ Si l'appareil n’est pas maintenu dans un bon état de
propreté, sa surface peut se dégrader et affecter de
fagon inexorable la durée de vie de 'appareil et le rendre
dangereux.

+ Les piéces suivantes peuvent étre lavées au lave-
vaisselle (en utilisant un programme de nettoyage doux)
ou a I'eau chaude savonneuse :

- Plateau

+ Avant son montage et stockage, veillez a bien sécher
toutes les piéces.



TABLEAU DE CONSEIL

Vous trouverez ici des temps de cuisson en fonction des

aliments.
FRITES
Temps (min) | Température (°C) Secouer Information
supplémentaire
Frites fines surgelées 12-16 200 Secouer
Frites épaisses surgelées 12-20 200 Secouer
Frites maison (8x8 mm) ajouter %2 cuillere a
18-25 180 Secouer soupe d'huile
Pommes de terre maison en ajouter’ cuillére a
quartiers 1822 180 Secouer soupe d'huile
Pommes de terre maison ajouter’ cuillére a
en dés 1218 200 Secouer soupe d'huile
Roti 15-18 180
Pommes de terre gratinées 18-22 180
VIANDE ET VOLAILLES
Temps (min) | Température (°C) Secouer Information
supplémentaire
Filet 8-12 180
Cote de porc 10-14 180
Hamburgers 7-14 180
Rouleaux de saucisse 13-15 200
Pilons de poulet 18-22 180
Blanc de poulet 10-15 180
COLLATIONS
Temps (min) | Température (°C) | Secouer Information
supplémentaire
Rouleaux de printemps 810 200 Secouer UtiJiser des produits
préts au four
Nuggets de poulet surgelés 610 200 Secouer UtiJiser des produits
préts au four
Bétonqets de poisson 610 200 Ut[liser des produits
surgelés préts au four
Collations surgelés au Utiliser des produits
) 10 200 A
fromage pané préts au four
Légumes farcis 10 160 Utiliser des produits

préts au four




RESOLUTION DE PROBLEMES

Probleme

Cause possible

Solution

La friteuse ne fonctionne
pas.

L'appareil n'est pas branché sur
le secteur.

Branchez |'appareil a une prise de terre.

La minuterie n'est pas réglée.

Réglez la touche de la minuterie sur le temps de
préparation requis pour mettre l'appareil en marche.

Les ingrédients frits avec
la friteuse ne sont pas
cuits.

La quantité d'ingrédients dans la
grille est trop importante.

Mettez de plus petits lots d'ingrédients dans la grille. Les
petites quantités sont plus faciles a secouer et permettent
une friture uniforme.

La température sélectionnée est
trop basse.

Réglez la touche de température sur le réglage de
température souhaité. Voir "Utilisation" dans la section
"Mode d'emploi".

Le temps de préparation est trop
court.

Réglez le minuteur sur le temps de préparation requis.
Voir "Utilisation" dans la section "Mode d'emploi".

Les ingrédients sont frits
de maniére inégale dans
|a friteuse.

Certains types d'ingrédients
doivent étre secoués a la moitié
du temps de préparation.

Les ingrédients superposés ou croisés (par exemple
les frites) doivent étre secoués a la moitié du temps de
préparation (voir le tableau "Recommandations").

Les collations ne
sont pas croustillants
lorsqu'ils sortent de la
friteuse.

Vous avez utilisé un type de
collations destiné a étre préparé
dans une friteuse traditionnelle.

Utilisez des collations au four ou badigeonnez
légérement d'huile les collations pour un résultat plus
croustillant.

Le panier ne peut
pas étre inséré dans
I'appareil.

Il'y a trop de nourriture dans la
grille.

Ne remplissez pas la grille au-dela de la
quantité maximale indiquée dans le tableau des
recommandations.

Le plateau de friture n'est pas

placé correctement dans la poéle.

Enfoncez la grille dans le panier jusqu'a ce qu'elle ne
puisse plus bouger.

De la fumée blanche sort
de l'appareil.

Vous préparez des ingrédients
gras.

Lorsque vous faites frire des ingrédients gras dans la
friteuse a air, une grande quantité d'huile s'échappe dans
le panier a frire. L'huile produit une fumée blanche, et

le panier a frire peut chauffer plus que d'habitude. Cela
n'affecte pas I'appareil ni le résultat.

Le panier contient encore des
traces de graisse de ['utilisation
précédente.

La fumée blanche est causée par la graisse qui chauffe
dans le panier. Assurez-vous de bien nettoyer le panier
aprés chaque utilisation.

Les frites de pommes de
terre fraiches sont frites
de maniére inégale dans
la friteuse a air.

Vous n'avez pas bien rincé les
batonnets de pommes de terre
avant de les faire frire.

Rincez correctement les batonnets de pommes de terre
pour enlever I'amidon de I'extérieur des batonnets.

Vous n'avez pas utilisé le bon
type de pommes de terre.

Utilisez des pommes de terre fraiches et veillez a ce
qu'elles restent fermes pendant la friture.

Les frites ne sont pas
croustillantes lorsqu'elles
sortent de la friteuse.

Le croustillant des frites dépend
de la quantité d'huile et d'eau
qu'elles contiennent.

Veillez a bien sécher les batonnets de pommes de terre
avant d'ajouter I'huile.

Coupez les batonnets de pommes de terre plus petits
pour un résultat plus croustillant.

Ajoutez un peu plus d'huile pour un résultat plus
croustillant.




Portugués  (Traduzido das instrucées originais)

FRITADEIRA DE AR QUENTE
AIR FRY DIGITAL 360

DESCRICAO

Tabuleiro para fritar

Frigideira

Alca

Entrada de ar

PAINEL DE CONTROLO
Elemento de aquecimento superior
Elemento de aquecimento inferior
Saida de ar

Corpo principal

Cabo de alimentagéo
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PAINEL DE CONTROLO

Programa de pré-aquecimento
Botdes seletores de temperatura
Programa de batatas fritas
Programa para carme

Display

Programa coxinhas de frango
Programa bifes

Botdes seletores de tempo
Pausalinicio

Programa bolos

. Programa camaréoes
Programa peixe

Programa frango

Programa legumes
Ligado/Desligado
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Caso o seu modelo de aparelho ndo disponha dos
acessorios descritos anteriormente, pode adquiri-los
separadamente nos Servicos de Assisténcia Técnica.

UTILIZAGAO E CUIDADOS

+ Antes de cada utilizagéo, desenrole completamente o
cabo de alimentagéo do aparelho.

+ Nao utilize o aparelho se as pegas ou acessorios nao
estiverem devidamente encaixados.

+ N&o utilize o aparelho se 0s acessorios ou consumiveis
montados apresentarem defeitos. Substitua-os
imediatamente.

+ Nao use o aparelho vazio.

+* Nao enche o cesto com 6leo.

+ Nao mova o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

+ Para manter o tratamento antiaderente em bom estado,
nao utilize utensilios metélicos ou pontiagudos sobre o
mesmo.

+ Desligue o aparelho da corrente quando néo estiver a ser
utilizado e antes de iniciar qualquer operagao de limpeza.

+ Guarde o aparelho fora do alcance das criangas e
de pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, ou que tenham falta de experiéncia e
conhecimento

+ Nao guarde nem desloque o aparelho se ainda estiver
quente. Deixe arrefecer durante cerca de 30 minutos.

+ Nunca deixe o aparelho ligado e sem vigilancia. Além
disso, poupara energia e prolongara a vida do aparelho.

« Utilize apenas utensilios apropriados para suportar altas
temperaturas.

+ Para orientag&o, na tabela em anexo s&o indicadas uma
série de receitas que incluem a temperatura de confe¢éo
e 0 tempo de funcionamento do aparelho.

MODO DE UTILIZAGAO
NOTAS PARA ANTES DA UTILIZA(}I:\O

+ Certifique-se de que retirou todo 0 material de
embalagem do produto.

+ Leia atentamente o folheto "Conselhos de seguranga e
avisos" antes da primeira utilizago.

+ Antes de utilizar o produto pela primeira vez, limpe
as partes em contacto com os alimentos tal como se
descreve no capitulo de «Limpeza».

UTILIZAGAO

+ Desenrole completamente o cabo de alimentag&o antes
de o ligar a tomada.

+ Colocar o aparelho numa superficie horizontal, nivelada
e estavel.

+ Ligue o aparelho a corrente elétrica.
+ Retire cuidadosamente o cesto de fritar (B) da fritadeira.

Nota: Manipule o cesto de fritar utilizando a alga (C). Nao
toque no cesto de fritar quando estiver quente.

+ Coloque os ingredientes que deseja fritar dentro do cesto.
* Introduza o cesto de fritar no interior da fritadeira.
+ Ligue o aparelho premindo o botéo de ligar/desligar.

+ Selecione o programa pretendido clicando no mesmo.
Atemperatura e a hora deste programa aparecem no
ecra (5).



+ Depois de o ter feito, pode regular a temperatura com os
botdes seletores de temperatura (2).

+ Nota: A temperatura predefinida é de 180 °C, mas é
possivel definir a temperatura entre 50 °C e 200 °C.

+ Também pode ajustar o temporizador com os botdes
seletores de aumento/diminuicéo do tempo (8).

Nota: O tempo predefinido é de 15 min, mas pode definir o
temporizador de 1 min a 60 min.

Nota: Também é possivel definir uma hora e uma
temperatura sem escolher qualquer programa, utilizando
0s botdes seletores de hora e temperatura.

Nota: Se continuar a premir os botées de aumentar/
diminuir, a hora muda rapidamente.

+ Uma vez configurada, prima o botéo de pausa/inicio (9) e
a fritadeira comegara a cozinhar.

+ Durante o processo de cozedura, o botdo de pausa/
arranque e o bot&o do programa selecionado piscam
para indicar que o aparelho esta a aquecer.

Nota: Tenha em conta que, se o aparelho estiver frio, deve
acrescentar 3 minutos ao tempo de cozedura ou utilizar o
programa de pré-aquecimento (1).

Nota: Para agitar os ingredientes, puxe o cesto para fora
do aparelho pela alca e agite-a. Quando voltar a introduzir
o cesto na fritadeira, o programa continuara.

Nota: Se pretender parar o processo de cozedura, prima o
botdo de pausa/inicio (9).

+ Quando o tempo de cozedura chega ao fim, o aparelho
emite dez sinais sonoros. Pode agora retirar o cesto de
fritar.

Nota: A ventoinha continua a funcionar durante 1 minuto

para arrefecer o aparelho.

ATENGAO: O cesto e os alimentos estaréo bastante
QUENTES.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO APARELHO
+ Desligue o aparelho da corrente elétrica.

Nota: Retire o cesto para que a fritadeira de ar quente
arrefeca mais rapidamente.

+ Limpe o aparelho conforme explicado na segao
«Limpezay.

LIMPEZA

+ Desligue o aparelho da corrente elétrica e deixe-o
arrefecer antes de iniciar qualquer operagao de limpeza.

+ Limpe o aparelho com um pano himido com algumas
gotas de detergente e seque-o de seguida.

+ Né&o utilize solventes, produtos com um fator pH &cido
ou basico como lixivia, nem produtos abrasivos para a
limpeza do aparelho.

+ Nunca mergulhe o aparelho dentro de 4gua ou em
qualquer outro liquido, nem o coloque debaixo da
torneira.

+ Recomenda-se limpar o aparelho regularmente e retirar
todos os restos de alimentos.

+ Se 0 aparelho nao for mantido limpo, a sua superficie
pode degradar-se e afetar de forma irreversivel a duragéo
da vida do aparelho e conduzir a uma situagéo de perigo.

+ As pegas seguintes podem ser lavadas na maquina de
lavar louga (utilizando um programa de limpeza suave) ou
em agua quente com sab&o:

- Tabuleiro

+ Em seguida, seque bem todas as pegas antes de as
montar e guardar.



TABELA DE RECOMENDAGOES

Pode guiar-se por aqui para cozinhar os diferentes tipos

de alimentos.
BATATAS FRITAS
Tempo Temperatura (°C) Agitar Informagao adicional
(min)
Batatas finas congeladas 12-16 200 Agitar
Batatas grossas congeladas | 12-20 200 Agitar
Batatas fritas caseiras (8x8 . adicionar %2 colher de
mm) 18-25 180 Agitar sopa de 6leo
Batatas caseiras em palitos . adicionar’ colher de
18-22 180 Agitar sopa de dleo
Batatas caseiras em cubos . adicionar’ colher de
12-18 200 Agitar sopa de dleo
Rosti 15-18 180
Batatas gratinadas 18-22 180
CARNES E AVES
Tempo Temperatura (°C) | Agitar Informagéo adicional
(min)
Filetes 8-12 180
Costeletas de porco 10-14 180
Hamburguer 7-14 180
Salsichas 13-15 200
Coxinhas de frango 18-22 180
Peito de frango 10-15 180
APERITIVOS
Tempo Temperatura (°C) | Agitar Informagao adicional
(min)
Crepes chineses 8-10 200 Agitar Utilize forno pronto
Nuggets de frango ! . "
congelados 6-10 200 Agitar Utilize forno pronto
Douraditos de peixe 6-10 200 Utilize forno pronto
congelados
Snackg congelados de queijo 10 200 Utilize forno pronto
com péo ralado
Legumes recheados 10 160 Utilize forno pronto




RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Problema Causa possivel Solucédo
AAIR FRYER néo O aparelho ndo esta ligado a rede | Ligue o aparelho a uma tomada com ligagéo a terra.
funciona. eléctrica.

O temporizador néo esta
configurado.

Regule a tecla do temporizador para o tempo de
preparagao necessario para ligar o aparelho.

Os ingredientes fritos
com a fritadeira de
ar quente ndo estao
prontos.

A quantidade de ingredientes na
grelha é demasiado grande.

Coloque lotes menores de ingredientes na grelha.
Quantidades mais pequenas podem ser melhor agitadas
e fritam mais uniformemente.

Atemperatura selecionada é
demasiado baixa.

Defina a tecla de temperatura para a configuragéo de
temperatura necessaria. Ver "Utilizagao" na secgéo
"Instrucdes de utilizagao".

O tempo de preparagdo é
demasiado curto.

Defina o temporizador para o tempo de preparagéo
necessario. Ver "Utilizagdo" na secgéo "Instrucdes de
utilizagao".

Os ingredientes sé@o
fritos de forma desigual
na fritadeira de ar
quente.

Alguns tipos de ingredientes
devem ser agitados a meio do
tempo de preparagéo.

Os ingredientes que se encontram em cima ou em frente
uns dos outros (por exemplo, batatas fritas) tém de ser
agitados a meio do tempo de preparagéo (ver a "Tabela
de recomendagbes").

Os aperitivos fritos ndo

sdo estaladicos quando
saem da fritadeira de ar
quente.

Vocé usou um tipo de salgadinho
feito para ser preparado em
fritadeira tradicional.

Use salgadinhos de forno ou pincele levemente um
pouco de dleo nos salgadinhos para obter um resultado
mais crocante.

Né&o consigo deslizar
o cesto para dentro do
aparelho corretamente.

Ha demasiada comida na grelha.

Nao enche a grelha para além da quantidade maxima
indicada no "Quadro de recomendagbes".

O tabuleiro de fritura ndo esta
colocado corretamente na
frigideira.

Empurre a grelha para baixo no cesto até que ele ndo
possa se mover mais.

Sai fumo branco do
aparelho.

Vocé esta preparando
ingredientes gordurosos.

Ao fritar ingredientes gordurosos na fritadeira, uma
grande quantidade de 6leo vazara na fritadeira de ar
quente. O 6leo produz fumaga branca e a frigideira
pode esquentar mais do que o normal. Isto ndo afeta o
aparelho nem o resultado final.

O cesto ainda contém residuos
de gordura da utilizagao anterior.

O fumo branco é provocado pela gordura aguecida no
cesto. Certifique-se de limpar o cesto adequadamente
apds cada uso.

As batatas fritas frescas
sdo fritas de forma
irregular na fritadeira de
ar quente.

Vocé ndo enxaguou bem os
palitos de batata antes de frita-
l0s.

Lave os palitos de batata adequadamente para remover
0 amido do lado de fora dos palitos.

Vocé néo usou o tipo certo de
batata.

Use batatas frescas e certifique-se de que elas
permanegam firmes durante a fritura.

As batatas fritas ndo
sdo estaladicas quando
saem da fritadeira de ar
quente.

A crocéncia das batatas fritas
depende da quantidade de 6leo e
agua nas batatas fritas.

Certifique-se de secar bem os palitos de batata antes de
adicionar o 6leo.

Corte os palitos de batata menores para um resultado
mais crocante.

Adicione um pouco mais de 6éleo para um resultado mais
crocante.




Italiano  (Tradotto dal manuale di istruzioni originale)

FRIGGITRICE AD ARIA
AIR FRY DIGITAL 360

DESCRIZIONE

Vassoio per friggere

Cestino

Maniglia

Ingresso dell'aria

PANNELLO DI CONTROLLO
Elemento riscaldante superiore
Elemento riscaldante inferiore
Uscita dell'aria

Corpo principale

Cavo di alimentazione
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PANNELLO DI CONTROLLO

Programma di preriscaldamento
Pulsanti di selezione della temperatura
Programma patatine fritte
Programma per carne

Display

Programma cosce di pollo
Programma bistecca

Pulsanti del selettore orario
Pausa/Avvio

Programma torta

. Programma Gamberetti
Programma per pesce
Programma per i polli
Programma per verdure

On/Off
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Nel caso in cui il modello del Suo apparecchio non
sia dotato degli accessori anteriormente elencati, puo
acquistarli separatamente presso i punti di assistenza
tecnica autorizzati.

PRECAUZIONI D’'USO

+ Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente il cavo di
alimentazione dell'apparecchio.

+ Non utilizzi I'apparecchio se le parti o gli accessori non
sono montati correttamente.

+ Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori presentano
dei difetti. Sostituirli immediatamente.

+ Non utilizzare I'apparecchio quando € vuoto.

+ Non riempire il cestino di olio.
+ Non muovere I'apparecchio durante I'uso

* Per conservare in buono stato il trattamento antiaderente,
non utilizzare utensili metallici o appuntiti.

+ Scollegare la spina dalla presa di corrente quando
I'apparecchio non & in uso e prima di eseguire qualsiasi
operazione di pulizia.

+ Conservare questo apparecchio fuori dalla portata dei
bambini e/o di persone con limitate capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o con mancanza di esperienza e
conoscenza

+ Non riporre, né trasportare I'apparecchio quando &
ancora caldo. Lasciare raffreddare per circa 30 minuti.

+ Non lasciare mai 'apparecchio collegato alla rete elettrica
e senza controllo. Si otterra un risparmio energetico e si
prolunghera la vita dell'apparecchio stesso.

+ Utilizzare solamente utensili in grado di sostenere alte
temperature.

+ Orientativamente, nella tabella allegata sono indicate una
serie di ricette che comprendono la temperatura di cottura
e il tempo di funzionamento dell'apparecchio.

MODALITA D’'USO
PRIMA DELL’'USO

+ Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il materiale
di imballaggio.

+ Leggere attentamente il libretto "Avvertenze e consigli di
sicurezza" prima del primo utilizzo.

* Previamente al primo utilizzo dell'apparecchio, si
consiglia di pulire tutte le parti a contatto con gli alimenti,
come indicato nella sezione dedicata alla «Pulizia».

uso

+ Srotolare completamente il cavo di alimentazione prima di
attaccare la spina.

+ Collocare I'apparecchio su una superficie orizzontale,
piana e stabile.

+ Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

+ Estrarre con cautela il cestino per friggere (B) dalla
friggitrice.

Nota: Manipolare il cestino per friggere utilizzando
limpugnatura (C). Non toccare il cestino quando € caldo.

+ Mettete gli ingredienti che volete friggere all'interno nel
cestino.

* Introdurre il cestino per friggere all'interno della friggitrice.

+ Accendere I'apparecchio premendo il pulsante di
accensione/spegnimento.



+ Scegliere il programma desiderato facendo clic su di
ess0. Sul display (5) vengono visualizzati la temperatura
e l'ora di questo programma.

+ Una volta fatto, & possibile regolare la temperatura con i
pulsanti di aumento/riduzione della temperatura (2).

+ Nota: La temperatura predefinita & 180 °C, ma & possibile
impostare la temperatura da 50 °C a 200 °C.

« E inoltre possibile regolare il timer con i pulsanti di
incremento/decremento del tempo (8).

Nota: Il tempo predefinito € di 15 minuti, ma & possibile
impostare il timer da 1 a 60 minuti.

Nota: E anche possibile impostare l'ora e la temperatura
senza scegliere alcun programma utilizzando i pulsanti di
selezione dell'ora e della temperatura.

Nota: Se si continua a premere i pulsanti di aumento/
diminuzione, I'ora cambia rapidamente.

+ Una volta impostata, premere il pulsante di pausa/avvio
(9) e la friggitrice iniziera a cuocere.

+ Durante il processo di cottura, il pulsante di pausa/avvio
e il pulsante del programma selezionato lampeggiano per
indicare il riscaldamento dell'apparecchio.

Nota: Tenere presente che se 'apparecchio € freddo,

€ necessario aggiungere 3 minuti al tempo di cottura o
utilizzare il programma di preriscaldamento (1).

Nota: Per scuotere gli ingredienti, estrarre il cestino
dall'apparecchio afferrandola per la maniglia e scuoterla.
Quando si introduce nuovamente il cestino nella friggitrice,
il programma continua.

Nota: Se si desidera interrompere il processo di cottura,
premere il pulsante di pausa/awvio (9).

+ Una volta terminato il tempo di cottura, 'apparecchio
emette dieci segnali acustici. A questo punto € possibile
estrarre il cestino per friggere.

Nota: La ventola continuera a funzionare per 1 minuto
raffreddando I'apparecchio.

ATTENZIONE: Il cestino e gli alimenti saranno molto
CALDI.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELL'APPARECCHIO

+ Scollegare I'apparecchio dalla rete.

Nota: Togliere il cestino per far raffreddare piu rapidamente
la friggitrice ad aria.

+ Pulisca I'apparecchio come spiegato nella sezione
«Puliziay.

PULIZIA

+ Scollegare la spina dalla rete elettrica e attendere che
I'apparecchio si raffreddi, prima di eseguirne la pulizia.

+ Pulire il gruppo elettrico con un panno umido, quindi
asciugarlo.

+ Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti a pH acido
0 basico, come la candeggina, né prodotti abrasivi.

+ Non immergere I'apparecchio in acqua o altri liquidi, né
lavarlo con acqua corrente.

+ Si raccomanda di pulire 'apparecchio periodicamente e di
rimuovere tutti i residui di cibo.

+ La mancata pulizia periodica dell'apparecchio
puo provocare il deterioramento delle superfici,
compromettendone la durata operativa e la sicurezza.

+ | seguenti pezzi possono essere lavati in lavastoviglie
(con un programma di lavaggio delicato) o con acqua
calda e sapone:

- Vassoio

+ Prima di montare e riporre 'apparecchio, asciugare bene
tutti i pezzi.



TABELLA DI RACCOMANDAZIONI

Forniamo alcuni consigli orientativi per la cottura di vari

alimenti.
PATATE FRITTE
Tempo Temperatura (°C) Agitare Ulteriori informazioni
(min)
Patate fine congelate 12-16 200 Agitare
Patate grosse congelate 12-20 200 Agitare
Patatine fritte fatte in casa (8x8 mm) . aggiungere %2
1825 180 Agtare cucchiaio di olio
Patate a spicchi fatte in casa R . aggiungere’ cucchiaio
18-22 180 Agitare diolio
— . . ; —
Patate a dadini fatte in casa 1218 200 Agitare g?gllit:)ngere/z cucchiaio
Arrostito 15-18 180
Patate gratinate 18-22 180
CARNI E VOLATILI
Tempo Temperatura (°C) | Agitare Ulteriori informazioni
(min)
Filetti 8-12 180
Costolette di maiale 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Involtini di salsiccia 13-15 200
Cosce di pollo 18-22 180
Petto di pollo 10-15 180
APERITIVI
Tempo Temperatura (°C) | Agitare Ulteriori informazioni
(min)
Involtini primavera 810 200 Aditare Utilizzare un forno
9 pronto per l'uso
Nugget di pollo congelati 6-10 200 Aditare Utilizzare un forno
9 pronto per l'uso
Bastoncini di pesce surgelati 6-10 200 Utilizzare un forno
pronto per l'uso
Snack al formaggio congelati e impanati 10 200 Utilizzare un forno
pronto per l'uso
Verdure ripiene 10 160 Utilizzare un forno

pronto per l'uso




SOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Soluzione

La friggitrice ad aria non
funziona.

L'apparecchio non ¢ collegato
alla rete elettrica.

Collegare I'apparecchio a una presa con presa a terra.

Il temporizzatore non &
configurato.

Impostare il tasto del timer sul tempo di preparazione
richiesto per accendere I'apparecchio.

Gli alimenti fritti nella
friggitrice ad aria non
sono completamente
cotti.

La quantita di ingredienti nella
griglia € eccessiva.

Metta nella griglia piccoli lotti di ingredienti.
Minori quantita si smuovono meglio e si friggono
uniformemente.

La temperatura selezionata &
troppo bassa.

Impostare il tasto temperatura sullimpostazione di
temperatura desiderata. Vedere "Uso" nella sezione
"Istruzioni per I'uso".

Il tempo di preparazione & troppo
breve.

Impostare il timer sul tempo di preparazione richiesto.
Vedere "Uso" nella sezione "Istruzioni per 'uso".

Gli ingredienti vengono
fritti in modo non
uniforme nella friggitrice
ad aria.

Alcuni tipi di ingredienti devono
essere agitati a meta del tempo
di preparazione.

Gli ingredienti che si trovano uno sopra l'altro o uno

di fronte all'altro (ad esempio le patatine fritte) devono
essere scossi a meta del tempo di preparazione (vedere
la "Tabella delle raccomandazioni).

Gli snack fritti non sono
croccanti quando escono
dalla friggitrice ad aria.

Ha utilizzato un tipo di snack
destinato ad essere preparato in
una friggitrice tradizionale.

Utilizzi degli snack da forno o spennelli leggermente
dell'olio sugli snack per un risultato piu croccante.

Non riesco a far
scorrere il cestino
nell'apparecchio in modo
corretto.

C'é troppo cibo nella griglia.

Non riempire la griglia oltre la quantita massima indicata
nella "Tabella delle raccomandazioni”.

Il vassoio di cottura non &
posizionato correttamente nella
padella.

Spinga la griglia verso il cestino nelil cestino fino a
quando non potra pil muoversi.

L'apparecchio emette un
fumo bianco.

Si preparano ingredienti grassi.

Quando frigge ingredienti grassi nella friggitrice ad aria,
una grande quantita di olio fuoriesce del cestino. L'olio
produce fumo bianco e il cestino potrebbe riscaldarsi
pit del solito. Questo non influisce sull'apparecchio o
sul risultato.

Nel cestino ci sono resti di
grasso di precedenti cotture.

Il fumo bianco € causato dal grasso che si scalda nel
cestino. Assicuratevi di pulire bene il cestino dopo ogni
utilizzo.

Le patatine fresche
vengono fritte in modo
non uniforme nella
friggitrice ad aria.

Non ha sciacquato bene i
bastoncini di patate prima di
friggerli.

Sciacqui bene i bastoncini di patate per rimuovere
I'amido dalla parte esterna dei bastoncini.

Non avete usato il tipo di patata
giusto.

Utilizzi patate fresche e si assicuri che rimangano sode
durante la frittura.

Le patatine non sono
croccanti quando escono
dalla friggitrice ad aria.

La croccantezza delle patatine
dipende dalla quantita di olio e di
acqua presenti nelle patatine.

Si assicuri di asciugare bene i bastoncini di patate prima
di aggiungere l'lio.

Tagli i bastoncini di patate piu piccoli per un risultato piu
croccante.

Aggiunga un po' piu di olio per un risultato piu croccante.




Catala (Traduit d'instruccions originals)

FREGIDORA D'AIRE
AIR FRY DIGITAL 360

DESCRIPCIO

Safata per fregir

Cistella

Nansa

Entrada d'aire

Panell de control

Element de calefaccio superior
Element de calefaccio inferior
Sortida d'aire

Cos principal

Cable de corrent
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PANELL DE CONTROL

Programa de preescalfament
Botons de seleccié de temperatura
Programa patates fregides
Programa carn

Pantalla

Programa cuixes de pollastre
Programa bistecs

Botons de seleccié de temps
Pausallnici

Programa pastissos

. Programa gambes

Programa peixos

Programa pollastre
Programa de verdures
On/Off
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Si el model del teu electrodoméstic no disposa dels
accessoris descrits anteriorment, també es poden comprar
per separat al Servei d'Assisténcia Técnica.

US I CURA

+ Esteneu completament el cable de corrent de I'aparell
abans de cada Us.

* No utilitzeu I'aparell si les peces o0 accessoris no estan
ben col-locats.

+ No utilitzeu I'aparell si els accessoris que s'hi adjunten
son defectuosos. Substituiu-los immediatament.

+ No utilitzeu I'aparell quan estigui buit.

+ No ompliu la cistella amb oli.
+ No moveu |'aparell mentre s'utilitza.

+ Per mantenir el tractament antiadherent en bon estat, no
utilitzeu estris metal-lics ni punxeguts.

+ Desendolleu I'aparell quan no s'utilitzi i abans
d'emprendre qualsevol tasca de neteja.

+ Emmagatzemeu aquest aparell fora de I'abast de nens
ilo persones amb problemes fisics, sensorials o psiquics
reduits 0 amb manca d'experiencia i coneixements.

* No emmagatzemeu ni transporteu I'aparell si encara és
calent. Deixeu-ho refredar durant aprox. 30 min.

+ No deixeu mai I'aparell connectat i desatés si no s'utilitza.
Aixo estalvia energia i allarga la vida de I'aparell.

+ Utilitzeu només estris adequats per suportar altes
temperatures.

» Com a referéncia, a la taula annexa trobareu una
recomanacio sobre la temperatura i el temps de coccié
de diversos plats.

INSTRUCCIONS D'US
ABANS DEL SEU US

+ Assegureu-vos que s'ha eliminat del tot 'embalatge del
producte.

+ Sius plau, llegiu atentament el fullet "Consells i
adverténcies de seguretat” abans del primer Us.

+ Abans d'utilitzar el producte per primera vegada, netegeu
les parts que entraran en contacte amb els aliments de la
manera descrita a la seccié de «Neteja».

Us
+ Desenrotlleu completament el cable de corrent abans de
connectar-lo.

+ Col-loqueu I'aparell sobre una superficie horitzontal,
plana i estable.

+ Endolleu I'aparell a la xarxa eléctrica.
« Traieu la cistella (B) de la fregidora amb cura.

Nota: Manipuleu la cistella amb la nansa (C). No toqueu la
cistella quan estigui calenta.

+ Poseu els ingredients que vulgueu fregir dins de la
cistella.

+ Introduiu la cistella dins de la fregidora.
+ Enceneu I'aparell prement el bot6 d'encesa/apagada.

« Trieu el programa desitjat fent clic sobre ell. Veureu la
temperatura i 'hora d'aquest programa a la pantalla (5).

+ Un cop ho hagiu fet, podeu ajustar la temperatura

amb els botons selectors d'augment/disminuci6 de la
temperatura (2).



+ Nota: La temperatura per defecte és de 180 °C, perd
podeu configurar-la entre 50 °C i 200 °C.

+ També podeu ajustar el temporitzador amb els botons de
seleccié de temps d'augment/disminucio (8).

Nota: El temps predeterminat és de 15 minuts, perd podeu
configurar el temporitzador de 1 minuts a 60 minuts.

Nota: També podeu configurar I'hora i la temperatura sense
triar cap programa mitjangant els botons de selecci¢ de
temps i temperatura.

Nota: Si continueu prement els botons d'augment/
disminucio, el temps canviara rapidament.

+ Un cop configurada, premeu el bot6 de pausa/inici (9) i la
fregidora comengara a cuinar.

+ Durant el procés de coccid, el boté de pausa/inici i el botd
del programa seleccionat parpellejaran mostrant quan
I'aparell s'esta escalfant.

Nota: Tingueu en compte que si I'aparell esta fred, heu
d'afegir 3 minuts al temps de coccid o utilitzar el programa
de preescalfament (1).

Nota: Per sacsejar els ingredients, traieu la cistella de
I'aparell per la nansa i sacsegeu-la. Quan torneu a introduir
la cistella a la fregidora, el programa continuara.

Nota: Si voleu aturar el procés de coccio, premeu el botd
de pausa/inici (9).

+ Un cop el temps de cocci6 arriba al seu final, I'aparell
emetra deu sos. Ara podeu treure la cistella de fregir.

Nota: El ventilador continuara funcionant durant 1 min per
refredar 'aparell.

ATENCIO: La cistella i el menjar estaran molt CALENTS.

UN COP HAGIU ACABAT D'UTILITZAR L'APARELL
+ Desendolleu I'aparell.

Nota: Traieu la cistella perqué la fregidora d'aire es refredi
més rapidament.

* Netegeu l'aparell tal com s'explica a la seccié de
«Netejar.

NETEJA

+ Desconnecteu I'aparell de la xarxa electrica i deixeu-lo
refredar abans d'emprendre qualsevol tasca de neteja.

+ Netegeu I'equip amb un drap humit amb unes gotes de
liquid de rentat i després eixugueu-lo.

* No utilitzeu dissolvents, ni productes amb un pH acid o
base, com ara lleixiu, ni productes abrasius, per netejar
['aparell.

+ No submergiu mai I'aparell en aigua ni en cap altre liquid,
ni el poseu sota l'aixeta.

« Es recomanable netejar 'aparell regularment i treure
qualsevol reste d’aliment.

+ Sil'aparell no esta en bon estat de neteja, la seva
superficie es pot degradar i afectar inexorablement la
durada de la vida Util de I'aparell i podria arribar a ser
insegur d'utilitzar.

+ Les peces segients es poden rentar en un rentavaixelles
(mitjangant un programa de neteja suau) o amb aigua
calenta i sabo:

- Safata

+ A continuacid, eixugueu totes les peces abans del seu
muntatge i emmagatzematge.



TAULA DE RECOMANACIONS

Aqui podeu trobar la nostra recomanacié sobre el temps i
la temperatura per fregir els diferents menjars.

PATATES | PATATES FREGIDES

Temps (min) | Temperatura (°C) | Remenar | Informacié addicional
Patates fregides fines 12-16 200 Remenar
congelades
Pat_ates fregides congelades 12-20 200 Remenar
gruixudes
Patates fregides casolanes 18-25 180 Remenar | afegir % cullerada d'oli
(8x8 mm)
Patates casolanes a grills 18-22 180 Remenar | afegir % cullerada d'oli
Daus de patata fets a casa 12-18 200 Remenar | afegir % cullerada d'oli
Rostits 15-18 180
Patates gratinades 18-22 180

CARN | AUS

Temps (min) | Temperatura (°C) Remenar Informaci6 addicional
Bistec 8-12 180
Costelles de porc 10-14 180
Hamburguesa 7-14 180
Botifarres 13-15 200
Cuixes de pollastre 18-22 180
Pit de pollastre 10-15 180

SNACKS

Temps (min) | Temperatura (°C) | Remenar | Informaci6 addicional
Rotllets de primavera 8-10 200 Remenar Utilitzeu llest per al forn
Nuggets de pollastre 6-10 200 Remenar | Utilitzeu llest per al for
congelats
Varetes de peix congelats 6-10 200 Utilitzeu llest per al forn
Aperitius congelats de 10 200 Utiitzeu llest per al forn
formatge ratllat
Verdures farcides 10 160 Utilitzeu llest per al forn




RESOLUCIO DE PROBLEMES

Problema

Possible causa

Solucié

La fregidora no
funciona.

L'aparell no esta endollat a la
xarxa.

Poseu I'endoll de xarxa en una presa de paret de terra.

No heu configurat el
temporitzador.

Ajusteu la tecla del temporitzador al temps de
preparaci6 necessari per encendre l'aparell.

Els ingredients fregits
amb la fregidora d'aire
no estan fets.

Hi ha massa ingredients a la
reixeta.

Poseu lots més petits d'ingredients a la reixeta. Els lots
més petits es fregeixen de manera més uniforme.

La temperatura ajustada és
massa baixa.

Establiu la tecla de temperatura a la configuracié
de temperatura requerida. Vegeu "Us" a la seccid
"Instruccions d'Us".

El temps de preparacid és
massa curt.

Ajusteu el temporitzador al temps de preparacio
requerit. Vegeu "Us" a la secci6 "Instruccions d'us".

Els ingredients es
fregeixen de manera
desigual a la fregidora
d'aire.

Alguns tipus d'ingredients s'han
de remenar a la meitat del temps
de preparacio.

Els ingredients que es troben al damunt o entre ells (p.
ex. patates fregides) s'han d'agitar a la meitat del temps
de preparacié (vegeu la 'Taula de recomanacions').

Els aperitius fregits no
queden cruixents quan
surten de la fregidora.

Heu utilitzat un tipus de menjar
pensat per ser preparat en una
fregidora tradicional.

Utilitzeu aperitius al forn o raspalleu lleugerament una
mica d'oli sobre els aperitius per obtenir un resultat més
cruixent.

No puc lliscar
correctament la cistella
al'aparell.

Hi ha massa menjar a la reixeta.

No ompliu la reixeta més enlla de la quantitat maxima
indicada a la "Taula de recomanacions".

La safata de fregir no esta
col-locada correctament a la
paella.

Empenyeu la reixeta cap avall a la cistella fins que no es
pugui moure més.

Surt fum blanc de
['aparell.

Esteu preparant ingredients
greixosos.

Quan fregiu ingredients greixosos a la fregidora d'aire,
una gran quantitat d'oli es filtrara a la cistella. L'oli
produeix fum blanc i la cistella pot escalfar-se més de
I'habitual. Aixo no afecta I'aparell ni el resultat.

La cistella encara conté residus
de greix d'un Us anterior.

El fum blanc és causat per I'escalfament del greix
a la cistella. Assegureu-vos de netejar la cistella
correctament després de cada Us.

Les patates fregides
fresques es fregeixen
de manera desigual a la
fregidora d'aire.

No heu esbandit bé les patates
abans de fregir-les.

Esbandiu bé les patates per eliminar-ne el mid6 de
I'exterior.

No heu utilitzat el tipus de patata
adequat.

Utilitzeu patates fresques i assegureu-vos que es
mantinguin fermes durant el fregit.

Les patates fregides no
queden cruixents quan
surten de la fregidora.

El cruixent de les patates
fregides depen de la quantitat
d'oli i aigua de les patates
fregides.

Assegureu-vos d'eixugar bé les patates abans d'afegir
['oli.

Talleu les patates més fines per obtenir un resultat més
cruixent.

Afegiu-hi una mica més d'oli per obtenir un resultat més
cruixent.




E Deutsch  (Ubersetzung aus den urspriinglichen anweisungen)

LUFTBRATEN
AIR FRY DIGITAL 360

BESCHREIBUNG

Bratblech

Bratentopf

Handgriff

Lufteinlass
Bedienfeld

Oberes Heizelement
Unteres Heizelement
Luftauslass

Hauptteil

Zuleitung
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BEDIENFELD

Programm zum Vorheizen
Temperaturwahltasten
Pommes-frites-Programm
Fleischprogramm
Anzeige

Programm Trommelstcke
Steak-Programm
Zeitwahltasten
Pause/Start

Programm "Torte

. Shrimps-Programm
Programm Fisch
Programm Hiihner
Programm Gemiise
ein/aus
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Sollte Ihr Geratemodell nicht (iber das oben beschriebene
Zubehor verfiigen, kdnnen Sie dieses auch separat beim
technischen Kundendienst erwerben.

VERWENDUNG UND PFLEGE

« Ziehen Sie das Netzkabel des Geréts vor jedem
Gebrauch vollstandig heraus.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn die Teile oder das
Zubehr nicht richtig montiert sind.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn das daran befestigte
Zubehdr defekt ist. Ersetzen Sie sie sofort.

* Benutzen Sie das Gerét nicht im leeren Zustand.

+ Fiillen Sie den Topf nicht mit Ol.
+ Bewegen Sie das Gerat nicht, wahrend es in Betrieb ist.

+ Um die Antihaftbeschichtung zu erhalten, sollten Sie
keine metallischen oder spitzen Utensilien darauf
verwenden.

* Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, wenn es nicht
benutzt wird und bevor Sie es reinigen.

+ Bewahren Sie dieses Geréat auRerhalb der Reichweite
von Kindern und/oder Personen mit kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Einschrankungen oder
mangelnder Erfahrung und Kenntnis auf.

+ Lagern oder transportieren Sie das Gerat nicht, wenn es
noch heifd ist. Ca. 30 Minuten abkuhlen lassen.

+ Lassen Sie das Gerat niemals angeschlossen und
unbeaufsichtigt, wenn es nicht in Gebrauch ist. Das spart
Energie und verlangert die Lebensdauer des Gerats.

« erwenden Sie nur Utensilien, die fiir hohe Temperaturen
geeignet sind.

+ Als Anhaltspunkt finden Sie in der beigefligten Tabelle
eine Empfehlung fir die Gartemperatur und -zeit fiir
verschiedene Gerichte.

ANWEISUNGEN FUR DEN
GEBRAUCH
VOR DEM GEBRAUCH

+ Vergewissern Sie sich, dass die gesamte Verpackung des
Produkts entfernt worden ist.

+ Bitte lesen Sie die Broschire "Sicherheitshinweise und
Warnungen" vor dem ersten Gebrauch sorgfltig durch.

+ Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch des Geréts die
Teile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, wie im
Abschnitt "Reinigung" beschrieben.

VERWENDEN SIE

* Rollen Sie das Netzkabel vollstandig aus, bevor Sie es
einstecken.

« Stellen Sie das Gerat auf eine horizontale, ebene und
stabile Flache.

+ SchlieRen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

+ Nehmen Sie den Frittiertopf (B) vorsichtig aus der
Fritteuse.

Anmerkung: Bewegen Sie den Bratentopf mit dem Griff (C).
Beriihren Sie den Bratentopf nicht, wenn er heifd ist.

+ Geben Sie die Zutaten, die Sie anbraten méchten, in den
Topf.

+ Fiihren Sie den Frittiertopf in die Fritteuse ein.



« Schalten Sie das Gerét durch Driicken der Ein/Aus-Taste
ein.

+ Wahlen Sie das gewiinschte Programm aus, indem
Sie es anklicken. Auf dem Display (5) sehen Sie die
Temperatur und die Zeit dieses Programms.

+ Danach konnen Sie die Temperatur mit den Tasten zum
Erhdéhen/Verringern der Temperatur (2) einstellen.

+ Anmerkung: Die Standardtemperatur betragt 180 °C, aber
Sie konnen die Temperatur zwischen 50 °C und 200 °C
einstellen.

+ Sie kénnen den Timer auch mit den Tasten zum Erh6hen/
Verringern der Zeit einstellen (8).

Anmerkung: Die Standardzeit betragt 15 Minuten, aber Sie
kénnen den Timer zwischen 1 und 60 Minuten einstellen.

Anmerkung: Sie konnen auch eine Zeit und Temperatur
einstellen, ohne ein Programm zu wahlen, indem Sie die
Zeit- und Temperaturwahltasten verwenden.

Anmerkung: Wenn Sie die Tasten zum Erhdhen/Verringern
gedrckt halten, andert sich die Zeit schnell.

+ Nach der Einstellung driicken Sie die Taste Pause/Start
(9) und die Fritteuse beginnt mit dem Garen.

+ Wahrend des Garvorgangs blinken die Pause/Start-
Taste und die Taste des gewéahiten Programms, um
anzuzeigen, dass das Gerét heizt.

Anmerkung: Denken Sie daran, dass Sie die Garzeit um 3
Minuten verlangern miissen, wenn das Gerat abgekhlt ist,
oder verwenden Sie das Vorheizprogramm (1).
Anmerkung: Wenn Sie die Zutaten schiitteln mdchten,
ziehen Sie den Bratentopf am Griff aus dem Gerat und
schitteln ihn. Wenn Sie den Topf wieder in die Fritteuse
stellen, wird das Programm fortgesetzt.

Anmerkung: Wenn Sie den Garvorgang abbrechen
méchten, driicken Sie die Taste Pause/Start (9).

+ Nach Ablauf der Garzeit ertont ein zehnmaliger Signalton.
Jetzt kdnnen Sie den Bratentopf herausnehmen.

Anmerkung: Das Geblase lauft noch 1 Minute lang weiter,
um das Gerat abzukihlen.

VORSICHT! Bratentopf und Lebensmittel werden sehr
HEISS sein.

WENN SIE DAS GERAT NICHT MEHR BENUTZEN

+ Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats aus der
Steckdose.

Anmerkung: Nehmen Sie den Topf heraus, damit die
Fritteuse schneller abkuhlen kann.

+ Reinigen Sie das Geréat wie im Abschnitt "Reinigung"
beschrieben.

REINIGUNG

+ Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und lassen Sie es
abkiihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten Tuch und ein
paar Tropfen Spiilmittel und trocknen Sie es anschlieBend
ab.

+ erwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine
Ldsungsmittel oder Produkte mit saurem oder basischem
pH-Wert, wie z. B. Bleichmittel, oder Scheuermittel.

+ Tauchen Sie das Geréat niemals in Wasser oder eine
andere Flussigkeit ein und halten Sie es nicht unter
flieRendes Wasser.

+ Es ist ratsam, das Gerat regelmaRig zu reinigen und
Lebensmittelreste zu entfernen.

+ Wenn sich das Gerat nicht in einem sauberen Zustand
befindet, kann sich seine Oberflache abnutzen, was sich
unweigerlich auf die Nutzungsdauer des Gerats auswirkt
und seine Verwendung unsicher machen kann.

+ Die folgenden Teile kénnen in der Spiilmaschine (mit
einem sanften Reinigungsprogramm) oder in heiler
Seifenlauge gereinigt werden:

- Tablett

+ Trocknen Sie dann alle Teile vor dem Zusammenbau und
der Lagerung.



EMPFEHLUNGEN TABELLE

Hier finden Sie unsere Empfehlungen zu Zeit und
Temperatur fiir das Braten verschiedener Gerichte.

KARTOFFELN UND POMMES FRITES

Zeit (Min.) | Temperature(°C) Schitteln | Zusatzliche
Informationen
Diinne gefrorene Pommes frites 12-16 200 Schiitteln
Dicke gefrorene Pommes frites 12-20 200 Schitteln
Hausgemachte Pommes frites (8x8 mm) § . Y Essloffel Ol
18-25 180 Schitteln hinzufiigen
Hausgemachte Kartoffelspalten . ¥ Essléffel Ol
18-22 180 Schitteln hinzufiigen
Hausgemachte Kartoffelw(irfel . Y Essloffel Ol
12-18 200 Schiitteln hinzufiigen
Rosti 15-18 180
Kartoffelgratin 18-22 180
FLEISCH & GEFLUGEL
Zeit (Min.) | Temperature(°C) Schitteln | Zusatzliche
Informationen
Steak 8-12 180
Schweinekoteletts 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Wurstsemmel 13-15 200
Trommelstdcke 18-22 180
Hihnerbrust 10-15 180
IMBISSE
Zeit (Min.) | Temperature(°C) Schiitteln | Zuséatzliche
Informationen
Fruhlingsrollen 810 200 Schiitteln Backofengeeignet
verwenden
Gefrorene Chicken Nuggets 6-10 200 Schiitteln Backofengeeignet
verwenden
Gefrorene Fischstabchen 6-10 200 Backofengeeignet
verwenden
Gefrorene Kase-Snacks mit Brotkrimeln 10 200 Backofengeeignet
verwenden
Gefiilites Gemiise 10 160 Backofengeeignet

verwenden




FEHLERSUCHE

Problem

Mdgliche Ursache

Losung

Die HeiRluftfritteuse
funktioniert nicht

Das Gerét ist nicht an das
Stromnetz angeschlossen.

Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete
Steckdose.

Sie haben den Timer nicht
eingestellt.

Stellen Sie die Timer-Taste auf die gewlinschte
Zubereitungszeit zum Einschalten des Gerats ein.

Die in der
HeiBluftfritteuse
gebratenen Zutaten sind
nicht fertig.

Die Menge der Zutaten im Regal
ist zu grof.

Geben Sie kleinere Chargen von Zutaten in das Gestell.
Kleinere Chargen werden gleichmaRiger gebraten.

Die eingestellte Temperatur ist
zU niedrig.

Stellen Sie die Temperaturtaste auf die gew(inschte
Temperatureinstellung. Siehe "Verwendung" im Abschnitt
"Gebrauchsanweisung".

Die Vorbereitungszeit ist zu kurz.

Stellen Sie die Timer-Taste auf die gewiinschte
Zubereitungszeit ein. Siehe "Verwendung" im Abschnitt
"Gebrauchsanweisung".

Die Zutaten werden
in der HeiBluftfritteuse

Bestimmte Arten von Zutaten
mussen nach der Halfte der

Zutaten, die Ubereinander oder quer liegen (z.
B. Pommes frites), miissen nach der Halfte der

nicht knusprig, wenn sie
aus der HeiBluftfritteuse
kommen.

Snacks verwendet, die fiir
die Zubereitung in einer
herkdmmlichen Friteuse
bestimmt sind.

ungleichméaBig frittiert. Zubereitungszeit geschuittelt Zubereitungszeit geschiittelt werden (siehe Tabelle
werden. "Empfehlungen”).
Frittierte Snacks sind Sie haben eine Art von Verwenden Sie Backofen-Snacks oder bestreichen Sie

die Snacks leicht mit OI, damit sie knuspriger werden.

Der Topf lasst sich nicht
richtig in das Geréat
schieben.

Es befinden sich zu viele
Lebensmittel im Regal.

Fillen Sie das Regal nicht tiber die in der Tabelle
"Empfehlungen” angegebene Hochstmenge hinaus.

Das Bratblech ist nicht richtig in
der Pfanne platziert.

Driicken Sie das Tablett in den Topf, bis es sich nicht
mehr bewegen Iasst.

Aus dem Geréat kommt
weiler Rauch

Sie bereiten fettige Zutaten zu.

Wenn Sie fettige Zutaten in der HeiRluftfritteuse
frittieren, 1auft eine groe Menge Ol in den Frittiertopf.
Das Ol erzeugt weilen Rauch, und der Bratentopf kann
sich stérker als gewdhnlich erhitzen. Dies hat keinen
Einfluss auf das Gerat oder das Endergebnis.

Der Topf enthalt noch fettige
Riickstande vom vorherigen
Gebrauch.

Weifer Rauch entsteht, wenn sich das Fett im Topf
erhitzt. Achten Sie darauf, dass Sie den Topf nach jedem
Gebrauch griindlich reinigen.

Frische
Kartoffelpommes frites
werden in der Fritteuse
ungleichmaRig frittiert.

Sie haben die Kartoffelstabchen
vor dem Braten nicht richtig
abgespiilt.

Splilen Sie die Kartoffelstabchen gut ab, um die Stérke
von der AuRenseite der Stabchen zu entfernen.

wenn sie aus der
Fritteuse kommen.

frites ab.

Sie haben nicht die richtige Verwenden Sie frische Kartoffeln und achten Sie darauf,
Kartoffelsorte verwendet. dass sie beim Frittieren fest bleiben.
Frische Die Knusprigkeit der Pommes Achten Sie darauf, dass Sie die Kartoffelstabchen gut
Kartoffelpoommes frites | frites héngt von der Menge an trocknen, bevor Sie das Ol hinzufligen.
sind nicht knusprig, Ol und Wasser in den Pommes

Schneiden Sie die Kartoffelstabchen kleiner, um ein
knusprigeres Ergebnis zu erzielen.

Fiir ein knusprigeres Ergebnis etwas mehr Ol
hinzufiigen.




Nederlans ~ (Vertaald van de originele instructies)
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BESCHRIJVING

Bakplaat

Koekenpan

Handgreep

Luchtinlaat

Bedieningspaneel

Bovenste verwarmingselement
Verwarmingselement onderaan
Luchtuitlaat

Hoofdgedeelte

Netsnoer

—« T I oG Mmoo W >

BEDIENINGSPANEEL

Voorverwarm programma
Temperatuurkeuzeknoppen
Friet programma

Vlees programma
Weergave

Trommelstokjes programma
Biefstuk programma
Tijdskeuzeknoppen
Pause/Start

Taart programma

. Garnalen programma

Vis programma

Kip programma

Groenten programma
Aan/Uit
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Als het model van uw apparaat niet over de hierboven
beschreven accessoires beschikt, kunnen deze ook
afzonderlijk worden gekocht bij de technische hulpdienst.

GEBRUIK EN VERZORGING

+ Trek het netsnoer van het apparaat volledig uit voor elk
gebruik.

+ Gebruik het apparaat niet als de onderdelen of
accessoires niet goed gemonteerd zijn.

+ Gebruik het apparaat niet als de eraan bevestigde
accessoires defect zijn. Vervang ze onmiddellijk.

* Gebruik het apparaat niet als het leeg is.

+ Vul de pan niet met olie.
+ Verplaats het apparaat niet als het in gebruik is.

+ Gebruik geen metalen of puntig keukengerei om de
antiaanbaklaag in goede staat te houden.

* Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact als het niet in gebruik is en voordat u
reinigingswerkzaamheden uitvoert.

+ Bewaar dit apparaat buiten het bereik van kinderen en/of
personen met fysieke, zintuiglijke of mentale beperkingen
of gebrek aan ervaring en kennis.

+ Bewaar of vervoer het apparaat niet als het nog heet is.
Laat het ongeveer 30 minuten afkoelen.

+ Laat het apparaat nooit aangesloten en onbeheerd achter
als het niet in gebruik is. Dit bespaart energie en verlengt
de levensduur van het apparaat.

+ Gebruik alleen keukengerei dat geschikt is voor hoge
temperaturen.

« Ter referentie vindt u in de tabel in de bijlage een
aanbeveling voor de kooktemperatuur en -tijd voor
verschillende maaltijden.

GEBRUIKSAANWIJZING
VOOR GEBRUIK

+ Zorg ervoor dat de volledige verpakking van het product
verwijderd is.

+ Lees het boekje "Veiligheidsaanbevelingen en
waarschuwingen" zorgvuldig door voor het eerste gebruik.

+ Voordat u het product voor het eerst gebruikt, reinigt u
de onderdelen die in contact komen met voedsel op de
manier zoals beschreven in het hoofdstuk "Reiniging".

GEBRUIK

* Rol het netsnoer helemaal af voordat je de stekker in het
stopcontact steekt.

+ Plaats het apparaat op een horizontale, vlakke en stabiele
ondergrond.

+ Sluit het apparaat aan op het lichtnet.
+ Haal de frituurpan (B) voorzichtig uit de frituurpan.

Opmerking: Manipuleer de frituurpan met behulp van het
handvat (C). Raak de frituurpan niet aan als hij heet is.

+ Doe de ingrediénten die je wilt bakken in de pan.
* Plaats de frituurpan in de friteuse.
« Zet het apparaat aan door op de aan/uit-knop te drukken.

+ Kies het gewenste programma door erop te klikken. Je
ziet de temperatuur en de tijd van dit programma op het
display (5).



+ Als je dat gedaan hebt, kun je de temperatuur aanpassen
met de temperatuurkeuzeknoppen (2).

+ Opmerking: De standaardtemperatuur is 180 °C, maar je
kunt de temperatuur instellen van 50 °C tot 200 °C.
+ Je kunt de timer ook aanpassen met de tijdkeuzeknoppen

(8).

Opmerking: De standaardtijd is 15 min, maar je kunt de
timer instellen van 1 min tot 60 min.

Opmerking: Je kunt ook een tijd en temperatuur instellen
zonder een programma te kiezen met de tijd- en
temperatuurkeuzetoetsen.

Opmerking: Als je de knoppen voor verhogen/verlagen
ingedrukt houdt, verandert de tijd snel.

* Druk na het instellen op de pauze-/startknop (9) en de
friteuse begint met koken.

+ Tijdens het kookproces knipperen de pauze-/starttoets en

de toets voor het geselecteerde programma om aan te
geven dat het apparaat aan het opwarmen is.

Opmerking: Houd er rekening mee dat als het apparaat
koel is, u 3 minuten moet toevoegen aan de kooktijd of het
voorverwarmprogramma (1) moet gebruiken.

Opmerking: Als je de ingrediénten wilt schudden, trek je
de frituurpan aan het handvat uit het apparaat en schud

je hem. Als je de pan weer in de friteuse plaatst, gaat het
programma verder.

Opmerking: Als u het kookproces wilt stoppen, drukt u op
de pauze-/startknop (9).

+ Als de kooktijd voorbij is, geeft het apparaat tien
pieptonen. Je kunt nu de frituurpan eruit halen.

Opmerking: De ventilator blijft nog 1 minuut werken om het

apparaat af te koelen.
LET OP: De frituurpan en het eten zullen erg HEET zijn.

ALS U KLAAR BENT MET HET GEBRUIK VAN HET
APPARAAT

+ Haal de stekker uit het stopcontact.

Opmerking: Verwijder de pan om de airfryer sneller te laten
afkoelen.

+ Reinig het apparaat zoals uitgelegd in het hoofdstuk
"Reiniging".

SCHOONMAKEN

+ Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen voordat u het schoonmaakt.

+ Maak het apparaat schoon met een vochtige doek met
een paar druppels afwasmiddel en droog het daarna af.

+ Gebruik geen oplosmiddelen of producten met een
zure of basische pH-waarde, zoals bleekmiddel, of
schuurmiddelen om het apparaat schoon te maken.

+ Dompel het apparaat nooit onder in water of een andere
vloeistof en plaats het nooit onder stromend water.

* Het is raadzaam om het apparaat regelmatig schoon te
maken en voedselresten te verwijderen.

+ Als het apparaat niet goed schoon is, kan het oppervlak
achteruitgaan, wat de levensduur van het apparaat
onherroepelijk beinvioedt en het gebruik ervan onveilig
kan maken.

+ De volgende onderdelen mogen in de vaatwasser (met
een zacht reinigingsprogramma) of in een sopje van heet
water:

- Tray

+ Droog vervolgens alle onderdelen voordat je ze in elkaar
zet en opbergt.



AANBEVELINGEN TABEL

Hier vind je onze aanbevelingen over de tijd en

temperatuur voor het bakken van verschillende maaltijden.

AARDAPPELEN & FRIET
Tijd (min.) Temperatuur (°C) | Schudden | Extra informatie
Dunne diepvriesfrietjes 12-16 200 Schudden
Dikke diepvriesfriet 12-20 200 Schudden
ﬁ']f)gemaak‘e friefles B8 | 45,05 180 Schudden | voeg % el olie toe
§Z'Lg§p“;ZTpk$§,es 1822 180 Schudden | 1960 7+ eetiepel ol
Rosti 15-18 180
Aardappelgratin 18-22 180
VLEES EN GEVOGELTE
Tijd (min.) Temperatuur (°C) | Schudden | Extra informatie
Biefstuk 8-12 180
Karbonades 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Worstenbroodje 13-15 200
Trommelstokken 18-22 180
Kipfilet 10-15 180
SNACKS
Tijd (min.) Temperatuur (°C) | Schudden | Extra informatie
Lenterolletjes 8-10 200 Schudden | Gebruik ovenklaar
Diepvries kipnuggets 6-10 200 Schudden | Gebruik ovenklaar
Bevroren vissticks 6-10 200 Gebruik ovenklaar
Erioeggrki?usimkgﬁsssnacks met 10 200 Gebruik ovenklaar
Gevulde groenten 10 160 Gebruik ovenklaar




PROBLEMEN OPLOSSEN

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De friteuse werkt niet

Het apparaat is niet aangesloten
op het lichtnet.

Steek de stekker in een geaard stopcontact.

U hebt de timer niet ingesteld.

Stel de timer in op de gewenste bereidingstijd om het
apparaat in te schakelen.

De ingrediénten die
met de airfryer worden

De hoeveelheid ingrediénten in
het rek is te veel.

Doe kleinere batches ingrediénten in het rek. Kleinere
batches worden gelijkmatiger gebakken.

gebakken, zijn niet gaar.

De ingestelde temperatuur is
te laag.

Stel de temperatuurtoets in op de gewenste
temperatuurinstelling. Zie 'Gebruik' in het gedeelte
"Gebruiksaanwijzing".

De voorbereidingstijd is te kort.

Stel de timer in op de gewenste bereidingstijd. Zie
'Gebruik' in het gedeelte "Gebruiksaanwijzing".

De ingrediénten worden
ongelijkmatig gebakken
in de airfryer.

Bepaalde soorten ingrediénten
moeten halverwege de
bereidingstijd worden geschud.

Ingrediénten die op of over elkaar liggen (bijv. friet)
moeten halverwege de bereidingstijd worden geschud
(zie de tabel 'Aanbevelingen’).

Gefrituurde snacks zijn
niet knapperig als ze uit
de airfryer komen.

Je hebt een soort snacks
gebruikt die bedoeld zijn om te
worden bereid in een traditionele
friteuse.

Gebruik ovenhapjes of bestrijk de hapjes lichtjes met
olie voor een knapperiger resultaat.

Kan de pan niet goed in
het apparaat schuiven.

Eris te veel voedsel in het rek.

Vul het rek niet verder dan de maximumhoeveelheid die
is aangegeven in de tabel 'Aanbevelingen'.

De bakplaat is niet goed in de
pan geplaatst.

Duw het bakje in de pan tot het niet verder kan.

Er komt witte rook uit
het apparaat

Je bereidt vette ingrediénten.

Als je vette ingrediénten frituurt in de airfryer, lekt er
een grote hoeveelheid olie in de frituurpan. De olie
produceert witte rook en de frituurpan kan warmer
worden dan normaal. Dit heeft geen invioed op het
apparaat of het eindresultaat.

De pot bevat nog vettige resten
van eerder gebruik.

Witte rook wordt veroorzaakt door vet dat opwarmt in
de pan. Zorg ervoor dat je de pan na elk gebruik goed
schoonmaak.

Verse aardappelfrietjes
worden ongelijk
gebakken in de airfryer.

Je hebt de aardappelsticks niet
goed afgespoeld voordat je ze
ging bakken.

Spoel de aardappelsticks goed af om het zetmeel van
de buitenkant te verwijderen.

Je hebt niet de juiste
aardappelsoort gebruikt.

Gebruik verse aardappelen en zorg ervoor dat ze stevig
blijven tijdens het bakken.

Verse aardappelfrieties
zijn niet knapperig als

ze uit de airfryer komen.

De knapperigheid van de frietjes
hangt af van de hoeveelheid olie
en water in de frietjes.

Zorg ervoor dat je de aardappelsticks goed droogt
voordat je de olie toevoegt.

Snijd de aardappelsticks kleiner voor een knapperiger
resultaat

Voeg iets meer olie toe voor een krokanter resultaat.
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DESCRIERE
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Tava de prajire

Oala de prajire

Maner

Intrarea aerului

Panou de control

Elementul de incalzire superior
Element de incalzire inferior
lesire de aer

Corpul principal

Cablu de alimentare

PANOU DE CONTROL

N
e
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Program de preincalzire
Butoane de selectare a temperaturii
Program de cartofi prajiti
Programul carmne

Afisare

Program de bete de toba
Program de friptura

Butoane de selectare a timpului
Pauza/pornire

Program de prajituri

. Programul Creveti

Program de peste

Program de pui

Program de legume
Pornit/Oprit

Tn cazul in care modelul aparatului dumneavoastré nu

d

ispune de accesoriile descrise mai sus, acestea pot fi

cumpérate separat de la Serviciul de asistenta tehnica.

UTILIZARE SI INGRIJIRE

intindet,i complet cablul de alimentare al aparatului inainte
de fiecare utilizare.

Nu utilizati aparatul dac piesele sau accesoriile nu sunt
montate corespunzator.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile atasate la acesta
sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.

Nu utilizati aparatul cand este gol.

* Nu umpleti vasul cu ulei.
+ Nu mutati aparatul in timpul utilizarii.

* Pentru a pastra tratamentul antiaderent in stare buna, nu
folositi ustensile metalice sau ascutite pe el.

+ Deconectati aparatul de la reteaua electrica atunci cand
nu este utilizat si inainte de a intreprinde orice operatiune
de curatare.

+ Depozitati acest aparat in afara razei de actiune a copiilor
si/sau a persoanelor cu deficiente fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau lipsite de experienta si cunostinte.

+ Nu depozitati sau transportati aparatul daca este inca
fierbinte. Se lasa sa se raceasca timp de aprox. 30 min.

+ Nu lasati niciodata aparatul conectat si nesupravegheat
daca nu este utilizat. Acest lucru economiseste energie si
prelungeste durata de viata a aparatului.

+ Utilizati numai ustensile adecvate pentru a suporta
temperaturi ridicate.

+ Ca referintd, in tabelul anexat, veti gasi o recomandare
privind temperatura si timpul de gatire pentru mai multe
mese.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
INAINTE DE UTILIZARE

+ Asigurati-va ca intregul ambalaj al produsului a fost
indepartat.

+ Va rugam sa cititi cu atentie brosura "Sfaturi de siguranta
si avertismente" inainte de prima utilizare.

+ Inainte de a utiliza produsul pentru prima dat3, curatati
partile care vor intra in contact cu alimentele in modul
descris in sectiunea "Curatare".

UTILIZATI

+ Desfasurati complet cablul de alimentare inainte de a-I
conecta.

+ Asezati aparatul pe o suprafata orizontala, plana si
stabila.

+ Conectati aparatul la reteaua electrica.
+ Scoateti cu grija vasul de préjit (B) din friteuza.

Noté: Manipulati vasul de prajit cu ajutorul méanerului (C).
Nu atingeti vasul de prajit atunci cand este fierbinte.

+ Puneti ingredientele pe care doriti s& le prdjiti n interiorul
vasului.

* Introduceti vasul de prajire in interiorul friteuzei.

+ Porniti aparatul prin apasarea butonului de pornire/oprire.

+ Alegeti programul dorit facand clic pe el. Pe afisaj (5) veti
vedea temperatura si ora acestui program.



+ Dupa ce ati facut acest lucru, puteti regla temperatura
cu ajutorul butoanelor de selectare a temperaturii de
crestere/diminuare (2).

+ Noté: Temperatura implicita este de 180 °C, dar puteti
seta temperatura de la 50 °C la 200 °C.

+ De asemenea, puteti regla temporizatorul cu ajutorul
butoanelor de selectare a timpului de méarire/diminuare

(8).

Nota: Timpul implicit este de 15 minute, dar puteti seta
temporizatorul de la 1 minute la 60 de minute.

Nota: Puteti, de asemenea, sa setati 0 ora si o temperatura
fara a alege niciun program, folosind butoanele de
selectare a orei si temperaturii.

Noté: Daca mentineti apasate butoanele de marire/
diminuare, ora se va modifica rapid.

+ Odata setat, apasati butonul de pauza/pornire (9) si
friteuza va incepe sa gateasca.

+ In timpul procesului de gétire, butonul de pauzé/pornire Si
butonul pentru programul selectat vor clipi pentru a arata
cénd aparatul se incalzeste.

Not&: Tineti cont de faptul c&, daca aparatul este rece,
trebuie sa addugati 3 minute la timpul de gatire sau sa
utilizati programul de preincélzire (1).

Nota: Daca doriti s& scuturati ingredientele, scoateti vasul
de prdjit din aparat de méner si scuturati-l. Cand introduceti
din nou vasul in friteuza, programul va continua.

Nota: Daca doriti sa opriti procesul de gatire, apasati
butonul de pauza/pornire (9).

+ Odata ce timpul de gatire ajunge la final, aparatul va
emite un semnal sonor de zece ori. Acum puteti scoate
vasul de prajit.

Not&: Ventilatorul va continua sa functioneze timp de 1
minut pentru a raci aparatul.

ATENTIE: Oala de prajit si mancarea vor fi foarte
fierbinti.

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT APARATUL
+ Deconectati aparatul de la reteaua electrica.

Not&: Scoateti vasul pentru a lasa friteuza cu aer sa se
raceasca mai repede.

+ Curatati aparatul asa cum este explicat in sectiunea
"Curatare".

CURATARE

+ Deconectati aparatul de la retea si 1asati-l s se raceasca
inainte de a intreprinde orice operatiune de curatare.

+ Curatati echipamentul cu o carpa umeda cu cateva
picaturi de detergent si apoi uscati-I.

+ Nu utilizati solventi sau produse cu un pH acid sau
bazic, cum ar fi inalbitorul, sau produse abrazive pentru
curatarea aparatului.

+ Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau in orice alt
lichid si nu 1l puneti sub jet de apa.

+ Este recomandabil sa curatati aparatul in mod regulat si
sd indepartati orice resturi de alimente.

+ Daca aparatul nu este in stare buna de curatenie,
suprafata acestuia se poate degrada si poate afecta
inexorabil durata de viata utila a aparatului si ar putea
deveni nesigur pentru utilizare.

+ Urmatoarele piese pot fi spalate in masina de spalat vase
(folosind un program de curatare usoara) sau in apa
calda cu sapun:

- Tava

+ Apoi, uscati toate piesele inainte de asamblare si
depozitare.



RECOMANDARI TABEL DE

RECOMANDARI

Aici puteti gasi recomandarile noastre privind timpul si
temperatura de prajire a diferitelor mancaruri.

CARTOFI §| CARTOFI PRAJITI

Timp (min.) | Temperatura (°C) | Shake Informatii suplimentare
Cartofi prajiti subtiri congelati | 12-16 200 Shake
Cartofi prajiti grosi congelati 12-20 200 Shake
Cartofi prajiti de casa (8x8 i se adauga ¥z lingura
mm) 18-25 180 Shake de ulei
Cartofi de casa 18-22 180 Shake se adgugé Y lingura
de ulei
Cuburi de cartofi de casa 12-18 200 Shake se ada}ugé " lingura
de ulei
Rosti 15-18 180
Cartofi gratinati 18-22 180
CARNE S| PASARI DE CURTE
Timp (min.) | Temperatura (°C) | Shake Informatii suplimentare
Friptura 8-12 180
Cotlete de porc 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Rulada de cérnati 13-15 200
Betisoare de toba 18-22 180
Piept de pui 10-15 180
GUSTARI
Timp (min.) | Temperatura (°C) | Shake Informatii suplimentare
Rulouri de primavara Utilizati cuptorul
810 200 Shake pregatit pentru cuptor
Nuggets de pui congelate . Utilizati cuptorul
6-10 200 Shake pregatit pentru cuptor
Batoane de peste congelate 6-10 200 UtiIizvag.i cuptorul
pregatit pentru cuptor
Gustari congelate de branza Utilizati cuptorul
: = 10 200 Ny
cu miez de paine pregatit pentru cuptor
Legume umplute 10 160 Utilizati cuptorul

pregatit pentru cuptor




DEPANARE

Problema

Cauza posibila

Solutie

Préjitorul de aer nu
functioneaza

Aparatul nu este conectat la
reteaua electrica.

Introduceti stecherul de retea intr-o priza de perete cu
impamantare.

Nu ati setat cronometrul.

Setati tasta temporizator la timpul de pregatire necesar
pentru a porni aparatul

Ingredientele prajite cu
aparatul de préjit cu aer
nu sunt gata.

Cantitatea de ingrediente din raft
este prea mare.

Puneti loturi mai mici de ingrediente in raft. Loturile mai
mici sunt prajite mai uniform.

Temperatura setata este prea
scazuta.

Reglati tasta de temperatura la setarea de temperatura
necesara. A se vedea "Utilizare" in sectiunea
"Instructiuni de utilizare".

Timpul de pregétire este prea
scurt.

Setati tasta temporizatorului la timpul de preparare
necesar. A se vedea "Utilizare" in sectiunea "Instructiuni
de utilizare".

Ingredientele sunt
prajite neuniform fn
friteuza cu aer.

Anumite tipuri de ingrediente
trebuie sa fie agitate la jumétatea
timpului de preparare.

Ingredientele care se afla unul peste altul sau unul peste
altul (de exemplu, cartofii prajiti) trebuie sa fie agitate la
jumatatea timpului de preparare (a se vedea "Tabelul de
recomandari").

Gustarile prajite nu sunt
crocante atunci cand ies
din friteuza cu aer.

Al folosit un tip de gustari
destinate a fi preparate intr-o
friteuza traditionala.

Folositi gustari la cuptor sau ungeti usor cu putin ulei pe
gustari pentru un rezultat mai crocant.

Nu puteti glisa corect
oala in aparat.

Este prea multa mancare in raft.

Nu umpleti raftul dincolo de cantitatea maxima indicata
in "Tabelul de recomandari".

Tava de prajire nu este asezata
corect in tigaie.

Tmpingeti tava in jos in vas pana cand nu se mai poate
misca.

Din aparat iese fum alb

Pregatiti ingrediente grase.

Atunci cand préjiti ingrediente grase in friteuza cu aer
comprimat, o cantitate mare de ulei se va scurge in
vasul de prajire. Uleiul produce fum alb, iar vasul de
prajit se poate incalzi mai mult decét de obicei. Acest
lucru nu afecteaza aparatul sau rezultatul final.

Oala contine inca reziduuri
de grasime de la utilizarea
anterioara.

Fumul alb este cauzat de incélzirea grasimii in oala.
Asigurati-va ca curatati vasul in mod corespunzator
dupa fiecare utilizare.

Cartofii prajiti proaspeti
sunt prajiti neuniform in
friteuza cu aer.

Nu ati clatit bine betisoarele de
cartofi inainte de a le praji.

Clatiti bine betisoarele de cartofi pentru a indeparta
amidonul de pe partea exterioara a acestora.

Nu ati folosit tipul de cartof
potrivit.

Folositi cartofi proaspeti si asigurati-va ca acestia raman
fermi in timpul prajirii.

Cartofii prajiti proaspeti
nu sunt crocanti atunci
cand ies din friteuza

cu aer.

Crocabilitatea cartofilor prajti
depinde de cantitatea de ulei si
apa din cartofi.

Asigurati-va ca ati uscat bine betele de cartofi inainte de
a adauga uleiul.

Taiati bastonasele de cartofi mai mici pentru un rezultat
mai crocant

Adaugati putin mai mult ulei pentru un rezultat mai
crocant.




Polski  (Przettumaczone z oryginalnej instrukcji)

SMAZENIE NA POWIETRZU
AIR FRY DIGITAL 360

OPIS

Taca do smazenia
Garnek do smazenia
Uchwyt

Wiot powietrza

Panel sterowania
Gorny element grzejny
Dolny element grzejny
Wylot powietrza
Gtowny korpus
Przewdd zasilajacy
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PANEL STEROWANIA

Program wstepnego nagrzewania
Przyciski wyboru temperatury
Program frytek

Program migsny

Wyswietlacz

Program pateczek perkusyjnych
Program stekéw

Przyciski wyboru czasu
Pauza/Start

Program ciasta

. Program dla krewetek

Program Ryby

Program dla kurczakéw
Program warzywny

Wi
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Jesli model urzadzenia nie jest wyposazony w opisane
powyzej akcesoria, mozna je rdwniez zakupi¢ oddzielnie w
dziale pomocy technicznej.

UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

* Przed kazdym uzyciem nalezy catkowicie wyciagna¢
przewod zasilajacy urzadzenia.

+ Nie uzywaj urzadzenia, jesli jego czesci lub akcesoria nie
sq prawidtowo zamontowane.

* Nie uzywaj urzadzenia, jesli dotaczone do niego
akcesoria sg uszkodzone. Nalezy je natychmiast
wymienic.

+ Nie uzywaj pustego urzgdzenia.

+ Nie napetniaj garnka olejem.

+ Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia podczas jego
uzytkowania.

+ Aby utrzyma¢ powtoke nieprzywierajaca w dobrym
stanie, nie nalezy uzywac na niej metalowych lub ostro
zakonczonych przyboréw.

+ Nieuzywane urzadzenie nalezy odtaczy¢ od sieci
elektrycznej przed przystapieniem do czyszczenia.

+ Urzadzenie nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci ilub 0séb o ograniczonej
sprawno$ci fizycznej, sensorycznej, umystowej lub
nieposiadajacych do$wiadczenia i wiedzy.

* Nie nalezy przechowywac ani transportowac urzadzenia,
jesli jest ono jeszcze gorgce. Pozostawi¢ do ostygniecia
na okoto 30 minut.

+ Nigdy nie zostawiaj podtaczonego urzadzenia bez
nadzoru, jesli nie jest ono uzywane. Oszczedza to
energie i wydtuza zywotno$¢ urzadzenia.

+ Nalezy uzywac wytacznie przyboréw odpowiednich do
pracy w wysokich temperaturach.

+ W zatgczonej tabeli znajdujg sie zalecenia dotyczace
temperatury i czasu gotowania dla kilku positkdw.

INSTRUKCJE UiYTKOWANIA
PRZED UZYCIEM

+ Upewnij sie, ze cate opakowanie produktu zostato
usuniete.

* Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie przeczyta¢
broszure "Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia".

* Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy wyczysci¢
czesci, ktdre bedg miaty kontakt z zywno$cig w sposéb
opisany w sekcji "Czyszczenie".

UZYCIE

* Przed podtaczeniem nalezy catkowicie rozwing¢ przewod
zasilajacy.

+ Umie$¢ urzadzenie na poziomej, réwnej i stabilnej
powierzchni.

+ Podtgcz urzadzenie do sieci elektryczne;.
+ Ostroznie wyjmij garnek do smazenia (B) z frytkownicy.

Uwaga: Manipuluj garnkiem do smazenia za pomocg,
uchwytu (C). Nie dotykaj goracego naczynia do smazenia.
+ Umie$¢ skiadniki, ktére chcesz usmazy¢ w garnku.

+ Umie$¢ garnek do smazenia wewnatrz frytownicy.

+ Wiacz urzadzenie, naciskajac przycisk wigczania/
wylgczania.



+ Wybierz zadany program, klikajac go. Na wys$wietlaczu
pojawi sig temperatura i czas tego programu (5).

+ Po wykonaniu tej czynno$ci mozna dostosowac
temperature za pomocg przyciskéw zwigkszania/
zmniejszania temperatury (2).

+ Uwaga: Domysina temperatura wynosi 180°C, ale mozna
ja ustawi¢ w zakresie od 50°C do 200°C.

+ Timer mozna réwniez ustawi¢ za pomoca przyciskow
zwigkszania/zmniejszania czasu (8).

Uwaga: DomyslIny czas to 15 minut, ale mozna ustawi¢
timer od 1 do 60 minut.

Uwaga: Mozna réwniez ustawi¢ czas i temperature bez
wybierania programu za pomoca przyciskéw wyboru czasu
i temperatury.

Uwaga: Przytrzymanie przycisku zwiekszania/zmniejszania
spowoduje szybka zmiane czasu.

+ Po skonfigurowaniu naciénij przycisk pauzy/startu (9), a
frytownica rozpocznie gotowanie.

+ Podczas procesu gotowania przycisk pauzy/startu i
przycisk wybranego programu bedg miga¢, wskazujac, ze
urzadzenie sie nagrzewa.

Uwaga: Nalezy pamigtaé, ze jesli urzadzenie jest zimne,
nalezy doda¢ 3 minuty do czasu gotowania lub uzy¢
programu podgrzewania (1).

Uwaga: Jesli chcesz wstrzasna¢ sktadnikami, wyciggnij
garnek z urzadzenia za uchwyt i potrza$nij nim. Po
ponownym wiozeniu naczynia do frytownicy program
bedzie kontynuowany.

Uwaga: Jesli chcesz zatrzymac proces gotowania, nacisnij
przycisk pauzy/startu (9).

+ Gdy czas gotowania dobiegnie konica, urzadzenie
wyemituje dziesieciokrotny sygnat dzwigkowy. Teraz
mozna wyciagna¢ gamek do smazenia.

Uwaga: Wentylator bedzie pracowat przez 1 minute,
chtodzac urzadzenie.

UWAGA: Garnek do smazenia i jedzenie beda bardzo
GORACE.

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z URZADZENIA
+ Odtacz urzadzenie od zasilania.

Uwaga: Zdejmij garnek, aby frytownica szybciej ostygta.

+ Wyczy$¢ urzadzenie w sposob opisany w sekcji
"Czyszczenie".

CZYSZCZENIE

* Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odtaczy¢
urzadzenie od zasilania i odczekac, az ostygnie.

+ Wyczy$¢ urzadzenie wilgotng szmatkg z kilkoma kroplami
ptynu do mycia naczyn, a nastepnie wysusz.

+ Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac
rozpuszczalnikow ani produktdéw o kwasnym lub
zasadowym pH, takich jak wybielacze lub produkty
Scierne.

+ Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innym ptynie
ani nie umieszczaj go pod biezaca woda.

+ Zaleca sig regularne czyszczenie urzadzenia i usuwanie
resztek jedzenia.

+ Jesli urzadzenie nie jest w dobrym stanie czystosci, jego
powierzchnia moze ulec degradacii, co nieuchronnie
wplynie na czas uzytkowania urzadzenia i moze stac sig
niebezpieczne w uzyciu.

+ Ponizsze elementy mozna my¢ w zmywarce (uzywajac
delikatnego programu czyszczacego) lub w cieptej wodzie
z mydtem:

- Taca

+ Nastepnie nalezy wysuszy¢ wszystkie czesci przed
montazem i przechowywaniem.



REKOMENDACJE TABELA

Tutaj mozna znalez¢ nasze zalecenia dotyczace czasu i
temperatury smazenia réznych potraw.

ZIEMNIAKI | FRYTKI

Czas (min.) | Temperatura (°C) | Wstrzasna¢ | Dodatkowe informacje
Cienkie mrozone frytki 12-16 200 Wstrzasnaé
Grube mrozone frytki 12-20 200 Wstrzasnaé
;’r{]t;" domowej roboty (8x8 | 44 >5 180 Wstrzasna¢ | dodat ¥ lyzki oleju
Domowe kliny ziemniaczane | 18-22 180 Wstrzasna¢ | dodac % tyzki oleju
Domowe kostki ziemniaczane | 12-18 200 Wstrzasna¢ | dodac % tyzki oleju
Rosti 15-18 180
Zapiekanka ziemniaczana 18-22 180
MIESO | DROB
Czas (min.) | Temperatura (°C) | Wstrzasna¢ | Dodatkowe informacje
Stek 8-12 180
Kotlety wieprzowe 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Butka z kietbasg 13-15 200
Patki perkusyjne 18-22 180
Piers z kurczaka 10-15 180
PRZEKASKI
Czas (min.) | Temperatura (°C) | Wstrzasna¢ | Dodatkowe informacje
Sajgonki . | Uzywaj gotowosci do
8-10 200 Wstrzasnaé pracy w piekarmiku
Mrozone nuggetsy z kurczaka | . . | Uzywaj gotowosci do
6-10 200 Wstrzasnaé pracy w piekariku
Mrozone paluszki rybne . Uzywaj gotowosci do
6-10 200 pracy w piekarniku
Mrozone przekaski serowe w 10 200 Uzywaj gotowosci do
panierce pracy w piekarniku
Nadziewane warzywa 10 160 Uzywaj gotowosci do

pracy w piekarniku




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Frytkownica powietrzna
nie dziata

Urzadzenie nie jest podigczone
do zasilania.

Wiz wtyczke sieciowg do uziemionego gniazdka
ciennego.

Czasomierz nie zostat ustawiony.

Ustaw przycisk timera na wymagany czas
przygotowania do wigczenia urzadzenia.

Sktadniki smazone we
frytkownicy powietrznej
nie sq gotowe.

llos¢ sktadnikéw w stojaku jest
zbyt duza.

Umies$¢ mniejsze partie sktadnikow w stojaku. Mniejsze
partie sa smazone bardziej rownomiernie.

Ustawiona temperatura jest zbyt
niska.

Ustaw przycisk temperatury na zadane ustawienie
temperatury. Patrz "Uzytkowanie" w sekgji "Instrukcja
obstugi".

Czas przygotowania jest zbyt
krotki.

Ustaw przycisk timera na wymagany czas
przygotowania. Patrz "Uzytkowanie" w sekcji "Instrukcja
obstugi".

Sktadniki sq
nieréwnomiernie
smazone we frytkownicy
powietrznej.

Niektore rodzaje sktadnikéw
nalezy wstrzasna¢ w potowie
czasu przygotowania.

Sktadniki lezace jeden na drugim (np. frytki) nalezy
wstrzasna¢ w potowie czasu przygotowywania (patrz
"Tabela zalecen").

Smazone przekaski nie
sq chrupiagce po wyjeciu
z frytownicy powietrznej.

Uzyte$ rodzaju przekasek
przeznaczonych do
przygotowania w tradycyjnej
frytkownicy.

Uzyj przekasek z piekarnika lub lekko posmaruj je
olejem, aby uzyskac bardziej chrupiacy efekt.

Nie mozna prawidiowo
wsunaé garnka do

W regale jest zbyt duzo jedzenia.

Nie napetnia¢ stojaka ponad maksymalng ilos¢
wskazang w "Tabeli zalecen".

urzadzenia. Taca do smazenia nie jest Wecisnij tace do garnka, az nie bedzie mogta sie dalej
prawidtowo umieszczona na poruszac.
patelni.
Z urzadzenia wydobywa | Przygotowujesz tuste sktadniki. | Podczas smazenia ttustych sktadnikéw we frytkownicy
sie biaty dym powietrznej duza ilo$¢ oleju wycieknie do garnka. Olej

wytwarza biaty dym, a garnek moze nagrzewac si¢
bardziej niz zwykle. Nie ma to wptywu na urzadzenie ani
na efekt koricowy.

Garnek nadal zawiera tluste
pozostato$ci po poprzednim
uzyciu.

Biaty dym jest spowodowany nagrzewaniem sie tuszczu
w garnku. Upewnij sie, ze prawidtowo czyscisz garnek
po kazdym uzyciu.

Frytki ze $wiezych
ziemniakow sg
nierownomiernie
smazone we frytkownicy
powietrzne;.

Paluszki ziemniaczane nie
zostaty prawidtowo optukane
przed smazeniem.

Doktadnie optucz paluszki ziemniaczane, aby usuna¢ z
nich skrobie.

Nie uzyto wtasciwego typu
ziemniaka.

Uzyj Swiezych ziemniakdw i upewnij sie, ze pozostang
jedrne podczas smazenia.

Frytki ze $wiezych
ziemniakdw nie sg
chrupigce po wyjeciu z
frytkownicy powietrznej.

Chrupkos¢ frytek zalezy od ilosci
oleju i wody w frytkach.

Upewnij sig, ze patyczki ziemniaczane sa odpowiednio
wysuszone przed dodaniem oleju.

Pokréj paluszki ziemniaczane na mniejsze kawatki, aby
uzyskac bardziej chrupigcy efekt.

Dodaj nieco wiecej oleju, aby uzyskaé bardziej chrupiacy
efekt.




6bnrapck

Bb3AYLHO MbPXEHE

AIR FRY DIGITAL 360
OMUCAHUE

A Tasa 3a mbpxeHe

B TeHmxepa 3a mbpxeHe

C [pvxka

D Bxog 3a Bb3ayx

E  KonTtponeH naHen

F  TopeH HarpeBaTeneH enemeHT
G [loneH HarpeBaTeneH enemeHT
H  W3xon 3a Bb3gyx

OcHOBHO TAMO
3axpaHBal kaben

[

MAHEN 3A YNPABJIEHVE

Mporpama 3a npefBapuTEnHo 3arpsisaHe
ByToHu 3a u3bop Ha Temnepatypa
[Mporpama 3a MbpxeHu kaptohu
lporpama 3a meco

[ucnnen

Mporpama 3a 6apabaHHu nanku
lporpama 3a mbpxonu

ByToHu 3a n3bop Ha Bpeme
Pause/Start

lporpama 3a TopTa

lMporpama 3a ckapuau

Mporpama 3a puba

Mporpama 3a nuneta

Mporpama 3a 3eneruyum

15. BknioyaHe/m3kntouBaHe
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AKO MOZEMLT Ha BaLLWs ypes He pasnonara ¢ onucaHuTe
no-rope akcecoapu, Te MoraT Aa 6baar 3akyneHn OTAenHo
oT cryxGaTa 3a TEXHUYECKa MOMOLL.

YNOTPEBA U TPUXKN

* Mpeay Besika ynoTpeGa U3gbpraiTe HambHO
3axpaHBalLns kaben Ha ypena.

+ He 13nonagaiite ypesa, ako YacTute Ui akcecoapute
He ca NpaBUIHO MOHTUPAHN.

* He usnonasgaiite ypesa, ako NpUKPENEHNTE KbM HEMO
akcecoapy ca aedekTHu. HesabaBHo r1 cMeHeTe.

* He u3nonasaiite ypesa, KoraTto e npaseH.

(MpeBop Ha U3BBPLLEHNUTE UHCTPYKLIK)

* He nbnHeTe TeHmkepata ¢ onvo.
* He npemecTBaiiTe ypeaa, AOKATO Ce M3Nonasa.
+ 3a aa 3anaauTe HeanensalloTo MokpuTHe B A06PO

CCTOSHHE, HE U3MON3BaITe METAIHM UK 320CTPEHN
npuBopu BBPXY Hero.

* M3knioyeTe ypeaa oT enekTpuyeckara Mpexa, korato He
ro 13N0n3BaTe U NPEfiv fia 3ano4HeTe NOYMCTBAHE.

. C'bXpaHHBaIZTe TO3M ype[ Ha MACTO, HeJOCTbIMHO 3a
neua nvnm nvua ¢ (*)I/I3I/NeCKVI, CEH30PHW UK yMCTBEHU
yBpexaaHua Unu ¢ nunca Ha onuT U NoO3HaHMA.

* He cbxpaHsiBaliTe 1 He TpaHCnopTMpaiiTe ypeaa, ako
Tol e Bee owye ropel. OcTaBeTe 5 Aa U3CTUHE 3a OKONO
30 MuH.

* Hukora He ocTaBsiiTe ypesia CBbp3aH 1 6e3 Haaaop, ako
He ce n3non3ga. Taka ce NecTv eHepris 1 ce yabnxasa
KMBOTBT Ha ypefa.

* /3nonaBaiite camo Cba0Be, noaxoasiLuy 3a pabota npy
BICOKY TEMMEpaTypy.

* B npunoxeHara Tabnuua e HamepuTe Mpenopbka 3a
Temnepartypara 1 BpeMeTO 3a FOTBEHE 3 HAKOIKO ACTUS.

WHCTPYKLWK 3A YNOTPEBA
MPEAN YNOTPEBA

* YBepeTe ce, Ye LiAnata OnakoBKa Ha NpoaykTa e
OTCTPaHeHa.

+ Mons, npoyeTeTe BHUMaTENHo bpotypata "CbBeTy
11 NpepynpexaeHns 3a esonacHocT" Npeam Mbpeata
ynotpeba.

+ [peau fa u3nonasate NpoaykTa 3a MbpBy MbT,
MOYNCTETE YacTUTe, KOUTO e ObAT B KOHTAKT C XpaHa,
Mo Ha4mMHa, onucaH B pasaen "lMouncteaHe".

U3NON3BAMUTE

+ PasrbHeTe Harmb/HO 3axpaHBaluys kaber, npeau aa ro
BKIiOUNTE.

+ MocTaBeTe ypena BbPXY XOPU3OHTarHa, paBHa 1
CcTabunHa NOBbPXHOCT.

+ CBbPXETE Ypena KbM enekTpuyeckara Mpexa.

* BHumatenHo n3sageTe cbaa 3a mopxeHe (B) ot
puTIOPHMKA.

3abenexka: [MpemecTBaliTe Cbaa 3a MbpXxeHe € NoMoLUTa
Ha apbxkata (C). He gokocBaliTe cbaa 3a mbpxere,
KoraTo e ropet,.

+ [locTaBeTe CbCTaBKUTE, KOWTO MCKaTe Aa 3ambpxuTe, B
TEHXepara.

+ [ocTaBeTe Cba 3a MbpXEHE BbB (PPUTIOPHMKA.

* Bkntovete ypena, Kato HaTUCHeTe 6yTOHa 3a BKIoYBaHe/
U3KIO4BaHe.



* M3bepeTe xenaHata nporpama, kaTo LipakHeTe BbPXY
Hes1. Ha gucnnes (5) e BuauTe Temnepatypara u
BPEMETO Ha Tasu nporpama.

+ Criefy kaTo CTe 0 HanpaBunu, MOXeTe Aa perynupare
Temneparypata ¢ 6yToHuTe 3a n3bop Ha Temneparypa
).

+ 3abenexka: Temnepatypata no nogpasbupate e 180
°C, Ho MoXeTe [ja HacTpouTe Temnepatypata oT 50 °C
10 200 °C.

+ MoxeTe CbLLo Taka ja perynupare Tanmepa ¢ OyToHuTe
3a 13bop Ha Bpeme 3a yBenu4aBaHe/HamansBaHe (8).

3abenesxka: BpemeTo no nogpasbupare e 15 MuHyTH, HO
MOXeTe [ja HacTpouTe Taitmepa ot 1 4o 60 MuHyTH.

3abenexka: MoxeTe CbLLO Taka fja 3a4aneTe Bpeme 1
Temnepartypa, 6e3 fa usbupare nporpama, kato 13non3ea-
Te 6yToHUTE 33 3BOP Ha BpeMe 1 TemnepaTypa.

3abenexka: Ako 3abpXuTe HaTUCKaHETO Ha ByTOHUTE 3a
yBenuyaBaHe/HamansBaHe Ha BpeMeTo, To Lie Ce Npome-
HM 6BP30.

+ Crieq KaTo ce HacTpou, HaTucHeTe ByToHa 3a nay3a/
cTapT (9) v PPUTIOPHUKBT LLe 3anoYHe Aa roTBy.

+ [No Bpeme Ha npoLjeca Ha rotBeHe bYTOHBLT 3a naysa/
CTapT 1 OyTOHBT 3a M3bpaHaTa nporpama murar,
nokasBaiiki Kora ypeaT Ce Harpsea.

3abenexka: Mmaitte npeasua, Ye ako ypeabT € XnafeH,
TpsibBa fa obaBuTe 3 MUHYTU KbM BPEMETO 32 FOTBEHE
1NV fia u3nonaeate Nporpamara 3a npeaBapuTenHo 3a-
rpsisaHe (1).

3abenexka: Ao uckaTe a pasknaTuTe CbCTaBkuUTe,
13bpnaiiTe Cba 3a MbpXKeHe OT ypesa 3a [pbkKaTa u
ro pasknateTe. Korato 0THOBO NoCTaBUTE Cbja BbB (hpu-
TIOPHWKA, NPOrpamaTa Luye NPOABITKM.

3abenesxka: Ako nckaTe Aa cnpeTe nNpoLieca Ha roTBeHe,
HaTucHeTe ByToHa 3a naysa/cTapT (9).

+ Cnepy kaTo BpemMeTo 3a roTBEHE M3Teye, YpeabT Lie
n3fafie AeceT 3ByKOBM curHana. Beye moxeTe aa
13BaANTE TEHKEPaTa 3a MMbPXKEHe.

3abenesxka: BeHTunatopbT Lie npoabmkv Aa pabotn B
NpoAbIKEHNE Ha 1 MUHYTa, kaTo oxraxada ypeaa.

BHUMAHMUE: CbAabT 3a mbpkeHe u xpaHaTta e 6baar
MHOTO ropetuy.

CNEQ KATO NPUKIIOYMTE C U3NON3BAHETO HA
YPEQA

* M3kntoveTe ypeaa oT enekTpuyeckarta Mpexa.

3abenesxka: OTcTpaHeTe CbAa, 3a ja MOXE (DPUTIOPHUKBT
[na ce oxnagu no-6bp3o.

+ MouncreTe ypenaa, kakTo e 06SICHEHO B paszen
"Mouncreane".

NOYUCTBAHE

* U3kniovete YpeAa OT enekrpuyeckara mpexa u ro
OCTaBeTe Aa U3CTUHe, Npean Aa 3anoyHeTe NoYUCTBaHe.

+ [MouncreTe 060pyaBaHETO C BNAXHA Kbprna C HAKOMKO
Karnku TEYHOCT 33 MUeHe Ha CbAoBe U Cnef ToBa ro
nopcyLerte.

* He 13nonagaiite pasTBOpUTENHM UM MPOAYKTY C
KMCEMMHHO UN OCHOBHO pH, KaTo 6enmHa, unu
abpa3anBHY NPOAYKTY 3a MOYMCTBAHE Ha ypesda.

* Hukora He notansite ypena BbB BOAa Uv apyra
TEYHOCT U He ro NOCTaBsANTe Nog Tevalla BoAa.

+ MpenopbYMTENHO € Aa NoYNCTBaTE Ypeaa PELoBHO U Aa
OTCTpaHsiBaTe OCTATLUMTE OT XpaHa.

+ Ako ypeanT He € B ,C|06p0 CbCTOSIHNE Ha YnNCTOoTa,
NOBBPXHOCTTA My MOXe [a Ce BoWW 1 TOBa HEyMONIUMO
[a NoBNnuAe Ha NPOABLIDKUTENHOCTTA Ha NONE3HNA XNBOT
Ha ype[a u fa CTaHe onaceH 3a yr|0Tpe6a.

+ CrieaHnTe YacTvt MoraT Aa ce MUAT B ChAOMUAMNHA
MallumMHa (C nporpama 3a Meko NoYMcTBaHe) Unu B
ropeLla BoAa CbC canyH:

- TaBa

+ Crie] TOBa NMOACYLUETE BCUYKI YaCcTV Npeam
CrMoBSIBAHETO U CbXPAHEHMETO UM.



NPEMOPBKN TABJTULIA

TyK MOXeTe ja HaMepuTe HalluTe NPenopbKN 3a BpEMETO

uTeMnepatypara 3a MmbpXeHe Ha pasnnyHu ACTuA.

KAPTO®U U NbPXXEHU KAPTOOU
Bpeme Temnepatypa (°C) | Paskna- [lombnHuTenHa nkH-
(MuH.) LaHe chopmauys
TbHKIN 3aMpa3eHn MbPXKeHu kapTodu 1216 200 Paskna-
LaHe
[lebenu 3ampa3eHu MbpxeHn kapTodu 12-20 200 Paskna-
LaHe
[lomaLLHO NpUroTBEHM MbPXEHI KapTodu 18-25 180 Paskna- nobasete Y2 cyneHa
(8x8 mm) LaHe AbXULA Macno
[JlomaLLHo npuroTBeHM kapTodeHn 1822 180 Paskna- nobasete %2 cyneHa
KnHoBe LaHe MbXuLa Macno
[JlomalLHo npuroTBeHM kapTodeHn 1218 200 Paskna- pobaseTe 2 cyneHa
ky6ueta LjaHe MbXuLa Macno
Rosti 15-18 180
KapTodeH rpateH 18-22 180
MECO U [IOMALLHW NTULN
Bpeme Temnepatypa (°C) | Paskna- [lombnHuTenHa uH-
(MuH.) LaHe hopmaumst
[Mbpxona 8-12 180
CBWHCKM KOTNETH 10-14 180
Xambyprep 7-14 180
HapeHnyka 13-15 200
Mank 3a 6apabaxu 18-22 180
Munewwku repan 10-15 180
3AKYCKH
Bpeme Tewmnepartypa (°C) | Paskna- [onbnHuTenHa nHgopmaums
(MuH.) LaHe
[MponeTHn pynya 810 200 Paskna- /3non3saiite rotosm 3a ynotpeba
LyaHe BbB ypHaTa
3ampaseHu uneLky xanku 610 200 Paskna- 3non3gaiite rotosm 3a ynotpeba
LyaHe BbB ypHaTa
3ampaseru pubHn npbYLmM 610 200 /3non3gaiite rotoem 3a ynotpeba
BbB (pypHaTa
3ampa3seHu 3akycku ¢ HaTpo- 10 200 /3non3Baiite rotou 3a ynotpeba
LLIEHO CUpeHe BbB (hypHaTa
[TbnHeH 3eneruyLp 10 160 /3nonsBaitte rotou 3a ynotpeba
BbB (hypHaTa




OTCTPAHABAHE HA HEU3IMPABHOCTU

Mpobnem

BbamoxHa npuynHa

PelueHne

OpUTIOPHUKBT He
paboTy

YpenbT He € BKIOYEH KbM
enekTpuyeckaTta Mpexa.

MocraseTe Lyencena Ha enekTpuyeckara Mpexa B
3a3eMeH CTEHEH KOHTaKT.

He cTe HacTpounu Taimepa.

Hacrpolite 6yToHa 3a TaiiMepa Ha HeobXxoanMOTo
BpeMe 3a NOAroTOBKa 3a BKIOYBaHE Ha ypeaa

CbCTaBKUTE, U3MbPXE-
HU BbB (PPUTIOPHMKA, HE
ca roToBMm.

KonuyecTtBoTO Ha CbCTaBKIUTE B
CTenaxa e TBbpae ronamo.

[NocTaBeTe No-MankuTe NapTUaM CbCTaBKW B CTenaxa.
Mo-mankute napTuau ce Mbpxar no-paBHOMEPHO.

3apnaneHara Temneparypa e
TBbpAE Hucka.

HactpoliTe knasuwua 3a Temneparypara Ha Heobxoan-
MaTa TemnepaTtypHa HacTpoika. Buxre "YnoTpeba" B
paspena "VHcTpykuun 3a ynoTpeba”.

BpemeTo 3a noaroToeka e
TBbPZE KpaTko.

Hactpolite 6yToHa 3a TailMep Ha He06XOAMMOTO BpeMe
3a npurotesiHe. BuxTe "YnoTpeba" B pasnena "MHcTpyk-
Lu 3a ynotpeba".

CbCTaBkuTe Ce 3ambpxk-
BaT HEPaBHOMEPHO BbB
bpuTIOPHMKA.

Hsikon BupioBe cbcTaBku TpsibBa
[0a Ce pasknartAar no cpefara Ha
BPEeMEeTO 3a NpuroTesaHe.

ChCTaBKuTe, KOUTO NExaT eHa BbpXy Apyra Unu eaHa
cpelLy Apyra (Hanp. mbpxeHn kapTodm), Tpsbea fa ce
pasknaTaT no cpefara Ha BpeMETO 3a NPUroTBSIHE (BX.
"Tabnuuara ¢ npenopbkn").

[TbpeHnTe 3akycku He
ca Xpynkasy, korato
Ce M3BagaT oT (pu-
TIOPHMKA.

V13anon3sanu cTe BuA 3aKycku,
npefHasHayYeHu 3a NPUroTesHE B
TPaaMLIMOHEH (OPUTIOPHHK.

/3nonaBaiiTe 3akyckv 3a dypHa 1nn Neko HamaxeTe
3aKyCk1Te C ONv0, 3a Aa CTaHaT No-XpynKkasi.

He moxeTe fa Bkapate
npaBuiHo Cba B
ypena.

B cTenaxa nma TBbpAE MHOrO
XpaHa.

He nbnHeTe baraxHuka noBeye OT MakCUManHOTO
KONM4YeCTBO, NOCOYEHO B Tabruuarta "Mpenopbku”.

TaBarta 3a MbpXeHe He € nocTa-
BEHa NpaBWHO B TUraHa.

HatucHete TaBata Hagony B CbAa, A0KaTo He MOXe Aa
Ce npemecTu noseve.

OT ypepna uanuaa b6sn
aum

[MpuroTesiTe MasHN CbCTaBKM.

KoraTo mbpxuTe MasHW CbCTaBKY BbB (hPUTIOPHIKA,
ronsamo Konu4ecTBO OO Liie 13TeYe B CbAa 3a Nbpxe-
He. Macnoto obpasyBa 651 AM 1 CbbT 3a MbpKeHe
MOXe Aa Ce Harpee noeeye oT 06MKHOBEHO. TOBa He ce
0Tpa3siBa Ha ypesa unu Ha kpaitHus peaynrar.

B cakcusTa BCe olle ma MasHm
0CTaTbLV OT MpeauLLHa yro-
Tpeba.

BenusaT aum ce AbImkv Ha HarpsiBaHEToO Ha MasHWHaTa B
cbfia. YBepeTe ce, Ye NouncTBaTe NPaBUiHO Cbaa cneg
Bcsika ynotpeba.

[TbpxeHuTe kapTodm oT
npecHy kapTodu ce n3-
MbPXBAT HepaBHOMeEp-
HO BbB PPUTIOPHHKA.

He cTe uannakHanm gobpe
KapTOheHUTe NpbUMLY, Npean
[a I U3MbPXKUTE.

/annakHeTe fobpe kapToeHuTe NpbunLK, 3a aa
OTCTPaHMUTE HULLIECTETO OT BBHLUHATA UM CTPaHa.

He cTe nanonasanu npasunHns
TN KapTOU.

/13nonaBaiiTe NpecHu kapTodu 1 ce yBepeTe, Ye ca
TBbPAY N0 BPEME Ha MbPXKEHETO.

[TbpxeHnTe kapTodm
OT NpecHu kapTodun He
ca Xpynkasu, korato
Ce 13BaAsT OT (hpu-
TIOpHYKA.

XpynkaBocTTa Ha MbpXeHUTe
KapTochu 3aBUCH OT KONMYECTBO-
TO ONVO W BOZA B KapTodhuTe.

YBepeTe ce, Ye cTe NoAcyLwnnm fobpe kapTodeHuTe
npbyMLy, Npeau Aa fobasuTe MacnoTo.

HapexeTe kapToeHuUTe NpbYNLY Ha NO-Marnki napye-
Ta, 32 Aa CTaHaT no-Xpynkasu

[lo6aBeTe marko noBeye 0n1o, 3a Aa Nony4uTe
no-xpynkas pesynrar.




EAAHNIKA  (Metdgpaan amo Tig TpwToTUTIEG 00NYiEg)

THFANIZOYME ZTON AEPA
AIR FRY DIGITAL 360

NEPIFPA®H

Aiokog Tnyavioparog
Tnyéavi

Aapn

Eioodog aépa

Mivakag eAéyyou

Emévw BeppavTiké aToixeio
Kdtw BeppavTiké aTolyeio
‘E¢odog aépa

Kupio owpa

Kahwdio tpogodoaiag

—« T I oG Mmoo W >

MINAKAZ EAECXOY

Mpdypappa TIPoBEPUAvONg
Koupmia emioyig Beppokpaciag
Mpdypapua yia TyavnTég TTaTATEG
Mpdypapa kpéarog

Eppaviaon

Mpdypappa Drumsticks
Mpdypapa pmpifoag

Koupmid emiAoyig xpdvou
Mavon/Evapgn

MPOYPOUK KEIK

. TMpdypappa yapideg

Mpdypapua yapicv

Mpdypapua KoToTToUAOU
MPOYPapHa AQKavIKGV

On/Off

© © N o oA~ WD =
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Edv 1o povtého Tng ouokeung oag dev Siabétel Ta efap-
TAUATA TTOU TTEPIYPAPOVTAI TTAPATIAVW, MTTOPEITE ETTIONG
va Ta ayopaceTe EexwploTd amd Ty YTmpeaia Texvikng
BoriBeiag.

XPHZH KAl ®PONTIAA

* TeviwoTe TARPWG T0 KaAWdIo Tpo@odoaiag TG
ouokeung TpIv amé kéBe xpron.

* Mnv xpno1poTIoIEiTE TN GUOKEUN €AV Ta EGapTAuaTa 1y Ta
ageooudp Bev Exouv ToTToBeTnBEl oWOTA.

* Mnv xpnaoigomolgite Tn ouokeur| €Gv Ta eaptipaTa
TIOU €ival TIPOCAPTNHEVA OE QUTAV Eival EAQTTWHOTIKA.
AVTIKOTAOTACTE TA APECWG.

* Mnv xpnaoipoToieite T guakeur) 6tav eival adeia.
*» Mnv yepiete TV kataapdAa pe AGdI.
* MnV LETOKIVEITE TN GUOKEUR KATA Tr) XpAOM.

+ [a va diatnpAoeTe TNV avTiKoAnTIKA emegepyacia
o€ KON KaTaaTaon, pnv XpnolUoTolEiTe HETAANIKA
aIxunea okeln Tavw .

+ ATIOgUVOEDTE TN GUCKEUR O TO NAEKTPIKS dikTuo dTAV
OeV TN XPNOIUOTIOIETE KAl TIPIV TIPOREITE € OTTOIAdATIOTE
epyacia kabapiauou.

+ AToBnkeUaTE AUTA TN GUCKEUR Hakpld ammd Taidid A/kal
ATONO JE CWHATIKT, AICBNTNPIAKN 1) HEIWPEVN VONTIKA
IKQVOTNTA A EMEIYN EPTTEIRIAG KAI YVWONG.

* Mnv amoBnkeUETe A HETOYEPETE T GUTKEUR €AV Eival
akopa (eaTh. AQRaTe TO va KpUWae! yia Tepitou 30
AetrTa.

* [oté unv a@rvete T guokeur) CUVOEDEUEVN Kal AQUAAKTN
av dev xpnalpotoieital. Autd eE0IKOVOLET EVEPYEIX Kal
mrapareivel T didipkeia {wng TG GUCKEUAG.

+ XpnaolyoTolgite Hovo akeln KatdAAnAa yia v
uTTOOTAPIEN UWNAWY BEPHOKPATIWV.

+ Qg avagopd, aTov Trivaka Tou emauvamTeTal, Ba Bpeite
pia oUoTOoN OXETIKA WE TN Beppokpaaia kal 10 Xpdvo
payeipéuaTog yia d1agopa yeuuara.

OAHIIEZ XPHZHZ

MPIN AMO TH XPHZH

* BeBaiwbeite o1 £xel aaipebei 0AOKAnpn n cuckeuaaia
TOU TTPOIOVTOG.

+ AiaBaaTe TPOOEKTIKA TO QUAAGSIO "LUpBOUAEG
acaAeiag kai TTPOEIBOTIOIRCEIS" TTPIV ATTO TNV TIPWTN
xenon.

+ [pIv Xpno1HoTIOINGETE TO TTPOIGV yia TTPWTN Popd,
kaBapioTe Ta pépn Tou Ba EpBouv o€ eTaQR e
TPOPIMA e TOV TPOTIO TTOU TTEPIYPAPETAI GTNV EVOTNTA
"KaBapiopdg”.

XPHZH

* ZeTUAIgTe evieAwg To KaAWBI0 TPOPodOGiag TTPIV TO
ouvdéoete atny Trpida.

+ TommoBeTAOTE TN GUCKEUN O€ OPIOVTIQL, ETTITTEDN KAl
aTaBepr ETIPAVEIQ.

* 2UVOEQTE TN OUCKEUN GTO NAEKTPIKG DiKTUO.

* ByaiAte TpoaekTikd T0 Soyeio Thyaviouatog (B) amd ™
QPITECQL.

Znueiwan: XelpIoTeiTe T0 GOXEIO TNyaVIOPATOS XPNOIHO-
mroiwvTag Tn AaBh (C). Mnv ayyilete 1o Tyavi 6tav eivai
Kauto.



+ BaAte 10 UAIKG TTOU BEAETE Va TyavioeTe Péoa oTnv
karaapdAa.

+ Eigdyete T0 doyeio Tnyavioparog aTo E0WTEPIKG TNG
QPITECOC.
+ EvepyotroInoTe T CUCKEUN TTaTWVTag T0 KOUpTTi on/off.

+ EmAECTE TO €mMBUPNTO TIPAYPAUA KAVOVTAG KAIK OE
autd. Xmv 086vn (5) Ba deite T Beppokpaaia kar Ty
Wpa autol Tou TTPoyPANHATOG.

+ AQoU TO KAVeTe, HTTOPEITE va puBpioETE Tn BepUoKpaaia
e Ta KoupTTIa ETTIAOYAG BeppoKpaaiag algnang/peiwang
(2).

* Znueiwon: H mpoemiAeypévn Bepuokpaaia eivar 180 °C,
MG pTropeite va pubuioete T Beppokpaaia amé 50 °C
¢wg 200 °C.

+ Mmopeite emmiong va puBpiceTe T0 XPOVOSIAKOTITN JE Ta
KoupTTId mAOYAG Xpovou augnang/peiwang (8).

Znueiwon: O mpoemiAeypévog xpovog eivar 15 Aetrtd, ala
UTTOPEITE VO puUBUiOETE TO XPOVOBIOKOTIT aTTd 1 AeTITé Ewg
60 Aetrd.

Znueiwon: Mmopeite emiong va pubuioete wpa Kai Beppo-
Kpaaia xwpig va emAELETe KaTTOI0 TIPAYPApHA XPNOIHO-
TIOIWVTAG T KOUPTTIA ETTIAOYAG WPAg Kal Bepuokpaaiag.
Inueiwon: Av KpathoeTe TTaTNUEVA Ta koupTd augnong/
peiwang, n wpa Ba aAAGEel ypriyopa.

+ AgoU pubuioTei, TataTe To koupTri TTadaNg/Evapéng (9)
Kkai n epitéCa Ba apyioer va payelpeUel.

+ Kara m didipkeia tng Siadikaagiag JayeipépaTog, 1o
KoupTr TTaUong/évapgng Kal To KOUWTTH yial TO ETTIAEYUEVO
TPoYpauUa avaBoaBrvouv deixvovTag 6Tl n guoKeun
Beppaiveral.

Inueiwon: AdBete umown OTI av n GUoKeUn ival kpua, 6a
TIPETTEI VO TIPOCBETETE 3 AETITA OTO XPOVO payelpéuaTog fy
Va XPNOIHOTIOINCETE TO TIPYpapua TTpobéppavang (1).
Znueiwan: Av BéAete va avakivioeTe Ta UAIKG, ByaATe T
doyxeio Tnyaviopatog amé T guakeur) amoé Tn AaBn kai
avakiviaTe T0. Otav eicayayete avd 1o doxeio atn epITé-
(a, 1o TTPOYpapua Ba CUVEXIOTE.

Znueiwon: Av BéAete va oTapatoete T dladikaoia payel-
pEPATOG, TTATACTE TO KoupTr Tradong/évapéng (9).

+ MOAIg 0 xpdvog payeipéparog @Taael oTo TEAOG Tou,
1 ouokeur Ba nxAoel dEKa PopES. Twpa PTTOPEITE val
Byahete 1o TNYaVI.

Inueiwon: O avepiaThpag 6a cuveyioer va Aeitoupyei yia
1 AeTIT6 WlY0VTag Tr) GUOKEUN.

MPOZOXH: To Tnyévi ka1 To paynTo Ba givar TTOAG
ZEXITA.

MOAIZ TEAEIQZETE TH XPHZH THX £YZKEYHZ
+ ATIOGUVOEDTE TN GUCKEUR TG TO NAEKTPIKS BiKTUO.

Ynueiwon: Apaipéate TV KatgapdAa yia va agioeTe T
QPITECO VA KPUWOEI TTIO YPryopa.

+ KaBapioTe TN ouakeur 61w egnyeital oty evotnta
"KaBapioudg".

KAOAPIZMOZ

+ ATIOGUVOEDTE Tr) GUOKEUR IO TO NAEKTPIKG BIKTUO Kall
aQAaTE TNV va KPUWOEI TTPIV TTIPOREITE € OTToIAdATIOTE
epyacia kaBapiouou.

+ KaBapioTe Tov e§omhiopd pe Eva uypo Tavi pe Aiyeg
OTAYOVEG OTTOPPUTTAVTIKOU Kall, OTN GUVEXEID, OTEYVWOTE
TOV.

* Mnv xpnaipotroigite S1aAUTEG Ay TTpoidVTa pe G§Ivo iy
Baaiké pH, 6mwg xAwpivn, A AsiavTikd mpoidvTa, yia Tov
kaBapiouo6 TG GUOKEUNG.

« Moté pnv Bubilete T GUCKEUNR O€ VEPO I} OTTOI0ONTIOTE
@M\o uypd Kai pnv Tnv ToTToBETEITE KATW ATTO TPEXOUUEVO
vepo.

+ ZuvioTaTal va kaBapideTe TaKTIKG T CUCKEUN Kal val
OTTOMOKPUVETE TUXOV UTTOAEIHOTA TPORIG.

+ Edv n ouokeur| dev Bpiokeral o€ kaAr katdoTaon
KabapiéTnTag, n emeAveId G pTropei va utroBabuIoTE
Kall v €TTNPEATEI AVOTTOPEUKTA T BIAPKEI TNG WPEAIUNG
(WG TNG GUTKEUNG KaI PTTOPET v KATATTE! PN ao@aArg
yia xpron.

* Ta mapakdrw koppaTia Pmopolv va TAubolv oTo
TAUVTAPIO TATWY (XENOIHOTIOIWVTAG £val TIPOYPaUH
paAakoU kabapiopol) fi og (e0Td vePO Pe GaTTOUVI:

- Aiokog

* 211 GUVEXEIQ OTEYVWOTE OA Ta PEPN TTPIV ATT6 TN
gUVapPHOAGYNaN Kal TV amoBrikeuan.



LYZTAZEIZ NINAKAZ

ESw pmopeite va BpeiTe TI¢ GUGTATEIG pag OXETIKA e TO
XPOvo kai Tn Bepuokpaaia yia 1o TNyaviaua diagopwv

VEUATWV.

MATATEZ & THFANITEZ MATATEZ

Xpovog Oeppokpaaia (°C) | Kolvnua Mpo6obeteg mAnpo-
(AemTd1) popieg
NETITEG KATEWYUYLEVES TIATATEG 12-16 200 Kotvnpa
Mayiég kareyuypéveg TaTdreg 12-20 200 KoUvnua
ZITIKEG TIATATEG TNYAVITEG (8X8 mm) 1825 180 Koovnua TPooBEaTe V2 KouTahid
N NG gouTrag Addi
ZTITIKEG TTATATOUAEG 18-22 180 Koovnua TpoabéaTe V2 Koutahid
L NG ooUTrag Ao
ZmITIKoi KUBOI TTaTaTag 12-18 200 Koovnua TpoabEaTe V2 Koutahid
e NG gouTrag Addi
Rosti 15-18 180
kpdmiv TTaTarag 18-22 180
KPEATA & MOYAEPIKA
Xpovog Oepuokpaaia (°C) | Kolvnua Mpo6obeteg TAnpo-
(AemTd1) (popieg
Mmpigoha 8-12 180
XoIpIVEG PTTPICOAES 10-14 180
Xaptoupykep 7-14 180
PoA6 houkavikou 13-15 200
MmacTolvia TupTavwy 18-22 180
211006 KOTOTTOUAOU 10-15 180
INAKZ
Xpovog Oeppokpaaia (°C) | Kolvnpa Mpo6obeteg mAnpo-
(AerTad1) popieg
Avoi§iaTika poha . , XpnaolyoToinaTe
8-10 200 KoUvnua £10110 Y10 OUPVO
Karewuypéva nuggets kotdmmouhou . , XpnoiyotoInaTe
6-10 200 KouUvnua £10110 Y10l OGPVO
Karewuypéva wapokpokETEG 6-10 200 XpnoiyotoInaTe
£T0110 Y10 @OUpVO
Karewuypéva ovak Tupiou pe yixa 10 200 XpnaolyoToIRaTe
Ywyiol £T0110 yI0 OUpVO
lepioté Aayaviké 10 160 XpnaolyoTIoIRaTE

£T0110 yIa oUpVO




ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

MpoBAnua MBavA artia Auon
H opiméla aépa dev H guokeun dev gival ouvdedepé- | TomoBetiaTe 1o @Ig Tou dikTUOU O€ Yyelwpévn TTpida.
AeiToupyei VN 010 NAEKTPIKO BiKTUO.

Aev éxete pubuioel Tov Xpovodi-
QKOTITN.

PuBpioTe 10 TTARKTPO XPOVOBIOKOTITN GTOV aTTaToU-
MEVO XPOVO TTPOETOINATIAG VI VA EVEPYOTIOINTETE TN
OUOKEUN

Ta uhika TTou Tyavico-
vTal PE TN QPITECT aépa
dev gival EToipa.

H Tooé™Ta Twv oUCTATIKWY GTO
pdo1 eivar urepBoAikd PeyaAn.

Bahre pikpdrepeg maptideg UAIKwy oTn axapa. Or pikpd-
TEPEG TIAPTIOEG TYAVICOVTAI TTI0 OHOIGUOPYA.

H puBuiouévn Beppokpaaia gival
TIOAU XapnAn.

PuBuiaTe 10 TAAKTPO BeppoKpaaiag oTnv amaitoUpevn
pUBuIoN Bepuokpaaiag. BAEme "XpAan" oty evétnTa
"OBnyieg xpriong'.

O xpbvog TpoeTolPaaiag eivai
TIOAU GUVTOOG.

PuBpioTe 10 TTARKTPO XPOVOSIOKATITN GTOV ATTQITOULEVO
Xpovo TrpoeToipaaiag. BAETE "XpAon" aTnv evoTnTa
"OBnyieg xpriong'.

Ta uAika yavigovrai
QavopoI6uop@a aTn
QPITECO aEPOG.

Opigpévor TUTTIOI GUCTATIKWY
TPETIEI Va avakIvolvTal OTn
UEaN ToU XpOVOU TTAPATKEUAG.

ZuaTarika Tou BpiokovTal To éva Tavw aTo GAAO (TT.X.
TIaTéTeG TNYAVITEG) TTPETTEN va avakivoUvTal aTn péan
TOU Xpovou Tapackeung (BA. "Mivaka ouoTtdoewv").

Ta yavntd ovak dev
eival Tpayava érav
Byaivouv a6 T @pité-
(a aépog.

Xpnaoiyotoifoare évav 0o
OVaK TTOU TIpoopideTal yia
TIOPACKEUT O€ TTAPAGOTIaKN
PpITECQ.

XpnaolyoToIRaTe ovakg goupvou fi BouptoioTe eEhappd
e Aiyo AddI Ta avaKg yia éva TTio Tpayavo amotéAeapa.

Aev popeite va aUpeTe
10 doyeio Péoa atn
OUCKEUR OWwaTa.

Ymapyel mépa oAU payntd
0T0 PAY!.

Mnv yepiCete To pagI TEPa aTmd TN PEYIOTN TOGOTNTA
Tou avagépetal aTov "TMivaka ouaTaoewv".

O diokog yaviouatog dev ExEl
ToTroBeTnBei owWOTA OTO TYAVI.

2Tpwere 10 dioKo TTPog Ta k&Tw péoa aTNV KaTaapoAa
UEXPI VO PNV PTTOPE VO PETOKIVNBET TTEpaITEPW.

ATé T oUaKeUR Byaivel
Aeukdg Kamvog

Eroipadete Aimapd ouaTarika.

‘Orav myavidete Aimapd uhikd oTn @pitéda aépog,
peya@An ogdtnta Aadiol Ba diappeuael aTo doxeio -
yavioparog. To AadI Tapdyel Acukd karmvo kai 1o Tnyavi
utopei va {eatabei TepIoadTePo aTd TO GUVNBITUEVO.
Autd dev etmpeddel T ouokeun 1 To TEAIKG amoTéAeopa.

To doxeio TepIEKE AKOPA AITTO-
pd utroAeippara amo mponyoU-
Hevn xpion.

O Aeukdg kamvog pokaAeital aTmé To Airog Trou Bep-
paiveral oTnv katoapdAa. BeBaiwbeite 611 kabBapidete
owaTd 10 doyeio PETG aTd KABE Xpran.

O1 ppéakeg TTaTaTE
Tnyaviovtal avopol-
opopga oTn PpItECa
aépog.

Aev EemAOvaTe owaTd TIG TTATE-
TEG TIPIV TIG TNYQVIOETE.

ZeTAUVETE KAAd Ta PTTAGTOOVIO TIOTATAG VIO VOl aQaIpE-
OETE TO APUAO OIS TO EEWTEPIKG TOUG.

Agv xpnaIhoTIOINCATE TOV CWOTO
T0TT0 TTATATAG,

XpnOIUOTIOINOTE PPECKES TTATATEG Kal BeBaiwbeiTe OTI
Trapapévouv aTabepég Katd T SIGpKEIa Tou Tyaviopa-
T0G.

O1 ppéokeg Tardreg
dev gival Tpayavég oTav
Byaivouv a6 mn @pité-
(a aépog.

H 1payavétnra Twv mmarareg
€€apTaTal Ao TNV TOCOTNTA
10U AadIoU Kal Tou vepoU aTIG
TIOTATEG.

BeBaiwBeite 611 £xete oTEYVWOEI KOAG TO TIATATAKIO
TIPIV TTPOCBETETE TO AGOI.

Koyre 1a ummacTouvakia Tatdrag pikpdTepa yia éva o
Tpayavé aTmoTEAETHa

MpoaBéaTe Aiyo TepiaadTepo AGDI yia TTI0 TPaYave
amotéAeapa.




Pycckuit

YXAPKA HA BO3OYXE

AIR FRY DIGITAL 360
OMUCAHUE

A TpoTuBEHb ANS XapKku

B Kactptons ans xapku

C Pyuka

D  Bo3nyxo3abopHuk

E  Manenb ynpaBnexus

F BepxHuit HarpeBaTenbHbIN SNeMeHT
G HwxkHuit HarpeBaTenbHbINA 3nIeMEHT
H  Boinyck Bo3ayxa

OcHOBHOE TENo

J WHyp nutanmus

NAHENb YNPABNEHWA

1. lporpamma npeABapuTENbHOTO Harpesa
2. KHonkv Bbibopa Temnepartyphbl

3. Tporpamma no NpuUroToBNeHUIO kKapTodens dpu
4. MscHas nporpamMma

5. [Oucnnen

6. MMporpamma "bapabaHHble nanoykm

7. Tporpamma "Creiik

8.  KHonku Bbi6opa BpemeHu

9. Maysal/Crapt

10. Tporpamma "TopT

11. TMporpamma "KpeBeTku

12. PbibHas nporpamma

13. Mporpamma "LibinneHok

14. TMporpamma "OBoLyy

15. Bkn/Bbikn

Ecnu mogens Balwero npubopa He UMeeT onncaHHbIX
BbILLE MPUHAANEXHOCTEN, UX MOXHO NPMoBPecTH OTAeMb-
HO B CNyX6€ TEXHNYECKOI NOAAEPKKN.

MUCNONb30BAHUE 1 YXOQ

+ [epep kaxabIM MCONb30BaHNEM MONHOCTHIO
BbITArMBaiiTe CETEBO LUHYP npubopa.

+ He ucnonbayiite npuop, ecnu ero getany unm
NPUHALNEXHOCTN YCTAHOBMNEHbI HEMPABUIBHO.

* He ucnonbayitte npubop, ecnu npunaraemble K Hemy
NPUHALNEXHOCTV HeUCTIpaBHbI. HemeaneHHo 3ameHuTe
e

* He vcnonbayiite npubop nycTbiM.

(MepeBoA OPUTMHANBHON MHCTPYKLMK)

* He HanonHsiiTe KacTpronto Macrom.

* He nepemeluaiite npubop Bo BpeMs akcnyaTaLmm.

* Y06l COXPaHIUTL aHTUNPUrapHOE NOKPbLITUE B XOPOLLEM
COCTOSIHUM, HE UCTONb3YITE Ha HEM MEeTannuYeckve 1nm
OCTpble NpeameTbI.

+ OTknIovaitTe Npubop OT CeTu, KOraa OH He MCNONb3yeTcs,
11 nepef BbINoNHeH1eM Niobbix paboT No o4nCTKe.

* XpaHuTe 310T NPMBOP B HE[OCTYNHOM ANs AeTen u/nnn
UL, C (PUBMYECKNMM, CEHCOPHBIMM U YMCTBEHHBIMM
HepocTaTkamm UK OTCYTCTBUEM OMbITa 1 3HaHWIA MecTe.

* He xpaHuTe 1 He TpaHCnopTUpYIiTe Npubop, ecrn oH elle
ropsiumir. [lainte emy ocTbiTb B TeveHre 30 MUHYT.

* Hukorga He octaensiiTe NoakmtoueHHsIit npubop 6e3
MpYCMOTPA, ECIN OH He ucmonb3yeTcs. ITo No3BonseT
9KOHOMMTb SMEKTPOIHEPTYIO M NPOANEBaET CPOK CIyObl
npubopa.

* Vicnonb3yiiTe ToNbKO nocyay, NoaxoAsLLyto Ans paboTs
Mpu BbICOKUX TeMnepaTypax.

* B kayecTBe cnpaBky B npunaraemoii Tabnuie Bbl
HailfieTe pekoMeHaaLyv o TemMnepaType 1 BpeMeHu
NPUroTOBNEHNS ANS HECKONbKMX OntoA.

WHCTPYKLWA NO NPUMEHEHWIO
NEPEQ UCMONIb30BAHUEM
* YbeauTech, YTO ynakoBka npogyKTa NOMHOCTbLIO yaaneHa.

+ [epep NepBbIM NCMONb30BaHMEM BHUMATENBHO
npounTaiTe byknet "CoBeTbI 1 NpeaynpexaeHus no
6esonacHocTn".

+ [epep nepBbIM UCNONb30BaHWEM Npubopa ouncTUTe
[eTanu, Kotopble OyayT KOHTAKTMPOBATb C MULLEN, B
COOTBETCTBUN C MHCTPYKLMSIMU, ONUCAHHBIMYU B pasfene
"Ouncrka".

NCMONb3YWUTE

* [onHOCTbI0 pa3MoTaiTe CeTeBON LWHYP, NPEXAe Yem
NnoiKMioYaTh ero K ceTu.

* YcTaHoBMTE NpUbOp Ha rOPU3OHTANBHYHO, POBHYHO 1
YCTON4MBYHO MOBEPXHOCTB.

* MogkntounTe NpUBOP K AMEKTPOCETH.

+ OCTOPOXHO BbIHLTE KaCTPHOMIO NSt kapku (B) n3
PpUTIOPHULIBI.

Mpumeyanme: YnpaensiTe kacTpronei Ans xapki ¢ nomo-
wto pyyku (C). He npukacaitTech k kactptone s xapku,
Korzia OHa ropsiyasi.

* [MonoxuTe B KaCTPHI0 UHIPEANEHTbI, KOTOPbIE Bbl
xoTtute OG)KapMTb.

+ BcTaBbTe KacTpronto Ans xapku BO (PUTIOPHULYY.



* Bkntounte npnbop, Haxas KHOMKY BKMOYeHNs/
BbIKIIOYEHWS.

* BbibepuTe Hy)xHYIO Nporpammy, LENKHYB N0 Hel MbILLbHO.
Ha aucnnee (5) Bbl yBUAMTE TeMnepaTypy 1 BPeMSs 3TOM
nporpammbl.

+ [Tocne 3TOr0 Bbl MOXETE PErynMpoBaTh TeMnepaTtypy ¢
MOMOLLbIO KHOMOK CeNnekTopa yBenuyeHns/yMeHbLUEeHs
Temneparypsl (2).

* [pumeyanne: Temnepatypa no ymonyauuto - 180 °C, Ho
Bbl MOXETe yCTaHOBMTb TemnepaTypy ot 50 °C go 200
°C.

* Bbl Takxe MOXeTe HaCTPOUTbL TalMep C NMOMOLLBIO KHOMOK
cenekTopa yBenuyeHns/yMeHbLIEHNS BpeMeHH (8).

Mpumeyanme: Bpems no ymonyaHuio - 15 MUHyT, HO Bbl
MOXETe yCTaHOBMTb Tarmep 0T 1 40 60 MUHyT.

MpuMeyanme: Bbl Takke MOXeTe YCTaHOBUTL BPEMS U
TemnepaTtypy 63 BbiGopa MporpaMMbl C MOMOLLbIO KHOMOK
BbIGOPa BPEMEHM 1 TEMNepaTypbl.

Mpumeyarme: Ecnn yaepxmBaThb HaxaTbIMU KHOMKM yBENW-
YeHns/ymeHbLUeHns, Bpems ByaeT 6bICTPO MEHSTBCS.

+ [locne HaCTpoikn HaxmuTe KHOMKy nayasi/ctapTa (9), u
(DPUTIOPHULIA HAYHET FOTOBMT.

+ Bo Bpewms npoLjecca NpuroToBeHHs kHomka nay3ab!/
CTapTa 1 KHoMka BbIGpaHHol NporpamMmbl ByayT Murath,
rokasbisasi, YTo npubop HarpesaeTcs.

MpumevaHme: Vimeiite B BUZY, 4TO €cnvt npubop ocTbin,
cnepyeT Ao6aBUTb 3 MUHYTBI K BPEMEHW MPUrOTOBIIEHNS
UNK UCTONb30BaTh NPOrpamMMy NpeABapUTENbHOTO Harpe-
Ba (1).

Mpumeyanme: Ecnn Bbl XOTUTE BCTPSIXHYTb UHTPEANEHTDI,
BbITALLMTe KaCTPIOMIo AN apku 13 npubopa 3a pyyky u
BCTpsixHWTE ee. Korzia Bbl CHOBA MOMECTUTE KacTpHOMio BO
(bpuTIOpHULY, NporpaMma ByaeT NpoAoIKeHa.

Mpumeyanme: ECnm Bbl XOTUTE OCTAHOBUTL MpOLIECC
MPUrOTOBIIEHNS, HAXXMUTE KHOMKY nay3bl/cTapTa (9).

* [10 OKOHYaHUW BPEMEHM NPUrOTOBMEHMS an60p nogacr
[EeCATb 3BYKOBbIX CUrHaroB. Tenepb MOXHO JOCTaTb
KaCTPIOMO ANA XapKu.

Mpumeyanme: Bentunstop 6ynet npogonkats pabotath B
TeueHne 1 MUHYTHI, oxnaxzas npueop.

BHUMAHWUE: Kactptons n ena 6yayT oueHb ropsuumu.

NOCNE 3ABEPLUEHWUSA PABOTbI C MPUBEOPOM
+ OTKnto4mTe MpUbOP OT CeTw.

Mpumeyanme: CHuMuUTE KacTpronto, 4Tobbl PpUTIOpHMLA
BbicTpee ocTbina.

+ Ounctute npubop, kak onucaHo B pasaene "Oumctka".

OYUCTKA

+ OTkntoumTe an60p OT CETW 1 JaTe €My OCTblITb,
npexzae 4em npuctynaTb K O4UCTKE.

+ [poTpuTe 0BOPYLOBAHME BAXHON TKaHbBIO C
HECKOMBKMMI KanmnsaMy MOIOLLIEro CPeCTBa, a 3aTeM
BbITPUTE HACyXO.

+ He ucnonbayitTe ans 4ucTk1 npuopa pacTeopuTeny unu
CPEACTBA C KMCTIOTHBIM MW OCHOBHBIM pH, Hanpuvep
otbenuBatens, Unu abpasuBHble CPEACTBa.

* Hukorza He norpyxaitte npnbop B BoAy unm niobyo
APYryto XUAKOCTb U He CTaBbTe ero Nof, NPOTOYHYHO BOAY.

+ PekoMeHAyeTCst PErynsipHo YicTuTb Mpubop v yaanstb
OCTaTKu MULLA.

« Ecrv npm60p HE Haxo4uTCsa B XopoLlem COCTOAHUN
YUCTOTbI, €ro NOBEPXHOCTb MOXET AerpaaupoBaTtb, YTO
HEYMOIIMMO CKaXXeTCA Ha NPOAOIIKXUTENBHOCTU CPOKa
CJ'Iy)K6bI npm60pa 1 MOXET cTaTb Hebe3onacHbIM Ans
MCnonb3oBaHMA.

+ CnepytoLme AeTanu MOXHO MbITb B NOCYA0OMOEYHOM
MalLVHe (C 1Cronb3oBaHUEM NPOrpamMMbl MSITKOI
OYMCTKY) UMM B MbIfbHOW ropsiyeil Boge:

- JloTok

+ 3aTem npocyLumMTe BCe feTanu nepes c6opkom 1
XpaHeHVeM.



PEKOMEHOALUA TABJTULIA

3pech Bbl HailaeTe Halum pekomeHaauuy no BpemeHn n
TeMmnepaType And Xapku pasnnyHbiX 6niog.

KAPTO®ENb U KAPTO®EIb ®PU
Bpewms Temnepatypa (°C) | Weiik | [ononHutensHas nHdop-
(MuH.) mauus
TOHKII 3aMOPOXEHHBIN kapTodens dpu 12-16 200 Lk
ToncTblid crioit 3aMOpOXeHHOro kapTodens 12-20 200 Weik
py
[omaluHss kapToLuka copm (8x8 mm) 18-25 180 LWenk | pobasbTe % CT. N. Macna
[lomaluHve kapTodenbHble A0NbKM 18-22 180 LWenk | pobasbTe % CT. N. Macna
KaprodensHble kyGuki somaiukero npu- 12-18 200 Llleik | nobasbTe %2 cT. n. macna
TOTOBNEHMS
Rosti 15-18 180
KapTodenbHblit rpateH 18-22 180
MACO U NTULA
Bpewms Temnepatypa (°C) | Weiik | [JononHutensHas nHdop-
(MuH.) maums
Creik 8-12 180
CBuHble OTOMBHbIE 10-14 180
ambyprep 7-14 180
Pyner ¢ konbacoit 13-15 200
BapabaHHble nanoyku 18-22 180
KypuHas rpyaka 10-15 180
3AKYCKH
Bpems Temnepatypa (°C) | Weiik | JononHutensHas nHdop-
(MuH.) maums
CnpuHr-ponnbl 8-10 200 Weiik Vcnonb3yiite rotoBble K

paboTe neum

3aM0pO)KeHHbIe KYPUHbIE HarreTChbl V|CI'IOJ'Ib3yI;1Te roToBbl€ K

6-10 200 LLleitk paboTe neun
3aMopoXxeHHble PbIOHbIE Nanoykm Vcnonbayiite roTosble K
6-10 200
paboTe neum
3aMopokeHHbIE ChIpHble 3aKycki B Xneb- 10 200 VcnonbayiTe roToBble K
HOW KPOLLKe paboTe neun
dapLunpoBaHHble 0BOLLM 10 160 Vcnonb3yiTe roToBble K

paboTe neun




MOWUCK U YCTPAHEHME HEUCNPABHOCTEW

pobnema

BosmoxHas npuynHa

PelueHne

®puTiopHuLa He pa-
Gotaet

Mpnbop He NOAKMIOYEH K Jnek-
TpOCeTH.

BcraBbTe ceTeByto BUNKY B 3a3€MIEHHYIO PO3ETKY.

Bbl He ycTaHoBUNM TailMep.

YcTaHoBNTe KNaBuLLy TaiiMepa Ha HeobxoauMoe Bpemst
MOATOTOBKY K BKIIOYEHMIO Mpubopa

WHrpeaneHTbl, 0bxa-
PeHHblE B a3podpuTiop-
HULe, He A0BOASTCS A0
FOTOBHOCTW.

KonuuyecTtBo NHrpeameHToB B
CTOMKE CMMLLKOM BENMKO.

BbiknapbiBaiiTe Ha peLueTky HebonbLuve napTum uHrpe-
[MEHTOB. Hebonblume napTum npoxapusatotcs bonee
paBHOMEPHO.

YcTaHoBreHHas Temneparypa
CIMLLKOM HI3Kas.

YCTaHoBHTE KNaBuLLY TEMNEPATYpPbl Ha HY)XHbI TEM-
nepatypHbliit pexxum. Cm. pasgen "Vcnonb3osaHue" B
pasgene "VHCTpyKLM No npuMeHeHuo".

BpeMﬂ NOATOTOBKW CMULLIKOM
Marno.

YcTaHoBuTe KnasuLLy Tailmepa Ha Heobxoaumoe Bpems
npurotoBneHus. Cm. pasaen "Mcnonb3oBarue” B pasae-
ne "VIHCTpyKUMM MO NPUMEHEHMI0".

B aapodpuTiopHuLe
VHrpeaneHTbl obxapu-
BalOTCS HEPABHOMEPHO.

HekoTopble BUAbI MHTPEANEHTOB
HeobxoaumMo B36anTbIBaTh Ha
MPOTSHKEHNM MOMOBUHbI BPEMEHN
NPUroTOBNEHMS.

VIHrpeaneHTbI, KOTOpbIE NexXar Apyr Ha Apyre (Hanpu-
Mep, kapTodenb dpu), HeobXoANMO BCTPSXMBATL Ha
NPOTSYKEHWI MOMOBIHbBI BPEMEHM NPUTOTOBMEHNS (CM.
Tabnuuy "PekomeHpavum”).

YKapeHble 3aKycku He
MonyyatoTCa XpYCTALLM-
MW, KOrZia OHM BbIXOASAT
113 a3pOPPUTIOPHNLII.

Bl cnonb3oBanu TN 3akycok,
npeaHasHa4eHHbIX Ans npu-
TrOTOBNEHNS! B TPAAWLIMOHHOM
bpuTIOpHULE.

3anekaiTe 3aKycku B AyXOBKE UIK Crierka CMaxsTe 1x
macrnom, 4tobl Nony4nTb Gornee XpYCTALLY0 KOpoUKy.

HeBo3MOXHO NpaBumb-
HO BCTaBMTb KacTpionio
B npnbop.

Ha cTennaxe CnmwKOM MHOMO
eqabl.

He 3anonHsiite ctennax 60nbLue MakcuManbHOro Konu-
YeCTBa, ykasaHHoro B "Tabnuue pekomeHpaumir".

[MpoT1BEHb ANs Xapku yCTaHoB-
TleH B CKOBOPOAY HenpasunbHO.

OnycTuTe NOJHOC B KACTPIOMIO, NOKa OH He CMOXeET
ABUraThes aarbiue.

W3 npuGopa Bbixogut

Bl roTOBUTE XMPHbIE MHIPE-

Koraa Bbl apuTe KXMpHble MHIPEaMeHTbI B aapod-

cbpuTIOpHILE 0BXapK-
BAETCS HEPaBHOMEPHO.

Hbl€ Nano4ykun nepen )KapKOI?I.

Genblit gbimM LVEHTDI. puTIOpHULIE, 6ONbLLIOE KOMMYECTBO Macna BbITEKaeT B
KacTptonto Ans xapku. Macro Boigensiet 6enbiit AbiM, a
KacTpions Ans xapku MOXET HarpeTbCst cunbHee 00bIy-
Horo. 370 He BNUsieT Ha paboTy npnbopa 1 KOHEYHbIi
pesynbTar.
Ha ropLuke Bce eLue ocTaroTtces Benblii AbIM BbI3BaH HarpeBaHWeM Xupa B kacTpione.
XVpHble cnefbl OT npedbiayle- | OBs3aTenbHO ounLLaiATe KacTpHOMO Mocne Kaxaoro
IO UCMOMNb30BaHMS. 1CTIONb30BaHNS.
Kaptodens pu Bo Bbl nnoxo npombinu kapTodens- | Kak cneayeT npomoiite kapTodhenbHble nanoyki, 4Tobb

yoanuTb Kpaxman ¢ ux BHELLHE CTOPOHbI.

Bbl ucnonb3osanu He ToT copT
KapTodensi.

VicnonbayiTte ceexuit kapToderb 1 crieguTe 3a Tem,
4TOObI OH OCTABANCS TBEPABIM BO BPEMS KapKu.

KapTodens ¢pu u3
CBEXero kaptodens

He Mony4aeTcs Xpycrs-
LM, KOrAia OH BbIXOAUT
13 OPUTIOPHNLBI.

XpycTailas kopoyka kaptocens
(bpu 3aBMCUT OT KONNYECTBA
macna v Bogbl B HEM.

YbeauTech, YTO Bbl kak CneayeT NPOCYLUUN KapTo-
benbHble nanoyk, npexae Yem [o6aBnATL Macno.

HapexbTe kapTodenbHble Nanoyki nomensye, 4Tobb!
nony4ntb Gonee XpycTALuin pesynbTar.

[lobaBbTe 4yTh BonbLUe Macna, 4Tobbl nony4nTs 6onee
XPYCTALLMA pesynbTar.




m Dansk (Overseettelse af originale instruktioner)

AR FRY
AIR FRY DIGITAL 360

BESKRIVELSE

Stegebakke
Stegegryde

Handtag

Luftindtag

Kontrolpanel

@verste varmeelement
Varmeelement i bunden
Luftudtag

Hoveddel
Forsyningskabel
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KONTROLPANEL

Forvarmningsprogram
Temperaturveelgerknapper
Pommes frites-programmet
Kgd-program

Skeerm

Program for trommestikker
Baf-program
Tidsveelgerknapper
Pause/Start

Kage-program

. Program for rejer
Fiskeprogram
Kylling-program
Grentsagsprogram
Teendt/slukket
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Hvis modellen af dit apparat ikke har det tilbeher, der er
beskrevet ovenfor, kan det ogsé kebes separat hos den
tekniske service.

BRUG OG PLEJE
* Treek apparatets ledning helt ud fer hver brug.

* Brug ikke apparatet, hvis delene eller tilbehgret ikke er
monteret korrekt.

+ Brug ikke apparatet, hvis det tilbeher, der er monteret pa
det, er defekt. Udskift dem med det samme.

* Brug ikke apparatet, nar det er tomt.
* Fyld ikke gryden med olie.

* Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

+ For at holde non-stick-behandlingen i god stand, ma du
ikke bruge metal eller spidse redskaber pa den.

« Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i
brug, og fer du gar i gang med at rengare det.

+ Opbevar dette apparat utilgeengeligt for barn og/
eller personer med fysiske, sensoriske eller mentale
funktionsnedsaettelser eller manglende erfaring og viden.

+ Apparatet ma ikke opbevares eller transporteres, hvis det
stadig er varmt. Lad det kele af i ca. 30 min.

+ Lad aldrig apparatet veere tilsluttet og uden opsyn,
hvis det ikke er i brug. Det sparer energi og forlaenger
apparatets levetid.

* Brug kun redskaber, der kan tale hgje temperaturer.

+ Som reference finder du i den vedlagte tabel en
anbefaling af tilberedningstemperatur og -tid for flere
maltider.

INSTRUKTIONER TIL BRUG
FOR BRUG
+ Serg for, at hele produktets emballage er fiernet.

+ Lees venligst heeftet "Sikkerhedsanvisninger og advarsler"
omhyggeligt for farste brug.

* For du bruger produktet farste gang, skal du rengere de
dele, der kommer i kontakt med fadevarer, som beskrevet
i afsnittet "Rengering".

BRUG

* Rul ledningen helt ud, fer du seetter den i stikkontakten.
* Placer apparatet pa en vandret, plan og stabil overflade.
+ Tilslut apparatet til lysnettet.

+ Tag frituregryden (B) forsigtigt ud af frituregryden.

Bemeerk: Manipuler stegepanden ved hjeelp af handtaget
(C). Rar ikke ved gryden, nar den er varm.

+ Kom de ingredienser, du vil stege, i gryden.
+ Seet frituregryden ind i frituregryden.
* Teend for apparatet ved at trykke pa teend/sluk-knappen.

+ Veelg det enskede program ved at klikke pa det. Du vil se
temperaturen og tiden for dette program pa displayet (5).

+ Nar du har gjort det, kan du justere temperaturen med
temperaturveelgerknapperne (2).

» Bemeerk: Standardtemperaturen er 180 °C, men du kan
indstille temperaturen fra 50 °C til 200 °C.

+ Du kan ogsa justere timeren med knapperne til foragelse/
formindskelse af tiden (8).



Bemeerk: Standardtiden er 15 minutter, men du kan indstille
timeren fra 1 minutter til 60 minutter.

Bemaerk: Du kan ogsa indstille tid og temperatur
uden at veelge et program ved hjeelp af tids- og
temperaturveelgerknapperne.

Bemeerk: Hvis du bliver ved med at trykke pa knapperne til
forggelse/formindskelse, vil tiden endre sig hurtigt.

* Tryk pa pause/start-knappen (9), nar den er indstillet, og
frituregryden begynder at lave mad.

+ Under tilberedningen blinker pause-/startknappen og

knappen for det valgte program for at vise, at apparatet
varmer.

Bemeerk: Husk, at hvis apparatet er kaligt, skal du

leegge 3 minutter til tilberedningstiden eller bruge
forvarmningsprogrammet (1).

Bemeerk: Hvis du vil ryste ingredienserne, skal du treekke
stegegryden ud af apparatet ved handtaget og ryste

den. Nar du seetter gryden i frituregryden igen, fortseetter
programmet.

Bemeerk: Hvis du vil stoppe tilberedningsprocessen, skal
du trykke pa pause/start-knappen (9).

+ Nar tilberedningstiden er slut, bipper apparatet ti gange.
Du kan nu treekke stegegryden ud.

Bemeerk: Ventilatoren vil fortseette med at kere i 1 minut og
kole apparatet ned.

FORSIGTIG: Gryden og maden vil vaere meget VARM.

NAR DU ER FAERDIG MED AT BRUGE APPARATET
+ Tag apparatets stik ud af stikkontakten.

Bemeerk: Fjern gryden, sa frituregryden kan kele hurtigere
ned.

* Renggr apparatet, som det er beskrevet i afsnittet
"Rengering".

RENG@ARING

» Tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kgle af,
fgr du begynder at renggre det.

+ Renger udstyret med en fugtig klud med et par draber
opvaskemiddel, og ter det derefter.

+ Brug ikke oplgsningsmidler eller produkter med en sur
eller basisk pH-veerdi, sasom blegemiddel, eller slibende
produkter til rengering af apparatet.

+ Seenk aldrig apparatet ned i vand eller andre vaesker, og
hold det ikke under rindende vand.

+ Det anbefales at rengare apparatet regelmaessigt og
fierne eventuelle madrester.

+ Hvis apparatet ikke er helt rent, kan dets overflade blive
nedbrudt, hvilket ubgnharligt pavirker apparatets levetid
og kan gere det usikkert at bruge.

+ Folgende dele kan vaskes i en opvaskemaskine (med et
blgdt renggringsprogram) eller i varmt vand med saebe:

- Bakke

+ Tor derefter alle dele, inden de samles og opbevares.



ANBEFALINGER TABEL

Her kan du finde vores anbefalinger om tid og temperatur il

stegning af forskellige retter.

KARTOFLER OG POMMES FRITES

Tid (min.) Temperatur (°C) Ryst Ekstra information
Tynde frosne pommes frites 12-16 200 Ryst
Tykke frosne pommes frites 12-20 200 Ryst
Hiemmelavede pommes frtes | 40 > 180 Ryst Tilsast % spsk olie
(8x8 mm)
Hjemmelavede kartoffelbade | 18-22 180 Ryst Tilsaet %2 spsk olie
Eej\?t@frfne (Ietlglxﬁgger 12-18 200 Ryst Tilseet %2 spsk olie
Rosti 15-18 180
Kartoffelgratin 18-22 180

K@D OG FJERKRAE

Tid (min.) Temperatur (°C) Ryst Ekstra information
Bof 8-12 180
Svinekoteletter 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Palsehorn 13-15 200
Trommestikker 18-22 180
Kyllingebryst 10-15 180

SNACKS

Tid (min.) Temperatur (°C) Ryst Ekstra information
Forarsruller 8-10 200 Ryst Brug ovnklar
Frosne kyllingenuggets 6-10 200 Ryst Brug ovnklar
Frosne fiskepinde 6-10 200 Brug ovnklar
Egjggf snacks med brod 10 200 Brug ovnklar
Fyldte grentsager 10 160 Brug ovnklar




FEJLFINDING

Problem

Mulig arsag

Lasning

Frituregryden virker ikke

Apparatet er ikke tilsluttet
lysnettet.

Seet netstikket i en stikkontakt med jordforbindelse.

Du har ikke indstillet timeren.

Indstil timerknappen til den gnskede tilberedningstid for
at teende for apparatet.

De ingredienser, der
steges i frituregryden, er
ikke feerdige.

Maengden af ingredienser i
stativet er for stor.

Leeg mindre portioner af ingredienser i risten. Mindre
portioner steges mere jeevnt.

Den indstillede temperatur er
for lav.

Indstil temperaturtasten til den gnskede
temperaturindstilling. Se "Anvendelse" i afsnittet
"Brugsanvisning".

Forberedelsestiden er for kort.

Indstil timerknappen til den gnskede tilberedningstid. Se
"Anvendelse" i afsnittet "Brugsanvisning".

Ingredienserne steges
ujeevnt i frituregryden.

Visse typer af ingredienser
skal rystes halvvejs gennem
tilberedningstiden.

Ingredienser, der ligger oven pa eller pa tveers af
hinanden (f.eks. pommes frites), skal rystes halvvejs
gennem tilberedningstiden (se tabellen 'Anbefalinger').

Stegte snacks er ikke
sprade, nar de kommer
ud af frituregryden.

Du har brugt en type snacks, der
er beregnet til at blive tilberedt i
en traditionel frituregryde.

Brug ovnsnacks eller pensl lidt olie pa snacksene for at
fa et spradere resultat.

Gryden kan ikke
skubbes ordentligt ind i
apparatet.

Der er for meget mad i reolen.

Fyld ikke stativet mere end den maksimale maengde, der
er angivet i tabellen 'Anbefalinger'.

Stegebakken er ikke placeret
korrekt i gryden.

Skub bakken ned i gryden, indtil den ikke kan bevaege
sig leengere.

Der kommer hvid rag ud
af apparatet

Du tilbereder fedtede
ingredienser.

Nar du steger fedtede ingredienser i frituregryden, vil en
stor maengde olie sive ned i gryden. Olien udvikler hvid
rgg, og stegegryden kan blive mere varm end normalt.
Det pavirker ikke apparatet eller slutresultatet.

Kanden indeholder stadig
fedtede rester fra tidligere brug.

Hvid rgg skyldes, at fedtstoffet varmes op i gryden. Segrg
for at rengare gryden ordentligt efter hver brug.

er ikke sprade, nar
de kommer ud af
frituregryden.

afhaenger af maengden af olie og
vand i pommes frites.

Friske kartoffelfritter Du har ikke skyllet Skyl kartoffelsteengerne grundigt for at fierne stivelse fra
steges ujeevnt i kartoffelstaengerne ordentligt, for | ydersiden af steengerne.
frituregryden. du stegte dem.
Du har ikke brugt den rigtige Brug friske kartofler, og serg for, at de forbliver faste
kartoffeltype. under stegningen.
Friske kartoffelfritter Pommes frites' spradhed Sarg for at tarre kartoffelsteengerne ordentligt, inden du

tilseetter olien.

Skeer kartoffelsteengerne mindre for at fa et spradere
resultat.

Tilseet lidt mere olie for at fa et spradere resultat.
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BESKRIVELSE

Stekebrett
Stekegryte

Handtak

Luftinntak
Kontrollpanel
Toppvarmeelement
Undervarme element
Luftuttak
Hoveddelen
Tilfgrselsledning
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KONTROLLPANEL

Forvarmingsprogram
Temperaturvelgerknapper
Pommes frites program
Kjatt program

Display

Program for trommestikker
Biff program
Tidsvalgknapper
Pause/Start
Kakeprogram

. Program for reker
Fiskeprogram
Kyllingprogram
Grennsaksprogram

Paav
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Hvis modellen til apparatet ditt ikke har tilbeharet
beskrevet ovenfor, kan det ogsa kjgpes separat fra teknisk
assistanse.

BRUK OG STELL
« Trekk apparatets stremledning helt ut fer hver bruk.

+ Ikke bruk apparatet hvis delene eller tilbehgret ikke er
riktig montert.

+ Ikke bruk apparatet hvis tilbehgret som er festet til det er
defekt. Bytt dem umiddelbart.

+ Ikke bruk apparatet nar det er tomt.
+ lkke fyll kjelen med olje.

+ Ikke flytt apparatet mens det er i bruk.

« For & holde non-stick-behandlingen i god stand, ikke bruk
metall eller spisse redskaper pa den.

+ Koble apparatet fra stremnettet nar det ikke er i bruk og
fer du utfgrer noen rengjeringsoppgaver.

+ Oppbevar dette apparatet utilgjengelig for barn og/eller
personer med fysisk, sensorisk eller redusert mental eller
mangel pa erfaring og kunnskap.

+ lkke oppbevar eller transporter apparatet hvis det fortsatt
er varmt. La den avkjgles i ca. 30 min.

+ La aldri apparatet veere tilkoblet og uten tilsyn hvis det
ikke er i bruk. Dette sparer energi og forlenger levetiden
til apparatet.

* Bruk kun redskaper som er egnet til a tale haye
temperaturer.

+ Som referanse finner du i den vedlagte tabellen en
anbefaling om tilberedningstemperatur og tid for flere
maltider.

INSTRUKSJONER FOR BRUK
FOR BRUK
+ Serg for at hele produktets emballasje er fiernet.

+ Vennligst les "Sikkerhetsrad og advarsler"-heftet naye for
forste gangs bruk.

+ For du bruker produktet for farste gang, rengjer delene
som kommer i kontakt med maten pa den maten som er
beskrevet i avsnittet «<Rengjaring» .

BRUK
* Rull ut strgmledningen helt fgr du kobler den til.

+ Plasser apparatet pa en horisontal, jevn og stabil
overflate.

+ Koble apparatet til stramnettet.
+ Ta stekepannen (B) forsiktig ut av frityrkokeren.

Merk: Manipuler stekepannen med handtaket (C). Ikke rer
stekepannen nar den er varm.

+ Ha ingrediensene du vil steke i gryten.

+ Sett inn frityrgryten inne i frityrkokeren.

+ Sla pa apparatet ved a trykke pa av/pa-knappen.

+ Velg gnsket program ved & klikke pa det. Du vil se
temperaturen og tiden for dette programmet pa displayet
(5).

+ Nar du har gjort det, kan du justere temperaturen med gk/
redusk temperaturvelgerknappene (2).

+ Merk: Standardtemperaturen er 180 °C, men du kan stille
inn temperaturen fra 50 °C til 200 °C.



+ Du kan ogsa justere tidtakeren med valgknappene for
gkning/redusering av tid (8).

Merk: Standard tid er 15 min, men du kan stille inn timeren
fra 1 min til 60 min.

Merk: Du kan ogsa stille inn tid og temperatur

uten & velge noe program ved a bruke tid- og
temperaturvelgerknappene.

Merk: Hvis du holder inne a trykke pa oke/redusere-
knappene, endres tiden raskt.

+ Nar den er konfigurert, trykker du pa pause/start-knappen
(9) og frityrkokeren begynner a tilberede.

+ Under tilberedningsprosessen vil pause/start-knappen
og knappen for det valgte programmet blinke og vise nar
apparatet varmes opp.

Merk: Husk at hvis apparatet er kjglig, ber du legge til 3
minutter til koketiden eller bruke forvarmingsprogrammet
(1)

Merk: Hvis du vil riste ingrediensene, trekk stekepannen ut
av apparatet i handtaket og rist den. Nar du setter gryten
inn i frityrkokeren igjen, fortsetter programmet.

Merk: Hvis du vil stoppe tilberedningsprosessen, trykk pa
pause/start-knappen (9).

+ Nar koketiden nar slutten, piper apparatet ti ganger. Du
kan na trekke ut stekepannen.

Merk: Viften fortsetter a fungere i 1 min og kjeler ned
apparatet.

FORSIKTIGHET: Stekegryte og mat blir veldig VARMT.

NAR DU ER FERDIG MED A BRUKE APPARATET
+ Koble apparatet fra stramnettet.

Merk: Ta ut kjelen for & la airfryeren avkjgles raskere.

* Rengjer apparatet slik det er forklart i avsnittet
«Rengjgring» .

RENGJQRING

+ Koble apparatet fra stremnettet og la det avkjoles far du
utferer noen rengjeringsoppgaver.

« Rengjer utstyret med en fuktig klut med noen draper
oppvaskmiddel og terk det deretter.

+ lkke bruk lgsemidler eller produkter med sur eller base
pH, for eksempel blekemiddel, eller skuremidler til
rengjgring av apparatet.

« Senk aldri apparatet i vann eller annen veeske eller
plasser det under rennende vann.

+ Det anbefales a rengjere apparatet regelmessig og fierne
all mat som gjenstar.

* Hvis apparatet ikke er i god renholdstilstand, kan
overflaten forringes og ubgnnherlig pavirke varigheten av
apparatets levetid og kan bli usikker a bruke.

+ Folgende deler kan vaskes i oppvaskmaskin (med et
mykt rengjeringsprogram) eller varmt sapevann:

- Brett

+ Tork deretter alle delene for de monteres og lagres.



ANBEFALINGSTABELL

Her finner du var anbefaling om tid og temperatur for

steking av ulike maltider.

POTETER OG POMMES FRITES
Tid (min.) Temperatur (°C) Riste Ekstra informasjon
Tynne frosne pommes frites 12-16 200 Riste
Tykke frosne pommes frites 12-20 200 Riste
Hiemmelagde pommes frtes | 45 55 180 Riste flsett % ss ole
(8x8 mm)
Hjemmelagde potetbater 18-22 180 Riste Legg til 2 ss olje
Hjemmelagde potetterninger | 12-18 200 Riste Legg til 2 ss olje
Rosti 15-18 180
Potetgrateng 18-22 180
KJOTT & FJARKRE
Tid (min.) Temperatur (°C) Riste Ekstra informasjon
Biff 8-12 180
Svinekoteletter 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Palse rull 13-15 200
Trommestikker 18-22 180
Kyllingbryst 10-15 180
SNACKS
Tid (min.) Temperatur (°C) Riste Ekstra informasjon
Varruller 8-10 200 Riste Bruk ovnsklar
Frosne kyllingnuggets 6-10 200 Riste Bruk ovnsklar
Frosne fiskefingre 6-10 200 Bruk ovnsklar
E;(tngsssgcirsadsmulet 10 200 Bruk ovnsklar
Fylte grannsaker 10 160 Bruk ovnsklar




FEILSOKING

Problem

Mulig arsak

Lasning

Airfryeren fungerer ikke

Apparatet er ikke koblet til
strgmnettet.

Sett stgpselet i en jordet stikkontakt.

Du har ikke stilt inn tidtakeren.

Still inn timertasten til ansket tilberedningstid for a sla
pa apparatet

Ingrediensene stekt
med airfryeren er ikke
ferdige.

Mengden av ingrediensene i
stativet er for mye.

Legg mindre partier med ingredienser pa risten. Mindre
partier stekes jevnere.

Den innstilte temperaturen er
for lav.

Still inn temperaturtasten til gnsket temperaturinnstilling.
Se 'Bruk' i avsnittet «Bruksanvisning».

Forberedelsestiden er for kort.

Still inn timertasten til gnsket forberedelsestid. Se 'Bruk’ i
avsnittet «Bruksanvisning.

Ingrediensene stekes
ujevnt i airfryeren.

Visse typer av ingrediensene
ma ristes halvveis i
tilberedningstiden.

Ingredienser som ligger oppa eller pa tvers av
hverandre (f.eks. pommes frites) ma ristes halvveis i
tilberedningstiden (se 'Anbefalingstabell’).

Stekt snacks er ikke
spre nar de kommer ut
av airfryeren.

Du brukte en type snacks ment
a tilberedes i en tradisjonell
frityrkoker.

Bruk ovnssnacks eller pensle lett litt olje pa snacksene
for et spreere resultat.

Kan ikke skyve gryten
ordentlig inn i apparatet.

Det er for mye mat i stativet.

Ikke fyll stativet utover den maksimale mengden som er
angitt i '‘Anbefalingstabell'.

Stekebrettet er ikke plassert riktig
i pannen.

Skyv brettet ned i gryten til den ikke kan bevege seg
lenger.

Hvit rayk kommer ut av
apparatet

Du tilbereder fete ingredienser.

Nar du steker fete ingredienser i airfryeren, vil det lekke
en stor mengde olje inn i stekegryten. Oljen produserer
hvit rayk, og stekepannen kan varmes opp mer enn

vanlig. Dette pavirker ikke apparatet eller sluttresultatet.

Gryten inneholder fortsatt fete
rester fra tidligere bruk.

Hvit reyk oppstar ved at fett varmes opp i kjelen. Serg
for a rengjere gryten ordentlig etter hver bruk.

Ferske potetfrites stekes
ujevnt i airfryeren.

Du har ikke skylt potetpinnene
ordentlig fer du stekte dem.

Skyll potetstavene skikkelig for a fierme stivelse fra
utsiden av stengene.

Du brukte ikke riktig potettype.

Bruk ferske poteter og serg for at de holder seg faste
under stekingen.

Ferske potetfrites
er ikke sprg nar de
kommer ut av airfryeren.

Fritenes sprohet avhenger av
mengden olje og vann i pommes
fritesen.

Pass pa at du terker potetpinnene ordentlig fer du
tilsetter oljen.

Kutt potetpinnene mindre for et spraere resultat

Tilsett litt mer olje for et sprgere resultat.
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BESKRIVNING

Stekplatta

Stekpanna

Handtag

Luftintag

Kontrollpanel

Oversta varmeelementet
Bottenvarmeelement
Luftutiopp

Huvuddel

Nétkabel
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KONTROLLPANEL

Program for forvarmning
Temperaturvaljarens knappar
Program for pommes frites
Program for kott

Display

Program for trumstockar
Stek-program
Tidsvéljarens knappar
Paus/Start

Tarta program

. Program fér rakor
Program for fisk

Program for kyckling
Gronsaker program

Pa/Av
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Om din apparatmodell inte har de tillbehdr som beskrivs
ovan, kan de ocksa kopas separat fran den tekniska
kundtjansten.

ANVANDNING OCH SKOTSEL

+ Dra ut apparatens natkabel helt fére varje
anvandningstillfalle.

+ Anvand inte apparaten om delar eller tillbehor inte ar
korrekt monterade.

+ Anvand inte apparaten om tillbehdren som &r monterade
pa den &r defekta. Byt ut dem omedelbart.

+ Anvénd inte apparaten nar den &r tom.

(Gversatt fran originalinstruktionerna)

* Fyll inte grytan med olja.

+ Flytta inte apparaten nér den anvands.

« For att halla non-stickbehandlingen i gott skick ska du inte
anvanda metallredskap eller spetsiga redskap pa den.

+ Koppla bort apparaten fran elnatet nar den inte anvands
och innan du pabdrjar nagon rengéring.

+ Forvara apparaten utom rackhall for barn och/eller
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller med bristande erfarenhet och kunskap.

* Forvara eller transportera inte apparaten om den
fortfarande &r varm. Lat svalna i ca 30 min.

+ Lamna aldrig apparaten ansluten och utan uppsikt nar
den inte anvénds. Detta sparar energi och forlanger
apparatens livslangd.

+ Anvéand endast redskap som &r lampliga for hoga
temperaturer.

+ | den bifogade tabellen hittar du en rekommendation om
tillagningstemperatur och tillagningstid for flera maltider.

INSTRUKTIONER FOR
ANVANDNING
FORE ANVANDNING

+ Kontrollera att hela produktens forpackning har
avlagsnats.

+ Las haftet "Sakerhetsanvisningar och varningar" noggrant
fore forsta anvandningen.

* Innan du anvander produkten for forsta gangen ska du
rengora de delar som kommer i kontakt med livsmedel pa
det satt som beskrivs i avsnittet "Rengéring".

ANVANDNING
* Rulla ut natsladden helt innan du ansluter den.

* Placera apparaten pa ett horisontellt, plant och stabilt
underlag.

+ Anslut apparaten till elnatet.
+ Ta forsiktigt ut stekpannan (B) ur fritdsen.

Notera: Mandvrera stekpannan med hjalp av handtaget
(C). Ror inte stekpannan nér den ar varm.

+ L&gg ingredienserna som du vill steka i grytan.
* Introducera frityrgrytan inuti fritdsen.
+ Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.

+ Vlj 6nskat program genom att klicka pa det.
Temperaturen och tiden for detta program visas pa
displayen (5).

+ Nar du har gjort det kan du justera temperaturen med
temperaturvaljarknapparna for 6ka/minska (2).



+ Notera: Standardtemperaturen ar 180 °C men du kan
stélla in temperaturen fran 50 °C till 200 °C.

+ Du kan ocksa stélla in timern med tidsvéljarknapparna for
o6kning/minskning (8).

Notera: Férinstélld tid ar 15 min men du kan stélla in timern
fran 1 min till 60 min.

Notera: Du kan ocksa stalla in tid och temperatur
utan att valja nagot program med hjalp av tids- och
temperaturvaljarknapparna.

Notera: Om du fortsétter att trycka pa knapparna for
Okning/minskning &ndras tiden snabbt.

* Tryck pa paus-/startknappen (9) nar du har stallt in frityren
och den bérjar tillagas.
+ Under tillagningsprocessen blinkar paus-/startknappen

och knappen for valt program for att visa att apparaten
véarmer.

Notera: Tank pa att om apparaten &r kall bor du

lagga till 3 minuter till tillagningstiden eller anvanda
forvarmningsprogrammet (1).

Notera: Om du vill skaka om ingredienserna drar du ut
stekpannan ur apparaten i handtaget och skakar den. Nér
du satter in grytan i fritdsen igen fortsétter programmet.

Notera: Om du vill avbryta tillagningsprocessen trycker du
pa paus-/startknappen (9).

+ Nar tillagningstiden &r slut kommer apparaten att pipa tio
ganger. Nu kan du ta fram stekpannan.

Notera: Flakten fortsétter att arbeta i 1 minut och kyler ner

apparaten.

OBSERVERA! Stekpannan och maten kommer att vara
mycket VARMA.

NAR DU HAR ANVANT APPARATEN FARDIGT
+ Koppla bort apparaten fran elnatet.

Notera: Ta bort kastrullen s att fritdsen kan svalna
shabbare.

* Rengdr apparaten enligt anvisningarna i avsnittet
"Rengdring".

RENGORING

+ Koppla bort apparaten fran elnatet och lat den svalna
innan du bérjar rengéra den.

* Rengdr utrustningen med en fuktig trasa med nagra
droppar diskmedel och torka den sedan.

+ Anvand inte I6sningsmedel eller produkter med surt eller
basiskt pH-varde, t.ex. blekmedel, eller slipmedel for
rengéring av apparaten.

+ Sénk aldrig ner apparaten i vatten eller nagon annan
vatska och placera den inte under rinnande vatten.

+ Det &r lampligt att rengdra apparaten regelbundet och ta
bort eventuella matrester.

+ Om apparaten inte &r ren och i gott skick kan dess yta
forsamras, vilket oundvikligen paverkar apparatens
livslangd och kan leda till att den inte langre ar saker att
anvanda.

+ Féljande delar kan diskas i diskmaskin (med mjukt
diskprogram) eller med varmt tvalvatten:

- Bricka

« Torka sedan alla delar fore montering och forvaring.



REKOMMENDATIONER TABELL

Har hittar du vara rekommendationer om tid och temperatur

for stekning av olika maltider.

POTATIS & POMMES FRITES
Tid (min.) Temperatur (°C) Skaka Extra information
Tunna frysta pommes frites 12-16 200 Skaka
Tjocka frysta pommes frites 12-20 200 Skaka
Hemgjorda pommes frites | 45 o5 180 Skaka | Tillséitt % msk olja
(8x8 mm)
Hemgjorda potatisklyftor 18-22 180 Skaka Tillsatt %2 msk olja
Hemgjorda potatistarningar 12-18 200 Skaka Tillsatt %2 msk olja
Rosti 15-18 180
Potatisgraténg 18-22 180
KOTT OCH FJADERFA
Tid (min.) Temperatur (°C) Skaka Extra information
Stek 8-12 180
Flaskkotletter 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Korvbréd 13-15 200
Trumstockar 18-22 180
Kycklingbrost 10-15 180
SNACKS
Tid (min.) Temperatur (°C) Skaka Extra information
Varrullar 8-10 200 Skaka Anvéand ugnsfardig
Frysta kycklingnuggets 6-10 200 Skaka Anvand ugnsfardig
Frysta fiskpinnar 6-10 200 Anvéand ugnsfardig
E:(.yjzt;]s&}gfks med ost och 10 200 Anvand ugnsfardig
Fyllda gronsaker 10 160 Anvénd ugnsfardig




FELSOKNING

Problem

Méjlig orsak

Losning

Luftfrysen fungerar inte

Apparaten ar inte ansluten till
elnatet.

Satt i natkontakten i ett jordat vagguttag.

Du har inte stallt in timern.

Stall in timerknappen pa den forberedelsetid som kravs
for att sla pa apparaten

Ingredienserna som
stekts i fritdsen ar inte
fardiga.

Méangden ingredienser i hyllan
ar for stor.

Lagg mindre satser av ingredienser i hyllan. Mindre
satser steks jamnare.

Den instéllda temperaturen &r
for lag.

Stall in temperaturknappen pa onskad
temperaturinstallning. Se "Anvandning" i avsnittet
"Bruksanvisning".

Forberedelsetiden ar for kort.

Stall in timerknappen pa onskad tillagningstid. Se
"Anvandning" i avsnittet "Bruksanvisning".

Ingredienserna steks
ojamnt i fritbsen.

Vissa typer av ingredienser
behdver skakas halvvags genom
tillagningstiden.

Ingredienser som ligger ovanpa eller Gver varandra
(t.ex. pommes frites) maste skakas om efter halva
tillagningstiden (se tabellen "Rekommendationer”).

Friterade snacks ar inte
krispiga nér de kommer
ut ur fritbsen.

Du anvénde en typ av snacks
som ar avsedda att tillagas i en
traditionell fritds.

Anvand ugnssnacks eller pensla lite olja pa snacksen for
ett knaprigare resultat.

Det gar inte att skjuta
in kannan ordentligt i
apparaten.

Det finns for mycket mat i hyllan.

Fyll inte racket utéver den maximala mangd som anges i
tabellen "Rekommendationer”.

Stekplattan ar inte korrekt
placerad i pannan.

Tryck ner brickan i potten tills den inte kan réra sig
l&ngre.

Vit rok kommer ut ur
apparaten

Du tillagar oljiga ingredienser.

Nar du steker feta ingredienser i fritsen kommer en stor
mangd olja att lacka ut i stekpannan. Oljan bildar vit rok
och stekpannan kan hettas upp mer an vanligt. Detta
paverkar inte apparaten eller slutresultatet.

Krukan innehaller fortfarande
oljiga rester fran tidigare
anvandning.

Vit rok orsakas av att fett varms upp i kastrullen. Se il
att rengdra krukan ordentligt efter varje anvandning.

Farskpotatispommes

friteras ojamnt i fritdsen.

Du skdljde inte potatisstavarna
ordentligt innan du stekte dem.

Skdlj potatisstavarna ordentligt for att aviagsna starkelse
fran utsidan av stavarna.

Du anvande inte ratt potatistyp.

Anvand farskpotatis och se ill att den haller sig fast
under stekningen.

Pommes frites av
farskpotatis ar inte
krispiga nér de kommer
ut ur fritdsen.

Pommes fritesens krispighet
beror p4 mangden olja och
vatten i pommes fritesen.

Se till att torka potatisstavarna ordentligt innan du
tillsétter oljan.

Skar potatisstavarna mindre for ett krispigare resultat

Tills&tt lite mer olja for ett krispigare resultat.




ﬂ Suomalainen  (Alkuperaisten ohjeiden kaannos)

PAISTA ILMASSA
AIR FRY DIGITAL 360

KUVAUS

Paistoalusta
Paistinpannu

Kahva

liman tuloaukko
Ohjauspaneeli

Ylin Iammityselementti
Pohjan I&mmityselementti
liman ulostulo

Paarunko

Syéttdjohto
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OHJAUSPANEELI

Esilammitysohjelma
Lampétilan valintapainikkeet
Ranskalaiset perunat ohjelma
Lihaohjelma

Naytto

Rumpukapuloiden ohjelma
Pihviohjelma
Ajanvalintapainikkeet
Pause/Start

Kakkuohjelma

. Katkarapujen ohjelma
Kalaohjelma

Kanojen ohjelma
Vihannesten ohjelma

On/Off
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Jos laitteesi mallissa ei ole edella kuvattuja lisdvarusteita,

niitd voi ostaa myos erikseen teknisen avun palvelusta.

KAYTTO JA HOITO

+ \eda laitteen sy6ttdjohto kokonaan ulos ennen jokaista
kéyttokertaa.

+ Al4 kayta laitetta, jos osia tai lisavarusteita ei ole
asennettu oikein.

« Ala kayta laitetta, jos siihen liitetyt lisavarusteet ovat
viallisia. Vaihda ne valittdmasti.

« Ala kayta laitetta tyhjana.
 Ala tayta kattilaa oljyla.

« A4 siirra laitetta kéyton aikana.

+ Jotta tarttumaton kasittely pysyisi kunnossa, ala kayta
metallisia tai teravié vélineita.

+ Irrota laite s&hkdverkosta, kun sité ei kdytetd, ja ennen
kuin ryhdyt puhdistustéihin.

« Sailyta tata laitetta lasten ja/tai fyysisesti, aistien tai
henkisesti heikentyneiden henkiliden ulottumattomissa
tai kokemuksen ja tietojen puutteessa.

+ A4 sailyté tai kuljeta laitetta, jos se on viela kuuma. Anna
jaahtya noin 30 minuuttia.

+ Al4 koskaan jété laitetta kytkettyna ja iiman valvontaa, jos
se ei ole kdytdssa. Tama saastad energiaa ja pidentéa
laitteen kayttoikaa.

+ Kayta vain korkeisiin 1ampétiloihin soveltuvia valineita.

+ Liitteena olevassa taulukossa on suositus
kypsennyslampdtilasta ja -ajasta useille aterioille.

KAYTTOOHJEET
ENNEN KAYTTOA
« Varmista, etta tuotteen koko pakkaus on poistettu.

+ Lue "Turvallisuusohjeet ja varoitukset" -kirjanen
huolellisesti ennen ensimmaista kayttoa.

+ Ennen tuotteen ensimmaéisté kayttokertaa puhdista osat,
jotka joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa,
kohdassa "Puhdistus" kuvatulla tavalla.

KAYTA

+ Kierra sy6ttojohto kokonaan irti ennen sen kytkemista.

+ Aseta laite vaakasuoralle, tasaiselle ja vakaalle alustalle.
+ Kytke laite verkkovirtaan.

+ Ota paistopannu (B) varovasti ulos paistinpannusta.

Huom: Kasittele paistinpannua kahvan (C) avulla. Al
koske paistinpannuun, kun se on kuuma.

+ Laita paistettavat ainekset kattilaan.

+ Aseta paistinpannu paistinpannun sisaan.

+ Kytke laite paalle painamalla on/off-painiketta.

+ Valitse haluamasi ohjelma klikkaamalla sitd. Naytossa
nakyy taman ohjelman lampdtila ja aika (5).

+ Kun olet tehnyt sen, voit saataa lampétilaa lampdtilan
lisdys- ja vahennyspainikkeilla (2).

+ Huom: Oletuslampétila on 180 °C, mutta voit asettaa
lampdtilan 50 °C:sta 200 °C:een.

+ Voit saataa ajastinta myds ajan lisdys-/
vahennysvalintapainikkeilla (8).

Huom: Oletusaika on 15 minuuttia, mutta voit asettaa
ajastimen 1 minuutista 60 minuuttiin.



Huom: Voit myds asettaa ajan ja lampétilan valitsematta
mitdan ohjelmaa ajan ja Idmpétilan valintapainikkeilla.
Huom: Jos pidat painettuna lisdys-/ vahennyspainikkeita,
aika muuttuu nopeasti.

+ Kun olet ottanut asetukset kayttoon, paina tauko-/
kaynnistyspainiketta (9), jolloin friteerauskone aloittaa
kypsennyksen.

+ Kypsennysprosessin aikana tauko-/kaynnistyspainike ja
valitun ohjelman painike vilkkuvat ja osoittavat, etté laite
kuumenee.

Huom: Muista, etté jos laite on viiled, sinun on

lisattava kypsennysaikaan 3 minuuttia tai kaytettava
esilammitysohjelmaa (1).

Huom: Jos haluat ravistella aineksia, veda paistinpannu
kahvasta ulos laitteesta ja ravista sit4. Kun laitat kattilan
uudelleen paistinpannuun, ohjelma jatkuu.

Huom: Jos haluat pysayttaa kypsennysprosessin, paina
tauko-/k&ynnistyspainiketta (9).

+ Kun kypsennysaika on paéattynyt, laite piippaa kymmenen
kertaa. Voit nyt vetaa paistinpannun ulos.

Huom: Puhallin jatkaa toimintaansa 1 minuutin ajan
jaahdyttaen laitetta.

VAROITUS: Paistinpannu ja ruoka ovat erittdin
KUUMIA.

KUN OLET LOPETTANUT LAITTEEN KAYTON
« Irrota laite sahkoverkosta.

Huom: Poista kattila, jotta iimakaristin ja@htyy nopeammin.

« Puhdista laite kohdassa "Puhdistus" selostetulla tavalla.

PUHDISTUS

+ Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtyé ennen
puhdistustoita.

+ Puhdista laite kostealla liinalla, johon on lisatty muutama
tippa pesuainetta, ja kuivaa se sitten.

« A4 kayta laitteen puhdistamiseen liuottimia tai
tuotteita, joiden pH-arvo on hapan tai eméaksinen, kuten
valkaisuaineita tai hankaavia tuotteita.

+ Ala koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen
tai aseta sita juoksevan veden alle.

+ Laite on suositeltavaa puhdistaa saanndllisesti ja poistaa
mahdolliset ruokajadmat.

+ Jos laitteen puhtaus ei ole hyvassa kunnossa, sen pinta
voi rapistua ja vaikuttaa vaajaamatta laitteen kayttoikaan,
ja siita voi tulla vaarallinen kayttaa.

+ Seuraavat osat voidaan pesta astianpesukoneessa
(pehmealld puhdistusohjelmalla) tai saippuavedella:

- Lokero

+ Kuivaa sitten kaikki osat ennen kokoamista ja
varastointia.



SUOSITUKSET TAULUKKO

Taélta 16ydat suosituksemme eri aterioiden paistoajasta ja

-lampdtilasta.

PERUNAT JA RANSKALAISET PERUNAT

Aika (min.) | Temperature(°C) Ravista Lisétietoja
Ohuet pakastetut ranskalaiset | 12-16 200 Ravista
Paksut pakastetut 12:20 200 Ravista
'rfn‘i)‘ehdyt ranskalaiset (8x8 | 4g 5 180 Ravista | lisi % Kl 6liya
Kotitekoisia perunaviipaleita 18-22 180 Ravista lisaa %2 rkl oljya
Kotitekoiset perunakuutiot 12-18 200 Ravista lisaa %2 rkl oljya
Rosti 15-18 180
Perunagratiini 18-22 180
LIHA JA SIIPIKARJA
Aika (min.) | Temperature(°C) Ravista Lisatietoja
Pihvi 8-12 180
Porsaankyljykset 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Makkararulla 13-15 200
Rumpukapulat 18-22 180
Kananrinta 10-15 180
VALIPALAT
Aika (min.) | Temperature(°C) Ravista Lisatietoja
Kevatkaaryleet 8-10 200 Ravista Kéyté uunivalmiita
Pakastetut kananugetit 6-10 200 Ravista Kéyta uunivalmiita
Pakastetut kalapuikot 6-10 200 Kayta uunivalmiita
Pakastetut
leivanmurupohjaiset 10 200 Kayta uunivalmiita
juustovalipalat
Taytetyt vihannekset 10 160 Kayta uunivalmiita




VIANMAARITYS

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

lImankuumentaja ei
toimi

Laitetta ei ole kytketty
verkkovirtaan.

Laita verkkopistoke maadoitettuun pistorasiaan.

Et ole asettanut ajastinta.

Aseta ajastin nappaimella haluttuun valmisteluaikaan
laitteen kytkemiseksi paalle.

[Imankeittimessa Ainesosien maaré telineessa Laita pienempia erid aineksia telineeseen. Pienemmét

paistetut ainekset eivat | on liikaa. erat paistuvat tasaisemmin.

ole valmita. Asetettu lampdtila on liian Aseta lampétilandppain haluttuun ldmpdtila-asetukseen.
alhainen. Katso kohta "Kéyttd" kohdasta "Kayttéohjeet".
Valmisteluaika on liian lyhyt. Aseta ajastimen nappéin haluttuun valmistusaikaan.

Katso kohta "K&yttd" kohdasta "Kayttoohjeet".

Ainesosat paistuvat Tietyntyyppisia ainesosia on Toistensa paalla tai vastakkain olevia ainesosia (esim.

epatasaisesti ravistettava valmistuksen ranskalaisia) on ravistettava puolivélissa valmistusaikaa

ilmakeittimessa. puolivalissa. (ks. suositustaulukko).

Paistetut vélipalat eivat
ole rapeita, kun ne
tulevat iimakeittimesta.

Kaytit perinteisessa
friteerauskoneessa
valmistettavaksi tarkoitettuja
vélipaloja.

Kayta uunivalipaloja tai sivele kevyesti dljya valipalojen
padlle, jotta lopputulos olisi rapeampi.

Kattilaa ei voi liu'uttaa
laitteeseen kunnolla.

Hyllyssa on likaa ruokaa.

Al4 thyté telineeseen enempaa kuin
"suositustaulukossa" ilmoitettu enimmaismaara.

Paistoalustaa ei ole asetettu
pannuun oikein.

Tyénna tarjotin kattilaan, kunnes se ei en&a paase
liikkumaan.

Laitteesta tulee
valkoista savua

Valmistat rasvaisia ainesosia.

Kun paistat rasvaisia aineksia ilmakeittimessd, suuri
maara 6ljya vuotaa paistinpannuun. Oljy tuottaa
valkoista savua, ja paistinpannu saattaa kuumentua
tavallista enemman. Tam4 ei vaikuta laitteeseen tai
lopputulokseen.

Ruukussa on edelleen rasvaisia
jaamia edellisesta kaytosta.

Valkoinen savu johtuu rasvan kuumenemisesta
kattilassa. Varmista, ettd puhdistat kattilan kunnolla
jokaisen kayttokerran jalkeen.

Tuoreet Et huuhtonut perunatikkuja Huuhtele perunatikut kunnolla, jotta tarkkelys saadaan

perunaranskalaiset kunnolla ennen niiden poistettua tikkujen ulkopuolelta.

paistuvat epatasaisesti | paistamista.

Imakeitimessa. Et kayttanyt oikeaa Kayta tuoreita perunoita ja varmista, etté ne pysyvét
perunatyyppia. kiinteina paistamisen aikana.

Tuoreet Ranskalaisten rapeus riippuu Varmista, etta kuivatat perunatikut kunnolla ennen éljyn

perunaranskalaiset 6ljyn ja veden méarasta. lisdamista.

eivat ole rapeita, kun ne
tulevat iimakeittimesta.

Leikkaa perunatikut pienemmiksi saadaksesi
rapeamman lopputuloksen.

Lisaa hieman enemman 6ljya, jos haluat rapeamman
lopputuloksen.




Turkin  (Crijinal talimatlardan gevrilmistir)

HAVADA KIZARTMA
AIR FRY DIGITAL 360

TANIM

Kizartma tepsisi
Kizartma tenceresi
Halletmek

Hava girisi

Kontrol Paneli

Ust 1sitma elemani
Alt isitma elemani
Hava ¢ikis

Ana gdvde
Besleme kablosu
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KONTROL PANELI

On 1sitma programi
Sicaklik segme dugmeleri
Patates kizartmasi programi
Et programi
Goriintilemek

Baget programi

Biftek programi

Zaman se¢me diigmeleri
Duraklat/Baglat

Kek programi

. Karides programi

Balik programi

Tavuk programi

Sebze programi

Acik kapali
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Cihazinizin modelinde yukarida agiklanan aksesuarlar
bulunmuyorsa Teknik Destek Servisinden ayrica satin
alinabilir.

KULLANIM VE BAKIM

* Her kullanimdan dnce cihazin elektrik kablosunu
tamamen uzatin.

+ Pargalar veya aksesuarlar diizgiin sekilde takilmamissa
cihazi kullanmayin.

+ Cihaza takil aksesuarlar arizaliysa cihazi kullanmayin.
Bunlari hemen degistirin.

+ Cihazi bogken kullanmayin.

+ Tencereyi yagla doldurmayin.
+ Cihazi kullanim sirasinda hareket ettirmeyin.

* Yapismaz kaplamay iyi durumda tutmak igin tizerinde
metal veya sivri uglu aletler kullanmayin.

+ Kullaniimadigi zaman ve herhangi bir temizlik islemine
baslamadan énce cihazin elektrik baglantisini kesin.

+ Bu cihazi gocuklarin ve/veya fiziksel, duyusal veya
zihinsel engelli veya deneyim ve bilgi eksikligi olan
kisilerin erisemeyecegi bir yerde saklayin.

+ Cihazi hala sicaksa saklamayin veya tagimayin. Yaklasik
bir stire sogumaya birakin. 30 dk.

+ Kullaniimadi§ stirece cihazi asla bagl ve gozetimsiz
birakmayin. Bu eneriji tasarrufu saglar ve cihazin émriini
uzatir.

+ Yalnizca ytiksek sicakliklari desteklemeye uygun mutfak
esyalari kullanin.

+ Referans olarak ekteki tabloda cesitli 6gunler igin pisirme
sicakligi ve suresine iliskin bir 6neri bulacaksiniz.

KULLANIM ICIN TALIMATLAR
KULLANMADAN ONCE
+ Uriiniin ambalajinin tamaminin gikarildigindan emin olun.

« Lutfen ilk kullanimdan énce “Guvenlik tavsiyeleri ve
uyarilar” kitapgigini dikkatlice okuyunuz.

+ Uriinii ilk kez kullanmadan énce gidayla temas edecek
pargalari «Temizlik» béliminde anlatildigi sekilde
temizleyin.

KULLANMAK

+ Fisi prize takmadan 6nce besleme kablosunu tamamen
agin.

+ Cihazi yatay, diiz ve sabit bir yiizeye yerlestirin.
+ Cihazi sebekeye baglayin.
« Kizartma kabini (B) fritézden dikkatlice gikarin.

Not: Sapi (C) kullanarak kizartma kabini hareket ettirin.
Kizartma kabina sicakken dokunmayin.

+ Kizartmak istediginiz malzemeleri tencereye koyun.
+ Kizartma kabini fritoziin igine yerlestirin.
+ Agmalkapama tusuna basarak cihazi agin.

+ Uzerine tiklayarak istediginiz programi segin. Bu
programin sicakligini ve siresini ekranda goreceksiniz
().

+ Bunu yaptiktan sonra, sicaklik artirma/azaltma se¢me
diigmelerini (2) kullanarak sicakligi ayarlayabilirsiniz.

+ Not: Varsayilan sicaklik 180 °C'dir ancak sicakligi 50 °C
ila 200 °C arasinda ayarlayabilirsiniz.



+ Zamanlayiclyi, siire artirma/azaltma segme diigmeleriyle
(8) de ayarlayabilirsiniz.

Not: Varsayilan stire 15 dakikadir ancak zamanlayiciyi 1
dakikadan 60 dakikaya kadar ayarlayabilirsiniz.

Not: Ayrica zaman ve sicaklik segme butonlarini kullanarak
herhangi bir program segmeden siire ve sicaklik ayari da
yapabilirsiniz.

Not: Arttirma/azaltma tuslarina basili tutarsaniz sire hizla
degisecektir.

+ Ayarlandiktan sonra duraklatma/baslatma diigmesine (9)
bastiginizda fritdz pisirmeye baslayacaktir.

+ Pisirme islemi sirasinda, cihazin isindigini gésterecek
sekilde duraklatma/baglatma digmesi ve segilen
programin diigmesi yanip sdnecektir.

Not: Cihaz soguksa pisirme siresine 3 dakika daha
eklemeniz veya 6n Isitma programini (1) kullanmaniz
gerektigini unutmayin.

Not: Malzemeleri sallamak istiyorsaniz kizartma kabini
sapindan tutarak cihazdan disari gekin ve sallayin.
Tencereyi tekrar fritdze koydugunuzda program devam
edecektir.

Not: Pisirme islemini durdurmak istiyorsaniz duraklat/baglat
digmesine (9) basin.

+ Pisirme suresi sona erdiginde cihaz on kez bip sesi
cikaracaktir. Artik kizartma kabini gikarabilirsiniz.

Not: Fan, cihazi sogutana kadar 1 dakika daha galismaya
devam edecekir.

DIKKAT: Kizartma kabi ve yiyecek gok SICAK olacaktr.

CIHAZI KULLANMAYI BITIRDIKTEN SONRA
+ Cihazin fisini prizden gekin.

Not: Hava fritdziiniin daha hizli sogumasini saglamak igin
tencereyi gikarin.

+ Cihazi «Temizlik» bolliminde anlatildigi gibi temizleyin.

TEMIZLIK

+ Herhangi bir temizlik islemine baslamadan énce cihazin
elektrik baglantisini kesin ve sogumasini bekleyin.

+ Ekipmani birkag damla bulagik deterjani eklenmis nemli
bir bezle temizleyin ve ardindan kurutun.

+ Cihazi temizlemek icin camasir suyu veya asindirici
Urtinler gibi asit veya baz pH'ina sahip solventler veya
Urtinler kullanmayin.

+ Cihazi asla suya veya baska bir siviya batirmayin veya
akan suyun altina koymayin.

+ Cihazin duizenli olarak temizlenmesi ve kalan yiyeceklerin
uzaklastiriimasi tavsiye edilir.

+ Cihaz temiz durumda degilse, yiizeyi bozulabilir ve
cihazin kullanim émrind geri dondirilemez sekilde
etkileyebilir ve kullanimi giivensiz hale gelebilir.

+ Asagidaki parcalar bulasik makinesinde (yumusak
temizleme programi kullanilarak) veya sabunlu sicak
suda yikanabilir:

- Tepsi

+ Daha sonra montaj ve saklama 6ncesinde tlim pargalari
kurutun.



ONERILER TABLOSU

Farkli yemeklerin kizartiimasi icin stire ve sicaklik
Onerilerimizi burada bulabilirsiniz.

PATATES VE PATATES KIZARTMASI

Sire (dak.) | Sicaklik(°C) Sallamak Ekstra bilgi
ince dondurulmus patates 12-16 200 Sallamak
kizartmasi
Kalin dondurulmus patates
Kizartmas! 12-20 200 Sallamak
Ev yapimi patates kizartmasi R Y2 yemek kasigi yag
(8x8 mm) 18-25 180 Sallamak ekleyin
Ev yapimi patates dilimleri R eklemek 2 yemek
18-22 180 Sallamak kasig1 yag
Ev yapimi patates kipleri 12-18 200 Sallamak eklemek %2 yemek
kasi§i yag
Rosti 15-18 180
Patates graten 18-22 180
ET VE KUMES HAYVANLARI
Siire (dak.) | Sicaklik(°C) Sallamak | Ekstra bilgi
Biftek 8-12 180
Domuz eti 10-14 180
Hamburger 7-14 180
Sosisli borek 13-15 200
Bagetler 18-22 180
Tavuk gogsi 10-15 180
ATISTIRMALIKLAR
Siire (dak.) | Sicaklik(°C) Sallamak | Ekstra bilgi
Gin boregi 8-10 200 Sallamak Firina hazir kullanin
Dondurulmus tavuk parcalari | 6-10 200 Sallamak Firina hazir kullanin
Dondurulmus balik parmaklari | 6-10 200 Firina hazir kullanin
Dond_urulm@ ekmek kirintist 10 200 Firina hazir kullanin
peynirli atistirmaliklar
Doldurulmus sebzeler 10 160 Firina hazir kullanin




SORUN GIDERME

Sorun

Muhtemel neden

Gozim

Hava frit6zl galismiyor

Cihaz elektrik prizine takili degil.

Elektrik fisini toprakli bir duvar prizine takin.

Zamanlayiclyr ayarlamadiniz.

Cihazi agmak igin zamanlayici tusunu gerekli hazirlik
sliresine ayarlayin

Hava fritdzlinde
kizartilan malzemeler
tamamlanmaz.

Raftaki malzemelerin miktari
cok fazla.

Daha kiigtik malzeme partilerini rafa koyun. Daha kiiglk
partiler daha esit sekilde kizartilir.

Ayarlanan sicaklik gok dusuk.

Sicaklik anahtarini gerekli sicaklik ayarina getirin.
«Kullanim talimatlari» béliminde 'Kullanim' konusuna
bakin.

Hazirlik stresi gok kisa.

Zamanlayici tusunu gerekli hazirlama siresine
ayarlayin. «Kullanim talimatlari» bollimtnde 'Kullanim'
konusuna bakin.

Malzemeler hava
fritdziinde esit olmayan
sekilde kizartilir.

Bazi malzeme tirlerinin
hazirlama siiresinin yarisinda
calkalanmasi gerekir.

Ust liste veya karsilikli duran malzemelerin (6rn. patates
kizartmasi) hazirlama stiresinin yarisinda galkalanmasi
gerekir (bkz. 'Oneri tablosu').

Kizartiimis
atistirmaliklar hava
fritdzinden ¢iktiginda
citir degildir.

Geleneksel fritdzde hazirlanmasi
gereken bir tir atistirmalik
kullandiniz.

Daha gitir bir sonug igin firinda atistirmaliklar kullanin
veya atistirmaliklarin Uzerine hafifce firgayla biraz yag
sUrdin.

Tencere cihazin
icine dogru sekilde
kaydirilamiyor.

Rafta ok fazla yiyecek var.

Rafi 'Oneriler tablosunda' belirtilen Maksimum miktarin
Gtesinde doldurmayin.

Kizartma tepsisi tavaya dogru
yerlestiriimemistir.

Tepsiyi daha fazla hareket edemeyecek duruma gelene
kadar tencereye dogru itin.

Cihazdan beyaz duman
cikiyor

Yagli malzemeler
hazirliyorsunuz.

Yagli malzemeleri hava fritéziinde kizarttiginizda,
kizartma tenceresine blylk miktarda yag sizacaktir. Yag
beyaz duman cikarir ve kizartma kabi normalden daha
fazla 1sinabilir. Bu, cihazi veya nihai sonucu etkilemez.

Tencerede hala 6nceki
kullanimdan kalan yagli kalintilar
var.

Beyaz duman, tenceredeki yagin isinmasindan
kaynaklanir. Her kullanimdan sonra tencereyi uygun
sekilde temizlediginizden emin olun.

Taze patates kizartmas|
hava fritdziinde esit
olmayan sekilde
kizartilir.

Patates ¢ubuklarini kizartmadan
once iyice durulamadiniz.

Cubuklarin digindaki nisastayi gikarmak icin patates
cubuklarini uygun sekilde durulayin.

Dogru patates tlirtin{i
kullanmadiniz.

Taze patates kullanin ve kizartma sirasinda saglam
kaldiklarindan emin olun.

Taze patates kizartmasi
fritdzden ciktiginda citir
degildir.

Patates kizartmasinin ¢itirligi
patates kizartmasindaki yag ve
su miktarina bagldir.

Yagi eklemeden dnce patates gubuklarini iyice
kurutdugunuzdan emin olun.

Daha citir bir sonug igin patates gubuklarini daha kigiik
kesin

Daha gitir bir sonug igin biraz daha fazla yag ekleyin.
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