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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
1. Read all instructions.

2. Ensure that the voltage indicated on the
appliance is suitable for the local mains
voltage.

3. WARNING: This electrical appliance has a
heating function and its surfaces can reach
high temperatures. Therefore, this
appliance must always be used with
CAUTION. The appliance must only be
touched by the handles and gripping
surfaces or when using heat protection
such as heat-resistant gloves or similar.
Surfaces other than the intended gripping
surfaces must be given sufficient time to
cool down before they can be touched.

4. Unplug the appliance from the outlet
before cleaninfgi Allow it to cool down
completely before adding or removing
parts. The appliance needs approximately
30 minutes to cool down for safe handling
or cleaning.

5. If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order
to prevent a hazard.

6. The use of accessories and attachments is
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not recommended by the manufacturer as
this may cause injuries.

7. This appliance is designed for household use
only.

8. Do not let the cord hang over the edge of a
table or a counter and do not let it touch hot
surfaces.

9. Do not place the appliance on or near a hot
gas or electric burner or in a heated oven.

10.Extreme caution must be taken when moving
an appliance containing hot oil or other hot
food.

11.Do not plug the appliance into an outlet or
operate the control panel with wet hands.

12.Always unplug the appliance while not in use.
To do so, turn off the appliance and then
remove the plug from the wall outlet. When
unplugging, always hold the plug and never
pull the cord.

13.Do not use this appliance for anything other
than its intended use.

14.This appliance can be used by children aged
8 years and above and by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning the
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safe use of the appliance and they understand
the hazards involved. Children should not
play with the appliance. Cleaning and user
maintenance should not be done by children
unless they are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out of reach
of children less than 8 years old.

15.The appliance is not intended to be operated
by means of an external timer or a separate
remote-control system.

16.Never immerse the cord, the plug, and the
housing containing the electrical
components and heating elements in water
and never rinse them under a tap.

17.Keep all ingredients in the basket and do not
overfill it.

18.Do not cover the air inlet or the air outlet
when the appliance is in operation. Do not
put anything on top of the appliance as the
airflow will be disrupted and this will affect
the hot air frying result.

19.Do not touch the inside of the appliance
while it is in operation.

20.Do not use the appliance if there is any
damage to the plug, mains cord or any other
part.

21.Do not place the appliance against a wall or
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against other appliances. Leave at least 10 cm
free space at the back and sides and 10 cm
free space above the appliance.

22.Do not let the appliance operate unattended.

23.During hot air frying, hot steam is released
through the air outlet openings. Keep your
hands and face at a safe distance from the
steam and the air outlet openings. Also, be
careful of hot steam and air when you
remove the pot from the appliance.

24.Immediately unplug the appliance if you see
dark smoke coming out of it. Wait for the
smoke to stop before moving the pot from
the appliance.

25.Ensure that the appliance is placed on a
horizontal, even and stable surface. Do not
place the appliance on a non-heat-resistant
surface.

26.This appliance is intended for use in
households and similar applications such as:

-Staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments;

-Farmhouses;

-By clients in hotels, motels and other
residential type environments;

-Bed and breakfast type environments.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

hadel Mo, KB-7495

Power Supply 220-2400 ~ 530-80Hz
Power Cansumption 1800

Cirnensians LITE*WI25*HA5Tmm
Capacity T.7L

The specifications and design are subject t changes without notice,

PRODUCT OVERVIEW

1. &ir inlet

2. Display

rawestes—— [N

3. Basket
4. Basket release button

5. Handle

d. Power cord with spacer

6. Paot
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1. Time and temperature display

& &

-
2 &

5, Power buttan

4, Lze these buttons to select the
cooking setting. (fries, drumsticks,
prawn, cake, steak, fish, ribs)

2. Llse these arrows 10 increase
and decrease the temperature.
{(80-200°C)

B, Keep warm button
(B0-904C, 1-120 mirn}

3. Uze these armews b increase
and decrease the time.

(1-G0mmin)



BEFORE FIRST USE

1.Remaove all packaging materials,

2 Clean the frying basket and the frying pot thoroughly with hot water, detergent and
a non-abrasive sponge.

Matice: A dishwasher can be used to wash these companents.
3.Llean the inside and outside of the product with a wet cloth.

4 Warning: When using for the first time, the air frver may emit a slight odour which is
not harmful and will disappear after a few minutes, This is because a probective oil
was applied to protect parts from possible friction during transpart.

OPERATING INSTRUCTIONS

1. When the power is connected, the air fryer will make a beeping sound. The digital
screen will light up and then turn off. Only the POWER BLUTTOM will remain
illuminated, which indicates that the air frver is in sleep mode,

) Carefully pull the fryer pot out of the air fryer,
) Put the ingredients in the basket. Mever use the fryer pot withaut the basket in it.
¥ slide the fryver pot back inta the air fryer.

Caution: Do not touch the inside of the fryer pot or the basket within 30 mins after
use as it gets very hot. Only hald the pot by the handle.

&. I the sleep mode, press the POWER BUTTOM. The digital sereen will light up and the
air fryer will be in standby mode. The screen will alternately show the default time and
temperature of "15 min” and "185°C" . It will return to the sleep maode if it is not
operated within 1 minute,

6. Manual mode: Users can manually set the temperature and frying time according to
different foods, The temperature can be adjusted from 30°C to 200°C (3% incre-
ments), and the time can be adjusted from 1 to 60 minutes {1 -minute increments) by
touching &aor ¥ and then pressing the POWER BUTTON to start the cooking pracess.

Manually setting a cooking time and temperature enables many different combina
tions. The following table details a range of cooking times and temperatures far a
variety of foods,

Mote: Keep in mind that these settings are only far reference. As ingredients differ in
origin, size, shape as well as brand, we cannot guarantee the best setting far your
ingredients.
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LMGHENTEMTS TIME (MLM) TEMPERATUREE | SHAKE m
POXTATOES AN
FRIES
Thin frozen fries 12-16 200°C Shake
Thick frozen fries | 12-20 200°C T
| Add 2
mﬁ'ﬁ 18-25 180°C Shake | thsp
R il
" Adkd v
Homen 18-22 180°C Shake | ths
potata wedges s
Add Vs
Homemad 12-18 200°C Shake | ths
potato alloes o
Rosti 15-18 1800 C
Pﬂﬁtﬂgﬂﬁﬂ 10-22 1800 C
MEAT AND
FOLULTRY
Steak 18-22 1600 C
Park EhCrFI 10-14 1800 C
Harmburger 7-14 180°C
Sausage il 13-15 2000
Crumstick 18-25 1800 C
Chikenbreast | 10-15 180°C
EMNACKS
Soringrolls 8-10 S00°C Shake
Froeen chiden
a-10 2000 | Shale
Froeen fishfingers | 6-10 200°C
Fromen
bread-crumibed
i 10 200°C
snadks
Stuffed vegetables | 10 160°C
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7. Menu mode: The appliance has a menu of seven common foods for users to
choose by pressing the corresponding button. The chosen aption, setting time
and temperature will appear on the screen. Then, press the POWER BUTTOM to
start the cooking process,

Ingredients Pefmult iemperaue DE!'fE_ILIH time
(‘T) (minutes)

Fries 200 20
Drumsticks 180 a5
Prawns 160 20
Cake 160 95
Steak 160 20
Fish 180 20
Ribs 180 15

Mote: Some ingredients require shaking halfway through the cooking process. Ta
shake the ingredients, pull the basket out of the appliance by the handFI'e and
shake it; the operation will pause. Then, slide the basket back into the air fryer and
the cooking will resume,

& The 5 beeps of the timer mean that the set time has elapsed. Pull the fryer pot
out of the product and put it an a heat-resistant surface, Check if the food is
cooked. You can also press the KEEP WARM button to keep food warm at
60-80°C for up ta 2 hours TROUBLESHOOTING

9. To pour out focd that is in small pieces (e.g. chips), please press the release
button of the frying basket and remowve it fram the fryer pot. Do nat averturn
the frying basket before demounting as this will -:ause a extra oil collected at
the bottam of the frying pot to leak onto the food ingredi

“?3’%

{%/@)

10, Pour the food ingredients from the fryving basket onto bowls or plates,

Mote: To remove large or fragile piec es of food, you may use the tongs to take
them out of the frving basket.




COOKING TIPS
1.Compared with large pieces of food, food that is small in size will require less
time for cooking,

2.0uring the cooking process, turning smaller pieces of food ower can imprave
the final cooking result and can help the food 1o fry evenly,

3.Adding a small amount of oil to the raw ingredients will allow the resulting foad
to be crispier, After addinﬁ the oil, the ingredients should rest for several
minutes before cooking them in the air fryer.

4.4y food that can be cooked in an oven can alse be cooked in the air fryer

5.Bread can be made quickly and conveniently with the use of pre-fermented
deugh. Compared with homemade dough, the pre-fenmented dough reguires a
shorter cooking time.

&.0o not cook extremely greasy ingredients such as sausages in the air frver

TROUBLESHOOTING
Problem Possible Causes Solution
1. The plug of the
The ﬁ!fﬂf product is not 1. Insert the plug inta a
doesn’ twork  inserted into the grounded power socket
power sockel
1.There are too 1, Put the food into the frying

many pieces of food  basket in small batches so that
in the frying basket it can be more evenly fried.

F'D':’? cooked BY 5 the selected 2. Set the temperature accord-
the fryer is heating tempera-  ing to the table above or your
undercooked ture is too low, recipe.
3.The selected 3. Set the time according to
cookirg time is oo the table above ar your recipe.
short,

. Some s af food  If s9me pieces of faad lie on
Food is not shmmt}éftu med  the top or join together with

cooked evenly during the cooking ~ ©thers (e.g. fries), then these
in the fryer process, must be turned during the
cooking process,

. . . Choose ingredients suitable for .
The fried food is ;:mﬂ;ﬁﬁ_ oven use of add some oil to
not cnsp tivial fevar the ingredients to increase
Sl ot their crispiness.
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1, When cooking food with
comparatively high il content
. |in the air fryer, a large amount

1.The food has a high | o¢ 6 fumes will infifrate the
White smoke js °il content. . |pat and it might be hotter than
coming out of :gr:[ﬁ:largf'i‘;' 9l | ysual. This will nat affect the
the appliance. .~ final cooking result.

PH inside the pot. 2 The whitegsmcrke i
produced by heating the ail
inside the pot. Make sure to
clean the pot after each use,

1. Make sure to drain the

potate chips correctly before
adding oil to them.

The potatoes 2. Cutting the potato chips into
The fries are not | haven’ theen smaller sizes will make them
Crsp correctly prepared | g light and crisp.

beferehand. 3. The potato chips can be

made more light and crisp by
adding small amounts of oil to
them.

CLEANING AND MAINTENANCE

Cauticn: The basket, pot and the inside of the appliance have a non-stick
coating. Do not use metal kitchen utensilz or abrazive cleaning materials o
clean tham as thiz may damage tha non-stick coating. Clean the applianca
after avary usa.

1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool
dawn,

Mata: Remaove the baskal to allow the air frver o coal dewn mona quickly.
2. Wipe the ocutside of the appliance with a moist cloth.

3. Clean tha basket and pol with hot water, some liquid soap and a
nan-abrasiva spanga. You can usa a degraasing liquid to ramovea any
remaining dirt.



Tip: If there is food stuck to the pot or the bottom of the basket, fill the pot
with hot water and some liguid soap. Put the basket inside the pot and let
the baskat and pot soak for appreximataly 10 minwutes.

4, Clean the inside of the appliance with hot water and a non-abrasive
SpOnge.

STORAGE

Allow the air frver to cool completely before storing. Store the air frver in a
dry location. Do not place any heavy items on top of the air fryer during
storage as this may result in possible damage o the air fryver.

DISPOSAL

As a responsible retailer, we care about the
environment.

As such, we urge you to follow the correct
disposal procedures for the appliance and its
packaging materials. This will help conserve
natural resources and ensure that these items
are recycled in a manner that protects health
and the environment.

You must dispose of the appliance and its
packaging according to local laws and regula-
tions.

As this appliance contains electronic compa-
nents, it and its accessories must be disposed
of separately from household waste when the
appliance reachas tha end of its life.

Contact yvour local authority to leam about
your disposal and recyeling options.

The appliance should be taken to your local
recycling centre. Some collection points
accapt appliancas free of charge.

WARRANTY: 2 YEARS
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
1.

2.

Lea todas las instrucciones.

Verifigue que la tension indicada en el
aparato coincida la tension local.

ATENCION: Este aparato genera calor y las
superficies podrian alcanzar temperaturas
muy elevadas. Extreme la precaucion al
utilizar el producto. Manipule el equipo
agarrandolo por las agarradoras o utilice
guantes de cocina. Deje que las agarraderas
se enfrien antes de tocarlas.

Desenchufe siempre el aparato antes de
lavarlo. Deje que se enfrie antes de instalar o
desinstalar piezas. El aparato tarda
aproximadamente 30 minutos en enfriarse.

No use el aparato si el cable eléctrico esta
dafiado, o si el aparato no funciona
correctamente. Llévelo a un centro
autorizado para que lo examinen y reparen.

El uso de accesorios no recomendados por el
fabricante podria causar lesiones.

Este aparato esta disefiado exclusivamente
para un uso domeéstico.

No deje que el cable eléctrico cuelgue del
borde de la mesa.

No coloque el aparato sobre o cerca de
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superficies calientes como cocinas de gas,
placas eléctricas y hornos.

10.Extreme la precaucion al mover el aparato
con aceite caliente en el interior.

11.Nunca enchufe el aparato ni toque el panel
de control con las manos humedas.

12.Desenchufe siempre el aparato cuando no
vaya a utilizarlo. Para desconectarlo, coloque
los controles en posicién OFF y después
retire el cable del enchufe. Sujete el enchufe
para desconectarlo, nunca tire de él.

13.Utilice el aparato unicamente para el fin para
el que ha sido disefado.

14.Este aparato no debe ser utilizado por nifios
menores de 8 alos ni por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas, o que carezcan de experiencia o
conocimiento sobre el manejo de estos
dispositivos, a menos que estén bajo
supervision de una persona responsable y
sean conscientes de los posibles riesgos. No
deje que los nifios jueguen con este aparato.
Las tareas de limpieza y mantenimiento no
deben llevarse a cabo por nifios sin
supervision. Mantenga el aparato y el cable
eléctrico alejados de los menores de 8 afos.

15.No conecte el aparato a un temporizador de
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encendido externo.

16.No sumerja el aparato ni el cable eléctrico en
agua u otros liguidos para evitar descargas
eléctricas u otros darios

17.Introduzca los alimentos en la cesta
unicamente y no la llene demasiado.

18.Mantenga las aperturas de entrada y salida
de aire libres de obstrucciones mientras el
aparato esté en funcionamiento. No coloque
ningun objeto sobre el aparato para no
interrumpir el flujo de aire y alterar el
resultado.

19.Nunca toque el interior de la freidora
mientras esta en funcionamiento.

20.Deje de utilizar el aparato si el cable eléctrico
o cualquier otra parte presentan danos.

21.No apoye el aparato contra la pared ni contra
otro aparato. Deje un espacio de al menos 10
cm en la parte posterior, superior y a ambos
lados del aparato.

22.Nunca deje el aparato sin supervision.

23.Durante el proceso de cocinado, se libera
vapor caliente a traves de las aperturas de
salida de aire. Manténgase alejado de ellas.
Extreme |la precaucidon cuando retire el
recipiente. No toque la superficie.



24.Desenchufe inmediatamente el aparato si
observa que este emite humo. Espere hasta
que deje de salir humo antes de retirar el
recipiente de la freidora.

25.Asegurese de que la freidora esté apoyada en

posicién horizontal sobre una superficie y
estable y resistente al calor.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

Modelo N® KB-7495

Potencia 220-240V ~ 50-60Hz

Consumo 1800W

Dimensianes 378 Larga *325 Ancha*357mm Alto
Capacidad TTL

The specifications and design are subject to changes without notice.

PRODUCT OVERVIEW

1. Entrada de aire

\ 2. Pantalla

7. 5alida de aire I

(TR,

3. Cesta

4, Bowan de apertura

5 Mangao

8, Cable eléctrico

&. Recipiente




1. Pantalla de visualizacion de tiempao y temperatura

6, Botdn de mantener el

calor (60-90°C, 1-120
5. Botdn de encendido  min)

4. Utilice estas botones para 3. Utilice estas flechas para
seleccionar el ajuste de cocoon seleccionar el tiempo de
deseado. (patatas fritas, muslos de coceidn deseada, (1-60min)
polle, gambas, pastel, bistec,

pescado, costillag)

2. WMilice estas Mechas para
subir o bajar la temperatura.
(80-200°C)
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ANTES DEL PRIMER US0

1.5aque el aparato del embalaje y retire los adhesivas y a5 etiquetas.

2 Lave |a cesta v el redpiente de coccidn can agua caliente, detergente y una espanja no
abrasiva,

Mota: Puede lavar estas partes en el lavavaijillas
ZLimpie el interiory el exterior del aparato con un trapo hdmedo,

4 Atencign; Cuando se usa la freidora por primera vez, puede emitir un ligero olor, este no
&5 peligroso v desaparecerd bras unos minutos, Esto se debe a gue se be aplica un aceite
pratector a las peezas para evitar dafics debidos a la posible friccion durante el frans-
parte.

INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO

1. Al enchufar la fresdora & la corriente eléctrica, el aparato emitird un "bip” . Se encend-
erd la pantalla digital ¥ luego se apagard. Solo se mantendra iluminado el BOTOMN DE
ENCEMDIDND, que indica gue la freidara estd en mado reposa.

) 5aque el recipiente de coccitn de la freidora con cuidado.
ﬂnga los ingredientes en la cesta, Munca use [a freidora sin la cesta,
@ Cologue el recipiente dentro de la freidora,

Cuidade: Mo toque el recipiente cuando el aparato esté en marcha, estard muy caliente,
Espeere 30 minutos despuds del uso para poder tocaro, Sujdtele solamente por el mango.

5. En modao repaso, pulse el BOTOMN DE ENCENDIDO. Se encendera |a pantalla digital y la
freidora entrard en modo standby, En la pantalla se mostrars &l tiempe por defecto v la
temperatura; "5 min® v "1B5%C" | El aparate volverd a entrar en modo reposo si na
ze pulsa ningun botdn durante 1 minuto.

&, Modo manual: El usuana puede ajustar manualmente [a termperatura v el Hempo de
coCogn segun |os alimentos. La temperatura se puede ajustar desde 80°C hasta 200°C
{en incrementos de 5°C) y el tiempo se puede ajustar entre 1 y &0 minutos {en incre-
mentos de 1 minute) pulsando Ao¥ vy pulsando el BOTON DE ENCENDIDO para

comenzar el pracesa.

Al ajustar manualmente el tiempo v [a temperatura, las combinaciones son infinitas. La
siguierte tabla le ayudard a seleccionar el bempo v [a termperatura de cocoidn de
diferentes alimentas.

Mota: Tenga en cuenta gue estos ajustes son simplemente orientativos. Mo es posible

garantizar que las ajustes sean adecuados para todos los alimentas, ya que su

origen, tamafio, forma ¥ marca pueden variar.



TIEMPL

| BGREDTENTES MIN) TERPEEATL A | 4G 1TAK INFOEXTRA
PATATARY
PATATAS FRITAS
Patatas fritas .
el b 12-16 | 200°C Agjtar
Patatas fritas H0PC ;
congeladas gruesas le-) 9
. Anachir 42
ET;;”F 18-25 | 180°C Agtar | cucharadade
| aceite
Anadir 1z
Patatas fritas 18-22 180"C Acjtar cucharada de
acerte
Afackic 15
Dados de patata 12-18 | 20°C Bgtar cucharada de
aceite
Rosti 15-18 18°C
Patatas gratinacdas 10-22 18°C
CARMES ¥ AVES
Bistec 18-22 160°C
Chuleta de cerdo 10-14 18°C
Hamburgesa 7-14 18°C
Salchichas 13-15 20PC
huslos de pollo 18-25 18°C
Pechuga de pollo 10-15 | 18°C
SMACKS
g : ; Lse procuctos
Rollitos de primavera | 8- 10 200°C | Acjtar | peral ]
Muggets de pollo . XIFC . Lse productos
concelacas §-10 ot para harmear
Palitas de pesracka ke productes
&-10 AT
congeladas para hamear
Palitos de queso 10 LT Use productos
rebozados congelados para harnear
Verdrasrelenas | 10 160°C M PO
para harnear




7. Modo miend: Este aparato tiene un mend de siete platos para que el usuario
pusda cocinaros pulsando el botdn correspondients, La opcidn seleccionada, el
tiempa y la temperatura apareceran en la pantalla. Pulse e BOTON DE ENCENDI-
DO para comenzar 8 cacinar los alimentas.

. ) Tiempo
Ingredientes | Temperatura ('C) (minutos)
Patatas fritas 200 20

Muslos de 180 25
pollo
Gambas 160 20
Pastel 160 23
Bistec 160 20
Pescado 180 20
Costillas 180 h

Mota: Algunos alimentos necesitan que agite la cesta a mitad de |a preparacian,
Para agitar los alimentos, saque el recipiente de cocoidn del aparato v agitelo.
La freidora pausara la operacion hasta que vuelva a colacar la cesta en la
freidara.

E. El aparato emite 5 “bips” para indicar que el procesa ha terminada. Retire el
recipiente de la freidora v coldguelo sobre una superficie resistente al calor,
Compruebe gue los alimentos estén bien fritos. Puede pulsar el boton de
MAMTEMER EL CALOR para mantener los alimentos calientes (B0-90°C) durante

2 horas.

9, Para sacar los alimentos peguefios (coma las patatas fritas), pulse el botén de
apertura de la cesta y saguela del recipiente de coccian. Ma vuelgue el recpi-
ente de coccidn, ya que el acefte acumulado en la parte inferior caera sobre los

alimertas. _
::.,gj_

h,

— ~ /@

10 Vacie los alimentos de la cesta en una bandeja o en un plato,
Consejo: Para sacar alimentos grandes o fragiles, utilice unas pinzas.
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CONSEJOS PRACTICOS

1.Los slimentos pequefos swelen exigir un iempo da preparacidn un poco mEe breva
que s alirmentos mas grandes,

2. Agitar loa alimentos mas pequerios durante el iempo de preparacidn optimiza el
resullade final v puede ayucdar a evitar que s frian de manera desigual,

3.AReda un poco de Bosite & les patstas freacss y frialas unoe minutos méEs para

abtemer un resultada CHJJIEl‘IlE!. Tras afiadir el acedle, lﬂﬂjﬂ regasar los alimenlos
durante varios minuios anies de cocinarloe an |a freidora de aira.

4, Las snacks aplos para homa lambién pueden prepararse en la Ireidor,

5.Puede homear pan rdpidamenie wilizando mesa pre-farmentada. En comparacidn con

kg casern, la masa pre-fermenlada predisa mencs liempe de homeado,

6. Mo cocine alimentos exiremadamente grasoas en ks freidora de aire, como salchichas.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Solucidn
Enchufe la freldora a una toma
La FRE_IDGRA El spemio no asty de coments con conexion &
no funciona. anchufado. Kisri!

Los alimentos
cacinados con |
FREIDORA no
estan lo bastante
cocinados.

1.Codacd una canti-
dad excesive de
alimanios en la casta.

2. Zelecciond una
femperatura demasia-
do baja.

El empo de cocckn
seleccionado no es
suficients.

1. Cologue tandas mas pegueias
e alimentos en ke oesia, Al frelr
tandas mas pequenas, al resultado
B85 Mes uniforme.

2, Seleccione |a femperatura
neC=sana presionando el bofdn de
contral de tlemparatura

4, Seleccione el empo de
QpEMMACKan Necasano, sagin la
receia.

Los alimentos no
g2 han cocinado
de manera
unifore.

Alguraos alimentos
deben agitarse
durante la operackin.

Aguellos alimentos que gquedan
cubdertos o cruzados enlre si
(como las patatas frites) deben

agitarea durante |8 oparacicn.

Los snacks no
quedan crujien-
les.

Utilize snacks clabora-
dns para coccidn en
freidoras tredicionalses.

Usa snacks para horno o ponga
un poquito de acelte para obtener
um resultado maa crujisnte.




1. A fredr alimentos grasos, se
acumuls gran cantidad de acsite en
8l recipienie da coccion. El acsite

1, Esfd preparanda produce R BN v es posbhe

Sale humo slimentos grasos. que el recipients sa caliznte mds de
blanca de |a 2. El racipisnte da o hahitual. Esto no perjudica a la
fraidoma. moeddn adn lense Ireidara ri & resullado ﬁ_I‘IEII.
residuoe de grasa del | 2. B humo blanco se ongina al
usa aniaror. calentares la graga del recipients de

cocoion. Aseglrese de limgiar bien
el reciplente lueoo de cada uso,

1. Asegurese de secar bien las
patatas y anadir el aceite,

Las patatas 2. Corte las patatas en trozos
fritas no se Mg T F'EFE";T I35 | mas pequefios para un resulta-
cocinan patatas,corme do mas crujiente,
uniformemente MEMGE 3. Afada un pagquita mas de

aceite para un resultado mdas
Crujiente,

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atencion: La cesta, el recipiente de coccidn y el interior de la
freidora tienen una capa antiadherente. Mo utilice utensilios
metalicos ni materiales de limpieza abrasivos para limpiarlos, ya
que podria dainar |la capa antiadherente. Lave el aparato tras
cada uso.

1. Desenchufe el aparato de la corriente electnica y deje que se
enfrie antes de lavarlo.,

Mota: Retire el recipiente de coccion para que la freidora se
enfrie mas rapido.

2. Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.

3. Retire la cesta del recipiente de coccian y lavela con agua
caliente, detergente y una esponja no abrasiva. Puede elimi-
nar cualquier resto de suciedad con liquido desengrasante.
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Consejo: En caso de que haya suciedad adherida a la cesta o

a la parte inferior del recipiente de coccidn, llene este Ultimo
con agua caliente y detergente. Cologue la cesta en el recipi-
ente y déjelos en remojo durante 10 minutos.

4. Limpie el interior de la freidora con agua caliente y una
esponja no abrasiva.

ALMACENAMIENTO

Deje que la freidora se enfrie por complete antes de guardarla.

Almacene la freidora en un lugar seco. No cologue objetos

pesados sobre la freidora, ya que podria dafarla.

RECICLAJE

Coma vendedores responsables, nos preocu-
pamos por el medioambiente.

Le instamos a seguir los procedimientos de
un reciclaje corracto del aparato y su embala-
je. Al asegurarse de depositar el aparato an
un lugar autorizado, estara contribuyendo a
proteger el medio ambiente v la salud
humana de posibles dafos que podrian
ocasionarse en el caso contrario.

Recicle este aparato y su embalaje segin las
normas v reglas de su localidad.

Debido a los componentes electrdnicos de
este producto, no debe desecharse junto con
los residuns domesticos no clasificados al
final de su vida ufil.

Para mas informacidn sobre el tratamiento y
reciclaje de este producto, contacte con el
punta limpio de su localidad.

Lleve este aparato a un punto de recogida
especial para el reciclaje de equipos electroni-
COE.

Garantia: 2 afios cuyo origen de defecto sea un defecto de fabricacidn.
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WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

1.
2.

Przeczytaj wszystkie instrukcje.

Przeczytaj czy napiecie wskazane na urzadzeniu
odpowiada napieciu w miejscu gdzie bedzie ono
uZywane.

UWAGA: Urzadzenie elektryczne ma funkgje
nagrzewania, a jego powierzchnie moga osiagad
wysoka temperature Dlatego tez urzadzenie
nalezy uzywa¢ z OSTROZNOSCIA. Urzadzenie
mozna dotykac tylko przy uzyciu przeznaczonych
do tego uchwytéw oraz uzywad ochronnych
rekawic odpornych na wysokie temperatury. W
przypadku dotykania powierzchni innych niz
powierzchnie przeznaczone do chwytania nalezy
poczekad az ich temperatura spadnie.

Przed czyszczeniem odtacz urzadzenie od zasilania.
Odczekaj, az temperatura urzadzenia spadnie by
wlozy¢ lub wyciagnad czesci. Urzadzenie
potrzebuje okoto 30 minut na ostygniecie, aby
mozna bylo je bezpiecznie przenosic lub czyscic.

Jedli przewdd zasilania jest uszkodzony musi zostac
wymieniony przez producenta, agenta
serwisowego lub inng wykwalifikowana osobe w
celu uniknigcia niebezpieczenstwa.

Uzywanie akcesoriow nie jest zalecane przez
producenta, poniewaz moze prowadzié do
obrazenia ciata.
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7. Urzadzenie zaprojektowane jest wytacznie do
uzytku w gospodarstwie domowym.

8. MNie pozwdl, aby przewdd wisiat nad krawedzia
stoty, blatu lub dotykat goracej powierzchni.

9. Nie umieszczaj urzadzenia na lub w poblizu gazu,
palnika elektrycznego lub gorgcego piekarnika.

10.Podczas przenoszenia urzadzenia, w ktorym
znajduje sie goracy olej lub inny plyn nalezy
zachowad szczegolng ostroznosc.,

11.Nie podtaczaj urzadzenia do zasilania ani nie uzywaj
panelu sterowania mokrymi rekami.

12.Zawsze odlaczaj urzadzenie od zasilania gdy nie jest
urywane. Aby odlaczyt urzadzenie od zasilania
wytacz urzadzenie | wyjmij wtyczke z gniazdka
sciennego. Trzymaj za wiyczke - nigdy nie ciagnij
za przewod.

13.Nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego
przeznaczeniem.

14.Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez dzieci
powyZe] 8 roku Zycia oraz przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub
hieposiadajacych doswiadczenia oraz wiedzy w
tym zakresie, jesli zostaly one objete nadzorem |
znajq instrukgje dotyczace uzytkowania urzadzenia
w sposob bezpieczny oraz sa swiadomi zwiazanych
z tym zagrozen. Dzieci nie powinny bawic sie
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urzadzeniem. Czyszczenie | konserwacja przez
uzytkownika nie powinna by¢ dokonywana przez
dzieci, chyba ze maja one powyzej 8 lat i sq pod
nadzorem osoby doroshe.

15.Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugiwania
za pomoca zewnetrznego zegara lub oddzielnego
systemu zdalnego sterowania.

16.Nigdy nie zanurzaj przewodu, wtyczki, obudowy z
elektrycznymi komponentami i elementami
grzewczymi w wodzie | nie umieszczaj w/w
elermentdw pod biezgca wodg w kranie.

17.Upewnij sie, ze wszystkie skladniki znajduja sie w
kaszu i nie przekraczaja dozwolonego poziomu.

18.Gdy urzadzenie jest wlaczone nie zakrywaj wlotu |
wylotu powietrza. Nie kadz niczego na urzadzeniu.
Zaktocenie przeplywu powietrza wplynie na wynik
smazenia goracym powietrzem.

19.Mie dotykaj wnetrza urzgdzenia gdy jest wigzone.

20.Mie uzywaj urzgdzenia gdy uszkodzona jest
wtyczka, przewod zasilania lub inne czescai.

21.Mie stawiaj urzadzenia przy scianie lub innych
urzadzeniach. Pozostaw co najmniegj 10 cm wolnej
przestrzeni z tytu, po bokach oraz nad
urzgdzeniem.

22.Nie pozostawiaj wlaczonego urzadzenia bez
nadzoru.



23.Podczas smazenia gorgcym powietrzem, goraca
para uwalniana jest przez otwory wylotowe
powietrza. Zachowaj bezpieczna odlegtosé od pary
| otworow wylotowych powietrza. 5zczegolna
ostroznosc nalezy zachowac rowniez podczas
wyjmowania pojemnika z urzadzenia.

24 lesli zauwazysz, ze z urzadzenia wydobywa sie
ciemny dym natychmiast odlacz urzadzenie od
zasilania. Poczekaj az dym przestanie sie
wydobywac z urzadzenia, aby wyciagnac pojemnik.

25.Upewnij sie, Ze urzgdzenie umieszczone jest na
poziomej, rownej i stabilnej powierzchni. Nie
umieszczaj urzadzenia na powierzchni, ktéra nie
Jest odporna na wysokie temperatury.

26.Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku w
gospodarstwach domowych oraz w miejscach o
podobnym charakterze takich jak:

- Kuchnia dla personelu w sklepach, biurach i
innych zaktadach pracy;,

-Gospodarstwo rolneg;
-Przez klientéw w hotelach, motelach itp.
-W miejscach typu Bed and breakfast.
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SPECYFIKACJE TECHNICZNE

Madeal M. KB-7495

Zasilanie 220-240% ~ 50-60Hz
Zurycie pradu 1E0OWY

Whymiary DE3TE*Szer 325" Wys, 357 mm
Pojemnasc 7L

Specyfikacje | budowa moga ulec zmianie bez wozesniejszego powiadomienia.

BUDOWA URZADZENIA

1, Wlat pawietrza

2, Whbwietlacz

—_—

T

7OWylol powietrza

3. Kosz

4, Przycisk zwalniajgcy kosz
3. Uchwnyt

8. Przewad zasilajacy

. Pojemnik
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1. Wiyswietlacz czasu | temperatury

@*@L

®» O

@@@
©

X2

b, Przycisk utrzymywan-
ia ciepta (60-90°C, 1-120
3. Proycisk zasilania  min)

4, Uy preyciskéw pokazanych na 3. Unycie pokazanych na
ilustrac, aby wybrad uslawienie ilustracji strzabek zwieksza lub
smazenia. (frytki, patki z kurczaka, zrnigjsza czas, (1-60min)
krewetki, ciasto, stek, rvba, Zeber-

ka)

2. Uzycie pokazanych na
ilustracji strzabek zwigksza lub
zmnigjsza temperature.
[30-200°C)
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1.0dpakyj urzadzenie.

2 Dokkadnie urmy koszyk | pojemnik gorges woda 2 plynem do mycia naczyvi pray
uzyciu gabki bez powierzchni sciermnej.

Uwaga: Creda te mogs byl myvte w amywarce.

3 Wvtrzyj urzgdzenie wewnatrz | na zewnglrz mokrg sciereczka.

4 Uhaga: Przy pierwszym udyciu frythownica maze wydzielad delikatmy, ale wyczuwal-
my Zapach, kbdry nie jest szkodliwy | Zniknie sam pa kilky minutach. Dzigje sie tak,
poniewaz zastosowano olej ochrenmy w celu ochrony czedol preed micel wym
tarciem podczas transporbu,

INSTRUKCJA OBStUGI

1. Po podigczeniu zasilania frytkownicy uskyvszysz sygnal diwiekowy. Cyfrowy ekran
zagwieci sig, a nastepnie wytgczy, ledynie PRIYCISK ZASILAMIA pozastanie
podéwietlony, o cznacza, Ze frvtkownica znajduje sie w trybie uspienia,

) Ostrognie wyciagnij pojemnik z frytkownicy beztluszczowe;.
) Umiesd skladniki w kaszu. Migdy nie uzywaj pajernnika do smazenia bez kosza
Y Wsur pajemnik z powrotem deo frytkawnicy.

LUwaga: Mie dotykaj wnetrza frvtkownicy ani kosza przez 30 minut po usyeiu,
poniewar 54 bardzo gorgoe. Treymaj wytacznie za ucheyt,

5 W tryhie uipienia nacisnij PREYCISK ZASILAMIA, Cyfrowy ekran zaswiec sig tym
samym wikazujae, 2e frvtkownica jest w trybie gotowodcl. Ma ekranie beds wiwiet-
lane naprzemiennie domyzlny czas i temperatura .15 min® oraz , 185 "C. Jesli
frytkowmica nie Zostanie uruchomiona w ciagu 1 minuty powrod automatycznie do
brvbu uspienia,

6, Tryb manualny: Unytkownicy mogq manualnie ustawic temperaturg i cZas smazenia
wediug wymagan rd2mch potraw, Temperaturg moena regulowad w zakresie od 80
*C do 20007 {co 5°C), a czas modna regulowad w zakresie od 1 do 60 minut [w
odstepach 1-minutowych) prey unyciu & lub ¥, a nastepnie wisnieciu PREYCISKU
ZASILANIA rozpoczynajaceqo praces smaienia,

Manualne ustawienie czasu smazenia i temperatury umazliwia wiele roérych
kembinacji, W tabeli ponizej wyszczegolniono zakres czasdw gotowania i tempera-
bur dla réervch potraw.

Uwaga: Pamietaj, ze podane wartosci majq jedynie charakter referencyjny. Poniewaz

skfadniki réEniag sie rozmiarem, ksztalem itp. nie modemy zagwarantowad najlepszych

ustawien dla skladnikew, ktore smazysz.
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KOs IHCESDSC | DODWTEOWE
CHEADMKI LS TEMFERATORA | o INFORMACIE
iMIN) FODCERS
SHAZE NLA,
ZICMNIAKET T
FEYTEL
Cerkie mredone
frythi 12-16 | 24P Tak
Grube mrogone
frythd 12-20 20C Tak
Frythi domowe Dodaj pot hydd
18-25 18FC Tak }
(Ex8mm : dleju
i 18-22 |180°C | Tak o] otk
Zemniazane aleju
Chormyei stk 12-18 | 200°C Tak Do pot by
demniaczane aileju
Resti 15-18 181C
Jermiaki gratin 10-22 [ 180C
MIESO 1 DROB
Shel 18-22 18T
Kotlet schabowy 10-14 | 18FC
Harrburger 714 [ 18TC
Kiethasa w ciesde 13-15 20C
Palli z kurczaka 18-25 18FC
Piersi z kurczaka 10-15 [ 18FC
PRZEKASKI
, ) ) LEn gotowego
Sajgonk g-10 20T Tak produktu
Mrcsone nuggetsy z Uzyj polowego
B-10 200 C Tak
kurczaka 4 produkitu
Mrogone paluszkd Lzy golowego
e 8-10 0P s
Parierowane Uiyj polowego
palusdi serowe i s produbctu
Fasrerowane IUZvj golowago
10 T8
Warnwa prosukiu
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7. Tryb menu: Urzadzenie posiada menu z sisdmioma populamymi potrawami, 2
ktérvch usyvtkownicy moga wybierad, naciskajac odpowiedni preycisk, Wybrana
opcja, czas | temperatura pojawig sie na ekranie. By rozpoczgd proces smaienia
nalezy nacisngc PRIYCISK ZASILANIA,

Domyslna
i temperatura | DomysSiny czas (w

Skiadniki @ minutach)
Frytki 200 | 20
Patki z kurczaka 180 25
Krewetki 160 20
Ciasto 160 25
Stek 160 20
Ryba 180 20
Zeberka 180 15

Uwaga: Miektore skiadniki wymagajq przemieszania w pobowie procesu smagenia.
Aby preemieszad skbadnikami, wydagnij kosz z urzgdzenia za uchwt | potrzagnij
nim; dzisanie urzadzenia zostanie wstrzymane. Nastepnie wsun kosz z powra-
termn do frvtkownicy by wanowid smakenie,

&. 5 sygnalow diwigkowych timera infarmuje unytkownika o uplynieciu ustawione-
go czas, Wyciagnij pojemnik zj&ﬁk&wniw i postaw go na powierzchni cdpornej
na wysokie temperatury. Sprawdz cz}rjedzeniegest gatowe. Moesz nacisngc
preycisk UTRZYMAMIE CIEPLA, aby utrzymywas temperature jedzenia na pozio-
rmie B0-90 "C przez maksymalnie 2 godziny.

9. Aby wyjac jedzenie, Ktdre jest w mahych kawatkach [np. frytkil, nacisnij przycisk
owalniajgey kosz do smazenia i wyjmij go z pojemnika frythownicy. Mie abracaj
kosza do smaienia do gory nogami preed wyciagniediem go 7 pojemnika
frythownicy, poniewa: spowaduje to wyciekniede dodatkowego aleju zebranego
na dnie pajemnika frytkownicy.

10. Wyjmij usmaZzone produkty z kosza do smazenia na miski lub talerze,

Uwaga: W praypadku dusyveh lub delikatnyehAdoruchyeh kawatkdw jedzenia,

mnEesz UFYC szozypiec, aby wyjac je z kosza do smazZenia.
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WSKAZOWKI DOT. SMAZENIA
1.Mnigjeze kawalki i zah ¢ krd renia niz jedze-
nigl'.edﬁﬁ '.ﬁ'a |p|:|z-E|;]|-a beds potrzebowad krotszego czasu smazenia niz jedze

2.Podcras

potraw.

CESU SMAZenia pregmigszanie mnigjs

pupfawimr‘r:my wyniik gotowania i mode pom

h kawatkdw fywnoic maie
W PSATRIMIR YT SIadkeniu

3.Dodanie niewielkie) ilofa oleju do surcwych skladnibedw sprawid, 2e bedg one
bardziej chrupkie. Po dodaniu oleju adczekaj kilka minut zanim umiescisz je w

Trythowmicy,
4 Wszelkie potrawy, ktore mo#na proyrzadzic w piekarniku, moZna rownied
preyrzadzid we frytkownicy.

5.MoiZna szybdo | wygadnie upiec chieb e wstepnie stermentowanego dasta. W
pordswnaniu do ciasta domowe) roboty ciasto wstepnie sfermentowans wWymags
kratszega czasu pieczenia.

b.Mie prayrzadea) wrythownicy wijatkows thustych skladnilkedg takich jak kietbaski.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwe przyczyny

Rozwigzanie

Frytlkownica nie
dziata.

1. Urzadzenie nie
jest podiaczane do
rasilania.

1. Whoz whyczke da uziemiao-
nego ghiazdka sciennego

1Mlcss skdadnikcn w

Skiadniki koszu jest zbyt duza | ilodei sa smazone bardzig]
smaZong we 2 Ustawiona rawnomiemie,

frytkownicy sg | temperatura jest za | 2. Ustaw temperature zgodnie
niedos- niska, z tabely powyiej lub zgodnie z
mazone/niedo- | 3Wybrany czas przepisem.

pieczone smazenia jest za 3. Ustaw czas zgodnie 7 tabelg

kratki.

1. Umiesc w koszyku mniejsza
ilosc skladnilow, Mnigjsze

powyie| lub zgodnie z prze-
pisemm,

Skladniki nie s3

Miektdre rodzaje

Jegli niektdre kawalki jedzenia

RN sktadnikdw nale: znajdujg sie na wierzchu lub
rcf:-wn-:_:rmerme premieszac w = Iqr:.;_lq silve zinnymi (np. frytki),
Usmaione pHowie czasu naledy je przemieszad podczas

smazenie, SMETenia,

5 , , . | Uywaj produktow przeznac-
?rr;tmﬁich;m Jedzenie mustl zcéstac zl?n}.l:d _Idjg pwﬁdﬂani aw
jedzenie nie jest |jne frytkownicy. | ek Iub leidka posmary]
chrupiace Jney rytkownicy. je odrobina oleju, aby byly
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Z urzadzenia

wydobywa sie
biaty dym

1. 7ywnose ma
pvysoka zawartosd
aleju.

2, W opoiemniku
gnajduje sig resrtka
ole) z ostatniego
LIZyCia.

1. Gdy smakysz we frytkownicy
sktadniki z duZa zawartoscia
oleju moie on wyciekad do
pojemnika. Olej wytwarza biaky
dym, & pojemnik moZe nagrze-
wac sig bardziej niz zwykle. Nie
ma to wplywu na urzadzenie
ani na wynik kohoowy smare-
nia.

2. Bialy dym jest spowadawany
roZgrzanierm tuszczu w pojem-
niku, Upewnij 5ig, 2& po
kazdym uzyciu pajemnik jest
dokladnie wycryszezomy.

Frytki nie sa
chrupigce

Ziemniaki nie zostaky
prawidtowo praygot-
owane przed smafe-
niem.

1.Upewnij sig, 2o prawidbowo
odsgcrytes frytki preed
dodaniem do nich oleju.

2. Pociecie fryvtek na mnigjsze
kewatki sprawi, 2e bedg
bardzigj chrupigce.

3. Frythi beds bardziej
chrupigoe jesli dodasz niew-
ielkg ilosc oleju,

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Uwaga: Kosz, pojemnik oraz wnetrze urzgdzenia majg nieprzywiera-
jace powloki. Nie uzywaj metalowych preybordw kuchennych ani
sciermych srodkdw czyszczacych do ich czyszczenia, poniewaz
mogg uszkodzid nieprzywierajacy powloke. Czyic urzadzenie po
kazdym uzyciu,

1. Wyimij wiyczke z gniazdka elektrycznego i pozwdl urzadzeniu

ostygnac.

Uwaga: Wyjmij kosz, aby umozliwic szybsze ostygniecie frytkownicy.
2. Przetrzyj urzadzenie z zewnatrz wilgotna sciereczka.
3. Umyj pojemnik, separator i koszyk w gorace] wodzie z odrobing

phynu do mycia naczyn przy uzyciu gabki. MoZesz uzyd plynu
odtluszczajaceqo, aby usunad wszelkie pozostate zabrudzenia,
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Wskazdwka: Jedli zabrudzenia przywarly do koszyka lub dna pojem-
nika, napelnij pojemnik goraca woda z dodatkiem plynu do mycia
naczyn. W pajemniku umiest koszyk | odezekaj 10 minut.

4. Wyczyid wnetrze urzadzenia goracg wodg | gabka.

PRZECHOWYWANIE

Poczekaj, aZ frytkawnica catkowicie ostygnie. Przechowuj frtkownice
w suchym miejscu. Podczas przechowywania nie ktadz zadnych
ciezkich przedmiotow na frytkownicy, poniewai moie to
spowodowaé uszkodzenie frytkownicy,

UTYLIZACJA

Jako adpawiedzialny sprzedawca dbamy o Srodow-

isko, W

=wigzku z Iym nalegamy, aby postepowad zgodnie z

pracedury cdpowiedzialng) utvlizac)i urzgdzenia i

opakowania. Pomoze (o w oszczednosci zasobdw

naturalnych | zagwarantuja, ke urzgdzanis araz

apakowanie zostanie poddane recyklingowi w

sposth

bezpieczny dia zdrowia i sradowiska.

Whrzucié urzgdzenie | jego cpakowanie zgodnie 2

lo¥alrnymi preapisami.

Ze wzgledu na to, 2e urzgdzenie zawiera elementy

alekironiczne, urzgdzenis | jege akoesoria naledy
[ | utylizowac osobno od odpadaw pochedzacych =

gospodarstwa domowego gdy ywotnosd urzadzenia

dobiagnie konca.

Skontakivj sie z lokalnymi wiadzami, aby dowiedzied

Zig

wiecej o utvlizagji | recyklingu w twoim regionie,

Urzadzenie nalezxy oddad do lokalnege punkiu

adhbsaru

adpaddw w celu recyklingu, Miekidre punkty odbiony

prEyimujg urzgdzenia bez Zadnych aplat.
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1.

2.

PORTANTI MISURE DI 5ICUREZZA —

Leggere tutte le istruzioni.

Assicurarsi che la tensione indicata sull’'apparecchio
sia adatta alla tensione di rete locale.

ATTEMZIOME: Questo apparecchio elettrico ha una
funzione di riscaldamento e le sue superfici
possono raggiungere temperature elevate,
Pertanto, questo apparecchio deve essere sempre
utilizzato con ATTENZIONE. L'apparecchio deve
essere toccato solo dalle maniglie e dalle superfici
di presa o quando si utilizza una protezione
termica come guanti resistenti al calore o simili. Le
superfici diverse dalle superfici di presa previste
devono avere tempo sufficiente per raffreddarsi
prima di poter essere toccate.

Scollegare I'apparecchio dalla presa prima di
pulirlo. Lasciarlo raffreddare completamente prima
di aggiungere o rimuovere parti. L'apparecchio
richiede circa 30 minuti per raffreddarsi, per una
manipolazione o una pulizia sicura.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve
essere sostituito dal produttore, dal suo agente di
servizio o da persone analogamente qualificate per
evitare pericoli.

L'uso di accessori e dispositivi non € raccomandato
dal produttore in quanto cid potrebbe causare
lesioni.
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7. Questo apparecchio & progettato esclusivamente
per uso domestico.

8. Mon lasciare che il cavo penda dal bordo di un
tavolo o di un bancone e non lasciare che tocchi
superfici calde.

9. Non posizionare l'apparecchio sopra o vicinge a un
fornello a gas caldo o elettrico o in un forno
riscaldato.

10.Prestare la massima attenzione quando si sposta un
apparecchio contenente olio caldo o altn cibi caldi.

11.Man collegare |'elettrodomestico a una presa ©
utilizzare il pannello di controllo con le mani
bagnate.

12.5collegare sempre I'apparecchio guando non é in
usc. Per fare cid, spegnere |'apparecchio e quindi
rimuovere la spina dalla presa a muro. Quando si
scollega, afferrare sempre la spina e non tirare mai
il cavo.

13.Non utilizzare questo apparecchio per scopi diversi
dall'uso previsto.

14.Questo apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o
mentali © mancanza di esperienza e conoscenza se
sono stati supervisionati o istruiti in merito all'uso
sicuro dell’apparecchio e comprendono pericoli
coinvolti. | bambini non devono giocare con
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I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione
dell'utente non deve essere eseguita da bambini a
meno che non abbiano piu di & anni e siano
sorvegliati. Tenere |'apparecchio e il suo cavo fuori
dalla portata dei bambini di eta inferiore a 8 anni.

15.L'apparecchio non & progettato per essere utilizzato
mediante un timer esterno o un sistema di
controllo remoto separato.

16.MNon immergere mai il cavo, la spina e
I'alloggiamento contenente | componenti elettrici e
gli elementi riscaldanti in acqua e non sciacquarli
mai sotto un rubinetto.

17.Conservare tutti gli ingredienti nel cestinc e non
riempire eccessivamente.

18.Mon coprire I'ingresso dell’aria o l'uscita dell’aria
quando 'apparecchioc & in funzione, Non
appoggiare alcun oggetto sull'apparecchio poiché
il flusso d'aria verra interrotto e cid influira sul
risultato della cottura dell'aria calda.

19.Non toccare l'interno dell'apparecchio mentre & in
funzione.

20.Non utilizzare |'apparecchio in caso di danni alla
spina, al cavo di alimentazione o ad altre parti.

21.Non posizionare l'apparecchio contro una parete ©
contro altri apparecchi. Lasciare almeno 10 cm di
spazio libero sul retro e sui lati e 10 cm di spazio
libero sopra I'apparecchio.
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22 Non lasciare che 'apparecchio rimanga in funzione
incustodito.

23. Durante la frittura ad aria calda, il vapore caldo
viene rilasciato attraverso le aperture di uscita
dell'aria. Tenere le mani e il viso a una distanza di
sicurezza dal vapore e dalle aperture di uscita
dell'aria. Inoltre, prestare attenzione al vapore
caldo e all’aria quando si rimuove la pentola
dall'apparecchio.

24, Scollegare immediatamente 'apparecchio se si
vede uscire fumo scuro. Attendere che il fumo si
fermi prima di spostare la pentola dall'apparecchio.

25. Accertarsi che |'apparecchio sia posizionato su una
superficie orizzontale, uniforme e stabile. Non
posizionare l'apparecchio su una superficie non
resistente al calore.

26. Questo apparecchio é destinato all'uso in ambienti
domestici e applicazioni simili come:

-Staff zone cucina in negozi, uffici e altri ambienti di
lavoro;

-Agriturismi;
-Per clienti in hotel, motel e altri ambienti di tipo
residenziale;

-Bed & Breakfast.
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SPECIFICHE TECNICHE

Modelle MNe. KB-7495
Alirmentazione elettrica 220-2400 ~ L0-6dHz
Consumo di energia 13000

Dimensiani LAVE“WI25 H35T mm
Capacith L

Le specifiche & il design sone soggetti a modifiche senza preavviso,

PANORAMICA DEL PRODOTTO

1. Ingresso dell’ana

2 Display

7. Uscita dell’aria

(T

3. Cestella

4, Pulsante di rilasoo del
cestello

5. Maniglia

&, Cavo di alimentazione

&. Pentola
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1. Visualizzazione del tempo e della temperatura
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5. Pulsante di
accensione

4, LHilizzare questi pulsanti per
selezicnare limpostazione di
cottura. (patatine fritte, gamben,
torta, bistecca, pesce, costoletta)

2, Ltilizzare queste frecce per
aumentare & diminuire |a
ternperatura. (B0-200 *C)
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&, Tasto di mantenimen-
toin caldo (60-90 °C,
1-120 min)

3. WHilizzare gueste frecce per
aurnentare e ridurre il termipo.
{1-60min)



PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1.Rimupowvere tutti i materiali di imballaggia.

2 FPulire accuratamente il cestelle e la padella con acqua calda, detergente e una
spugna non abrasiva.

Azl @ possibile utilizzare una lavastoviglie per lavare guest component.
3 Pulire l'interna e l'estemo del prodotto con un panno umido,

4 ATTEMZIOME: Quanda viene utilizzato per la prima volta, [a friggitrice ad aria pua
emettere un leggers odore che non & dannase e scompare dopo pochi minuti,
Cuesto perché & stato applicate un olio protettive per proteggere le parti da
possibili attnti durante il trasporto,

ISTRUZIONI PER L'USO

1. Quandao l'alimentazione & collegata, la friggitrice emettera un segnale acustico. Lo
schermo digitale si illuminera e pai si spegnera, Solo il PULSAMTE DI ALIMENTAZICNE
rimarrd acceso, indicando che la friggitrice ad aria & in modalitd di sospensione,

) Estrarre delicatamente la pentala della friggitrice dalla frigaitrice ad aria.

€} Mettere gli ingredienti nel cestino. Mon usare mai la pentola della friggitrice senza il
cesting.

€} Reinserire la pentola della friggitrice nella friggitrice ad aria,

Attenizione: Mon oocare linterms della pentola della figgitrice o il cestelke entre 30
miriuti dall'uso poiché soro malto caldi. Tiend la pentola solo tramite la maniglia.
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5. In modalitd di sospensione, premere i| PULSANTE DI ALIMEMTAZIOME. Lo scher-
mo digitale si illuminera e |a friggitrice sara in modalita standby. Lo schemmo
mostrerd alternativamente il tempo e la temperatura predefiniti di "15 min” e

"85 %" | Ritorna in modalith di sospensions ¢ non viene utilzzato entre 1 minuta,

&. Modalita Manuale: Gli uterti possono impostare manualmente la temperatura e
il ternpo di frittura in base ai diversi alimenti. La temperatura pud essere regolata
da 80 °C a 200 °C (incrementi di 5 *C) e il tempo pud essere regoelato da 1 8 60
minuti gnerement di 1 minute} toccando Ao¥ e quindi premerne || PULSAMTE DI
ALIMEMTAZIOME per iniziare il processa di cotbura.

Limpostazione manuale del tempo e della temperatura di cottura consente molte
combinazioni diverse. La tabella che segue mostra una gamma di tempi e
termperature di cottura per una varietd di cibi.

Mota: Tieni presente che queste impostazioni sano solo per riferimernta. Paiche gli

ingredienti differiscono per origing, dimensioni, forma e marchio, non possiamao

garantire la migliore impostazicne per i tuei ingredienti.
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TEMF

| hGEELR T EYTE (HLK] TEMPERATLRA | SCUOTERE  EXTRAIMNEG
FPATATE K
PATATINE
Patslnasrgeiste | 4o i 200°C Scuotere
Patatine fritte
surgelate 12-20 200°C Seucters
Fatatine fatte in casa Aggung ¥z
(8 x 8 rrim] 18-25 160°FC Scuntere cuochiaio ol
dlio
Spicchi di patate fatti Aogung ¥z
in casa 18-22 180°C Scurtere  cucchiaiod
olio
Cubetti di patate fatti Aggung ¥:
in casa 12-18 20T Scuotere  cucchiaiod
olio
Arrosti 15-18 180°C
Patate gratinate 0-22 180rC
CARME E
FOLLAME
Bistecca 18-22 160rC
|Bradolad maeiale | 10-14 | 180°C
Harrburoer 714 180°C
Rotdlodisalsicdia | 13-15 | 20°C
Coscia di pallo 18- 25 180°C
| Pettodi pollo 10-15 160°C
SPUNTINT |
Imeaktini primavera 8-10 200 Scuotere
Boccondni di pollo
surgelati 6-10 200°C Scuntere
hﬁlﬂ'ﬂ!‘ll di pesce 6-10 A0
congelati
Snack al formaggo
| Surgedati soriciolati | 10 _ 200
Verclure Ripiene 10 160°C
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7. Modalitd menw: L'apparecchio ha un menu di sette alimenti comuni che gli
utenti possono scegliere premenda il pulsante corispondente, Sulle schermao
compariranng Pepzione scelta, il tempo di impostaziens e la temperatura,
Cuindi, premere | PULSANTE DI ALIMEMTAZIOME per iniziare il processo di

cottura.
Ingredienti TRmperaE Tempo predefinito
predefinita ('C) (minuti)
Fatatine fritte 200 0
Cosce di pollo 180 95
Gamberi 160 20
Torta 160 75
Bistecca 160 20
Fesce 180 20
Costolette 180 15

Mota: Alcuni ingredienti devono essere agitati a metd del processo di cothura. Per
scuotere gli ingredienti, estrarre il cestino dall'apparecchio per la maniglia e
scucterlo; Moperazione verrd messa in pausa. Quindi, reinserire il cestello nella
triggitrice ad aria e la cottura riprendera.

8.1 5 segnali acustici del timer indicano che & rascorss il tempe impostato,
Estrarre la pentola della friggitrice dal prodotta e posizionarla su una superficie
resistente al calore, Controlla se il cibo & cotho, Puai anche ||:rernere il pulsante

"KEEF WARM" [TEMERE CALDO) per mantenere il cibo calde a 60-90 " C per
un massima di 2 ore.

9. Per versare il cibo in piccoli pezzi (ad es. Patatine), premiere il pulsante di
rilascie del cestello e rimucverlo dalla pentola della Friggitn'ce. Mon capovalgers
il cestello per friggere prima di smontadse in gquante cid causerebbe la fuoriusci-
ta di alio extra sul fondo della padella sugli ingredienti alimentari.

S
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10. Versare gli ingredienti alimentari dal cestella per friggere su ciotole o piatti.

Mota: Per rimuovere pezzi di cibo grandi o fragili, puci usare le pinze per estrari
dal cestello.
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CONSIGLI PER LA COTTURA

1.Rispetto a grandi pezzi di abo, gli alimenti di piccole dimensioni richiedona
mene tempa per la cottura,

2.Durante il processo di cottura, capovolgere piccoli pezzi di cibo pud migliorare il
risultata finale di cottura e aiutare gli alimenti a friggere uniformemente,

3.Ll'aggiunta di una piccola quantita di olio alle materie pAme consentira al cibo
risultante di essere pil croccante, Dopo aver gggiuntn I'alic, gli ingredienti
dovrebbero riposare per alcuni minuti prima di cuacerli nella friggitrice ad ana.

4.Gualsiasi alimento che pud essere cotta in un forno pud anche essere cotto
nella friggitnce ad aria.

ol pane pud essere preparato rapidaments & comadamente con 'use di pasta
pre-fermentata. Rispetto all'impasto fatto in casa, l'impasto pre-fermentato
richiede un tempo di cottura piu breve,

&.Mon cuocere ingredienti estrermamente grassi come le salsicce nella figgitrice
ad aria,

TROUBLESHOOTING

Problema Possibile Causa Soluzione

La friggit_rice ;fﬁ;ﬁg‘angslé 1. Inser[re la spina in una

non funziona | inserita nella presa f;f;a di carrente con messa a
di carrente.
1.0 E'ITD"I(:EFPII 1. Metts il cibo nel cestella in
PETEl BLCIOoE piccali lotti in moda che possa

Il cibo cucinato | <estello .| essere fritte in modo pit

dalla friggitrice ﬁ;i;‘j:"mp:;i;”m di | ynifarme.

& poco cotto : 2. Impostare la ternperatura in
selezionata & troppa base alla tabella sopra o alla
I:IHEIESE. ; ricetta.
ltempa dicattura | 5 0 nchae I'ora in base alla

selezionata & troppo
breve

tabella sopra o alla ricotta.

Il cibo non viene
cucinato
uniformemente
nella friggitrice

Alouni tipi di
alimenti devaono
essere ruotati
durante il processo
di eottura.

5& alouni peezi di ciba si trovano
sulla parte SUPerions o Si UNSCono
ad altri (ad esempio patatine fritte),
guest devono essena ructati
durante il processo di cothura

Il cibo fritto non
& croceants

Questa alirmenta
deve essere cotto in
una friggitrice
canvenzionala.

Scegli gli ingredienti adatti per
l'uso in forno @ aggiungi un pa
"d'olio agli ingredienti per
aumentarme la croccantezza.
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1. Durante la cottura di alimen-
ti con cantenuta di elio
relativaments elevato nella

1.1.01 ciba ha un alto friggitrice ad aria, una grande

Dallapparec- contenutodiolio. g antits di fumi oleosi si

chio esce fuma 25 ‘:‘!":' "‘"5“,-'],”“ infiltrerd nella pentola e

bianco. dellultima utilizze | gotrebbe essere piu calda del
all'interno della solito. Cia non influir sul
pentela. risultato finale di cottura.

2. [ fumo biance viene prodot-
to riscaldando I'olio all'interna
della pentola. Assicurati di
pulire la pentola dopo ogni
wutilizzo.

1.Assicurati di asciguare
correttaments le pataﬁ_ne

: Le patate non song | Bma di aggiungere olia,

Le patatine non stEIE:-E preparate 2 Tagliare le patatine in dimen-

s0nQ croceanti i Al st el
correttaments in leggere & croccanti,

anticipo. Le patatine POS5ON0 S558r8
rese pil leggere ¢ croccanti
aggiungenda lorg picoole
guantita di olic.
PULIZIA E MANUTENZIONE

ATTENZIONE: Il cestello, la pentola e intemnao dell'apparecchio hanno un

rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da cucina in metallo o

materiali per la pulizia abrasivi per pulirli in quanto cid potrebbe dan-

neggiare il Avestimento antiaderente, Pulire "apparecchio dopo ogni

utilizzo.

1. Rimuovere la spina di alimentazione dalla presa a muro e lasciare
raffreddare I'apparecchio.

Mota: Rimuovere il cestine per consentire alla friggitrice ad aria di
raffreddarsi pit rapidamente,

2. Pulire I'esterno dell'apparecchio con un panno umido.

3. Pulire il cestino e la pentala con acgua calda, un po 'di sapone liquida
& una spugna non abrasiva. £ possibile utilizzare un liquido sgrassante
per rimucwvere lo sporco residuc,

Suggerimento; se & presente del cibo incastrato nella pentola o sul
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fondo del cesting, riempire la pentola con acqua calda e un po 'di
sapone liquido. Metti il cesting all'interne della pentola e lascialo in

ammollo per circa 10 minuti.

4, Pulire l'interno dell’apparecchio con acqua calda e una spugna non

abrasiva,

CONSERVAZIONE

Lasciare raffreddare completamente la friggitrice ad ana prima di
riporla, Conservare la friggitrice ad ana in un luogo asciutto. Mon

appoggiare oggetti pesanti sopra la friggitrice durante lo stoccaggio,

poiché cio potrebbe causare possibili danni alla friggitrice.

SMALTIMENTO

Comea rivenditor rasponsabill, o preoccuplamo
per lambiante.

Fertanto, i invitiamo a seguire le corette proce-
dure di smaltimento per l'apparecchio e i suoi
materiali di imballaggioc. Cid contribuird a consear-
vare |a risorsa naturall e garantire che quast
articoli vengano fciclall in modo da proteggera la
salute & l'ambiente.

E necessario smalfire I"apparecchio e la sua
confezione secondo le keggi e le normative locali.

Foiche questc apparecchio conbiene componenti
elettronici, ess0 e | su0i accessor devono essers
smaltiti separatamente dai rifiuti domestici quando
l'apparecchioc ha raggiunto la fing della sua vita
Litile.

Contattare e autorita locali per conoscere |e
opzioni di smaltimento e riciclaggia.
L'apparacchio deve assere portato al caniro di

riclclaggio locale. Aleuni punti di racealta accetta-
no apparecchi gratuitamente,

GARANZIA: 2 AMNNI



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

1.
2

Lesen Sie alle Anweisungen.

Vergewissern Sie sich, dass die am Gerat angegebene
Spannung fur die lokale Netzspannung geeignet ist.

. WARMNUNG: Dieses elektrische Gerdt hat eine

Heizfunktion und seine Oberflichen kénnen hohe
Temperaturen erreichen. Daher muss dieses Gerat immer
mit Vorsicht verwendet werden. Das Gerat darf nur von
den Griffen und Griffflichen oder bei Verwendung von
Hitzeschutz wie hitzebestdndigen Handschuhen o.4.
berihrt werden. Andere Oberflachen als die
vorgesehenen Griffflachen miissen ausreichend Zeit zum
Abkihlen haben, bevor sie berlihrt werden kénnen.

Ziehen 5ie vor der Reinigung den Netzstecker aus der
Steckdose. Lassen Sie das Gerdt vollstandig abkihlen,
bevor Sie Teile hinzufligen oder entfernen. Das Gerat
bendtigt ca. 30 Minuten zum Abklhlen fir die sichere
Handhabung oder Reinigung.

Ist das Netzkabel beschadigt, muss es vomn Hersteller,
seinem Servicepartner oder dhnlich qualifizierten
Personen ausgetauscht werden, um eine Gefahrdung zu
vermeiden.

Die Verwendung von Zubehér und Aufsatzen wird vom
Hersteller nicht empfohlen, da dies zu Verletzungen
fihren kann.

7. Dieses Gerat ist nur fur den Hausgebrauch bestimmit.

Lassen Sie das Kabel nicht liber den Rand eines Tisches
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oder einer Theke hdngen und berlhren Sie keine heilen
Oberflachen.

9. Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der N3he eines
Gas- oder Elektrobrenners oder in einem beheizten Ofen
auf,

10.Beim Transport eines Gerites, das heiBes Ol oder andere
heiBe Lebensmittel enthalt, ist duBerste Vorsicht
geboten.

11.5tecken Sie das Gerat nicht mit nassen Handen an einer
Steckdose an und bedienen Sie das Bedienfeld nicht mit
nassen Handen.

12.Ziehen Sie immer den Metzstecker, wenn Sie das Gerat
nicht benutzen. Schalten Sie dazu das Gerat aus und
ziehen Sie dann den Stecker aus der Steckdose. Halten
Sie beim Ziehen des Netzsteckers immer den Stecker
und ziehen Sie niemals am kKabel.

13.Verwenden 5ie dieses Gerat nicht flr andere Zwecke als
den vorgesehenen.

14.Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von
Personen mit eingeschrankten kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnden Erfahrungen und Kenntnissen benutzt
werden, wenn sie eine Aufsicht oder Anweisung liber
den sicheren Gebrauch des Gerétes erhalten haben und
die damit verbundenen Gefahren kennen. Kinder sollten
nicht mit dem Gerit spielen. Die Reinigung und
Wartung des Benutzers sollte nicht von Kindern
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durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8
Jahre und werden beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat
und sein Kabel auBerhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren auf.

15.Das Gerat ist nicht fir die Bedienung mit einem
externen Timer oder einer separaten Fernbedienung
vorgesehen.

16.Tauchen Sie das Kabel, den Stecker und das Gehduse mit
den elektrischen Komponenten und Heizelementen
niemals in Wasser und spilen Sie sie niemals unter
einem Wasserhahn aus,

17 .Bewahren Sie alle Zutaten im Korb auf und Uberflillen
Sie ihn nicht.

18.Decken Sie den Lufteinlass und den Luftauslass nicht ab,
wenn das Gerdt in Betrieb ist. Legen Sie nichts auf das
Gerat, da der Luftstrom unterbrochen wird und dies das
HeiBluftbratergebnis beeintrachtigt.

19.Bertihren Sie das Innere des Gerates wahrend des
Betriebs nicht.

20 Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn der Stecker, das
Netzkabel oder ein anderes Teil beschadigt ist

21 Stellen Sie das Gerat nicht an eine Wand oder an andere
Gerate. Lassen Sie hinten und an den Seiten mindestens
10 cm und Uber dem Gerédt 10 cm Freiraum.

22.Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten.
23.Beim HeiBluft-Frittieren wird heifer Dampf durch die
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Luftauslasstffnungen abgegeben. Halten Sie lhre Hande
und Ihr Gesicht in einem sicheren Abstand vom Dampf
und den Luftauslasséffnungen. Achten Sie auch auf
heiBen Dampf und Luft, wenn Sie den Topf aus dem
Gerdt nehmen,

24 Ziehen Sie sofort den Netzstecker, wenn dunkler Rauch
aus dem Gerdt austritt. Warten Sie, bis der Rauch
aufgehdrt hat, bevor Sie den Topf aus dem Gerit
nehmen.

25.Achten Sie darauf, dass das Gerat auf einer horizontalen,
ebenen und stabilen Fldche aufgestellt wird. Stellen Sie
das Gerat nicht auf eine nicht hitzebestandige

Oberflache.

26.Dieses Gerat ist flr den Einsatz im Haushalt und
ahnliche Anwendungen vorgesehen, wie z.B.:

-Personalkiichenbereiche in Geschaften, Biiros und anderen
Arbeitsumgebungen;

-Bauernhauser;

-Von Kunden in Hotels, Motels und ahnlichen
Umgebungen;

-Bed-and-breakfast-Umgebungen.
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TECHNISCHE DATEN

Maodell-MNr. KB-7495

Metzteil 220-2400 ~ 50-60Hz
Leistungsaufnahme 1300w
Abrmessungen L3FE-W325*HA5T mm
Kapaziliat I.iL

Die Spezifikationen und das Design kénnen ohne Vorankindigung gedndert werden,

PRODUKTUBERSICHT

1. Lufteinlass

2. Display

7. Luftauslass

II'i

]

3, Warenkorh

4. Karb-Auslasetaste

&, Griff

&. Metzkabel mit
B, Topf
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1. Zeit- und Temperaturanzeige

f
/ J‘,l
&. Warmhalkte-Taste
(B0-90°C, 1-120 min)
L. Netzschalte
4, Verwenden Sie diese Tasten, um 3, Verwenden Sie diese Plaile,

die Garstufe auszuwdhlen. (Pom-
mes frites, Trammelstacke,
Garnele, Kuchen, Steak, Fisch,
Rippen}

urn die Zeit zu erhdhen und zu
varringerrn. [1-80min}

2. Verwenden Sie diese Peile,

um die Temperatur zu erhdhen
urdd zu senken, (B0-200°C)
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1.Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.
2 Reinigen Sie den Frittierkor und den Frittiertopf grindlich mit heibem Wasser,

Reinigungsmittel und einem nicht schevernden Schwamm.

Hirwweis: Zur Reinigung dieser Komponernten kann eine Geschirrspdimaschine verwendet
warden,
3 Reinigen Sie das Produkt innen und auBen mit ginem feuchten Tuch.

4 Warnung: Bei der erstmaligen Verwendung kann die Fritteuse ginen leichten Geruch
abgeben, der nicht schédlich ist und nach ginigen Minuten verschwindet, Denn 2um
Schute der Teike vor méglicher Reibung beirm Transpart wurde ein Sohutzd] aufgetragen.

BEDIENUNGSANLEITUNG

1. Wenn die Stromversorgung angeschlossen ist, gibt die Fritteuse einen Piepton von sich.
Dwer digitale Bildschirm leuchtet auf und schaltet sich dann aus. Nur der POWER-BLIT-
TN leuchtet weiterhin, was bedautet, dass sich die Fritteuse im Ruhezustand befindet,

& Zichen Sie den Frittierkork vorsichti aus der Luftfritteuse heraus.,

€) Legen Sie die Zutaten in den Karb. Verwenden Sie den Frittierkorb niemals ohne den
Korb darin.

&) Schieben Sie den Frittierkorh wieder in die Fritteuse,

Vorsicht: Berlhren Sie die Innenseite des Frittiertopfs oder des Korbes nicht innerhall von
30 Minuten nach Gebrawch, da es sehr heil? wird. Halten Sie den Topf nur am Grff,
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5. Dricken Sie im Rubemodus den POWER-BUTTOM. Der digitale Bildschirm leuchtet auf
urnd die Fritteuse befindet sich im 3tandby-Maodus. Auf dem Bildschirm wird abwechisel-
nd die vareingestelite Zeit und Temperatur von 15 min™ und "1B57C" angezeigt. ie
kehrt in den Ruhemadus zurkck, wenn er nicht innerhalb von 1 Minute betrieben wird,

6. Handbetrieb: Der Benutzer kann die Termperatur und die Fritberzeit manuell gemas
verschiedener Lebensmittal einstellen. Die Temperatur kann von BOC bis 200°C {Schritte
wvon 57C) und die Zeit won 1 bis 60 Minuten [Schritte von 1 Minute) eingestellt werden,
indem Sie &or¥ berlhren und dann den POWER-BUTTOM drlicken, um den Garvar-
gang 2u starten.

Die manuelle Einstelluryg wvon Garzeit und Temperatur ermdglicht viele verschiedene
Kombinationen, Die folgende Tabelle zeigt einen Bergich von Garzeiten und Tempera-
turen flr eine Vielzahl von Lebensmittelmn

Himweis: Beachten Sie, dass diese Einstellungen rur als Referenz dienen. Da sich die
Zutaten in Herkunft, Gréfe, Form und Marke unterscheiden, kinnen wir keine Gararitie
fur die optirmale Einstellung Ihrer Zutaten dbemehmen,
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ZEIT

ZUTATEN o) TEMPERATUR | SCIUTTELN | EXTRAINFG

KARTOFFELN UNT

FOMMES FRITES

Porrrres fites 12-16  20C Schistteln

Dicke .

: 5'”:’::;“ 2w a0 Schilttelr

Hausgermachte Fiige 13

Porrmes frites 18-25 180°C Schiftteln | Essléffel O

(8% & roml hirms
e Vi

:m”; 18-22  180°C Sehiitteln ?ﬁdﬂ
graiii
Fiige 12

:m 12-18  200°C Schitteln | Essloffel O
hiraus

Résti 15-18 180°C

Kartaffelgratin 10-22 180°C

FLEISCH UND |

GEFLUGEL

Steak 15-22 160°C

Schweinekotelett 10-14  1Erc

Harrburger (7-14 1801C

Wursthritchen 13-15  200°C

Hihnchenkeule 18-25 180°C

Hiihner brust 10-15 180rC

SNACKS |

Fridhlingsrollen E-10 200°C Schitteln

Gefrarana ..

SRR .ﬁ-m 20°C Sehiittedn

Gefrarens

Fischstibehen cat e

Gefrorene gebadens

Kasesnadks it 10 200°C

Brotkmunen

Gefiilltes Gemise 10 160°C
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7. Menl-Meodus: Das Gerdt verfigt Gber ein Mend mit sieben giangigen Lebensmit-
teln, die der Benutzer durch Driicken der entsprechenden Taste auswihlen kann.
Die gewahlte Option, die Einstellzeit und die Temperatur werden auf dem
Bildschirm angezeigt, Drilcken Sie dann den POWER-BUTTON, um den Ganvor-
gang zu starken,

nhaltsstoffe Standardtemperatur Standardzeit
("C) (Minuten)

Pommes 200 20
Gefligelkeule 180 25
Gamelen 160 20
Kuchen 160 25
Steak 160 0
Fische 180 20
Rippen 180 15

Hinweis: Einige Zutaten mdssen auf halbem Weg wihrend des Garvorgangs
geschiittelt werden. Um die Zutaten zu schiitteln, ziehen Sie den Karb am Griff
aus dem Gerdt und schitteln Sie ihn; der Vﬂrga ngy wird unterbrochen, 3chieben
Sie dann den Korb wieder in die Fritteuse und das Garen wird fortgesetzt.

&. Die & Pieptdne des Timers bedeuten, dass die eingestelite Zeit abgelaufen ist,
Ziehen 5ie den Fritberkorb aus derm Gerdt heraus und legen 3ie ihn auf eine
hitzebestandige Oberflache, Uberpriifen Sie, ob das Essen gar ist. Sie kinnen
auch die Taste KEEP WARM driicken, urm das Essen bei 60-90°C bis zu 2 Stunden
lamg warm zu haltan,

9. Urn Lebensmittel in kleinen Sticken (z.B. Chips) auszuschitten, dricken Sie
bitte den Entriegelungsknopf des Frittierkarbes und nehmen 5ie ihn aus der
Fritbeuse. Kippen Sie den Frlttlerimrb vor dem Ausbau nicht um, da sonst
zusdtzliches Ol, das sich am Boden des Frittierkarbes angesammetlt hat, an die
Lebensmittel gelangt.

10, Die Zutaten aus dem Frittierkor auf Schalen oder Teller geben,

Hinweis: Um grafie cder delikate Lebensmittel aus dem Frittierkarb zu nehmen,
kénnen Sie die Zange verwenden,
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KOCHTIPPS

1.Im Vergleich zu groien Lebensmitteln bendtigen kleine Lebensmittel weniger
Zeit zum Kochen

2 Wahrend des Garvargangs kann das Wenden kleinerer Stiicke von Speisen das
Endgaren verbessem und dazu beitragen, dass die dpeisen gleichmaBbig braten,

3.Das Hinzufiigen einer kleinen Menge &I zu den Rohstoffen erméglicht es, dass
die daraus resultierenden Lebensmittel knackiger werden, Mach dem Hinzufl-
gen des Cls sollten die Zutaten einige Minuten ruben, bevor sie in der Fritteuse
gekocht werden.

A.48lle Lebensmittel, die in einem COfen zubereitet werden kiénnen, kénnen auch in
der Fritteuse ruberaitet werden,

5.0urch die Verwendung van vargefertigtern Teig kann Erat schnell und bequem
hergestellt werden. Im ".fergleigg zu hausgemachtem Teig bendtigt der wargefer-

tigte Teig eine kirzere Garzeit.
B.Garen Sie keine extrem fettigen Jutaten wie z.B, Wilrstchen in der Fritteuse,

FEHLERBEHEBUNG
Problem Migliche Ursachen Ldsung
Die Fritteuse ;'ESSEE&E gﬁfht 1: Stecken Sie den Stecker in
funktioniert in die Steckdace eine geerdete Steckdose,
nicht, gesteckt.,
1. Legen Sie die Speisen in
L. 1.Es befinden sich zu | Keinen Mengen in den Frittier-
D'F in der vieha Lebensmittel im | korb, damit sie gleichméaRiger
Fritteuse Frittierkarb. gebraten werden kiinnen.
gekochten 2 Die gewihlte 2. Stellen Sie die Tamperatur
Speisen werden | Heiztermperatur ist gemal der obigen Tabelle oder
nicht vollstandig| 2u niedrig. Ihrem Rezept ein.
gekocht. Die gewvahlte Garzeit | 3. Stellen Sie die Zeit germad
ist Zu burz der obigen Tabelle oder [hrem

Rezept gin,

Die Speisen
werden nicht
gleichmaiig in
der Fritteuse
gekocht.

Das Frittiergut
ist nicht knus-

pric.

Einige Arten von
Lebensrmitteln
sollten wahrend des
Garvargangs
gewendet werden.

Diese Speisen
miissen in einer
herkdmmlichen
Fritteuse gebacken
werden,

Liegen einige Leberemittel auf der
Oberenite oder werbinden sidh mit
anderen {z.B. Pommes frites), s0
miissen diese wihrend des
Garvorgangs gedrehit werden,

Wahlen Sie Zutaten, die flr
den Ofen geeignet sind, ader
geben Sie etwas Ol zu den
Zutaten, um ihre Knusprigkeit
zu erhihen.
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1. Beim Kaochen von Lebens-
mitteln mit einem vergleichs-
. weise hohen Olgehalt in der
1.Das Lebensmittel  |Fritteyse dringt eine grobe

Aus dem Gerat (13t einen hohen Menge an &ligen Ddmpfen in

tritt weifier ":"EEh'?lt- ) den Topf ein und er kann

Rauch aus. 2. es gibt Restdl vom |heiger als sonst sein, Dies hat
letzten Gebrawch iM | Lginen Einfluss auf das endgiil-
Topf. tige Garergebnis.

2. Der weihe Rauch entsteht
durch Erwdrmen des Ols im
Tapf Achten Sie darauf, dass
Sie den Topf nach jedem
Gebrauch reinigen,

1.Achten Sie darauf dass dia
Kartoffelchips komekt getrock-
net werden, bevor Sie O

i Die Kartoffeln sind | hinzufiigen.
e, Fe vorher nicht richtig |2 Das Schneiden der Kartof-

frites sind nicht | ) s worden.  |Felchips in klginere Grafen
knusprig. macht sie leichter und knackiger.
3. Die Kartoffelchips kinnen
durch Zugabe von kleinen
hengen Ol leichter und knus-
priger gemacht werden.

REINIGUNG UND WARTUNG

Varsicht: Der Korb, der Topf und die Innenseite des Gerdtes sind antihaft-
beschichtet. Verwenden Sie zur Reinigung keine metallischen Kichenuten-
silien oder scheuernden Reinigungsmittel, da dies die Antihaftbeschichtung
beschadigen kann. Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

1. fiehen Sie den Metzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt
abkiihlen.

Hirmweis: Entfernen Sie den Korb, damit die Frtteuse schneller abkiblen
kann.

2 Wischen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.

3. Reinigen Sie den Korb urd den Topf mit heiBem Wasser, etwas Flussig-
seife und einem nicht scheuernden Schwamm. Sie konnen eine Entfet-
tungsfliissigkeit verwenden, um den verbleibenden Schmuiz zu
entfemen.

Tipp: Wenn Lebensmittel am Topf oder am Boden des Korbes haften
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bleiben, fillen Sie den Topf mit heiBem Wasser und etwas Flissigseife.
Legen 5ie den Korb in den Topf und lassen Sie den Korb und den Topf ca.
10 Minuten eimweichen.

4, Reinigen Sie das Innere des Gerdtes mit heilerm Wasser und einem nicht
abrasiven Schwamm,

LAGERUNG

Lassen Sie die Fritteuse vor der Lagerung vollstandig abkihblen, Bewahren
Sie die Fritteuse an einem trockenen Ort auf, Stellen Sie wahrend der
Lagerung keine schweren Gegenstinde auf die Fritteuse, da dies zu
midglichen Schiden an der Fritteuse fdhren kann.

ENTSORGUNG

Alz verantwortungsbewusster Einzelhandler
achian wir auf die Urmwalt.

Craher bitten wir Sie, die komekien
Erntsorgungsverfahren fir das Gerat und seine
Verpackungsmaterialien einzuhalten. Dies wird
dazu beitragen, natidiche Ressourcen zu
schonen und sicharzustellan, dass dissa Gegan-
standa aufl aina Waise recycalt werdean, dia
Gesundheit und Umwelt schiitzt.

Sie missen das Gerdt und seine Verpackung
gemadal den drtlichen Gesetzen und Vorschriften
Bntsorgen.

Ca dieses Gerat elektronische Komponenten
enthalt, muss es mit seinem Zubehér am Ende
seiner Lebensdauer getrennt vom Hausmill
entsorgt werden.

Wenden Sie sich an Ihre Gemeinde, um sich Uber
Ihre Entsorgungs- und Yerwertungsmoglichkeiten
Zu informieren,

Das Gardt solite zu Ihram drilichen Recydingzen-
trum gebracht werden. Einige Sammelstallen
akzeptieren Gerdte kostenlos,

GEWAHRLEISTUMG: 2 JAHRE



BELAMNGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES =
1. Lees alle instructies.

2. Controleer of de spanning aangegeven op het
apparaat geschikt is voor de plaatselijke
netspanning.

3. WAARSCHUWING: Dit elektrische apparaat heeft
een verwarmingsfunctie en de behuizing ervan kan
hoge temperaturen bereiken. Daarom moet dit
apparaat VOORZICHTIG worden gebruikt. Het
apparaat mag alleen worden aangeraakt bij de
handgrepen en grijpviakken of met
hittebestendige middelen, zoals hittebestendige
handschoenen of iets dergelijks. Andere vlakken
op het apparaat dan de bedoelde grijpvlakken
hebben voldoende tijd nodig om af te koelen
voordat ze kunnen worden aangeraakt

4. Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact voordat u het schoonmaakt. Laat het
volledig afkoelen voordat u onderdelen toevoegt
of verwijdert. Het apparaat heeft ongeveer 30
minuten nodig om af te koelen voordat u er op
veilige manier mee kunt omgaan of het kunt
schoonmaken.

5. Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden
vervangen door de fabrikant, zijn serviceagent of
vergelijkbare gekwalificeerde personen om gevaar
te voorkomen.
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6. Het gebruik van accessoires en hulpstukken wordt
niet aanbevolen door de fabrikant, omdat dit |etsel
kan veroorzaken.

7. Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor
huishoudelijk gebruik.

8. Laat het snoer niet over de rand van de tafel of
aanrecht hangen of in aanraking komen met hete
opperviakken.

9. Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een
hete gas- of elektrische brander of een hete oven.

10.Wees uiterst voorzichtig bij het verplaatsen van een
apparaat dat hete olie of ander heet voedsel bevat.

11.5luit het apparaat niet aan op een stopcontact en
bedien het bedieningspaneel niet met natte
handen.

12.Trek altijd de stekker uit het stopcontact wanneer
het apparaat niet in gebruik is. Trek altijd de
stekker uit het stopcontact wanneer het niet in
gebruik is. Trek aan de stekker en nooit aan het
snoer bij het loskoppelen.

13.Gebruik dit apparaat niet voor iets anders dan voor
het beoogde gebruil.

14.Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen
van 8 jaar en cuder en door personen met
beperkte fysieke, zintuiglijke of mentale
capaciteiten of met een gebrek aan ervaring of

kennis, zolang zij toezicht of instructies hebben
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gekregen over het gebruik van dit apparaat in een
veilige manier en zij ten volle de aanwezige
gevaren begrijpen. Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Reiniging en onderhoud zouden
niet door kinderen mogen gedaan worden, tenzij
ze 8 jaar of ouder zijn en onder toezicht staan.
Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van
kinderen jonger dan & jaar.

15.Gebruik het apparaat niet met een externe timer of
een afzonderlijk afstandsbedieningssysteem.

16.Dompel het snoer, de stekker en de behuizing met
de elektrische componenten en
verwarmingselementen nooit onder in water en
spoel ze nooit af onder een kraan.

17.Doe alle ingrediénten in de mand en stop deze niet
te vol.,

18.Bedek de luchtinlaat of de luchtuitlaat niet wanneer
het apparaat in werking is. Plaats niets op het
apparaat, omdat de luchtstroom dan wordt
verstoord en dit het resultaat van de hete lucht
friteuse nadelig beinvioedt.

19.Raak de binnenkant van het apparaat niet aan
terwijl het in werking is.

20.Gebruik het apparaat niet als de stekker, het
netsnoer of een ander onderdeel beschadigd is.

21.Plaats het apparaat niet tegen een muur of tegen
andere apparaten. Laat minimaal 10 cm vrije
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ruimte aan de achterkant en zijkanten en 10 cm
vrije ruimte boven het apparaat.

22.Laat het apparaat niet onbeheerd werken.

23 Wanneer de hete lucht friteuse in werking is, komt
er hete stoom vrij via de luchtuitlaatopeningen.
Houd uw handen en gezicht op veilige afstand van
de stoom en de luchtuitlaatopeningen. Let ook op
de hete stoom en lucht wanneer u de pan uit het
apparaat haalt.

24 Trek onmiddellijk de stekker uit het stopcontact als
er donkere rook uit het apparaat ontsnapt. Wacht
tot er geen rook meer is, voordat u de pan uit het
apparaat haalt.

25.Zorg ervoor dat het apparaat op een horizontale,
vlakke en stabiele ondergrond staat. Plaats het
apparaat niet op een niet-hittebestendig
opperviak.

26.0it apparaat is bedoeld voor huishoudelijk of
soortgelijk gebruik zoals:

-in personeelskeukens in winkels, kantoren en
andere werkomgevingen;

- in boerenwoningen

-door klanten in hotels, motels en andere
residentiéle omgevingen;

- in B&B omgevingen.
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TECHNISCHE SPECIFICATIES

Maodel Mo, KB-7495
SLrOOMmAVaOrZiening 220-240% -~ 50-60Hz
Straomerbiruik 1800

Afmetingen L3TE*E325*H3ISTmm
Capaciteit T.7L

Specificaties en onbwerp kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.

PRODUCTOVERZICHT

1. Luchtinlaat

\ 2, Displayer

7. Luchtuitlaat

1. Mandje

4. Ontgrendelingsknop
woOor mancd

5, Handwat

& Metsnoer met afstandhouder

6. Pan

ML-65



1. Tijd- en temperatuurwesrgave
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5. Aanfuit-knop

4. Gebruik deze knoppen om de
kookinstelling te selecteren,
(frieten, Kippenboutjes, garnalen,
cake, steak, vis, sparenibs)

2. Gebruik deze pijlen om de
temperatuur te verhogen en te
verlagen. (30-200%C)

ML-&6

6. Warmhoudknop
{60-30°C, 1-120 min)

3. Gebruik deze pijlen om de
tijdsduur te verhogen en e
verlagen. (1-60min)




VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1 Merwipder alle verpakking.

2 Feinig de frituurmand en de braadpan grondig met heet water, afwasmiddel en een
riiet-schurernde spons.

Opmerking: Deze componenten kunnen in de vaatwasser gewassen warden.

3.Reinig de binnen- en buitenkant van het product met een natte doek.

4 Waarschuwing: Bij het eerste gebruik kan de friteuse een lichte geur afgeven die niet
schadelijk is en na enkele minuten verdwijnt. Dit komt omdat een beschermende olie
werd aangebracht om onderdelen te beschermen tegen mogelijke wrijving tijdens
ransport

BEDIENINGSVOORSCHRIFTEN

1. Wanneer de stroom (£ aangesloten, maakt de luchtfriteuse een piepgeluid. Het digitale
scherm licht op en wordt vervolgens vitgeschakeld. Alleen de AAN / LIT-knop blijft
werlicht, wat aangeeft dat de luchtfriteuse in de slaapstand staat.

#) Trek de frituurpan voarzichtig uit de luchtfriteuse,
B Doe de ingrediénten in de mand. Gebruik de frituurpan nooit zonder de mand enn.
&) 5chuif de frituurpan terug in de luchifriteuse.

LET OF: Raak de binnenkant van de frituurpan of de mand niet binnen 30 minuten na
gebruik aan, want deze wordt erg heet, Houd de pan alleen bij het handwvat vast

o Drukin de slaapstand op de AAN S UIT-KMOR Het digitale scherm licht op en de
friteuse staat in de stand-by modus. Het scherm toont afwisselend de standaardtijd en
-temperatuur van “15 min® en "185°C" Het keert terug naar de slaapstand als het niet
binnen 1 minuut wiordt bediend.

6. Handmatige modus Gebruikers kunnen de emperatuur en frituurtiid handmatig
instellen op basis van verschillende voedingsproducter. De temperatuur kan worden
ingestald van 80°C tot 200°C [verhogen met telkens 5°C), en de tijd kan worden
ingesteld van 1 tot &0 minuten fverhagen met telkens 1 minuut} door te drukken op &
of ¥ en vervalgens op de SANAUIT-knop om het kookproces te starten,

Coor het handmatig instellen van de koaoktipd en temperatuur verkrijgt men veel verschil-
lende combinaties. De valgende tabel geeft een reeks koaktijden en termperaturen weer
voor verschillende gerechten,

Cpmerking: Houd er rekening mee dat deze instellingen alleen ter referentie zijn, Omdat

ingrediénten verschillen gua herkomst, grootte, vorm en merk, kunnen we de beste

instelling voor uw ingredignten niet garanderen,
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THGREDIENTEN TIJD ¢MIN) | TEMPERATUUR | SCHUDDEY | EXTRAINFD
AARDAPPELEN
| EN FRIETEN
%ZE“"“E" 12-16 200°C Schudden
pie beroren 12-20 | 200°C Schuckden
frieten
Zelfoerraakte frieten Voeq Yol
(BB i 18-25 180°C Schudden dlie toe
Zelfgermaakte Voeg Yeel
| aarcappelpantjes 18-22 180°C _ Schudden | e toe
Zelfpemaakte Vioeg Vel
archrpebickies 12-18 200°C Schudden | 75
' Rosti 15-18 180°C
| Aardappelgratin 10-22 180°C
VLEES EN
GEVOGELTE
Biefstuk 18-22 160°C
Karbonade 10-14 180rC
Hambourger 7-14 180°C
Worstenbroodje  13-15 200°C
Kippenbout 18-25 180°C
Kipfilet 10-15 180°C
| SNACKS '
Loermpia's 8-10 200rC Schudden
| Bevroren kipnugets 6-10 200°C | Schudden
Bevroren wissticks 6-10 200rC
Bevroren gepanserde
e 10 200°C
Gevulde groerten 10 160°C
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7. Menufunctie: Het apparaat heeft een menu met zeven veehvoorkomende voed-
ingsmiddelen die de gebruiker kan kiezen door op de bijbehorende knop te
drukken. De gekozen optie, tijdinstelling en temperatuur verschijnen op het
scherm. Druk vervalgens ap de AANUIT-KNCP om het kookproces te starten,

Ingrediénten Default temperature | g4 daardtid
(T) (minuten)

Frieten 200 M0
Kippenboutjes | 180 _ 25
Garnalen | 160 _ 20
Cake 160 25
Biefstuk 160 20
Vis 180 0
Spareribs 180 15

Cpmerking: sommige ingredignten moeten halverweage het kookproces worden
geschud. Om de ingredignten te schudden, trekt u de mand bij het handvat wit
het apparaat en schudt u deze; het koken is tijdelijk stopgezet. Schuif vervolgens
de mand terug in de luchtfriteuse en het koken gaat verder.

&, De 5 piepjes van de timer betekenen dat de ingestelde tijd is verstreken, Trek
de frituurpan uit het apparaat en plaats deze op een hittebestendig opperviak.
Contraleer of het voedsel gaar is U kunt ook op de KEEF WARM-knop drukken
om voedsel maximaal 2 uur op &0-30°C te houden,

%. Om voedsel in kleine stukjes (bijw. friet) uit te schenken, drukt u op de antgren-
delknop van de frituurmand en haalt u deze it de frituurpan. Kantel de
frituurmand niet om voordat u deze losmaakt, omdat hierdoor extra olie die
Iziila:nderaan de frituurpan heeft verzameld, op de voedselingredienten kan
[~ .

A

|
I'\.\____ )
e ".,__-""'

10, schenk het voedsel uit de frituummand in kemmen of op borden,

Opmerking: U kunt de tang gebruiken om grote of breekbare voedselstukken uit
de frituurmand te halen.



Kooktips:

1Mergeleken met grote stukken voedsel, hebben klginere stukken minder tijd
nodig om gaar te worden,

2 Tijdens het kookproces kan het omdraaien van kleinere stukken voedsel het
uiteindelijke kookresultaat verbeteren en kan het voedsel gelijkmatig bakken.

3.Door een beetje olie aan de rauwe ingrediénten toe 18 voegen, Zijn Ze - 2ens
gaar- krokanter. Ma het toevoegen van de olie moeten de ingrediénten enkele
minuten rusten voordat ze in de luchtfriteuse worden gekookt

4 Elk sport voedsel dat in een oven kan worden gekookt, kan ook in de luchtfri-
teuse worden gekoaokt.

5.Brood kan snel en gemakkelijk worden gemaakt met behulp van kant-en-klaar

El'stdeeg- In vergelijking met zelfgemaakt deeq vereist dit gistdeeg een kortere

aktijd.

b6.Bak geen extreem vette ingredignten zoals worstjes in de luchtfriteuse,

PROBLEEMOPLOSSING:

Probleem

Mogelijke Dorzaken

Oplossing

1. D stekker van

De friteuse Zpir, 1. Steek de stekker in een
werkt niet !:ﬂfﬂf;;;ﬂgt geaard stopoontact
¥ 1. Plaats het voedsel in kleine
:ﬁ“'}; ;E:I i d porties in de frtuurmand
frit se ”d Minde | sodat het gelijkmatiger wordt
Het voedsel Eniu'gqmde gebakken,
wordt niet gaar | . gesE ) 2_ Stel de temperatuur in
HEMARITING S volgens de bovenstaande tabel
temperatuur is te of uw recept,
::EI:IEIQ. . - 3. Stel de temperatuur in
& geselectaside volgens de bovenstaande tabel
kooktid is te kort. of uw recept,
Het voedsel| s | Sommige voedsel- | Als sommige stukken woedsel
niet gelijkmatig soorten moeten bovenop liggen of samenplakken
gebakken in de tijdens het bakken | bif Friet), moeten deze tiders het
friteuse ?;ﬂrden omgedraa- | kookproces worden omgedraaid,
13,
Het gebakken Dit voedsel moet in | Kies ingredignten die geschikt
voedsel is niet [ 280 cormventionele Zijn woor gEItIFUIk in de owen of
k - friteuse worden vaeg wat olie toe aan de
nappeng gehakken, ingrediénten om ze knap-

periger te maken.
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1. Wanneer u vaedsel met een
relatief hoog oliegehalte in de
friteuse kookt, komt er een
1.Het voedsel heeft grote haeveelheid oliedampen
Er komt witte 20 hoog oliegehalte. | in de pan en kan deze
rook uit het E;:;:ﬁ:;‘i;ie olie Eg;g zijn dan ?nrmaal.hlilit
i een invioed op het
epperat gebruik in de pan. uiteingelijke kaokresultast
2. De witte rook ontstaat
doordat de olie in de pan
wordverwarmd. Zarg ervaar
dat u de pan na elk gebruik
schoonmaakt

1.Laat de aardappelchips correct
uitlekken voordat u er olie aan

toevaegt.
- - De aardappelen zijn |2 De aardappelchips worden
De : E'Ete” AN noraf niztpgued ™ llichter en knapperiger, wanneer
MIEL KNAPRENY | oraid. u ze in dunnere afmetingen
snijet.

3. De aardappelchips kunnen
lichter en knapperiger warden
gemaakt door er wat olie aan
toe ta voRgen.

REINIGING EN ONDERHOUD

LET OP: De mand, de pan en de binnenkant van het apparaat hebben
een antiaanbaklaag. Gebruik geen metalen keukengerei of schurende
schoonmaakmiddelen om deze schoon te maken, omdat dit de antiaan-
baklaag kan beschadigen. Reinig het apparaat na elk gebruik.

1. Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Opmerking: Verwijder de mand zodat de lichtfriteuse sneller kan afkoel-
en,

2. Veeg de buitenkant van het apparaat af met een vochtige doek.

3. Maak de mand en pan schoon met heet water, wat vioeibara zeep en
ean niet-schurende spons. U kunt een antvettende vioeistof gebruil-
en am eventuesl achtergebleven vuil te verwijderen,

Tip: Indien er voedsel vastkleeft aan de pan of op de bodem van de
mand, dan vult u de pan met heet water en wat vioeibare zeep. Plaats de
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mand in de pan en laat de mand en pan ongeveer 10 minuten waken,

4. Maak de binnenkant van het apparaat schoon met heet water en een
niet-schurende spons.

OPSLAG

Laat de luchtfriteuse volledig afkoelen voordat u deze opbergt. Bewaar
de friteuse op een droge plaats. Plaats tijdens de opslag geen zware
voorwerpen op de friteuse, omdat deze hierdoor schade kan oplopan.

AFVALVERWERKING

Als verantwoordelijke retailers geven we om het
miliew,

Daarom verzoeken wij u om de juiste venwijder-
ingsprocadurs voor het apparaat en zZijn verpak-
kingsmatarialen te volgan. Dit halpt bij het behoud
van natuudijke hulpbrannan an zargt ervoor dal
deze itams worden gerecycled op een manier
die de gezondheid en het miliew bescharmi,

U moet het apparaat en Zijn verpakking weggoo-
lan In overasnstamming mat da lokale wet- an
ragalgeving.

Aangezien dit apparaat elektronische component-
en bevat, moet het aan het einde van zijn levens-
duur samen met Zijn accessoires gescheiden van
hat hulshoudalijk afval wordan weggegooid.

Meem contact op met uw lokale overheid voaor
meer informatie over afvalverwerking en recy-
clagemogelijkheden.

Heat apparaat moat naar uw plaatselijke recy-
clagecentrum worden gebracht, Sommige
verzamelpurtien accepteren apparaten gratis.

GARANTIE: 2 JAAR
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES=—=

1.
2.

Lisez toutes les instrucitons.

Verifiez que la tension indiguée sur I appareil
corresponde & la tension de votre domicile,

. ATTENTION : Cet appareil electrique a pour

fonction de chauffer et les surfaces du produit
peuvent generer une température elevee. Par
conséquent, cet appareil doit toujours étre utilise
avec PRECAUTION. L'équipement ne doit étre
touché que par les poignees et les surfaces de
prehension prevues a cet effet, ou avec une
protection thermique telle que des gants de
cuisine ou autre. Les surfaces autres que les
surfaces de préhension prévues doivent avoir
suffisamment refroidi avant d'étre touchées.

Débranchez la prise avant de nettoyer I appareil.
Laissez-le refroidir avant d'ajouter ou de retirer des
piéces. L'appareil a besoin d'environ 30 minutes
pour se refroidir avant d'étre manipulé ou nettoye
en toute sécurité.

Sile cable d” alimentation est endommage, il doit
étre remplacé par le fabricant, son agent de service
agréé ou des personnes de qualification similaire
afin d’ éwviter tout danger.

L' utilisation d' accessoires non recommandés par
le fabricant pourrait causer des blessures.

Cet appareil est concu pour un usage domestique
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8. Me laissez pas le cible d' alimentation pendre du
bord de la table ou du plan de travail ou toucher
des surfaces chaudes.

uniguerment.

9. Me placez pas|" appareil sur ou a proximité de
surfaces chaudes telles que cuisinieres a gaz,
plaques chauffantes et fours.

10.11 est important d’  étre extrémement prudent lors
du déplacement d'un appareil contenant de I'huile
chaude ou d'autres liquides chauds.

11.Ne branchez pas I'appareil et n'utilisez pas le
panneau de commande avec les mains mouillees.

12.Debranchez toujours 'appareil lorsque vous ne
I'utilisez pas. Pour le déconnecter, éteignez toutes
les commandes, puis retirez la prise murale. Tirez
toujours de la prise, ne tirez pas sur le cable,

13.N" utilisez pas cet appareil a d’ autres fins que
celles initialement préevues.

14.Cet appareil peut &tre utilisé par des enfants dgés
de 8 ans et plus s* ils sont sous surveillance, ont
recu des instructions relatives a |'utilisation de
I'appareil de maniére siire et comprennent les
dangers impliqués. Les enfants ne doivent pas
jouer avec ' appareil. Les enfants ne doivent pas
effectuer le nettoyage ni I’ entretien de cet
appareil a moins d’ étre agés de plus de 8 ans et
étre sous surveillance. Gardez 'appareil et son
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céble hors de la portée des enfants de moins de 8
ans.

15.Me faites pas fonctionner I' appareil avec une
minuterie ou un systeme de télécommande.

16.Me plongez jamais le cable, la prise et les parties
contenant des composants electrigues et les
éléments chauffants dans de |I'eau ou sous le
robinet.

17.Introduisez tous les ingrédients dans le panier sans
trop le remplir.

18.Me couvrez pas |" entrée et |a sortie d’ air lorsque
I appareil fonctionne. Me posez rien sur |'appareil,
le debit d'air serait perturbe et affecterait le
résultat de cuisson a ["air chaud.

19.Me touchez pas l'intérieur de l'appareil lorsqu'il est
en marche.

20.N'utilisez pas I'appareil si la prise, le cable
d'alimentation ou d'autres piéces sont
endommages.

21.Me placez pas l'appareil contre un mur ou contre
d'autres appareils. Laissez au moins 10 ¢m
d'espace libre a l'arriére et sur les cotés et 10 cm
au-dessus de ['appareil.

22.Me laissez pas |'appareil fonctionner sans
surveillance.

23.Lors de la cuisson a I'air chaud, de la vapeur chaude
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est libérée par les ouvertures de sortie d'air. Gardez
les mains et le visage & une distance de sécurité de
la vapeur et des cuvertures de sortie d’air. Faites
également attention a la vapeur et a l'air chaud
lorsque vous retirez e récipient de 'appareil.

24.Débranchez immeédiatement 'appareil si vous voyez
de la fumée noire s'échapper de celui-ci. Attendez
gue les emissions de fumeée cessent avant de
retirer le recipient.

25.Assurez-vous que la friteuse repose sur une surface
horizontale, nivelée et stable. Ne placez pas
I'appareil sur une surface non résistante a la
chaleur.

26.Cet appareil est desting a &tre utilisé a des fins
domestiques ou similaires, telles que :

- les cuisines du personnel dans des magasins,
bureaux et autres environnements de travail ;

- par des clients d’ hotels, motels et autres
environnements de type résidentiels.
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modéle M® KB-7495
Alimentation 220-240V ~ 50-60Hz
Puizsance 1800

Dimensians 78" W325*H357mm
Capacite T7L

Les caractéristiques et [a conception sont sujettes 3 des moedifications sans préavis,

SCHEMA DE L' APPAREIL

1. Entree d' air

2. Affichage

T

7. Sortie d” air

3. Panier
N

4. Bouton de déverrauillage
du panier

5 Poignée

B Cordan d’ alimentation

6. Récipient
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1. Affichage heure et température

©

S

@

.@@ Q6

@

%

&, Boutan de maintien
au chawd {60-%0 °C,
2, Bouton d'alimentation  1-120 min).

4, LHilisez ces boutons pour 3. Utilisez ces fléches pour
sélectionner le réglage de ouisson. augmenter et diminuer le
{frites, pilons, crevettes, gateaus, temps (1-60min),

steaks, poissans, cotes)

2. Uilisez ces flaches pour
augmenter et diminuer la
termpérature [BO-200 "CL
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1.Retirez tous les matériau: d'emballage.

2 Lavez le panier et le rédpient de cuisson aves de ' eau chawde, du détergent et une
&ponge non abrasie.

Femargue : Ces éléments peuvent aussi étre lavds au lave-vaisselle.
IMettovez I intérieur et I extérieur de I' appareil avec un chiffon humide,

4 Attention: Lors de la premiére utilization, |a friteuse 3 air peut mettre une légére odeur
5ans danger qui disparaitra au bout de guelques minutes, En effet, une huile protec-
trice a &té appliguée pour protéger les pidoes de tout frotterment possible pendant le
transport.

MODE D° EMPLOI

1. Ln:nrs::lue le courant st branché, la friteuse  air émet un bip sonore, L écran nurmérigue
= allume puis 5 eteint Seul le bouton d'alimentation reste allumé, ce qui indigue gue
la friteuse a air est en mode veille.

€ Tirez délicaternent la récipient hors de la friteuse.
€} Placez les ingrédients dans le panier, Ne jamais utiliser le récipient sans le panier,
&) Faites glisser le récipient et le panier dans la friteuse.

Attention : Me toucher pas 'intérieur du récipient de la friteuse ni ke panier dans les 30
rminutes suivant ' utilisation, car ils peuvant étre trés chaud. Tenez seulement le racipient

par la poigniée.

i ! =
e, %?:"""’ﬁ
I". II L;.‘F
H‘“ﬁ::i!’:h._ ! 'Ii!-l
a

5. En mode veille, appuyez sur le bouton POWER. L'écran numérigue s'allume et [a friteuse
a air est en made veille. L'acran affichera altermnativement I'heure et [a termpérature par
défaut de «15 mine et «185°Ca, Il repasse en mode veille 5'il n'est pas utilisé dans la
rrinUte.

6. Mode manuel : Les utilisateurs peuvent regler manuellement la température et le termips
de friture en fonction des différents aliments. La température peut atre ajustée de 80°C
& 200PC (parincréments de 55C), et le temps peut &tre ajusté de 1 & &0 minutes (par
incréments d° 1 minute) en touchant & ou ¥ puis en appuyant sur le bouton d'alimen-
tation pour démarrer le processus de cuisson.

Le réglage manuel du temps de cuisson &t de |3 temperature permet de nombreuses
combinaisens différentes. Le tableau suivant détaille une plage de temps de cuisson et
de termipératures pour une vanété d' aliments.

Remarque : Ces parameétres sont a titre de rétérence uniquement. Camme |es ingrédients

différent par leur arigine, leur taille, leur forme et leur marque, nous Ne paLvans garantir le

ireilleur réglage pour vos ingrédients,
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TENPS REMUER (NFORMAATIONS
AL BMENTS I,j”; TEMPERSTURE | LES COWPLEMENTAIRES
i ALIMENTS
POMMES DE TERRE
ET FRITES _
Frites ==
RS 26 200C Reauor
fines
Fntjﬁ surgelées 12-20  200°C Hemuer
BrEisses
Frites maison Mouter Yoctilléra &
18-25 1 e
(88 rm) s bhime: soupe d'hule,
Quartiers de : i s
pommesdeterre | 16-22  180°C hemuey  Ayodtez Vaaillére g
. soupe d'huile.
MRS
Ciibes de . aeullére &
POMITES | 1218 200°C Remusr .ﬂ;mte: .
de temre maison soupe d'hile.
Rosti 15-18  180°C
Porrimes de terre
F 10-22  180°C
gatin
Y9IAMDE ET
VOLATLLE |
Bifteck 18-22 180°C
CBtes de pore 10-14  180°C
Burger T-14 0 180°C
SaLICis5es 12-15 270
Filons 18-25 180°C
Poitrine de poulet | 10-15  180°C
SNACKS |
Rl de
; i a-10 200 Remuer
printemps
Mugoets de poulet
6-10  A00°C Remuer
congehis
Bitonmets de
. ; 6-10  200C
POisS0n sLUElas
Snacks de fromaoge
S 10 20°C
Legurmes farcis 10 160°C
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I. Mode Programme ; Lappareil propose des programmes pour sept aliments
courants que 'utilisateur peut choisir en appuyant sur le bautan correspandant.
L'opticon chaisie, I'heure et |3 température de reéglage apparaitront a I'écran.
Ensuite, appuyez sur le bouton d'alimentation pour démarrer le processus de

Cuisson.
Température par )
Ingrédients 5 Tem ps par défaut
defaut (1) (minutes)
Frites | 200 | 20
Filons 180 98
Crevettes | 160 | 20
Gateaux | 160 | 25
Poissons 180 20
Cotes 180 15

Remarque : Certains ingrédients nécessitent d°  &tre remués & mi-cuisson. Pour
remuer les ingrédients, tirez le panier hors de l'appareil & I' aide de la poignée et
secouez-le, La cuisson s'interrompra au moment ol vous retirez le panier. Lorsgue
vous le replacerez dans |a friteuse, |a cuisson reprendra.

d. Les 5 bips de la minuberie signifient gue le temps défini s'est doould, Petirez le
recipient de la friteuse et placez-le sur une surface resistante a la chaleur
Vérifiez si les aliments sent cuits. Vious pouvez également appuyer sur le
bouton KEEP WARM pour maintenir les aliments au chaud a 60-90°C pendant 2
heures maximum.

9. Pour retirer des aliments en petits morceaux {par ex, des frites), appuyez sur le
boutan de dégagemnent du panier & friture et retirez-le du récipient. Ne renver-
sez pas le panier avant de le démonter, car tout excés d'  huile recueilli au fond
du récipient risquerait de fuir sur les aliments.

@#j A

- \ ’f'
i | .

e | e K
e D

10. Versez les aliments du panier a friture dans un bol ou une assiette.

Remargque : Pour retirer des aliments valumineus ou fragiles, nous wous recom-
mandons d' utiliser des pinces.

|
!
-
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CONSEILS DE CUISS50ON

1.Les petits aliments ont souwent besoind’ un temps de préparation un ped plus
court que les aliments plus grands.

2 Remuer les aliments les plus petits pendant la cuisson permet d' optimiser le
résultat final et peut aider & prévenir une friture inégale.

ZAjoutez un peu d'huile aux pommes de terre frafches pour un résultat croustil-
lant. Aprés awair ajouté I'huile, les ingrédients daivent reposer pendant
plusieurs minutes avant de les cuire dans la friteuse,

4.Taus les aliments pouvant étre cuits au four peuvent également &tre cuits dans
la friteuse & air.

> Utilisez de la pa‘tergaréparée al' avance pour faire des collations rapides et
faciles. La pdte préalablement préparée nécessite un temps de cuisson inférieur
a@ une pate maison.

b.Me faites pas cuire des ingrédients extrémement gras tels que des saucisses
dans la friteuse a air.

DEPANNAGE
Probléme Cause possible Solution

La friteuse ne 1.L appareil n® est | 1, Branchez |a friteuse a une
fonctionne pas. | pas branche. prise mise & la terre.

1. Placez les aliments dans le

1.La quartité de panier de friture en petites

nourriture dans le

Les aliments : - quantités afin de pauvair les
cuits par |a ﬁ:’?;;“%ﬁgm frire plus uniformément.
e tetise Safit sélectinn?-ueée est trap 2. Réglez la temperature en
insuffi ¢ | base fonction du tableau ci-dessus
LA P oU de votre recette.
Cults. - P38 | 3 Réglez le temps selon le

cuisson sélectionné g

et o cott tableau ci-dessus ou viatre

P recette.

Les aliments ne | Certains aliments Les aliments qui sont couverts ou
doivent étre rernués | QUI 52 OOISENT ENre e [ﬂC!"I'II‘I'IE
a mi-cuissan, les frites) doavent tre remués
clurant ka ouissan

sont pas frits
uniformement,

Les shacks frits | Yous avez utilisé des Utilisez des snacks pour faur

snacks pour |3 ou mettre dessus un petit peu
2:;;%5::5 cuisson en friteuse [ d° huile pour un resultat plus
' traditicnnelle. craustillant.
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1. Lors des la cuissan d'alirments a
tereur en huile relativernent

i elevee dans la friteuss a air, une
1.Les aliments ant grande quantité de vapeurs
De la fumée une teneur élevée en |y ileyses <infiltrera dans la

blanche huile. . récipient et celle-ci pourrait &re
5" échappe de 2. llyade huile plus chaude que d'habitude. Cela
la frite residuelle de |a naffectera pas le résultat final de
4 s d_.n_rnié_re utilisatin_:r! 8 ||3 cuisson,
lintérieur du réCipi- |3 |5 fumée blanche est produite
ent. en chauffant 'huibe & lintérieur du
récipient ASSUREZ-vous de
nettover |e récipient aprés chaque
utilisatian
1.Assurez-vous de bien égoutter
les frites avant d'ajouter de
I"huile.
- Les pommes de terre| 2. Couper les frites en petites
Iggztfrét:: e n' ant pas éte tailles les rendra plus claires et
; préparées correcte- | plus croustillantes.
croustillantes ment. 3. Les frites peuvent étre

rendues plus légéres et plus
croustillantes en leur ajoutant

de petites gquantités 4" huile.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention : Le panier, le recipient et l'intérieur de [appareil ont un
revéternent antiadhesif. N'utilisez pas d'ustensiles de cuisine en métal ou
de produits de nettoyage abrasifs pour les nettoyer, car cela pourrait
endormmager le revétement antiadhésif.

Mettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.
1. Débranchez ' appareil et laissez-le refroidir.

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

2. Essuyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide.

3. Mettoyez le panier et le récipient avec de I'=au chaude, du savon
liquide et une éponge non abrasive. Yous pouvez utiliser un liquide
degraissant pour éliminer toute saleté restante.

Conseil : 5i de la nourriture est collée au récipient ou au fond du panier,
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remplissez le récipient avec de |’ eau chaude et du savon liquide,
Placez le panier dans le récipient et laissez-le tremper pendant environ
10 rminutes.

4. Mettoyez l'intérieur de I'appareil avec de I'eau chaude et une éponge
non abrasive.

RANGEMENT

Laissez |' appareil refroidir complétement avant de le ranger.
Rangez-le dans un endroit sec, Ne placez aucun objet lourd sur la
friteuse pendant le stockage, vous risqueriez de ' endommager,

RECYCLAGE

En tant qua fabricant responsable, nous nous
souclans de 'emvironnament.

Pour cette raison, nous vous invitons a suivre la
procédure d'élimination appropriée pour l'appareil
et les matériaux d'emballage. Cela contribuera &
présarver les ressourcas naturelles et & garantir
qua celles-cl solent recycléas de maniéra 2
protéger la santé et l'environnement,

Vous devez éliminer cet appareil et son embal-
lage conformément aux lois et réglements en
Wiguewr.

Puisqu'ils contiennent des composants electro-
niques, l'appareil et 3es accessoires doivent &tre
éliminész séparément des ordures meénagéres
lorzque I'appareil atteint sa fin de vie.

Contactez votre autarité locale pour en savoir
Pus sur l'élimination et le recyclage.

L'appareill doit &tra amenéd & volre point de
collects local pour recyclage. Cerains points da
collecte accaptant les apparails gratuitement.

GARANTIE: 2 ANS
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IMPORTANTES INSTRUGOES DE SEGURANGA ——

1. Leia todas as instrucbes.

2. Verifique se a voltagem indicada no aparelho é
adequada para a voltagem da rede local.

3. AVISO: Este aparelho elétrico tem uma fungao de
aguecimento e suas superficies podem atingir altas
temperaturas. Portanto, este aparelho deve sempre
ser usado com CUIDADO. O aparelho so deve ser
tocado pelas algas e pelas superficies de aperto ou
ao usar protecdo térmica, como luvas resistentes
ao calor ou similares, As superficies que ndo sejam
as superficies de preensado pretendidas devem ter
tempo suficiente para esfriar antes de poderem ser
tocadas.

4. Desconecte o aparelho da tomada antes de
limpéa-lo. Deixe esfriar completamente antes de
adicionar ou remover pecas. O aparelho precisa de
aproximadamente 30 minutos para esfriar para um
manuseio ou limpeza sequros.

5. Se o cabo de alimentagao estiver danificado, ele
deve ser substituido pelo fabricante, seu agente de
servico ou pessoas qualificadas da mesma forma
para evitar um risco.

6. O uso de acessorios e conexoes nao &
recomendado pelo fabricante, pois isso pode
causar ferimentos.

7. Este aparelho foi projetado apenas para uso
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domeéstico.

8. Nao deixe o cabo pendurado na borda de uma
mesa ou balcdo e ndo toque em superficies
quentes.

9. Mao coloque o aparelho em cima ou perto de
gueimadores a gas ou eletricos guentes ou em um
forno agquecido.

10. Deve-se tomar muito cuidado ao mover um
aparelho contendo 6lec quente ou outros
alimentos quentes.

11. Mo conecte o aparelho a uma tomada ou opere o
painel de controle com as maos molhadas.

12. Desligue sempre o aparelho enguanto nao estiver
em uso. Para fazer isso, desligue o aparelho e
remova ¢ plugue da tomada. Ao desconectar,
sempre segure o plugue e nunca puxe o fio.

13. N&o use este aparelho para outra finalidade que

nao a pretendida.

+

14. Este aparelho pode ser usado por criancas a partir
dos 8 anos de idade e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento,
se tiverem recebido supervisdo ou instrucio sobre
0 uso seguro do aparelho e entenderem o riscos
envolvidos, As criangas nao devem brincar com ©
aparelho. A limpeza e a manutencdo do usuario
nao devem ser feitas por criancas, a menos que
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

sejam maiores de & anos e supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o fio fora do alcance de
criancas com menos de 8 anos de idade.

O aparelho ndo se destina a ser operado por meio
de um timer externo ou de um sistema de controle
remoto separado.

Nunca mergulhe o cabo, o plugue e o alojamento
que contém os componentes elétricos e os
elementos de aquecimento em agua e nunca os
enxague com agua corrente.

Mantenha todos os ingredientes na cesta e nao
encha demais.

Nao cubra a entrada ou saida de ar guando o
aparelho estiver em funcionamento. Nao coloque
nada em cima do aparelho, pois o fluxo de ar sera
interrompido e isso afetara o resultado da fritura
de ar quente.

Mao toque na parte interna do aparelho enquanto
estiver em funcionamento.

Nao utilize o aparelho se houver danos no plugue,
no cabo de alimentagdo ou em qualquer outra
peca.

Mao coloque o aparelho contra uma parede ou
contra outros aparelhos. Deixe pelo menos 10 cm

de espaco livre nas costas e nas laterais e 10 cm de
espaco livre acima do aparelho.

N3o deixe o aparelho funcionar sem vigilancia.
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23. Durante a fritura de ar quente, o vapor quente &
liberado pelas aberturas de saida de ar. Mantenha
as maos e o rosto a uma distancia segura do vapor
e das aberturas de saida de ar. Alem disso, tenha
cuidado com o vapor quente e 0 ar ao remover a
panela do aparelho.

24. Desconecte imediatamente o aparelho se houver
fumo escura saindo dele. Aguarde o fumo parar
antes de retirar a panela do aparelho.

25. Certifique-se de que o aparelho seja colocado em
uma superficie horizontal, uniforme e estavel. Nao
coloque o aparelho em uma superficie nao
resistente ao calor.

26. Este aparelho foi projetado para uso em
residéncias e aplicagbes similares, coma:

- Areas de cozinha dos funcionarios em lojas,
escritdrios e outros ambientes de trabalho;

-Farmhouses;

-Por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes
residenciais;

Ambientes tipo cama e pequenc almoco.



ESPECIFICA¢OES TECNICAS

Modala Mo, KB-7495

Fonte de energia f20-2400 - S0-&0Hz
Consumo de energia 13000

Dimensdes LI7E*WA25*HI5Tmm
Capacidade L

As especificacdes ¢ o design estdo sujeitos a alteragbes sem aviso prévio.

REVISAO PRODUTO

1. Entrada de ar

2. Wisar

7. 5aida de ar

3. Cesta

4. Botdo de liberagio
da cesto

8. Caba de alimentagio

6. Pote




1. Bubicio de tempo e temperatura

& @3
» 4

o —

@4— @ |%]
©

\ ©

©

_4@

& Mantenha o botao

quente (60-90 °C, 1-120
5. Botdo liga / desliga  min)

4, Use estes botdes para selecionar 3. Use estas selas para aumen-
a configuragie de cozimenta, tar e diminuir o tempa.
ibatatas fritas, coxinhas, camarao, (1-&0min)

bola, bife, peixe, costelas)

2. Lse estas setas para aumen-
tar e diminuir a temperatura.
(80-200 )



ANTES DO PRIMEIRO USO

1. Remowva todos os materiais de embalagem.

2. Uimpe cuidadesamente o cesto e a frigideira com dgua quente, detergente & uma
espanja nao abrasiva.

Ayiso: Uma maguina de lavar louga pode ser usada para lavar esses companenbes.

3 Umpe o interior & o exterior do produto com um pand omide.

dl. fwisoo ao usar pela primeira vez, a fritadeira pode emitir um leve odor que nao @
prejudicial & desaparecerd apds alguns minutos, lsso ocore porque um Sleo protetor
foi aplicado para proteger as pegas de possiveis atritos durante o transporte,

INSTRUCOES DE OPERACAO

1. Quande a energia estiver conectada, a fritaceira emitird um bipe. A tela digital acende e
ois desliga” Apenas o botdo POWER permanecerd aceso, o que indica'que a
frEdEira esfa na moda de suspensao.

& Pune cuidadosamente a panela da fritadeira para fora da fritadeira,
) Coloque os ingredientes na cesta, Munca use a panela da fritadeira sem a cesta,
&) Deslize a panela da fritadeira de volta para a fritadeira.

Culdade: Mio toque na parte intema da panela da fitadeira ou na cesta dentro de 30
rrinutos apds o use, pois fca muite guente. Segure o pobe apenas pela alga.

5 Mo modo de suspensio, pressione o botdo POWER. A tela digital acenderd e a fritadeira
estard na moda de espera. A tela mostrara attemadamente o tempa e a temperatura
padrao de "15 min” & "85 T, Be retornard a0 modo de suspensio se ndo for operado
dentro de 1 minuto,

6. Modo Manual: Os usuanos podem definir manualmente a termperatura e o tempo de
fritura de acardo com diferentes alimentas. A temperatura pade ser ajustada de 80°C a
200 °C {incrementos de 3 °C) e o tempoe pode ser ajustado de 1 .a b0 minutos (incremen-
tos de T minuto) tocando em & ou ¥ @ pressionands o botdo POWER para iniciar o
processo de cozimenta. .

A definicio manual do termpo de cozimento e da temperatura permite muitas combi-
nagies diferentes, A tabela a segquir detalha uma varedade de tempos de cozimento e
temperaturas para uma varedade de alimentos,

Mata: Lembre-se de que esszas configuractes sao apenas para referéncia. Coma as ingredi-

entes diferem em origem, tamanha, farma & marca, nae podemas garantir a melhor

configuragio para seus ingredientes,



IMGREDIENTES EMTT] TEMPERATIRA AGTTAR | EXTRAIMFC

BATATASE

FRITAS

Batatas fritas :
12-16 | 200°C t

congeladas Agtar

Batatas fritas

congeladas 12-20 | 200°C Agtar

grossas

Batalas fritas . Adicionar 2

casairas LN RS P thep de dleo

{8 x B mm) P . Adicionar 12
18-22 | 180FC Aotar thsp de dleo

Fatias de batata . Adicionar 14
12-18 | 200°C t

caAseiras i thep de dleo

Guhgs de batata 15-18 | 1a0c

caseirns

Rosti 10-22 | 180°C

Gratinado de

batata

Bife 18-22 | TErC

Costelinha de 10-14 | 1erc

porco

Hamburger ¥-14 T8

Rolo de salsicha | 13-15 | 200°C

Bagueta 18-25 | 1&0°C

Peito de frango 10-15 | T8FC

EMNACKS

Faolinho : Uze o forno

G 2-10 200 | Agtar ' pronto

Muggats da Usa o forno

frango &-10 200 Agtar | pronto

congelados

Feixe congelado 6-10 00 Use o forno

pronto

Queljo ralado 10 A00°C Uze o forno

congelado pronto

lanches 10 1R Uze o forno

pronto
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7. Mode de menw: o aparelho possul um menu de sete alimentos comuns para os
usuarios escalherem pressionando o botéo correspondente. & opcio escolhida,
hora e temperatura de configuracao aparecerda na tela. Em sequida, pressione g
botdo POWER para iniciar o processo de cozimento,

Tem ra
Ingredientes eMperalra paca® | Tempo padrso
(T} (minutos)

Frito 200 20
Baguetas 180 25
Camarao 160 20
Bolo 160 25

Bife 160 20
Peixe 180 20
Costelas 180 15

Mota: Alguns ingredientes regquerem agitagio no meio do processe de cozimento,
Para agitar as ingredientes, puwe a cesta do aparelho pela alga e agite-a; a peracao

serd pausada. Em seguica, deslize ¢ cesto de volta para a fritadeira e o cozimento
continuara.

B 05 5 bipes do crondmetre significam gue o tempo definido passou. Puxe a panela
da fritadeira para fora do produta e coloque-a em uma superficie resistente ag
calor Verifigue se a comida esta cozida, tambeém pode pressicnar o botdo KEEP
WARM para manter oz alimentos quentes entre 60 e 90 "C por até 2 horas.

9. Para servir comida em pedagos pequenas [por exempho, batatas fritas), pressione o
botao de liberagdo do cesto de fritar e remova-o da panela. Mao vire o cesto de
fritar antes de desmontar, pois isse fara com que qualquer oleo extra coletado na
parte inferior da panela vaze para o8 ingredientes alimentares.

— ]l [%
|I Lﬂ\ifuﬂi l[l %;"‘f . 1"-‘-’*"3 '|_|'

-~ N g

10, Despeje os ingredientes alimentares do cesto de fritar em tigelas ou pratas,

Mota: Para remover pedagos grandes ou frageis de alimentos, use as pingas para
retira-las da cesta de fritar,
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DICAS DE COZINHA

1. Comparado com pedagos grandes de comida, a comida de tamanha pegqueno
exigird menos tempa para cozinhar.

2. Durante o processe de cozimento, virar pedagos menores de alimentos pode
melharar a resultada final do cozimento e ajudar a fritar o= alimentas uniforme-
ments,

3. A adicio de urna pequena quantidade de alea 05 ingredientes crus permitira que

a5 alimentos resultantes sejam mais crocantes, Depois de adicionar o dlea, 05
ingredientes devem descansar por alguns minutos antes de cozinha-los na

fritadeira.

4. Qualgquer alimento que possa ser cozida no fomo também pode ser cozido na
fritaceira,

5.0 |:IE Elxle ser feito rapida e comeenientemente com o uso de massa pré-fermen-

parada com a massa caseira, 3 massa pré-fermentada requer um tempo
dE cnzlmentu MBI,

6, Mao cozinhe ingredientes extremamente gorduroses, com salsichas na fritadeira,

SOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Causas possiveis

Salution

A fritadeira ndo
funciona

1. O plugue do
produta nao esta
inserdo na tomada.

1. Insira o plugue em uma
tormada aterrada

s alimentos

1.Ha muitas pedagos
de cormida na cesta
de fritura

1. Coleque os alimentos no
cesto de fritar em pequenos
lates, para gue passam ser

cozidos pela 2.4 temperatura de | fritos mais uniformemente.
fritacleira estin | AGuedmenta 2. Defina a temperatura de
sl B el 5e|@nada & muito | acorde cam a t_ahela acirma ou
baixa, COMm a8 5Ua receita.
3.0 ternpo de 3. Defina a hora de acordo
cozimento seleciona- | com a tabela acima ou sua
do & muito curto. recaita.

nao é crocante

ser cozido em uma
fritadeira convencio
nal.

Os alimentos | Alguns tipos de Se algunes pedacos de comida
nio sio cozidos | limentos devem estiversm No topo ou e juntarem
unifarmemente | 587 trocadas duran- |  auinos (por exempla, batatas
na fritadaira te o processo de fritas), eles cevern sor virados
COZIMento. durante o processo de cogimento.
A comicda frita | E5te alimento deve Escolha ingredientes adegua-

dos para uso no forne ou
adicione um pouca de oleo
aos ingredientes para aumen-
tar a nitidez




1. Ao cozinhar alirmentas com urn
teor de dleo comparativaments

) alto na fritadeira, uma grande
1.1.0 alimento tem |, antidade de fumo olecsa se

Esta saindo um alta teor ‘,-'JE oleo. |infitra na panela e pode estar
fumo branca do|2:Ha eleo residual do | maic o ente do que o nomal,
aparelha. ultimo uso dentro da ||550 nao afetard o resultada final
panela, da cozimento.
2.8 fumo branco é produzida
aquecenda o oleo dentra da
panela. Certifigue-se de limpar a
parela apds cada uso.

1. Certifique-se de drenar as
batatas fritas corretamente
antes de adicionar &leo a elas.

2 fri As batatas nao foraml 2. Cortar as batatas &m taman-
s batatas fritas FI'I'E'FEIFEIdEE correta- | hos menores os tomara mais

nao san
mente com anteced- | leves e crocantes.
crocantes &ndia. 3. As batatas fritas podem ficar
mais leves e crocantes adiciona-
nda pequenas quantidades de
Glen a elas.
LIMPEZA E MANUTENGAQ

Cuidado: O cesto, a panela e o interior do aparelho t8Bm um revestimen-
to antiaderente. Ndo use utensilios de cozinha de metal ou materiais de
limpeza abrasivos para limpa-los, pois isso pode danificar o revestimen-
to antiaderente. Limpe o aparelho apés cada uso.

1. Retire a ficha da tomada e deixe o aparelha arrefecer.

Mota: Remova a cesta para permitir gque a fritadeira esfrie mais rapida-
mente,

2. Limpe a parte externa do aparelho com um pano hdmido.

3. Limpe a cesta e a panela com agua quente, um pouco de sabao
liquido e uma esponja nao abrasiva. Pode usar um liquido desengor-
durante para remaover qualguer sujeira restante,

Dica: 5e houver comida grudada na panela ou no funde da cesta, encha

a panela com agua quente e um pouco de sabdo liguido. Cologue a
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cesta dentro da panela e deive a cesta e a panela de malho por aprosxi-
madamente 10 minutos,

4. Limpe o interior do aparelho com agua quente e uma esponja nao
abrasiva.

ARMAZENAMENTO

Deixe a fritadeira esfriar completamente antes de guardar. Guarde a
fritadeira em local seco, Nio coloque itens pesados sobre a fritadeira
durante o armazenamento, pois isso pode resultar em possiveis danos
a fritadeira.

DISPOSICAD

Como revendedor responsdvel, nos praocupamos
oM o mals amblants.

Fortanto, recomendamos que siga os procedi-
mentos cometos de descarte do aparelho e de
seUus materiais de embalagem. |sso ajudars a
CONSerar 0s recursos naturais e garantir que
a580s [tens sajam reciclados da manaira a
proteger a salda a o meio amblanta.

deve deszcartar o aparelho e sua embalagem de
acordo com as lkeis e regulamentos locais.

Como este aparelhe contém componentes
eletronicos, ele e seus acessonos devem ser
descartados separadamente do lixo domestico
quando chegar aoc fim de sua vida ofil.

Entre em contate com a auteridade local para
saber mais sobre suas opgies de descarte &
reciclagem.

O aparelho deve ser levado ao seu centra de
reciclagam local. Alguns pontas de colata acaitam
aparelhos gratultamente,

GARANTIA: 2 ANOS



www.klaus-berg.com
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