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ENGLISH

Thank wau for choesing aur alr freer, Bafore using the apsllancs, and to ensure tha bast
Lse, car=fully reaa thess instructions.

Tna safety precautions enclesed hare'n reduce tra risk of death, injury and alezzrical
shock when correctly adnered to. Keas tha manua. in a safe place for futu-e refarance,
along with th= completed warranty card, purchass receipt ard pacs<age. If applzable,
pass trase Instruchans an to e nast owner oF the anpliarsa, & ways follow hasic
sulely precautions and acvident presantion measuras » a0 using an electrical agspl

Aok We assume ro liab ity for customer failing ta comply with these requiremants.

SECURITY INSTRUCTICNS

Wnen oaing aty elecorical appliance, basic salety precadutiona should always be ob-

Earyed.,

= The unit may be waed only far the intended pursoses, The nanufasturer wil] 2ot be
nalg responsble Tor daragas sesult 73 frem improper uga o faulty handl g,

= T net use outdoces or f2¢ caemercial purposes. This appliarce is imsnded for house

nold uge onbe Using the applience for commercia. purpoges will voldd the wamanty.

Albmays unplug the asplianse bafore claaning and wher mat in use.

Shildren should be supsrvisec - ensire thak they do not play with the appliance.

This applisnee can be uaed by children ana persane with reduced physical, senaory or

weftal capabilities of lask of experienca asd krowdedgs f trey have bean ghean Su-

sarvia pn or instre Sion concerning wse of the apaliancs in g safe weay ancl yndergtand

the hazarda imdebsad.

Yeyer irmrnerge the core, plug of mas bocy of the appliance in watss ar gther Lguids

Should the appliaace fall inte water. Immeadiate y unp.ug it Fom the malne and have

the appliance checked oy an axpert bafors using it again, It may cause fire, eectric

shock, injury or death.

Alwaya ol the inpredients that wou wiah oy in the beaket, 7o prevent it from coming,

o contasT with the heating slements,

g ner; powver the alr inlet and the air outlet while the aopliance is coarating

Ja not fill tha par with oil as This may cause a fire hazard.

Sivkure that dhe uolbapge indicated on the Teshn sal Spesifcatian matches the taing

woltaga befora pluaging in the asplisnce,

Za ot pick up er spereze the asplisnce if the powar supply cord or the plug are darm-

aged, or if toe un't is malfunctioning or haz bee- dropped o- damaged ie any waye In

case of darmage, contact the aftersa.es se~vice, & darmagad cord of plug Must 09 ax-

slughoely raslaced by the manraoiurer of B Qual™ed parson n ondss i avold I0]urles,

Jg et let the cord harg ows the edge oF 8 tekle or oench top, D nol opersle the

appliance near hot aurfaces, avold proxdm Ty ©2 gpen fires and all oypes of keas and

ik of i@nitiore.

2o nes plug n or gperate the applianca wion wet hands,

Dy conmest the appliance 1o an earthed sockat Always make sure i's plugged in

sroperly

= Yguer connect this apgllance toan adternal tmar switen in order 7o avo g hezardous
L LETES

+ Whan using this aspllance, maka surs the 3's ensugh room gbove 20d or all sidas for
alr clrgulation (D), Do not operats the appllance f iTe toushing or i 2% mear cur-
Laing, cloth <@, beraels or athe s flamrable raterials,

= 'While tna spplance s &ir Tyina, hot steam |5 relassed through the alr owtlat opanings,
<map your rands and facs af a gafe digtance frarm tna steam and frors the alr cutlet open-
igs s be careful of hot steam amd air whbsn you rernces the san froem the appliarnce.

= Thia acesslole suraces may bacoms ot suring Jge.

= fyoL gee dark srnoke coming sot of the ansldarcs UnELUE 0 rmmeciatedy. Walt for the

Ll

Ll



smiok= 0 stop coming aut before you rerr ove the pan from the ap suancs

The caking tray geta hot when It Is used 17 the &' fryes Always vEe oven mitks when
Fandlng the baki~g tray

Place tha - frpes on a hard, flat, leval, heac-resistart suface. o not place ton e
gaft geurface such 33 & carpet. Avold olacirg it where 1T may Oz ower during operation,
Thisrd ane fo Uses sendzeable parts naide Do oot atempt to disassemible o repoi
is praduct Plegss contast our aftarsales service

Lat the applance coal cown Far appras 30 minutes before yau move I or clean i,
Make sure the ingredierts prezared in this apelionce come cut @golden yellow tstead
of dask ar Erowm, Remawe amy urnt food, 2o nes fry fresh potatess at & temparaturs
dbove 30 (oo reinimise e praduction of asnylamide).

BEFORE FIRST USE

Rarminve all pazkaging rmatarials and any stickers or labels frar the appliasce.

Thoroughly clean the basket and pan with not sater, some wagh "g-uge Wguic and a
ran-abragive Eeonge.

Wipa tha irside and sats’de of tha apoliance with a darp cloth.
~his s an alr fryer that works o7 hot aln, Do 7at fill the pan with oll ar frdng fat

FREFARING THE AFFLIANCE

1. Placs tha ir fryer on a hard, flat, el heat-ras stant surface.

2. Placa thae baskat n the san propary,

3. Pull =he card out af the card storag= oo artmr =0t or the bottor of the apeliance.
2, Do not fill zhe pan with all or any other Liguid.

B. Do rotf aoser the asplance ad iC o srupte the arflow and affects the mat alr mying
result

FARTS LIST

1. Contral par el ﬁ
2. Mousing

3. Aan kot

<, Bagkat handle

5, Tray

B. &A1 putlet

" FPower cord

ELGLISH T
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%) Pawer Buman

Cnce the par and e freing basket ae properly nlaced Inothe maon s e Soser
Eutton will Ight up, Press and hald the pewer bugan for 2 secands o sas (by dafault]
the terperatune to 180 *C and tha copking time to 15 minotes, Press i agal~ to starm the
cooking procass. Press and holo the powar cutton for 2 secords to stop e appliance
guring oparatian. Al the Uahts will tur off and tha fan wlll stco wor<ing,

Mate: Wwhile t7= appliance s warking, you zan use the bufto- fa pause and start the
appliarza. Tha huthan wil. blink whila in pause and afoer & few saconds tha fan wil. stop
warking. Shart press apa 7 to rastart the applanes and ta Ught af the Butcon will Ba
Fred.

lfil Temperaturedtimer cuton
Prags t5s butsss ta entes tempecatire and tmer sorfiguration, Use the arraws to ses
your desired time a1d temperature.

{&)07) cantrol buttans

¥ou m@e use tre arreras booset Coe tirne and tesnperature.
The taroarat.re rANEA is 30 °C w0 200 °C,

The time range s O minoTes o &0 minutes.

E Ternperature indizator

oy Tirrsar Tneclic-anos

o Fan indieator

OPERATING INSTRUCTIONS
1. Plug in the applianos,
0. == <. >

ﬁ::} - GF ) -t_--'l
— = ....,_..r—-l'" _.—'—' - "|.|||-'—-"".

2, Carg®lly pull the par cut of tha frpes, A P sl mgrgdignks in Thee Bk,

E ELMGLIGH
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4, 5lide the pan back inte the hes-air frver 5 Determire  the required  orepasation
caraf. ly aligning 't with the guides in time for the Ingradiants {efar o e
tna bEaody of the fryar, '‘Seings’ sectian).

Mever uga the oan without the kashket in 1L

Caution: 0o not touch the pan during and straipkt after use, ns it gets wery hoz Only

Fald the pan 2w the hardla,

g Sat wour dazired tire and tamparniuea.

T Somme ingredients require strrng halfway Srough the preparation process (refer to
e '‘Sattings’ sectionh To stir the Ingredienzs, pul. the pan act of the appliance by the
handlz and gve it a gende shake. Then slide the 2an back inta the fryer.

2 when wou hear the buzeer alarm beep it means the set preparation Hme hag
rur out Al s gaint, the farn will guop warking and you can gull the pan out of tha
appliance and place it an a heat-resistant surface.

8 Check if the ingredients are ready,

12011 the Ingresients are nat ready yet, simply slide the pan bace ints the aspliance and
sat tna timar to & few axtra minutes,

1. Tn rernowe tha food (8.g chips), pull the nen oot of the Het-air fryer ana place It on
a heat-res stant surface.

13. o nat ture the basket upsida doess with the pan still attached ta it, as amy aecass
all that may have callected on

13, tha bDotom of the pan will lea« onta the ingradients,

14.The pan and the ‘ngredienta are hat, Dapending on the Tyoe of food 0 the fryer,
stearmn may escaze from the pan.

15, EmEty the masker into a bow, or orio a plate,

Tip: To rarncwe large of fragle ingradisnts, [T the ingrediants out of the basket Leing a

pair of tongs

1R.'Whrn a batrch o ingredients 2 cogked, tra alr fryper 5 instandy ready for praparing
ancther baton.

SETTINGS

Tha fol.owing table will halp you sele<t the basic sattings for <ha diffarent types of in-
gredients.

Merbie: Baep im rrind thal Ehese eetbimgs are il strabiee, |rgradiests with different $hapes
and slzas will requi-a different tme ara temparatura setings,

Snge tno Cueick-alr technology netandy rahaats e alr inslae the sppliance, oriefly
Fulling tha pan qut of the applimice during cperation will barely disture the grocass.



TIPS

= Senallar (Mgradiants Usually require & alightly shomar preparetion t-oe than largsr in-
gredignts. &% wall a8 larger amounts of focd requ re a slightly lenger preparation time
than amaller amow 1ta o food.

+ dwing smaller ingredients a gente srake halfway trough the preparatior optmizes
the ard resw iz ard can halg pravant Joevenly fried food,

= Lightly coat yaur frash potatess on soma ol bafora frying them for a crisplar resilt

+ Do no: prepara extamely greasy ingradiernss, such as sausages, in the hot-qir fryar,

= Sracks that can be oregaced ir an oven can also be prepaned “n the nat air fryer.

= Tha agmal amount for preparing or spy b ps is 300 gearns,

+ Store-2ought dough requires B shortar preparation tima than hame - made dougn,

= fou can place sllcone muffin cups and ellcone liners nslde of the appllance B you
wish tao bakm a cake, a quicha, cupca«es or calicaze and filled ngrediants

+ Tou AN also use tra hat air fryer to ~ehaat fooc. Just aat the temparatue to 750 70
far up to 10 minutes.

AMOUNT (5] TIME (MIN.] | TEMP. (C)} SHAKE EXTRA INFO.

FOTATD & CHIPS

Thin *“re@an nhiss HI-Am0 13-30 200 RS

Thizk frocun ooy B30 20-26 2 e

Fodsrba gradre 200 o1-2E el s

WEAT & SOULTRY

Haak LR V4] W ol

Fork chacs TS -0 ReEL ] W

RambuEer 10C-300 ‘d-1a g =l

Sauszaga roil 100 100 136 piy

Grimstcks 10C-303 i5-32 L

TR AR AT NC -1 15-213 1\

FHALES

Sonrgd rols 100 280 L] K] Ve b crwear - rualy

R SrkE 100-300 E-1D 500 ves  Use oven aady
TS

Mrogen Fas Prgsee 10C 2RO L[] 20 Ll orver- gy

Frraenr s

crprked] Cuseean 100250 R0 = LR croen- Aady

STAHE

= o wegctabies T -2k o LTH

L[] EMGLIGH



TIME (MIM.}  TEMP, (°C) EXTRA INFC),

BAKING

-l 230 20-25 "B Lsc cakirg e
e R PR = Lo vkl e
W ns e -8 1k o Lue paklrg dr
Sveaat anacks 50 o = Lsa cakirg dr

Nate: If you hawven't preheated vour air fryer, add 3 minutes to tha creparadon time
allow your appliance t heat up.

CLEANING AND MAINTENANCE

Clean the apalianc: afber seiry oe

Tha par, baking tray, separator, >asket and tra Inside of the apoliance have @ non-ste.
coating. Do not wee rmetal dtchan utansils or abrassve cleaning rmateriale to clean them,
as this may damage tha nan=stick coazing.

*. Unplug the appliznce and lek it cacl dowr.
Hote: Bamowe the zan to Let the alr freer cool down quicker.
2. Wipe the oubside of the appl ance «ith a damp zlath,

3, Clean the gan, caking tray, saparator and besket wikh ot water, somea wask ing-up
Ligquic! @rd & non- abras we speae.

Y3 CAn use 3 greasa ramavar Uguld to get rld of any remalning rasldues,
Kote: Tha pan, baki g Lray, separator wod bashel are disbwashar-gate.

Tlp: IF “ere ‘s food stuck to the basket, the bak'ng ray, or the botom of the gan, fill
the pan with not water with some waeshing-up lguid. Put the pasket in tha pan and Let
them ssak fo- approximazaly 10 sring tes,

4 Clean the naating elesrant wth a cleaning brush to remave any food residues.
Unplug yous 8- fryes and make sure all parts 8ra clesan and dry before soorng the apolance.

EMSLIS- H



TROUBLESHOOTING

PROBLEM CALISE SOLUTION
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“ha Ingradiants arenot Tre sat temicerating & Frogram ta tamperabara ta o gher sating
dore 1ol LA .
Tha ampaston ETe B o B Ten ST i a Lot food ook
=T, by

Camain fmas of ingrediants
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. preparation grocass.
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ESPANOL

Graclas por elegir nuastre frefdora sin agelta, Antes de uzllizar este eectrodomistioo
R AREEUMAr SU mejor usa, por favor, lea dese=nidament= Llas irstrucciones.

Las medidas da segurided agul Indicadas rezusen el rlesgo de ‘noendle, descargs eléo-
trica y eslonas cuindo 8a glguen correstamante, Suards al reareal 87 un UEEF 3BZUNG
para futuras referencias, as’ coma la garanta, el rec’bo de compra y e caja. Si procede
antregua astes Instruceicnas al futurs prop'ataro del elactrogoméstics. Slempra slga
lan Imatrucelones Baslens de seguridod v lan medidss de pesescliédn 8 Aesgas cuande
Ltilica un alssrodamastico ebctricn, EL fmbricanta no $a respanssbilizarg da ~ingon
dafa darivade dal [mgurnplimierto de astes Insorucclanes por carte nal usw aris.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

£l utilizar cua.quiser apara= aléctrico, deber obserarse sempre las siguis-tes precau=
cigres Bhgicas die segurickad.

= El slecirodomeéstca sdla puesde utillzarse gara los fineas presistos. =L fabrcanle no se
ragpondabilizard de log dafos que rexdlben de un uao Tapropiade o de Una FENIpU-
Acidr incpreacta,

o be wee al alre Lore nl 2on fines comencialas. Eata elaciroc »mestice astd destinaso
aaclusivamete para usa domastice. 5 se utiiza con fines comerciales, la garantia
cimecla-i ane acka

Siempre descanecte =l aparata antes de limpiarls y cuando ra 1o esté utilzanda.

Log n "os deben s supervisados paca APERUraArea de gjue N (JEEAn con & aparato.
Cabe aparnta pasece ser dtiizads per nifoz y pareonse con capacidades fzicaz, sam-
agrialas ¢ mantales reducidas o con falte de experiends:a y conociriantes & han sido
suprryaadas o inatruldos an e, usn dal aparate d9e na mMarara BAEUA Y camprandaen
08 pelgros qua conllews,

Yumca sumesja ol cable, ol ercrufe o el cue-po principal del slectrocomestioo B0 agua
4 obres Ligudss, En cago de gue el apardss Chigs on afud, desendsifels inmed aka—
mianky de la red alectrica v pidals a un expe-to guy o resse anles de vober a utilzanlo
Puede provooar incandios, descargas e &crricas, laslones o la muerta,

Fanga alampra los indrediantes an la cesta para asitar que encren an contasto con lpa
alermentos calafactores,

+ %a pubra ni \a ertrada n’ la salda de aire mientras el asaratc estd en funcionamiento
Yoo lene el recipierte coe aceite, ya gue exto podoia caosar oo oriesdo de incendio
Agem cege de que el voltaje y La frecoencia del circuitc carresponden a las ind cados
an |a etiqueta de clasificacidn 2al aparate.

wa levante ni opera el slactrodoméetics s al cabla de alimentacién o el anchus pe-
tin ¢afados, o 8l & aparato estd furcionanda mal o se ha ca'deo o dafedo de slgune
manera. En caso ode dafios, pdogase an cortacto cnn &, servicio postaenta. Ln cable o
anchufa dafiado desa gar sustituido axelusvamenta por al fabrizarta o por una pargo-
7a cualficada para evitar lesion=s

e deje gue el casie cuslgue sasbre el bonde de Una MEsa S ERSTHERE. RO opene &l
aleciradomestics carca de superficies callentes, evite la proximidad a fuegas abiartos
¥ todo tipo da ealar y fuantes da lgnosldn,

“a enchufe o7 aperr vl aparato con a8 manaos rr'ajarln.ﬂ.

Enchufa &l aparatzs 8 un enchufe con tome tarre v aseglress de qua esta blen
canectado.

Yurca conecle exte electrodosEstics a8 or Emporizador extemo paa eritar situacio-
gl d .

:uure;-:- util'se eate apacaos, Bseglress de que Faya eoficlerts sspasio por ansima y
oor todoe loa lados pare .2 circulacién del aire (10cm). Mo opere Bl aparato si astd an
contacto o sl esth cerca de eortings, ropa, toallas o otros materiales inflamables,
winntras al aparats esbd en funcioramiens, se loera vapor calierte @ oToss da las
abarturas da salida de 2 -e. Mantenga las manos y la cara @ una distancia prudencial
dul vapor y de las aberturas de saliz de a-e. Tarmbien tenga cuidado oon =l vapar y el
alre callente suarsda reting La Baade]a del aLarats

L]

L]

*

*

*

L]
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« Las sLparficies accesbles pueden caentarse durante eL uso.

= 5] ve galir hurra pecuro de. aparto, desenchufelo inmesiataments ¥ espere 3 gue deje
de galir anbes de roTrar 4 bandaja

= La barosja ge calinnta coando gq uliiza er la freddora oo aire. Utilca guantes sienpre

Jua |8 tagqua

Zaleque la freidora de aire sobre una superficie firme, plana, nivelada ¥ reslstente al

zalor Mo o cologue sobre una suparmcie blanda como una a.fombra. FPeite colacarla

=1 un ligar donde pueda volcarse durante la ope-acion.

En @l Interios 7o iy plaPas que pUadan 867 raparadas por @l usuars. No o tente oes-

TIANA” a regarar gstie producla. POngass en contaclo o0 nueslro gandels gaetyanta

= Caje Qua el aparate se e frle curante Jnes 30 minutes antes da mowerlo o mplado,

Sgeflrese da que los ingdredientes saldan de color amasille dorada en lugar de sscure

2 maren. Retire cualgular alimanto guameds. Mo frin patates frescss a una term oera-

tura superior a 200 *C [pama minimizar la produccidn de acrilamida)

AMTES DEL PRIMER USD

Betire tade el embalaje y todas las pegatinas g etiquetas dal apa-ato.

I 'mpie g forddo |3 cesta v Ld sartan con agun calierss, ur poco de desergerte ¥ und gg=
peanja na abragiva

Lirrgae alinkeior y el axbeiar de. aparato $84 un oo R,

Esta a5 una fraldora de aira gqua “unciena con alme calants. Mo Lane La sarte con acalte
o @rasA para fralr

FREPARAR EL ELECTRODOMESTICOD

1 Coleque la freidors. de alre sobra una superficlie durs, plana, nhvalada v resistante &l calor,
7. Colaque la cAsta an la satén sormecTamenta,
4. =xtra Za el cable del comparti mento del cable situado 2n la parte inferior del aparato.
4. 4a Uene el reciplente con aca'te il can ningdn otro Uguido.
5. Mo cubra el aparato, ya gue nerrumpe sl o @e are y afecta al resultade de la cocsidn
LISTA DE PARTES
: o >
: 1
| —_
i J |
3 ‘ |
4 ,
) |
— -
4, Panel da control it 2L ’ EE’;—J et
2.Carcasa T =
3.CastA ‘%‘?
4,583 0a la casta
5, Bandaja
g, Balida de ara
T. Tablr da al' mertacidn
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PANEL DE CONTROL
-~ ) "
e .-:1';] e

=4 _
i > J_ I".
[ BBH O
A & /
S MY

-

@ Boton de encendida

Lima we? qise Ly sartén y L cesTh de Frelr estén correctaments colecadas en el clerpo
0@ la freidors, el botin oa ancendide s8 lluminara, Mantanga oulsads el botdn de en-
cendids durante ¥ sapundos para ajustar por defecta 18 termparatura & 1B0% v el tlampao
of coccitn a s minuos Pilsal> da muess para iniciar & >rocasa de coosicn. Pras one
mantenga prasionado al bobtdn de encandiso durante 2 eegundos para detener el apars-
t= durate su func anamisnto. Todas Los luces se apaga-in y el ventilador == detsndrd

Mata: Miantras al aparate asté an furc’onamiantoe. pueda utilizar el botén para pausar a
imiciar @l fumeionarmianta. Lo lue del Batdn parpassani raiantraz eeté an pausa y alven-
tilador se apagard unos segundas desouwés. Yoalva a2 pulsar el botdn para contnuar con
Bl cacimadn y .a e del botin parmaneser ancendida ca marana fija

i Botdn de tempecaturatermparizadar

Frogior e este zotdn pare entrar en la configuracion de la temperatura ¢ el tormporador
Wlice as flecnas para configurans.

':E_.l f_'i_":l Botores de control

Fuade ufilizar a8 flachas para 4'ustar el tlempos ¥ 8 TBMperatun.
E. rango d tarnperatura ss da &0 °C 2 200 "C.

E. rango de tzmpo a5 de 3 minutos a &3 mnJtos.

L Indicador de terr perabe a

[y Inalisadar del be-rparizador

%, Ingicador del vantiledar

INSTRUCCIOMES DE USD

‘. Enchufe lo Freickora.

[ L —

amdeEs o
ﬁ; —3 =
lﬂd ) ﬂ: ' A‘—:: —1
L-= gy = g
2. 5aque con culdado la oesta ¢a B 3, Ponga los ndradientes an la casta,

Froads o

Ef A WD 3



o

4 Deglice Latarbde de fusen er L Fraide- 5 Deberrmice el tiempo de preparacide
ra sl nadndola culdadozamente con las necegario para los ingredientes (can-
gutas on el coanpo de la fraidssa, guloe la seccitn Bjustas’).

hs

Funca Jse la sartén sin |2 oesta dentro.

Precaucion: Mo togue la sarteén durarte o inmediatamen be desoubs de usaia, ya gue ue

calienta mucha. Su=te la sartén solo 2ar el manga.

B Configure la temperatura v el temgorizades.

T .ﬁ.wms |['I,E]'E‘ﬂh'l"lt&ﬂ daban ramoserds & mitad dal pracean da nrapam-:idn IGDI"IB’..ILTEI
Lla xecoion “justes™]. Para remover os ingredientes, saque la sarten de bs freid oo por
al mangno y ag'tela cuidadagameante, Luegs deslica la sarkén de nuews en la fre’'dom

B Cuardo olga &l pitide de la alaraa, el tlervpo de peeparacion programado 5e
habra agetade v el vantlador se detendri. SacJa la sartén dal aparato v cologuela
sabre una superfsla resisterta al ca.or

8 Compruebe si los rgredientes =stan Listos.

%' lns ingredientes adn ro est@En listos, simplamanta sushm 3 snlasar la sartdn an el

aparato y ajuste al Ssmporzador a unas minutos mas

1%.Pare ratirar Log almerss (por ajemplo, patatas frites), sagque la sartén Za la Freidora

de & “e caliante ¥ ﬂﬂlﬂquﬂ& gaoneg LA sugartic e resiatante al calar

Mo ponga la cesta boca abajo con la sarten tedavia conectada a ella, ya gue cualguier

excess de areile que puada heperse asumulade en el fonde da la sarten ae filirard &

Loa ingredientes,

La sartan y Lo ingradiartes 6FvAn caliantes. Dependigndn cal tipe de comida en g

freidars, swecs salir vapor de la sartén,

11. vaci= la cesma en un recipienzs o en un plato

Conse|a: Para quita- las irgredientas mds grandes o delizados, sanqualss da la cast con

urtas potias.

12. Cumrds ura porc'bn de comicda esbie lsta, la freidora de aire estard Gsta instar tinea-

rrerite parg preparar abr parcian.

AJUSTES

Fatatahla a continuarcién & aywdard a slegir Ins ajustas sices pam (o5 diferentes Spos
= ingrediertas.

Mata: Tenfa 2n cioenta que estos ajuates soo oriemnt@Etivos, Ingredinpr tes con difecentes
Formag ¢ tamafas reqoeriran difarentag gjuates de Demaza y TAMperature

Oado guwe la ecmowoga Quick Air recalientz instant@neamente sl aire del interior del

aparato, el hecho da redrar brevermente la sartén del aparats durante au furcionamiento
apenas alberard ol proseso,

1] EsPralin



CONSEJDE

_o8 TRgeedies tes o8 peguelos suslen requesin Ln damps de praparacidn iparamente
T&8 corto gua ingredisntes mas gratdes. al (gual que grandes cars dades de alimen-
to8, reguisran un TieMps de sregaracitn Ugeramentes mas larae que cantidades de
AlMmanTos ras paquanas

Farg optimizar el rasultedo firal y avedar 3 que la coriga se socine unlfgrmamants
aglte -uldadasaments la sartén o mitad gel proceso de preparacién.

cubra ligaraments las patatas escas cor un poco de acelte antas de fredrlas para
albenier un resalledo mads crofienle.

= 4o prepare ~gredientes extremadarente grasientas, oo>mno salchichas, &- la freidora
da aire calisnte.

_a8 aperithias que se puedan oepacar en el hor=a tarmibién se puedan peagarar en la
fraidharg, de a're ca.lente,

-a cantidad Gptira pars preperar patatas it crujlenes es da 300 gramos,

L& MAkD Que 8 cOMmpra 40 al sUpEfmEfEAL S feduikte uh Hempo de praparaeEbn Mmds
oro que |8 hacha an cAsa

% desna hormasr L0 passl, un quiche, magdalanas o iIngredienbes dedcad o ¢ rellonos,
zuade colocar moldes da silicona paa magdalenas y esteras de silzana an el intarer
aal aparate.

= Tambi#n pu=de usa” la freidora de aire caliente gara recalertar la comica Basta con
ajustar la temprratura /& 750 °C diraste 10 minutas.

L}

L

L

CANT. & | TIEMPD (MIN.} | TEMP: (°C) | AGITAR = INFO, EXTRA
PATATAS & PATATAS FRITAS

satzkas fitas cang,

fras A0S -5I0 3-20 0C =

:EEEM fritas COnE Ak K LR ] duc =

Hratin oo pakro 2 s ] 2C q

CARMES ¥ AWVES

Sl FIL-30 i 1=

smletas e ol I EIN TR g

—amCugLesa W\L-3C0 e 1 =

_OnPEn s g 320 ‘316 T

it do pooa IR0 o3 B

Tashigr dn polls ¥IL-30 520 ah

APERITIVIE

i;:..;mn N Tl . P A o |Im-'is;:: [PEL]
i‘lﬁ::rﬁ pallz -3 R 7o P Urae 3 para

EEPARD 7



CANT.€E  TIEMPD (MIN.} | TEMP (°C) | AGITAR  INFQ, EXTRA

“alitee de peesdn limar atas para
1WA~ 280 [ ] pILT]
corpalados T
Apmrilivees de g aasn
Llegas gl
LR TTETE R H R 10Ul g1 o e I‘FL."': |HrE
Ladnr
Serichrias el eran TP 5L "Ll ¥
HORNE A0
- n L s Je
T -
arla o 20-26 W B
Cllcke e nte] £3-732 B Usarmoss do
- T
! a 51 L roga de
shagd miras B =Bl e} . .
Agadthes dulces 2= 0 B Usarmoce de

o

Mota: S0 no M prece.entado 9u Traidora de aiqe, BETague 3 mingTas . tiemps 98 2 epa-
racion para perrmitic gque su aparsto se caler be.

LIMFIEZA ¥ MANTEMIMIEMT

L i =l apacats desgots de cada uso,

La garten, la bandele, el seraradan, la cestay & Intelor del aparato tenen una capa anth-
adnaranta. KMo utlice utersilos 49 cocina metliccs ni materiales de Jmpleze abrashios
paa limpiarles, ya c.8 este podila dafar e ~weastimisnts artiadharenta,

1. Desenchufe al aparats ¥ daja que se enfria,

Mota: Hetire la sartén para que La freidom de aire 5= enfr's mds rgida.

2. dmpa la parte axterior del aparato con un pafic fdmeda.

3 dmpe la eatén, & bandaja, @l separader v la casta can agia calianbe, un poco de
deterdente ¥ una espor/a no abrasiva. Puede usblizar un liguido desengrasante para
aliminar leg residuss reatantes.

Mota: La sartén, La bandefa, &l separador ¥ Lk cesta son A5T08 para &l Lavaya) | las.

Consaje: 51 hey comida pegads a la casta, & la pargaja o &l fondo de la saan, Llana la

sATén o apua callanta 1 Un pooa de gaterpante, Fonpa LA cRsta en la sRMAN ¥ 24)ela

ert remjo durante unos 18 rminotos.

4 _impa 8 slamenta calafactor con un cenile da Limplers pare al'minar cualquier
reakiLG e somida.

Dasanchufe su freidora de aire v asegurase de que todas las p azas estén Umpias y se=

cag antes de Juardar al aparatc.

T.] ENFARI



RESOLUCI)N DE PROBLEMAS

PROBLEMA CAlSA SOLLICIGHN
;L'_:_f_:“’m ro ws enchy- sretifela un crefa con ma ce terre
La treinaa di alna s :
lerite o Pk Mo bd ajustade s, beenps- Sars snrosecee ol gesrn s LG Lo sl Lo ol
rizacar rrErEmeeT pam pogrRTer o fempn
Heps e reesssdmcay-wimer b Q0 beales e conreu Lo L ckis mede pte-
(R fies o fie= méds unformorr e
Ly mprmdeeilas no Lo ‘mriperdura profdarra-  Selecokire la lernoeratu-g duseada (vea la
actin cocirades oo =5 domaskdr za sercltn TojustesT).
(Lo g =T S, L B SR

- Afacarmds tempo de creaarackd.
Sganos toos o rgredear -

L=g ingradianhas nosa  LRS Feceston sar temod

FiAr LiF e TR s & mitad el pranasn de

FrECaAcicn

Actie L2 sartdn ool zucrpa principal y 32 la
culdanosaTents a MEAd Sel ARoCARD Na
[ATL=RTE: R

Liilissh AR uta XA Parmaar o sk

La coer o= rig pale ! a-zj;:?-:i?m“:mwrm Ligbra-rersa loa ir @racion 25 coe oo paoscs
ardjerta ﬁn“ ! de acsita para chtaner L e Teda s
e CrigiarTa,
Hiy comessiada comids or T kg oG DO A La T g T AS proc
LA B37RN Mo A caja Ia 'r'_nnm_:!n. % a;ﬁ'a" el LR T e AT
surmctarnertde g e
aparaie LB 20518 1o CRTi O CCRs Irmpuc 2 2esta haca ebajs en a bardeja

HTRCTRITEA B0 A sAaTer. MBS Que Jiga un o

Csinda frie irgrociertes desientea onom
Traldors 2a e, ung @Fan sl dad de asse
Erd prepararede inprusier-  me deramacd en b ssrldn Boacdi e prmsocs

tra graniortan hurrn Harea y @ sertér seede calenoarss
Bale o blandd de, Freds e o Poemal Fars e aBea A, seri-
apearato. rrisrilo ol e sl el
LB Sy o (e = P Ldars e o por el salee e
ey GE P ce o een o ok b e o L oes, Ao e e Beicr
arrmior bor kb coss compudn do cada s
f WT;E:" . Mo lavd ben s catatas =riuague chzr l2s gatekas pera climinar tode
o ' araa e taidas. ol amiddn dal extaning
fomrrernanta.
Las pabatas “rmas fres La maxturm crujkanta da las  Corm o5 patztas ar galfas més ceguefas
oA A0 RSTARSC ifanten  paAtas fritaa denanda pAra akbarst 0 raslkada TEs cnliare
suards saler o A o la carbidad de somte ¢ Ayre@us un poco mds om asohe cara shoe-
feldora da ale agLa gdo caThangar. ner un esUEDa mas o4 e

EsPafOL ¥



PORTUGUES

Obrigade por escolher a rpssa frimdelra semn Sleo, Antes de uvtillzar este electredo-
mikstica £ para assepurar o sed melhor uso, por favar, Ieia atentamente as instrugfes.

A5 madidas de seguranga agul indicadss reduzam o fsce de Incéndio, descarga eldés-
trica a lesbes guande cumpridas correcamenta. Guarde o manuwal nurm lugar segura
para futuras consultas, ass'm como a garantia, @ recibo ae compra e a caika. £, se far
n cAsn entragud astas Instrughes an futuro propletdrio do Mlectrodomésticn. Sumpra
sernpry a5 msbiogbes bisicos dy sepuiosga 4 as medidas de peevengio de rscos
guandao ctlize um electrodoméstico sléctrica. O fabricante nio se responsabilizard
de nenhum dana dervado da Incumprimante destas Mnetrugbes par parte oo usuario,

INSTRUGOES DE SEGURANGA

Ao utilizar qualguer aparelho electrica, devem tomar sempre as siguientes precaugoes bd-
5icas of Segurance

= b alactradoméslico 34 poda ser wlilizrado para o5 fing a gue se destina O fabricantse nfia
5@ responsabilizard dos danss resiltantes do usa inapropriado ou de uma manipulagio
incor recta,

kg o use an ar livre nem com fing comercais. Este electrogcmeéston estd destirada
exclushvamerts para Jso domsisticn. & utliragda com fins comerclais, anula A garantia.

* Cedligue sarpre o acarelio antes de Urmpd-le @ quande nbo estiver a ullisa-lo.

* As criangas devem ser vigiadas para garantir que ndo ceincarm com a apzrelha.

Ezua aparalhn pode ser ut'lizade por criancas e peseoas com canackdades fis'cas, sen-
soriais ou menais reduricas ou cam Talts o axperi@icia @ conhecimenlos Ssmpre gue
s@ja sob supervisio ou guando instruidos no uss do aparslho de uma maneira seguma 2
compreendam os perigas gue implica.

hunsa mergule o capa, a ficha au & conps princpal do electrodaresticn ra agua au
nutros liguidos. Mo casn am que o aparelho caia na &gua, daslipoe-o  imedictements da
lomada & pecH 4w axpert que o acarrine antes de valtar 3 utilizd-lo Pode prosacar in-
céndios, descargas electricas, lesCes ou a morte

Fonna sempre o8 irgredientes guee deseje fritar na cesta pa-a evitar gue entram em con-
Lacta corm as elemnentos aguesedooas,

* hila tape mem a ertrada nerm a saida de ar guando o aparelbo ester a Ffuncionar,

hia encha o recepiente oom olec, pois poderia cauear urm incBndia,

Cartifiqua-se que & wiagerm & & frequiéncia do circuits corresgpondem aas indicados fna
ctiquatn de clasificecdo do aparelho,

= bl levamte nem utilze o glectiedomeanicd @& o caba oo alimertacio ou a ticha eetda
estragados, o se 0 aparelha estd a funciorar mal oo = caiu ou s esta estragado de al
Burng manera. Em cean de danos, porha-ge arm contasto cam o sendpoe pds-wanda. Um
tabo ou Ticha agrapads dess ger sustituida exclusivamanie pelc fabricanle ou par Uma
pessoa gualificada para ovitar lesSog,

WA deixe que o cabe fique pendurasc a beira de urma nesa ou da bancada da cozinha
kg utilze o & Estrogdarmestiog perta de siperficies guerbes, iite i proe midace de fogos
abarrtos o too o tipe de calor o Fantes de i@richo,

kg ligua nam utilize o aparalho cam as mios molPadas,

Lidue o 2parelha a urma tomada com conexss terra e certifique-se oue esta bemn comectado,
Munce conects este electrodoméatico B wm bemperzador externs para avitar aibuagdes
perifosas,

Quando utlize este asarel e, certfique-se gue 78 suliciente aspago por cima e gor todos
ool LAO0E pArd B CInculacis 0o ar (10cm) M3 uitilze ¢ pparelno e e3ta em SoriEsio ou ga
eEtd perts de Soetinas, roupsd, alkas oo Sukros Frake fias inflarrdes.

Ruarido ¢ aperalio estd em funckanamento, lbela vapor guente atands das obkarbures de
sEida de ar Mantenha a8 rdos e B SarE B UMa olestineia prudente oo vapor & das aberiuras
e saicda de ar, Tambern tenba cudado com o vapor @ o ar quente guarcka retine a bande
g aparalho.
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« As superficies anessiveis podem aguecer dUrAnTE O Usn

* S5 vl galr fumo securs oo apRrelhs, deslipue-o ‘madlataments, Espesa gue o fumo delze
de gair artes de retirar & bandaja do apare o,

+ A handajs aquece quantdo sa Ltz na frmadaira de e Lse sempre luvas de cozine quando
togue & b a,

= Colenjuie a fritadeirn de ar aabre dma supertke fieene, plana, rielnda e meaotente o calss
Mo & enlzque sobre uma suparfics macis come um tapate, Evite coleci-la e bagar
OFCe prEsa virar durante 8 oparagho,

+ o iNEEror nan ha pegas que possam ser reparadas pels usuars Man tente desmontar oo
epAral E500 products, PForhs- 86 6 conte e com @ nssen sendgn pus-venda,

= Drima quie o Aparalhn eafre durante 30 minutne antes 08 movd-lo o limpa-Le

s Cartfique que o ingredisntes prepaacos saiam da cor amarsls doumdo Bmovez de es-
curc ca castarho, Retlre gualquer aliments guelmado, Nee frite betatas freecee 8 uma
teriparTIs aupeariar & 200 O (para pednleEar 2 pradusSa de acelamidal

ANTES DO PRIMEIRO USO

Rating toda a4 armialager a to0os 08 AURCCalanTes ou ebiQUBTES o0 aoarelheo

Limpe a Tundp a cesta e a panela com dZua quents, um poucs de dele fente @ urra
esponja rdo abrasiva.

Lirrpe o interior @ & exserior 20 agaralhe com weapano hoemido.

Egta & ume fricadeira Ce ar gue funciona com ar quente. H3o ancha a panela com clea
ou gordura para fritar

PREPARAD O E_ECTRODOMESTICO

1. Coloque o Tritadeira de ar sobre urra supeTicie dura, plard, nivelacs @ ressTante a0 calor
7. Colnque a meeta Na pamala correctamants,

3. Retre o sabo go compartirmenio o cabo situads N partes inferior do aparal~o.

4, Mip encha o recapiente com dlec mem com nenhum outro liguido.

E. Kap tape o apzralho, pois interrompa o fluxn da ar e atectz o resultadn da cozedure.

LISTA DE PARTES

2 | |
A .
5 :"I“"‘!:-—-_-—-—""'-FI
— ==
T ===
1. Fainel ¢ controle %_
2. Carcassa
3. Caxta
4, Prga da caska
G. Bandeja

6 Goaida de ar
r. Cabo de alimentaghc



FAINEL DE CONTROL

l:";l Botdo de lgado

Urna we? que 5 manals @ g cesta de fritar aste am comectarnants colocadas no corpo da
Fritadrira, o botdo da ligazs se luminard. Mattenha pulsado © botio de ligaze durants
? sagundos para ajustar gor cafetn & tamparatura a 1BF a o tampo de coredura a 16
minutos. Pulss-a de novo para iniciar a processo de cozedura. Fressione 2 mansznha
prassignage o botis da lidads gurants 2 sep.ndcs para garar o aparalio dyranta g seu

tinclonamenta. Todas as lures se apagnrdo e o ventlucdor para.

Mota: Erguarto o aparelha astd Juncionando, w208 pode Jsar o botdo para sausar a ini=
ciar 8 pparagio. A luz do botle plscard durante 8 pausa e a vamdledor desligard alpuns
z=gundas depois. Pressicne o botio navamente para continuar a cozinhar = a Lz oo

Eatdio parmaneserd acasa.

i) Betdo da sarmperatura‘temporizadss

Fropgang gote botdo para emtrar ng configsraglo da temparaium o do termporizagde,

Ulize 29 geTaA para djustar o tRMpo & 3 ter serab. -8 dedajacos,

@ ﬁ Botoes de cortrole

Fode wtllzer 58 5a148 pard B/USEar o tRMps 8 & TAMparatlra,
T intervalo de cernparatuss 6 da BOD *C o 200 SC.
O inervalo de tempo & oo O mitutos 2 0 minutes.

u Indicador de ternceratura
[ty Indicadar 2o mrparizador
.:;ﬁ Ingizader dovatilador

INSTRUGCOES DE UL

1. Ligu= a Fritadeire

i S E

2, Tire com cJidade a panala da fritade ra.

el

FORTUSUES

L1

L

il

3, Ponha oa Ingrediantes na casta.



4, Deslize a panela de nowe na “ritedelra & Determing o tampo de preparacdo
alinhando-a culdadosamente cwn as necessirio pare o8 ingredientas [can-
guias no corpa da frimdeira. sulte a sec;do ‘Ajustes].

Munce uae & panels sem & feata dentro.

Culdado: kAo toque a zanels dura-te ou 'med atamente dessds 2o wid-la, uravar que
gqueca multo. Fagus & panala apanas pala caso

6. Configure o temparatura e a tarnpor zador.

. Algurs ingredientes devern mexer-se 2 meig do orecesso de orepa-agio Jconsulte a

ggcglio “Ajustes”). Fara mexer oF ingredientes, retirg & panels da fritadeire salo cabo
& agite-a culdadosarments. & spguir deslize a pamed de nova na fritadeira

8. fuands o termpo de prepamgdio progrvmado te-ming gecutach o agito do alarme,
a o wantilacss Flﬂ"&. Retira a panela do aparelhe @ cologue-a @obne uma EL.IH'T'TGlB
resistente 2o calor.

8, Compruebe 8l los fgrediantes astar Lates,

Sl Lo Ingredertes ain no estan Ustos, simplaments vuelm & solacar 8 aartén an el

ARATAD ¥ Ajuste al tEmporzador A UNRE MinUtes Mas.

10, Para ratirar o8 allmeantos {pnr anmpl::-.. paatas frtas), saque A sarzdn de la freidara
de airz caliente y coldquela score ura superficie resistente a. calor.

MAn pon-a A castA virada para balea corm a pacala lgada s/ ala, pais quelguar recesss de

oled gue passa Ceracumulada no funde da pacala passara para s irgredien Les.

A panels & os ingregdientes estdo guentes. Degendendo do bpo de oo 'da ne Sritedeira,

pode salr vapor da panela

1L Edwiirie & CEtsh Pard o redes antd Su pard urm graka,

Consalho: Para ratirss o8 Ingredientes malorss ou dallcadas, tire-0s da cesta com L ma

pimga,

12. Juanda uma porgan oe coméda esta pronta, a fricadeira ae ar astard oronta instants
NEAMManta FAM premarsr outra porgis.

AJUSTE

Exrta tabels a seguir he gjudard a egcolher o3 ajusTes bae'cas pdra of difarentes U000
de ingredientca.

Merta: Tenha am corsa que 3stes djusbes a&o arentativos. Ingredientes com diferentes
fo-mas = tamanhos esigirgo diferentes gjustes de bempo = termperatura

Dado qua 3 tectalnp’a Quick Alr reaquece INstantansamenta o £° 340 Interor do apared-
hi, o azto da reticar bresemante & paned de sparalng durante o sau funRcionamisnto
Apanas Alierard o processc,
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COMYSELHAE

= O ingredientas mals peguents sostemarn axgle o™ tempe de pregaragdo ligeina-
Manta rals St el of gred antes maicres, Tal como gracdes quantidades de
alirrantos, exigam um tamoa de preparagde Ligalrarmants mals longo gua quantidadas
de- alimenoos rmais pequenas.

* PAra opt'mizar o ras. tado “nal & ajudas 8 que A eomida 58 cozlnha de maralm unl-
Teermie, ale culdadisarnenia o panela o male do proceasss da prapandgSo.

* Cubra liggramentes as batatas com um gauco de Gleag antes de frici-las gara obter um
repsulbad e ke crocanta,

= Mg prepare ingredientes muits gordofesos, como salchichas, ma Stadeira de ar
quenTte.

= Om aper tives que 88 podem pregarar ra ferna tarmiodrm e podam pregarar na friza-
era e ar quenhe

= & guantidade dotime pare creparar batatas fricas crocantea d de 300 gramas,

< B PARAR U8 S8 SMTRL B0 SLURpAPSARERds adFE UM temps de peeparachs mealE el ta
qua & Massa fe'ta em casR.

= 5@ da8a 3 assar um balo, uma quiche, madalenas ou ingradiantes delicadas o rachea-
dos, poede colocar formas ce siliccne paqa madalanas @ esteiras/apetas de s .icora no
Imteriar aa npam-.hn.

= Também sade usar a fritadeira de ar coente pira AjueceEr a comida. Jasta EjJ!'ﬂl‘ a
temrrrasara a TE09 durarta W0 mingtos,

QUANT. G} | TEMPO (MIK.] TEMP {*C] AGITAR | INFO. EXTRA
BATATAS & BATATAS FRITAZ

Fatatas (77 mR Hrss - H-"n >N e
[Raratas T as
Ca1- 0 a5 4{ 1] Sr
pra— 202 -3 | r
Gmmdr de zattas efu] #0-375 210 e
CASNES & AVES
e W n = 1RO
sastolioms do poitna NI -AG ‘0-13 TR
HamFi g TS0 “0-1a 1RO
{15 REE T R TH ] W 1% 'S 0
omernas oo frango '00-E04 IE-3C 180
Moty ok frargn WEI-30E B30 it}
APERITIVIS
P B s il gy w
Ko o o armavs -2kl B-tia s {i] 5T £33 paa Farrn
Muggats de "rongo . . N . iliza o8 s
- 4] N L
cargeladcs LU 810 20 ! w0 e oo
[ , il a5 oue
Foixa cargelada 10252 E~'D 230 R S,
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CQUANT. (G | TEMPFD (MIK.]  TEMR {*C) AGITAR INFD, EXTRA

Sracks du mic

willlew s
salazd per i oo 1250 oK Wi e e

@elAni =20 pard fomi
LT R T ET x50 0 i
ALSLR
Lk urra %A
El=la) b 202k L] .
- . LISz Urra assa
Juinka 350 0232 B0 .
: i Lk urrd, assa-
Whadulurray a0 [ L o
Ape oG chocEs 250 20 w0 LIS urr . assa

A

Hota: Se ndz pre-aguecau @ sua fritedeire da ar, junia mals 3 minuos a0 tempo da
srepdracia pare permitir gua o aparalno aqueca

LIMPEZA E MANUTENGAD

Jmpa o aparalhn despols de cada weo,

& panela, a bande a, o s=paradar, a cesta e a intecior da aparelho tém uma capa antia-

dararte. KMo utliza wtensilios de cozinha metilicas e matarials oa impara abrasivos

vara mpi-los, uma wes que podenic sstmgn o revestimenlo woliodeenta,

1. Desligue o aparelno e deike esfriar.

Wota: Retire & panela para gue a fritadeira de ar eafrie mais ripido,

2. Lirpe & carme exterio A% apdarelhs SHm UM pano i ko

3, Limpa a panala, a bandajs, o saperador @ 4 oRFTA 2OM AgUR QUErTa, UM poecs de des
tarzante & uma aspor s nlo Abrasiva. Fode utlzar um liquido desanporduranta para
elirinar as residuns restantes.

Wota: & panala, & bande)a, 0 separadar 8 & cesta podam -348 colecar ra maguina de louga.
Consalho: 5o fica comida aga-ada 3 cesla, & bandefa ow ao funde da pasala, encha a
zanela com 4gua guante @ um powcs de detergerma. Panha a casta na panala e daie-a
da rrolng durante 1% minutos.

4. Limpe o =lemento agquecedor com uma escova de limpeza para eliminar gualgues

resdun de comida.

Jealigus a sua frizadeira de aF @ somprove que Todas a3 pacas estajam Umpas @ sacas
AR oy guardar o aparalbe.
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*ROGBLEMA

HES‘DLUI}IU DE PROBLEMAS

CALISA

SOLUCAD

Atritaceiade ar guere
W Farcinne

G irgredenTed ndn
ST CaloeE

2 irgredienues rido
Tam aoform e ents

s apcridvas fims ndo
RATLE CRCAMNTEG gUarda
3aar- 48 fritasaio da arn

& AR5 N AT

SOTECTTIETLE M
Apamalhe.

6 T brarest oo
aga-elh.

A5 batatas fritas rio
an Fiikam da foora
Falilr dy iy

Ap Lababag Frilas rdu
st crocdrtes guarda
1aem da fritcceia da ar

O ArEa S BELE ligacks

S50 AUt a tampor-
Fasdar

- deresmon oo ick na
£82TA

& TR Al DO T A
& CaTEaRd0 saled

01 b da rApanaps &
cha Ty A L

Algnire tipoz dn irgradine -
(e TR TR
dos arreo do orzcesss de

prananegs.

\Usou UM Epa oo aporities

dRAtNedD 2 ser RreRE o
fcmre Filasairs Cadicisnal

=& demasiada ootk ra

bardal

£ zoeta ris ass coocada
raraTararT s mha Fea CareR

=sti preparanda rgede
s 0T o

5 {wakd Sty O LA T -
dhrr e gomhon de oL

Rl

Was lmean sem gs batelkan
wr ez da 7 ta-las,

A e crmnarm dan
bvebaa ot dacs s sa
quartichine do foa e dgua
qi.acarmnnam

Ligua ooapaalhe ron orrada S5 e

Fara e o araraln, Wil o netl o e podi-
FRCNOF oS DFIETAT B S TR

e LIF 200 O Coimice. A rockie R mmas
[ou L, B e T - e B Tl (e LD TR

Carali0nA & CAr e alaia Sl (Wi a

B Py e
FElpcinrR o barmpo SRRk 0 a seogdn
R )

4

Mgiing & Danga 00 Porpo pringdpal @ s@Te-a
LLizadkEa rEnly L meis dis prooesen o
proporacdo.

ki aporfthis oam 2ssar au Sibra lgoi-
TamsTha o IPERARIAPERR TR LM palica de
Elad pia SELA U NEE LU s Si0CalE

I 1111 761400 03 COMmida. Ak nagsamas
Tricarr -&2 d2fornd reels Lnkime

EMmaurme 3 SASE Jare baixo na sanoeja abd
ke ta L ek

Gesanno Tita rgredientes gomilnees Ta
frmadalra 94 aF, QAr-ARCE-34 LA grants
siertdade de oo o paredn O Eleo peodur
fuma branan @ 3 panas podn Bq4acar-aa
roaks AL & PArrEL NEG afeeTa A el et
rerma resdlads final

o Ty Bedia= @ Cxnsiededs S0l s i ol il
poriur na el | mpe cena panes despes
e kL A

Frasa as berr ao-dgue oo elminar tsdo o
Btk o waaricr

Certa ar batatnn oon naltas mas gnouanns
Faurd GRr e ey e Lk s sl
Jums un zouon rals de dbes pare abter urr
ez Dk TAls Srocahe.
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FRANCAIS

Mare! gavnlr crodsl notra friteu e sana huile, avars dutllser cat appacell, o3 afln d'assu-
rer une til=sstion optimals, veulllez Ure attentiserent le mode dierrslol.

Les mesuras da sécurté ‘ndiguaes i’ raduisent \es risguas d'incendia, da choo Glec-
trigue =t ge Olessures sl elles sont respeciées. Conservez ce manwel dans un endrof:
zir pour référence Jltériedrs, ansi gue la garantie, le tcket d'achat ot la boite. = cas
erhgant, dornaz ces Instructio~s au futur proprigzaire da Vappareil Respectez taujours
lag consignes de sdowild da base el los mesuras de grdvendion des isgques Lars de
Lutilisation d'un apgareil electrique. Le fabr'zant ~'est pas responsable des domr mages
ragultant du non-rasoect da ces instrustions par Putlisasaur,

INSTRUCTIONS DE SECURITE

Lors da Lutillsation 2"un gppareil alacorique, |es prézawtizns de sécu-itd de base dolvart
toujours &tre respect

= U'appareil n= dait &re wuolisd gue pou- Pus auquel il est destine. Le fapricart nest
pas r:apnnaahla 2eg domrrages rédsulcant d'une mavva’se uTlsaon ou d'une mani-
pulat’on mcarmects.

Me paa utilizar & Uextériaur ou & dea fing comimarciales, Cet apparel. est destine 4 un
usafR domsastiqus uniguamens Fn cas d'otilsation 4 des fins commarciaas, la garan-
tHa gt annulaa,

Toujours désranchar lapparei. avart de e nettoyer ot orsqu il nest pas utilisae.

Les e fants doivink ELre sures lAE Bour S Rakarer Suils 4 jEuEnk as aedss Vapparel
Cul appars . pest Atre cdlisd par oss erfanis el des personnes ayant des capaci-
mdg prysiguas, senasrieles ou mertales réduites ou un mangue daxpefience el oe
e 3RA MR 58 ant ath supardsss ou i nstruita en Eute sé&curits sar 1tatlisation de
lapperell ot comprannent las Janges qul en $dooulart,

MNe plongez jamais L@ cordan, & ficka ou le corps princ’pal de Fapoareil dans Peau ou
d'autres ligu'des Si lappareil venbe dars Uea., debranchez-le ‘mmediatement du
secteur ot faites-.e vérifier par un spacialoz= avan: de Lutlis=r & nauveau. 1L peut pro-
vaRUEr UR [mcendie, un chas Eectrigue, des blessures su la maort

Metter toujours |as ingrédients gue wvous voulez faire frire dans le panier pour @viter
qu'ils rantrent er contect avec les alémeris chauffants.

e couvrar nas lentrie au la sortie d'alr Lomgee Uappareil #st en marcha.

Me ramplissar pas la risaniir d'hwila, car cala pourrait antrginegr us rague Fincendiea.
Azzurez-vous gue la tersion et la fréquence do cirouit correspordent a celles indi-
fudas sur Lo plague sipnalétioie de Capparcell

Me soulaves oas ou nfutilsez gas Pappareil si le sordon dalimentation ou la fiche eac
ansom . 0 & Papparedl fanctionne mal ou 810 est mos ou a 608 endommags
d'une qua r.nnqlm hl;.m Fn =as da o maga walillrr rortactar Ir sardice apris
vants, Un gxrdon 2u ure fiche andommages ne dalt &tre remaiaceé gua par e fekrcant
ou une parsonne Jualifide pour ditar touta blassure.

Me la'sses pas e sable pendee sur e bord d'one table ou FPon somproa YUotilises pas
lappa-ell pois de surfaces chaudes, évites la praamité de Peux ouverts st de toutes
sourcas de shaleur et o'inflam maticn.

Me pas brarcher ou utilisar laopara . avec @3 mains mauillésa.

Branchez Pasoare | dane une prise oa courant moae & L2 tarre af assuraz-wous cu'll est
correntrment brancha.

Me connectar jamais oot appared & one minuts-ie excterne pour dviter les situations
danger=uses.

Lors de lutilsation de seb aopare’, assurer-vaus qu'll y & sufflsamment d'espacs
du-deaaus et aur tous leg odtds pour la cireulation de Lair {0 cm). M'otilizez pas lap-
pareil #ll 8at an contacs aver: das rlideaue, des vitemants, cas serviettes ou o'autrea
rmatd Hiaux inflammakblen oo @ proxiee e

Penaant la fanctonnemrant da Vapparel, de la vagaur chauga a8t Lbérés par las ou-
vartures de sortie dair Garcder les mains et e visage & une distarce de sécur'té des
O pres o8 g de capeor gL dhic, Syl dps s | paruient deesc L sipeor st a0
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chaurc Lorague vous retirer e plateau ae Mappareil

= Les surfaces accedgibles pauvant devanir shasdes pendant Lutillsalion

= 5l wvoua vopez de la fumas sombre sortir da lappared, d4branchez-la Immédiatemant,
Atarides gue la Tumes cesse de s'Bchappes avar b de retires e plateay de Vapparneil

= g plasaaud chawffe lormsagu'll est utilkse dans la frieuse, Portez toujours des gents de
ruigirg lorgque vous touchez le plataae.

s Blacez la frre=use sur une surface ferme, plate, 3 niveau et resistante a la chalsur. Me
L plazer pas sur Lok surface =alle wslle quune magoetss. Evites de L& placer dans
un endrolt o 1L peurratt kasculsr pandant e fonctonrament

= |l p'y & pas ce piaces rdparables gar Lutilisateur & Uintériaur. k'assayaz pes de démon-
mar ou de rbparar 2at apoarall. vaulllaz contacter retre sendce F-wanta,

= Lalsser sefroddir lapcarell pendart ermd son 30 minutes avant de be deplacer ou de la netooyer,

= ARpuraI-woL s Que les ingrédents praparss dans oet appaneil sant d'un jaune dard au
limu d*um brun ou d'un jaune fonce Setirer les aliments briles. Ne 2tes pas frire des
pammas de t=me frafiches & plus de 200 0 (pour minimdser 2 soducon dacrdanide)

BVANT LA PREMIERE LUTILISATION

Fatirer tous Lok amballages of tbus & sutccollants ou Etiguettey de laggaseil.

Mettoyar soifnausamant la sanlar et 1 casseole pves de leau shauda, un pau da deter-
E8Mt &t uma Bpongs non Sbrasha,

Mettoyez Llinterieur et Uextérieur de Fazpare. avec un chiffon Fomide.

Claat una friteuse & air gul fonctonne 4 Palr chaud. Ke pas remplir la pogla dhaile oo
da pralzse de frilura.

FREFPARER L'AFFAREIL

1. Placaz la friteuse sur una surface dum, plata, & nhwaau a: resismota 3 B chalaur,

2. Placer cormectamant e cander dang La poile.

A, Aetirez L= chble du compartirmest de sdble siié ssos lagpareil

=, Me remplisses pas e Miciplent avec de Mhulla ou tout awtre Lguide.

E. M8 couvrez Das lacparedl, car cala interromgst be flie dalr et altées e résutme de la culssan

LISTE DES PIECES

-

2 |
B ‘ E
! 1
* |
; B , : o L
1. Pannaau da cantréla - '_"""-!-Su-ﬂf Eﬁ_"___‘.‘_;:u'i-#"
2. Carcasse T ==
3 Paniar ! -.-‘I
£, Polgnaa do panla-
W Plateau

E. Sartie d%air
T Gilkzla dalimanipticn

=m RERMCA S



PANNEAL DE CONTROLE

| i 4N

| H%H III

SRR ENCN

\“‘x e e
— T _'_'__

@ Fewron dalimentation

Une fols que & podle at le panier de friwre sont cormectsmeant poaitionngs sur le cangs
ga la frivauss, l@ Eouton dalimantat'zn galume. Mainrzanez la boston marchs pan=
rant ¥ sacondes pour rdE ar s température. Par dafaut, la tempdraiure et & 1807 &t le
t=mps de cuisson & 15 minutes. Appuyez de nous=ad pour lancer la cuissan. Appuyez
8.~ la bouton 35l antatian 6t malntarazr-le pendant ? secondas pour arricar apparall,
Tautes .es lumléres sételgnant = e wantluteur sarébe.

Femargue : Pandar: que l'apparail fonctionna, wous pouvaz utiisar |8 boutc o pou- met=
tre 8n pauss at démarrer apéradan. Le veyant do oeaton clignotera pendant la pauss
et L= vertilateur '&t=indra quelci=s secondes plus zard. Aopuyez a rouvea. sur le bou-
tor por sontinuer A cuigson at e vayant di. artan regrorra AL lmE mn oot o,

ol Bouman Ter séras e Tempor sateL -

Appuyge sur cetle trache pour eotrer lon rgglages de la tempdratueg ot de la micgteris,
Uligez e flaches [pouions 3 e 4) pour réger heune et la tempéraiure ddzireea,

@ f_‘_":l Boutor s e cormanande

Waus pouwer Ltlllser las fliches pour ragler ‘heure at la tamg-Gratura,
Lz plage de ternpérature st comorise entra B0 *C et 200 °C.

Lz plage de temps a de © 4 60 minukes.

L Indicateur de tern cdrature

oy Indisamaur da minUters

%, Indizateur de ventilataur

MODE D"EMPLDI

1. Brancher la fribause

- o

2. Aatirer délicaterment la godle de Lo fri- 1. Mettez los ingradients dans .= pa-iar,
L]

FRAMNGAIG .
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4 Asrrertre la podle dand L friveuse & ar 5 Démermirez Lo memps de orépacation
chauc an Palignant solgneusement avac requig pour les ingridiants [woir la gec-
lag guides gir le corps de la frtewse, thon * Rég.ages ).

Me jamais util ser la poéle sans L= panier.

Attenthon : Ne zas touchser la pedle pendant oo Tmmédiaternent aprés Putileation, car

ele devent tréa chaude, Tenir la oodle & frire par la paignee seulenent

B Rafler |3 termpliraure & Lo minuterie.

Y. Certalng Ingrédierts dohsant Ara rermuds pendant L8 process s de préparation Malr la
sechics "Re@lages™. Pour remoer les rgrddients, cetiver la posle de la fobeuke g la
palgnse et agiter Jdllcatament Ramattre ersulte la pedle dans la fritausa

B Lormgue vous encandez le kg oo lelarme, e temps o8 rAgARR  programme
a5t Goouls wt le ventilataur s'armdte, Raties la podla de lappacail e placez-la sur ung
aurfase réalszants & la chalaur

8. Yérifi=- =i les ingredients sant oréts.

5 las Ingridients ne sont zas encore prits, (L auffit de remattra la podle de-s Vapaamil

et da régler la minuterie sur guelques minutes de olus.

10, Pour retirer les alirments (oo e bes frites], retirez 2 poéle de la friteuse 3 2t chaud et

placaz-la gur ure surface resistante 3 la chaleun

Me retaurner 585 18 panies b Pemeers aces la godle, sar lersbs d'hoile assurulé au fand

da la pode $infiltrare dans las |- grediants

La po#la et 165 Ingrégiants sont chawds, Salon e type daliment dars la frieuse, de la

vApaUr paut séchappar de la podle

1. vider g panlar dans ur baol pu une aasietia,

Consall : Pour retire- les ingréd'ants las plus gros ou Lles plus délicats, retirez- es au

panier 2 laide 'ure oince.

12, Loresgd une pﬂl'ﬂﬂ" daliment &gt I}TEEE. la *ritausa aal inslanTangmant I}TEEE i I}I'E[.'IE.I'-
er wrie gutre gortian.

REGLAGES

Ca tablasy cl-oessous vous aldera A chaolsic las reglages de oasa pour les diffarents
typas d'ingrédiants

Aemargus : Vauiller noter que ces rnégages ne sort donas gu'a titre indicatif. Des in=
gradirrtz da farmas at da mallles différentes naressiteront des ~eplagas de durda et de
température différents.

Comma latachnologla Qi &lr mdchauffa Inatantasament Uair & Tntaraur da Capparell,
le Fait da retirar bridvement la podls de apparsil en caou-s de fanctios nermant ne moed-
ifie guére Lo processug.

a0 FRAMALS



CONE=ILE

= _ed ingradients plus pet ta méassitent générmlement Ln tarmps de oréparatdon LEgbre-
migrt s court que lgs ingradiercs plus gros, Comma les grangas quantites oal-
Imersa nicagElbent un emps de prépareton Agerement plus long gue de petloes
UANTIEES G a.iments

= Pour optm ser la rasultat final at akdaer la culsso- unlforma des allments, agiter solgn-
ausemernl La podile pendunt e processus da préparaiion.

= Enduire leg&rement les pommes de terme fraiches d®un peu d%uile avart de les faire
felre powr ebbanie un résollel ples eroustillant

= We preparer pas diagredients sctrBrmerment gras, comme les saccisses, dans la fri-
teuse & air chaud.

= _eg gnirded qui peuvent dtre prépardes au four pewent dgalermant dire prépandes
cans La friteuee & air chaud.

= _a& quantitd optimala pour des fies croust lantes est de 500 grarmes,

=LA pite ackambe Bm suparrmArche rdiesalte UM ePAps He préparation pLUs esurt gue
la pite malsan.

= 3 wouz vau ez falre cuire un giteou, une guiche, un muefin oJ des ingrédients délicats
wt fou rrés, wvous pousar placer des maoules a maffins en siioone ot des tapis a0 silicone
dans lapparsil.

= Vaus pouwes dgaleament utiliser la friveus= & air chaud zaur rechaufer les aliments. (L
waffit de rigler la tempdrature 3 150 *C pandant 73 mirutes.

QUANT. 5] TEMPS (MIM.} TEMP [(°C} AGITER | INFQ. EXTRA
FUOMMES DE TERKE & FRITES

srites fincs LD o i Eul

Zrifics e 0320 055 200 ol

T e 20 -z wo B

VIANDOE ET WOLAILLE

Ztnak 1R0-31 P15 IR

Thle dy pon 100 Q00 016 185

Hamourger 150- 300 105 12

ke OB RackaR I00-300 1345 iy

Sionk 150-2040 -0 8]

aitring e pruis: 150300 E-301 I

A=ERITIFS

e e 100 260 a1 200 Qui
:""I‘::T:ﬂ;' oSt 1n0-300 31 a0 ol e
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TEMPS (MIN.} TEMP [°C} AGITER | INFD, EXTRA

trlatcrs e o

i Ll
S e Tio-raghs [E AR 41 L L.:'E:J .é..l_':
@ rpa -
o Tangdn K] 35d] 13 TG

CUISEDN AL FOUR

FHUE L ERF S RN

lurte 2ui - 162 = & phtizsare
o . Sdlsez e mad
Juinke 0 I0-33 1B la 4 pAtinsArk:
- i . SJULARE U -
. 5 g1
Wluleine 260 210 Y Im & pitiezare
JHLSEL W Tad
Apsdeitifa sicrds FE0 2 18

I& 4 pdtissark

Ramargua : 5l wous ravez pas prachauffd woma friteuse, ajoutsz 3 minutes au temps de
précaratsn pour parmatte a votre appareil da chauffer.

HETTOYAGE ET ENTRETIEM

Matoyaz lapparell apris craque utilisaton

La paé.e, le patear, Pespaceur, L= panier et Vint®r 2ur de lappac=il sont recauserts d'un
ravatamant and-acnasif. Kutilisar pas dusmansiles de culsing an médatal oo de produits

cu neltoyage abrasty pour les nelloyer, cw cels pourit endommager e revitament
antadkésif,

1. Débranchez l'apparail et [aiscez-la refroidT

Piotw : Tesifer a podle pous perrretre & la fritelse de refraldie plus Fagiderent

2. MNetigyez lerarse.r da Vapparell awes un chiffon humida,

3. Maftnyar la padla, e plateau, la sdparateur et la panler avec da 'eau chaude, un peu
de déterge -t ot L= epange nan abrasive. Vous pouvez utiliser un Liquid= degraissant
paur aliminer Les résldy 3 restants.

Mote @ _a podle, le oates, LB adparataur ot La pamler Sonk pts pour La L -yvaksaalls

Consail : 5i les alirmants sont callés au par’ar, au plateas ou au ford de 2 casserole,

remplizzez la casserole d'eau chaude et dwn oceu da déterparc. Mettre le canier dans la

poéle et laisser tremper eoviron 10 minutes.

4 Mettrez Falément chauffant a laide d'une bronge de netoyape sour enlever tout
~aaidlu alimens Laira,

Cabranches wabrg Fitgueg of Reeurae-w0F G.9 I0EET 95 pigces 2ont wroprag ¢ sachgs
evant da les ranger,
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ITALIANO

Grazie par avar scalte 8 nostra froggitr oe sarza olla, Prima di utlzzare quests appares-
chla e per garattime un wlrre oftimale, leggene attertaments Le [struzlor) mer Vasa
La morma di sicurezza gu’ indicaze riducena il rischio dincarzio, sczsse elatiriche =
Lleslonl #e gepuite corrattamente. Conservare Il manuala in u- lesgs slcuro par fuba-
re consulzaziani, cos come la garanaa, la ricevuta d'acguista e la scatola. MNel casa
la friggtrica wamissa wanduto & tarzl, farnice queste struzion! al future proprlatario
dellapparece hia, Seduire sampra Le oo’ di sicuiscza o b misuie di prevensions
dei rischi di base guando si utilzza w7 apparecc-io elettrico. Il produattors mon & re-
spansacile di ewentual danni dervant dalla mancata caservanza del.e prazentl istru-
zlani da parte dell's tena.

ISTRUZIONI Dl SICLUREZZA

Qandn & UHIETARD aofareccnl ETITIL GssArare Serafing LA st roeene dl BIELmTTA

+ Lapparecciio pud assan utblizatn solo per fusa previsto in questo manuaa. | poduttore nor
3 assurma Alcuna respenaacit par darnl derrant da un usa Imgepia,

= won udliesars allaperin o per scopl commendall. Queste appavcchic & destnatn each-
svameTE aluso domestoo Seovenisse utizzato pe- scop com memial, @ gaamea vera
conelderaa nulla

= Soollagare smepre Cipparecchio prima dalla polza e guanco non viena utlizzabo.

| barmiy i devene eswene soresglist per assicurars’ che mon @oching con Fapparscchic

et apparecchic pud eepne LDUEDEto de bamsini @ pereone con rdotte capacita fischie,

sarsoral o Fwtall o con Goalse Saperenza e conceranze, purchd Hanc sonegliat o et

1 rrocke siowrs sull'uss delCapparecchio @ e comprendano | pericsl.

San rrmargers mal leave, 13 spina o Roorps pinclpala dellappareccho N eeowa oakn Ugue-

g, Ba Pacparscchie doweasa catkess in acqun, scollegare immediptamenta |8 spina dala rete

alettrica = rictiedere il parere di un especo tecnice [KOHS prima & riotilizzarda. Pus provecane:
cenG |, sooasd sletiricha, lasionl o morta,

“araars sempre gl ingrediet nel cestalls, saditandn coe entring incontaton con 8 reststanme

alettriche

wan coprime lingressn n luacta delaria quanda lapparerchia & in funziora.

son rernpire (L conenitone con ollo, in guanto ok potrebbe cawsars reck o dincendio,

= Asoertary che la tergione @ la frequenza del circulto carfspandana 8 guslle indicate aullst-

=hartta dell'apparecc hia.

on eleare o azienare I'apparecshio 83 il osen di al mentesions o La epina sona danneagistl,

% g Pasparecchie ran furziona sorettaments o & chdito o & gtats In qualche Mo dar-

negigign v e i darml, coriatiare | seedzin post-wendim, Un ceeen o urg spieg danms el

Qe Basere sOETTURT &oda dal oroduwizone o dal nosto repartn teonlcs (KOHS per Svitare

Zaicni bllutents,

son lasdare che il cevg panda fucd dal bordo gl wn eeolo ool un piang di long, Noen Rzgnans

‘apparecshio 0 pressimitd ol supedfiol calde o qualslast forme o calarm,

“an crllegane o LtiliFrane Lappanecshio Son e ran bagnabe

In=mnre lapparecchic in Una presa oon messa 2 tem e assicurarsi che sa collegato cometme

R

o collagane mai Maosarscchic 3 Jn Emer estemo ger evitare situazion di pericolo.

= Juandao si ublizza questo eoparecchio, assiourars che o s spazio suffickeoe soora e s i
Al per la circolazicre delllarda (W crm). MNon utizzare apparscchio ae & [0 contzto o Yo e

tanoe, ndurment, aesiigarmani o st reatedall infiarm rrabli_

Curante il Furekrarrerbo dellapearecchiie, vapore caldo s rlasciats atirees e e aper-

ture dl uscits dellfar a Tersere le manl e llves & distanza di sleurer=a dala aperure of Uscis,

ael vagere @ cellara. Prestare atterziors ancha el vapome & all'arts calds guando | recieiants B

Rssetin v rrresss chalPapparecchio.

L]

L]

*

+

L]

+
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= Le auperfics dellslsitrodomestco pasacna sumiscaldasi dumme butlizo,

= Se dallacparecchio fuaneses furmo soum, soolagans Immes Bmma [k epina, Atmarcas cha
ILfumo srmerta dl fuseiuecine prira dl dmuevere (L reciplante 3 cassetto dallapparecch o

= L recipianta s riscalda quando vame cdleaso nella fig@iotee. iIndossan sermpre guanti da
cuEing guanda lo = toccs

= Callorae Lo frpmohes ad e s wna supeTos solida, plna, lecka @ ianifupe Mo collocans s
gupartd rnorbide, come ad ssempia un Sppetn. Evitane O collocare i uaghi dowe patrabbe
ribattesl durarte L finzior amer o,

= All'inbarmss non ol sond part’ Tparabili dalllyterbe. Non tentare di smontarse o mgarane il ornodot-
. 51 mreqga i cortattars [ astho servitho post-vensita

+ Lasriars mfeaddare 'apparecchio peer circa 30 mince primra di spostaro @ palido

= sggkeurarsl cha gll rgmeckent preoastl sano o colore glal.o dorets Irvece che soune: @ mar-
rove rrraere Il cibo brucktn, Le pataie non surpalans ooaecnn assare cotia b temparaturs
non &L annn @ 200 25 (par noure la produmcne & acnlemmide)

FPRIMA DELLUSO

Fomuawere dal spparacch s tutto Pimballagg o ad eventuall adesi o etichatie.

Fulirg azcyrgtamenta il castallc a la pentola con azqua calda a un 23 di gatarsiva con
una spUETa non abeasha.

Bulire l'interra & lesterne dell’apparecchio con un panna umico.

Quasta & uns fgetrice ad arla calda, Mor ~demplre L reciplenta & cassetto cor olo a

grazso per friggere,
FREFPARAZIZNE FER L'USD

1. Collocana L frigpitrice a&d ara su v super cle dur, plana, Uscla e (gnifugs.

2. Posirionare commemameants L osstallo nel resipients 8 cassetto,

A Himuoera | cawn dal vano cavi sulla parte inferore dallzppamcchio.

<, Mon fampl~a il recplants & cassatte con ola o altr Liguidl,

5. hloh coprire lapparecehia, In quanto o intermrpe (L Husso da7s e irfulsse sul Fsuimes
didla cottura.

LISTA COMPOMEMNTI

E |
N ]
q ‘ '
; —
=
=S
) ===
“. Display :ﬁ_
2. Struttura astarna
3 Costallo
4 Maniza cestallo
B Vasaain
H.Fare aria

T riavn dl alimantazinng
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@ Hulsante dl accsanalona

Una vota che L reciplants 8 cassetto a 1| castells sono poszianatl corratarmante aul
corpo dela friggitrca, il polsanta df accensiona s ilumira, Tanare prenutg il pulsante di
acoanslana par 2 sasondl per Iepostare la bempasafura pradednita & 'R0 8 L tempa d
cottura a 1 minutl Premers di numm per avsiare il processa di cottura, lensre premato
I pulsante di acsensione par 2 sacendl per armestana 'apparecchio dumants || funziona-
mento. Tutte L= lucl sl spegnerunne e lnventala sl ferme-i

Maota: Mentre Vapparecchiz @ in funziane, & possiz’le uklzzars il pulsante per Mattere
in pausa 8 swiare Doperazions. Lo spia del soleante larpeppard durants o pausa @ Lo
wentoa si spegnera pachi secondi dopa. Prermere ruosamente . pulsante per comrsinuans
la rottura r la apia dal pulsante rimarm accasa fissa.

il Pulaants mermperaturd Hmer

Framgrg quemo pugante per reggolare e irmpostazioni della temperaturg, @ del tmer.
Urlizzere Le frecce par regalare (L tempa & 12 temparatu -a desidarat]

@.l f_‘_"_:l Fulsarry di cortelle

E passiole utilzzera le frecoe per ragolare Poma 8 .3 tamparatura,
Linterealla di ernparatura @ comoreso tra B °Coa 200 °C.
L'intersale di sempaz va da O mirwt a €3 minati.

L Indicatore di temperatbura
v, Imdlicanore dal traar
{,@, Indizatere del vartilators

ISTHUZIONI PER L'USD

1. Collagara |a friggtrice alla remn eletrica

i L
I [

2. Aimuowere can cautela il rec’piemta & 3. ¥Warsare gli ingradient nal cestalla.
raraathn dalla frigditrics.

=8 B IAMT



T e

4, Inggrire di muovn il recipiente allinean 2, Determinare [ tempo di preparazions
dala ai binar presenti nelo scempaio nEcessario pe @ ing@redient (wecere Lo
apposito interno alla frggitrice. sezione *|mpocstazioni®).

fon usara ma (L reciplents sanza Il cestedle.

Attenzlons: non toccare | raclplents o caseatto durants o sublto dopo Pusa, Tsrara |

reclplentza solo dall' i mpugnaturs.

g |mpestare .4 temparatura 8 | Smar,

¥ Alcuni ingrediens devono ess=re rimossi a mema del orocesso di greparazior s (we-
dere [a spzione * mpogaziond®]. Fer topliers g1 ingrecienti, togliers il recipients della
friggittica dal manico & scuotese cam cura Pol insarire il reciplente o cagsetts nella
friggitrice.

B La friagtrice ametterd on segnale asustico, seanaleri che L temoo prearammarg &
gurta al t=rmine = la vertolz si Ferrmerd Rimuoesre " recipiente 2 casseto call'ap-
pareczhio @ oosiz"onarly gu und swperficia ipnituga.

g weriFoare g gl Ingredient aond prant.

53 gli irgradignt non song ancora precti, @ sufficiants rmattera il rezipients ad © cas=

tsla nelapparacck o e Impostase ILtmar par qualche altro minuta,

13, Per rimuovere il ciba {ad eserr pio le patazne fritte), rimuovers il recipierte dala frig-
gitriea ad ara calda a pasiricnara su una supercie ignifiega.

Man capovolgere la figgioice guands essa & ancord coledata alla corenle elettrica, Tn

cuanta U'slio 'n eccesso che si potrebze essers accoumu ato sul fonda del -acipianta si

irfilrera negli ingradient

L ragiparbe e gl ingredient sofma molos caldi al oerrfire del srograrmma di cotura &

seconda del tipo A 2/so ralls frigditriea, Lyapore pub fueruss e dsl cestelo.

1. Swuotare Il ceate ls in umg cioola o in un platie.

Suggerimanto: par rimucears gli ingracianti pid grandi o pio delican, toglierl dal cestallo

con delle pinze,

17. AL tarnming 2i un oragrasma o satbush, La Frigeittioe oo aria & subitn peonts par 2eps-
rare uraltra porzlane

IMPOSTAZION|

La take.la qui sotte vi alutert & acegliere le impeetasioni di besa per | diveral dgl di in-
Eredien

Maote: 5 prega di nozare che gueste impostazionl sane Formite salo & Ftole (nformatve,
Ingradienti con farme & dimensionl divarss rahladona impostazionl divares in terminl di
LeTIpr W LEimpssralura.

Falché . tacnolagis Quicx adr riscalda lstantaneamants arla allfintarng call'apparac-
chig, Firnucyvenda per gua.che decanda Lreciplente duramrme |LIUnzienamenss, L prces-
&2 nan viane alterato,

ITHL &K 7



LUGGERIMEKII

= Plzeols quarticg di e gi solito Mehiadono un termpo i preparaziors pil brewe risget-
ta a grandi guanith di cizg,

+ Par eftimizzara W risultata flnala a cuclnare [l clbo in reedo unlfarme, scuntam cen cura
il recip’ente a metd del processo di preparazione.

+ varsara pleccle guandtd di olz sulle patesa (no- surgelats) prima dF friggara par um
tisultaty pld seccante

+ hon precarare ingredienti estremamente drassi, come ad esempio le salsicce, nella
friggitrice ad aria calda

= | &bl ce geceralroente posssno essere cucined In fofma passora essers preparat]
anche ~alla fipgitrice wo aria calda.

= La quaartith ottirmee ser cucird e dele catadng fooe croscant 4 di 500 grammi,

+ Ln pasta che si acquista al supermercat rchiede un tempo o preparazions pic oreve
rispei=s alla pasts fada fn cesg.

= 5 5l desldery cuncara una torta, ura quiche, un muffin o Ingredien®’ dalicat & riglani,
3 possibile Inserirg all'imarme coll'apparacchio stampl per mufinin silcona,

« E Inoltre possibile udlizzare la friggiolce ad arfa calda par rimcaldare | clbl. Basca o
postare la temperatira 2 180 *2 per 10 minuti.

QUANT. {5 TEMPO (MIMN.}  TEMP (°C] AGITARE IMFO. EXTRA
FAlATE & PATATE FRITTE

Fatate T Fra MIn-370 151 I

Prababe Mily (D ol LI i ] ot rudlH]

Pzt gt Tt 3o e fraTe

ZARNE E POLLAME

BT ] 100-100 =15 180

Gostrmtie dirmale 160U T ST

Harmburger 100-300 1215 18D

ot A salak M0 1 15 gL

amse o aulls 100-4rK] 2510 1

Patto 2 sl 1no-3m 15900 1AD

APERITIVI

eillivs priranes T a0 w0 o Paasnn Suti-
nare i forno

ﬁ;j‘"’ dizea N300 51 an 5 Fr:aTul:wDr;r::lu

:mﬁm&zﬁ?m 0350 AN 1/n M=aeann = el

J—— na in fuma

“mrdien Hpinra 10350 1 IR
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QUANT {E) TEMPD {MIN.) | TEMP [PC} AGITRRE  INFO, EXTRA

0& INFORMARE

Tara 2z 025 160 Usa 2 tdla
LT B ILY] B e L, b el
uuTir 250 15-10 P Ly 13 [endfin
Apcitiy” aodoi 284 21 1E0Q Lka e sl

Mota: @@ non avete srerlscaldato la frigaioice ad aqa, sggiungete 3 minutl al termpo di
prepareziane per coosentire allaopareschio di fscaldars’,

PULIZIA E MANUTEMNZIOMNE

Pulire i. dispostive dapo sgnl vz

I, regiprignte, il wmasoin, il diglaarigiorg, il cestelle 8 Firamo dell’apparegchio hanno

un rivestdmenta arCaderenta, Mon utlzzare utenalll ¢a cucing in metallo o Frateriall

abrazsiv per la puliziz, in quanio cid potrebbe danr=gdiare il rivestimento antiader=nte.

4 Seollegare appareschie e lascarn raffrecdare,

Hota: B muovara ||l recipbate a chssetio par parmetere alla figgtrice ad arfe di raffred-

darsi pd valecamarta.

2. Pulirg l'esteno del'apparscchie car un panne umido,

3. Pulire il recipiente, il vassoio, il separatore & il cestells con asqua calda, un 24’ di
deteraiwn & ona Reagna nen ahmasha, B poasibile otilrzare un iguido sgrassars par
rirmuawars | residu’.

Hota: il cestelo & lrabile 0 lavastoviglie.

Conglglie: ge il cibp & rimasto atfaccats al cestelle, al vesssie o al fondo del recipiants,

Farmplee guestulticos cor acqus calda e un oo di detersive Metters IL ceatello mel pe-

< plenta & lassiare In ammallo per clrca 10 minutl,

&, Pullrg lelarnentn dscaldante con ure speezsla Sne per rimoowers eeantuall residu
di ciba.

Ecnllegare la frigpitroe ad are 8 assicurarsi che tute [a pard slano pulta & seciota

prima di riporre Papparecchia.
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FROBLEMA

SOLUZIGNE EVENTUALI PROBLEMI
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FOLUZIONE

L Frigaies oo aed wria
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dimoceeere |, recipierte dalla strumura prie
cipala 0 agmare con aftenzona 8 Mmetd ca.
DrozeEs0 T pepaarione.

LiilEzane il o *aren, Ascndng laEReeTrEn-
te gl irgrediert oo un po dalis zer urn
riedtam pil crocoante

oo N oy o fbo. | pod phd pioool vengono
it in e pl LiniforTree

Spirgers il cagtello varae L bakar 7al vissaia
fing & guansa ron al snte e e

Cuandn &l T ganes i et prassl rella
Triggfitrisy g wra, wew Praredy quanala di oo
= rversa el pedella Lalds preduce ‘urma
mkna @ | racipiante gk nasallak pia da.
rgrely, o voen i Muisee solle preslsense o
=l risallart Arale
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DEUTSCH

Vielen Danlk, dass Sle sich fir uneesre Olfrele Fritteuse entschieden haben, Bavar S'e
dienes Gerlt benutzen und um szinen optimalen Gebraucs 7o pewhhrielsten, esen S5ie

bitie dig &nleitung sorg@itlg durch,

Dle nier angegebanen Sicherneitsmalnahmen reduzierer oel sachpemaler Anwen-
dung das Hisiko war Brinden, Stromschligen und Verletzungen. Bewahrer Sie das
Hardbouch zum spdteran Nachschlagen sawle die Garantie, den Kaufleleg und die var-
pac g sargfElrE aut. Gelen Sie digse Anwelsungen gegeisemnen falls an den cukinl-
bgen Hestzer aes Gerats weiter. Befolgen Sie oei der Verwendung eines Elektrogerats
immoer dis grundlegendsn 5 cherheitshinweiss und MaBnahmen zur Gefahrerwermei-
durng. Der Harstellar hatat micht Tdr Scrdder, dia sich aus der hichtbeachiung dissar
Anlgitung durch den Banutzer ergeben,

SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Yersandung von Elektogeriven sind die felgenden granglagenden Sicherheita-
vorkahrurgen zu beackten.
1 Bak Gerdt darf nur remckgebundsen verssendat werden. Der Herstellar haftet niche fir
Schader, die durch unsachgemaBen Bebrauch oder falsche Handhabung entstehen.
= Yersenden She &g nicat 1m Frelen ooef TOr Hommerzielle Iwecke, Dieges Gerdt (st
rur for dan Haosgebaech bestirme wird e (e kommesdells Zwecks werwencat,
eriiacht die Garantle,
Tramnan Sie deR Gardt immer vor der Reinfgung und bei Nichtgebrauch vom Straomnetz.
Kimder sollten beautsichtigt waroen, um sicherzustiellen, dass sle nicht mit dem Ca-
rit spimlmn.
Dieges Garal darf won Kingdrn und Parsanen mil @ireschoankien korperlicheen, sen-
sorischen oder geistgen Fihlﬁhe'tun oder mangelndar Erfalirung und Kenntnis var-
whndat werden, wann sie sicher dbersacht odaer 'n die Badienung ces Gardtes gin-
Eawiesanowurdan und die damit vaerbundanen Gefahren verstehean.
s TRucker Sle oes Kabal, den Stecker coer das GehBuse des Gerats niemals im SWessar
pdar andere Fllssigkeiten. Sollte das Gerdt ins Wasser fallen, mieher Sie sofort dan
Mutrsteeos ured lassen Sie v von wiram Fachmann Oksae preibfae, beeor Sia ps wisder
verwenden. Es kann zu Branden, Stromschligen, Yerletzungen ader zam Tod fubren.
Legan Sl irmraer dig zu frittierendan Zutabern 0 dan Korb, darmit sle plckt mit den
Heizelementer in Derdho ag ke rmen.
Cecken Sla den Lufte'nlase oder -auslass nicht ak, wahrend gas Gardt In Betrleb (st
Flilrn Sia den Ashdlter nicht mit 01, da dies wine Brandgefbr darstellen kann.
s Bpallen Sie glcner, gpss die Spannung und Frequenz des Soromkcreasss mit denen auf
dermn Typenschild des Gergtes Obereinstimmt.
Hehen pder bediens s Sie das Gerk nicnl, wenn das Melzbabmel oder der S{ecker be-
schadigl ist, oder wenn das Gerdl aine Fehlfunklicn aulweaist cder haruntergeTalian
lat ader m Irgendalner Wieles baechid|gt wurde, Wenden Sie slch im Schadensfall an
den Kundendicnst. Ein beschadigies kaoed oder Stecker carf nur vom Hersteler oder
ginar quallfiziertan Parson auspetauschc werdan, um Verlatzungen 2u vermaldan,
Lagoen Sia das Kabel nicht dber Zen Rand aines Tischas oder einer Arbaiteplatte hdn-
pern. Beireiben Sie das Gerdl nichl in der Nahe vor heiBen Oberflachen, serrmeiden
Sie die NERhe van offenen Feusrstellean und allan Wheme- und Zo0ndguellen.
Schllefen Sle das Cerit nicht mit nagsen Harder an ung badienen She aa nicht.
SchlieBen Sle das Gerdt ar alne geerdete Steckdose ar und wergewizsern Sie sich,
cass as richtlg anpeechossan (st
Schlinlen Sin diares Gerdt niemals an ginen exctermen Uimer &0, um gefihrlcha =i
tuatonsn 2u varmaidan,
= Achten Sie bei der Ve wendung dieses Serates darzuf, dass oben und an allen Seit=n
gerdgend Plate fr die Lotzivkuiation (10 E.‘:l“: warhanden (&t OQetrelben Se das Gerbt
misht, wann &g in Kontakt mit oder in der Kdhe vwon Vorbingen, Eleidarg, <Sandti-
charn mriar andaran brarnbaran Materlallsn 5taht,
*wahrene dos Batriebs des Soerfites wird heiGer amaf durch die Luftausbsstfrun

FTSCH 41



pen abpegehen. Halter Sie Hanare und dGesicht 7 einem sicheren Anstand o Dampd
und LufTtauslassSiTaungan. Achben Sie auch au® Damaol und heide LT wenn Sie dag
Blech aug dam Garst rehmen,

o Fugdnglic e GlerilBchen kDnrnen wdlinend des Gebirauchs heild serdern,

« Wann dunklar Rpuch aus dem Gerdt austritt, ziehan 5 sofort den Netzetacker, Wartsn
Sig, bis der Rauch nigtt meh- austntt, bever 2ig das Blech aus dem Gerat nghmen,

+ Hei Yeraendung in der Fritteuse erwarms sich das Slech. Tragen Sie immer Kuchen
hardeshu 9e, wern Sie das Tablett berDhren.

= Stellen Sie die Fribeuse auf eine feste, garade, abene urs hitzebastandige Obarfla-
cira. Stellen Sie es nicht aut eing weiche Obertliche wie 2.0, einan Tepgich. Soellen
Sle ga nicht an eleen O, &N dem g8 whnrend des Aetriess umkipoen kann,

» b5 Lefingen sich kelne vorr Banutzer zu wartenden Telle m Inneren, Yersut wen Se
nicht, dieses Produkt =) demwontieran ooar 2y reparigean. Bitte kontaktaran Sig un=
seren Furdendienst.

+ Loamen She das Serit oo 30 Minuten abkdblen, bevor Sie e oewegen cder reinigen.

« Achiben Sie daradf, dass die i diesam Gersl zubereiieten Zutater gnﬂlﬂfﬁulh Elatt dur-
kal adar braun werden. Verbranntas Essan antfermen. Frieche Kartofheln nicat Dber
200 °C Braten um die Acrvlamidpraduktian 2w minirmieren).

VOR DEM ERSTEM GEBRAUCH

Entfarrmn Sie alle Verpackungan unc Afkleber cder E1/lkatten wnm Gerit

Ralnlgen Sk Kork und Pfanne grondlich mic reifiem YWaseern, etwes Ralinlgunpgsmitiel urd
aimary micht scheuamden Schemmm.

Wischian Sie das Gerdl innen und auBen rril einerm Teschien Tweh ao.

Digs It aire Fritpuss, ¢le m't HelBluft betraben wird, Filler Sle die Friteuse nicht mit
O ader Bratfatt.

BEREITEN SIE DAS GERAT VDR

1, Stal.an She die Frithauss gt eine harts, gorece, abersa, abene urd hitgebasting ge Doerflacha
i Lapen e den Korb richtig In de Fritouss.

A. Ertfernen Se cas Kabel aus dem Kapalfach auf dar Urtarseite des Serdtes,

4. Fillen Sie den Behalter nicht mit & oder siner anderen Flassigheit

B. Cecken Sie das Serdt ndcht ab, da ales de s Lufstrom unterbricht und das Fritieraorgang
beginflusst.

BESTAMDTEILE

1
2
k|
|
5

1. Cantral Panel

2 Gehlusa

3, Korh

4. Griff

5, Flatte

8. Lufcauslans

T Girurmbalbal
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SCHALTTAFEL

@ Eirschalirasta

Gonald die Friteuse und der Frtberkerb richtg s dem Friteurstrper moegioniert sind,
leuchtat die Einschalttasta auf Halten Se da Einschattaste 2 Seku-dan lang pedrickt,
um die S@ncardbern perazur awf 180° wod die Saree't auf 15 Minuten einzuste l=n. Grock-
en Sie sie erneut, um den Garvargang #u starcen. Halten Sie cen Binschalzastes @ Se-
kunden Lang gedrlcet, um das Gerdt wlh and des Beriebs ru stoopern. alle Lichter
aribschen urd der Yentilator stosot.

Himwels: Wihrend das Gerdt IBuft, ki~ nen Sie de~ Betriab mic der Taste padsseran und
ntarten. Qia Tasten belpcotung biinkt whhrerd dar Fause urd dar | fter schaktaf sich

ginige Sekurden spdtar B.8, D Ucken Sia die Taste amedt, UM mit dem Ganen fortou-
fahren, und die Tastenbelauchtung leuchtet kanstant,

'Eljl Tamparatur Timar-Taste

Ok Sige didgd Taske, L e Term serabe - und Timessingstelonges sinzugebes. Var-
wanden Sie die Me e, unr die gewidnscrte Zait ursd Temperatur einzostell=n.

@ IE"] Funk angtasten

Z'e kinnen cle Plaile verwandean, um Zeft wnd Ter~peraCu” einzuscellan,
Dar Tarmparaturbare’ch lisgh »a'schar 30 °0 und 200 0

Dar Zarbereich gt 2wiszhen @ Minuman und 60 Minuten,

.; Termperatu -anzeide

(i Timearanzeige

(-,tg Lofteranze’ge

GEBRALICHSANWEISUMG
. Schlelden 3ia dia Fridauss an.
et | [ ]

2 Mekrmen e g Bfanne vorsshind aug 3 Sehishen Sie die PRaone wisder i gis
dar Fritteusa, Legan Sla dis ZJtaten in HalBluft-Frigteuse und ricrten $a sla
dan Korb, worslchta mik dan FInrungan £m Ga-

h#use ey Mribbause a8,
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ﬂ _,,i | ﬁ_b !%L C

A Jestirmmen Sk die Worbereltungszeit 5 Werwenden She die Pranne =lermals ohne
flr Qi@ Futaten (gena Abschoitt SFine den Kork danm.
stells ngan™],

Achtung: Die Pfanne nich: wahrend oder unmittelbar nach desr Gebrauch beroh-=n, da
min sahr maid wird. Falten Sie dia Pfanne Aur am Grief.

B Stellen Sie dia Temparatur urd den Timer ain.

7. Cinigge Zubcsr rrdssen wlheend der Zubersibu g emceme werdes (gigse Abschnitt
“Elnstellurgan™). Lm die Zuteten z. entfemen, nehrren Sie die Pfanne am i aus
dar Friteuee unc &xhiceln Sie sle worsichodd, Dann die Planne wiedar in dia Fridauss
Eshigken,

B.\Wenn Sse den Alarmins hiren, Bt 2@ programmiatea Pelt abgelaufan und ger vier-
dlator atopot, EnTemen 3 die PRanne vam Gardt und legan Sle ale auf alne hitze-
BeatEsdige ObherFishe

8. Ubgra-ifen Sie, ob die Zutaten fartig sind.

sann ila Futaten naoch nicht I‘grﬂg sind, Iag:nn S dia Pfanne finfach wiader 'n das Gardt
Lod slelles Sie dar Timar aul &0 paar wallee Minulen @

12.Um Lepensmittel (z.B. Pommes frices] 2o entfernen, nehmen Sie die PRanne 2us der
Heilluft-Fridoeusa und atellen Sie gie auf eine hitzebestindiga Dberflic-a.

Stalen Sia den Korb nicht aul dan Kopf, wihiens cie PTRnne fach it e svarsunden ist,
ca i_l:le-r:chfu':-'_{e: AL, dax =ich rmiglic Teree s= arr Boder der Pfanne angesammet hat,
I= die Zutater schedt.

Cig Ffa~me uad die Zutaten sind heil, Ja nash A der Soeisan in der Frtdeusa kann
Campl aus der Plarne emoseichen,

11, Entlaaren Slke den Kork inalra Schissal =3ar glnan Tellar.,

Tipp: Im dia graften ooer zerbrachlichsten 2utaten 7u antfarran, enfarman Sla sia mit
elner Zange a.s der EKorb.

1%.'Wern qine Portien Lekansmittel, fertig ist, ist dia Fritteuse safort sargit, eine waitarg
Pore'sn ZuzJkore ten.

EINSTELLUNGEN

Cia folgande Taballs kilft Inner bei der Auswahl der Grunde nstallungen for dia var-
soehimdmerimn &rimn won Tutaten,

Himwaela: 3itte brachten Sa, dass disse Einstellungan nur als Anhaltapankt digrsn, Zu-
Lenr it el edlicke Focmen und GraBen srforderm anterschisdlicns Teik- wkl
Tamperaturelinstelungan,

Cia dia Quick Air-Teconclogie dies Luft im Inneren fes Gerats sofort arsd@rnat, wird das

kurze Entferren der Sratpfanne aus dem Se-it wirend des Betriebs den Prozess kaum
warandar.

ad LDEUTSC-
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= Wlainare Futstan nendtigan in der Regel aine etwas kirzars Zubareifungszeit als
grifera Futatan, Wia groda Mengen 20 Labansmitialn Bendtigsn sie aing aaas Lingere
Zubare tunpazalt Bl kle nere Mengen a7 Laberamimaln,

= dm das Endergebeis su apterieren und das Ess=n gle chmabig zu koches, schoteln
5's dia Pfanne varsichtle nach der Hilfte das Pubaraltungsprozassas,

= mrischa Kartoffaln var deer Braten leicho mit sowas Ol bestraichen, um ain kusprigenes
Srgebnis mu erzielen,

= Zereiten Sie in der HedtLf- Fritteuse seire extrer ettizan Zulaten wie 28 Wilrstchen
FATR

« vorsgeeigen, die Im 2fen zubereitet werden Ebnren. kiaten auch in der HeidluT-Frit-
teuse Zuberaital werden.

+ Jim optmale Mange fir krusprga Pommas frites hatrdgt 500 Sramm.

+ Jar i Supgrmarks gakaufte Telg arforders eine kirzasa Fubarettungsse t als salbst-
Bemachktar T2g.

+ wenn Sla alman Kushan, alna Quicha, e'nen Muffin ader zalikema, gefllte Zutatar back-
an mocten, kanran Sie Sliken-Mufinforman und Silikonmazan ir das Garat einget-

an.

« 3'g kbnnen e HelBluft-Fritteuss auch zurm Aufwarmen won Soeisen varsander. Stel-
e Bie minfach die Temperatur %1 10 Minuten auf 160 =2 sin

SCHOT-
TLEN

ZEIT

-
(AN} ZUSETZL. INFOQ,

BEMGE, (G}

TEMP, (°Ch

EARTOFFELM & FOMMES FRITES

Jdnre Hoereres

el 250-300 18-21 200 Ja
o e R0 e R 00 J
<arioffegratin A Wlen Rk da
FLEISCH UMD GEFLMGE _
arank 1001300 15 &
o brovesin iy sl L TRy 11 15 )
“ameurgser 100-302 1-15 ‘&
::Ir';“::’""n mER gk % 00
frrralatas i [y Bty 25-10 "=
Il rmarsrual bl Iy 16 20 ‘Rl
VORSPEISEM
Zernes He dies die
zrinlingailen a5 B~ o0 Jdn H:r ran “f.; prepes
i
ﬂ";“g‘ﬁ" libwrar- 100300 5-' a0 Ja rfﬁ-'élcl-?ﬂ:rf?:;;ﬁ
2inr
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ZEIT o | SCHOT-
LT TEMP: °C3 | “Tien

FURATZL. INFO,

Galrorsrs Frohs- Bentzen S dia de

- - i
TEnehan W0-251 &5-13 200 Lrdan Cfen Beainat
gind
afraneras [rar Bongtror Soodie de
TRt ke TR B 1 Hern | R0 A “Tr dan Cfrn peinat
manks g
Fafi, s Gamiisa WIn=a51 W 0
BACHEN
B kR A=l L "Gl dushfan vareedun
ijuiche ¥l -2 B dackfare vereerden
(S gt 353 15-13 il e ChRAr T AT dAn
RS A5 s Lo Jadhfare varesar dan

Hinwalg: Wenn Sl |nre Fritteuse nicht worgawarmt haben, erhahen Se dia worberel-
TungsEac um 2 Minutan, damit 5 ch Ih- Garllt aufwed-mar kann.

REIMNIGUMNG UMD WARTUMNG

Rainigan Sia das Gacdc nach jadem Cebrasek.

Dia Pfanne, das Blach, dar Abstandshalter, ser Korb urs die Innerseite das Gardtes
aimd arsaftseschichbet, Varaeadan Sie zus REeEung kaine Metaliehwdvme - ader
warkzeug oda- scheuamca Ralr gunpsmits., da d'as die antihaftbeschichiung bascns-
digan kfnnte

1L Zehm- Sie dan Hetzstec«er urd lassen Sie das Gerdt abkilhlan.
Himwede: Entfernen Sie die Flanne, damit die Fritteuse schnelle- abkbhlan kann.
2 'Wigskan Sie die AuBenaaine dey Garites it elnes feuciten Tuch ab.

3 Relnigan Sle die Pfanne, das Taxiett, den Separate ung dan <orb rit hei Ben Wasser,
atwas Reinlgungemittel und elnam nicht scrnecermder Schwamm, Sie kinnen alne
Srntfettungsflissigksit veramenden, urm die w=rbleizenden Adckstands o entfernen,

Himeadm: Ffanna, Blech, Separater und Kork slnd spdlmaschinenfast,

Tipp: Wenn Lebensrnitel arm Korn, Blach oder Boden oer Panne hafen bleiben, Sllen
Sie dig *fanna mit hallem Wasser und etwas Rel-gungsmittel. Legan Sia den Karg In
dis Mfanna und lasran Sia ihn ea. 10 M muten alnwaichee,

4, Reinigen Sie das Heizelement mit einer Feinigungsborste, Lm Lebensmitelrests zu
antfaroan.

Zietgn Sie den Metravackar |heer Fritheuss und Wargae E9Ern e gicn, dazs alls Tells
super smd rocker sind, Damor &2 daa Gesdt agerm.
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CBELEM

PROBLEMLASUNG

LAsuNG

et Hid Bloitr=F i hmasen
fankLGre e Al

LT TEIET T N TR R
§20007TL

Oz Tumanar werdon
rizhr plaisnmiBkp pa-
Larualery

b Uierls Somcks med
rieht Krusang, wenn
wd aE sar Friva.an

ksrrurigr

Uik Piy=rem pamst rick:
rohmig v das Gana

WA e Sauch armoweickt
aun dom Gorst

Fracha Fomrras

f=bas wearda 1 chl gl -
chmilsg gebratan.
Frgcke Fommes Fkus
s Mot knusprd
WRAM 53 AR 5o Frit-
tauss kemmen

Lrass Gend, s moeer. mingbes-
okt

S crabees da T nicle,
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b ot v, —omen o
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Sl
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E= s fteiche Zum-
Lar Fasemie,

Lo Fharree erthi b ook
Fremohe o s nrar frhome
ey

5o nakser o e KRrtodtedr
rich. EUb s len bieear
5i2 BIACRTEST WL S,

Lie krachda leshir wori
Pommas frites Famgt voa
e WanpR Ar QLo Y-
sur aly, iz gia enthalen
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Starkdrse an

ks Gl e schal BeL s Se die
Timerbasts omde Ut croushollon

ol Sw gieead Logerr Klanere Cherder
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Wehlerl 5o i EwUrEsn e dmperalil 3as
(=2Fe Abschnit "Sinstewirgen’].

Watl'theri Sem i el s le Sl 30 EEe
AbacnnE "Eretoilingon

Srdfoemien G ale FRarme wam - auatsanaar
ird BenlTan Ska sa emschsig rach sar
.My e Zalesrslar Pl prs s ey,

Weremr e Gie Sracke de U dge Oleer s
sbracher i i Tuatane 19000 mit oTeas
Il i, ure @ krEpE panes Frpannis 7
m-giglan

Sorair anaan P, Mlarene O arpen Eraan
e e Py

SGehisbsn Sk aet Rorbh rach untan 0 daa
T ae Sy e i Bnen

We g farfipe Futalen o g | lTT-

Lo g Lraloer, b e a3y Wemphe cLin
dia Pfanre: Drs D, oot wribon Rauck
] clle P w@en e mak e alg ncreres
moadrrien Doy b heicen Bindlugs 5o’ die
Jxstarg oder caes Erdenichnis

Wik B Roudl ward durd 3 e Erasurr g des
e T odor o vonorsett Aheon Se oa
reUt nEse TR 0k Tfarng rgeh fRoenn Canea) ch
Erarsdbih w g,

darlallaln gul ab2adler, o dia Zass=ila
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Tipan Sk ataaa seihr S Rind T Ric
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NEDERLANDS

Eadankt wvoor hat k'azen van cnze heteluchifmteuse, Leas dara Inetructlas zorgeildip
daar voardat u het wpparaat In gebeulh neemt

Oa hlern spganoman vell. gheldsmantragals - wermindgran het risice ap ovarlljden, let=
gal an alakirscha gchokkan blj soracte nalsdng, Bewaar da kandlel3ing oo een waillps
Fl.aats woor toekomstig peoruik, same- met de ingevulde garantickaat, aankaopbhan en
Fakket, Gesf dere Inetructles Ird’en van toepassing door aan de volaends algenaar van
kat apparant. volg 204 da basis velipheldomontresalan an ongaaller proventiamistra-
gelen ki het gabruik van san elekirisch apparaat. Wi aanvaardan ges- aansprakel khaic
vaar klantan dla nlet aan dazae waredstan voldoen.

BEWEILIGINGEINSTRUCTIES

wannes=ru een elekir'sch apparaat georuikt, maet=n altija de fundamentele vedligheids-
rraatregalen in ACHT Worden genarmen.

= et apparsat mag alesn worden gebruibl coar de beoogde doalsiraen. Du fabrikant is
niet werantwoordel j« voer schade als gevolg van orjuist gabruik of verkeerde cahardaling
Grbruli« niaz huitershuiz of woor commers 8l doslgindan. Mt apparaat iz witshitend
Redopld woor huisnoudsijk gelndik. Bij gebruik van fet appdrast vaor 2ammeangidle
doeleinden verdalt de ga-ante.

Haal altijd de stekbe=r uit hel stopeos tact woor het schoonrmaken en wan-=er het nies
in gebruik is.

Finderen maatan ondar Toezicht ataan am arsoir Te porgan dat 2e niet et et appa-
raat spelan.

Qit apparaaT <an worden gelbrult deor kingaren &n perganen met varmindarde Fraieks,
zimtuiglijke af martale vermogans of gebrek aan armring en kannis als ze onder oe-
zicht staan of irscructins ebben gecragan over hat wailige gebruik van het apcamat
en de gevar=n beg-ijpen.

Dormpel ek soer, de gtekiker of et Moofdpedeslts van het aogacal nooit snder in
water of ardare vlosistolan, KMachl hel apparaat in het wate© valle, haal dan oomid-
dallijk de stakwer ult het stoproontact B-nut;a: het apparaat nasdjken door ean daskun-
dipge aksnrems het apniers te grbruiken, 2it kan omand, alelktrische schekoern, Ietaal o
da good veroorzakan.

eg o ingredi@nten die je wilt frituren altijd in de manz am te workamen dat ceze ic
AANrACng kdrnl meet o e reringselErmenten.

Dek de luchtnlaar en ce luchTuitlaal oiat af terwijl hel dpparaal in werking is.

Yul de pan roet mat alie, 2it kan brandgevaar oploevaren,

Zorg ervoor dat het velboape sangegaven op de techniache epecifizatie overesnbams:
met de natspanning vocrdat u hat apparaas aanslylt,

Fak het apparzat niat op an gebruik het niet als hat retanoer of de stekker bascadigd
2ijn, cf als het apparaat niet goad warkt, is gavallen of op enigerled wijze is beschadigd

Meerr in @eval van schade costact ap met de kantenderacs, Eer Dessadi L{plel o)
af st kkar Frap oitsluibend worten versangen doar de ‘shrilant of son pelaalificoan
pargn2n arm leisel te oo <omsn,

Laat At srear niat over de rand var aan tafel of tafalblad hangan, Gabr ik et appa-
raat risat in de bust wn mate appencakker, vermijd de cabijbeid o ogae saor e alle
FIQran warmta an entetexingshronran.

Sluit et apparaat niet azn en bedien het niet met matbe handen.

Sluil hel apsaraat allee an op een geaand alopiontact Zorg er allijd woor catl hes
goad '3 aangaaloien,

Shat o~ apparaat root aan op ese aarma Hicschalelasr orn geenasd e sitaties ta i den.
Zorg er j hat gebruik van dit aopareat vaor dat e bewen an aan alle kantes vold sende
rulmts |5 voar luehsireulatie (10 om). Sebrulk hes apparaat nlat als het aanralo of als
hat in de buurt is van gordijne-, kloc ng, handdoakan of anders brandbare materialen

Terwi . het apparaat aar de lecht bakt, kzmt er hete stoom wrij wa de luchtoitlaat-
apenin@en. Haud Jw handen & pezicht op weil@e afstand a0 de stoos e can de
luchtuif aatsmanir gen. Weas ook wearzichtip et hate stooen an Locht wanneer o de
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aan wit het apparanc has.o

Je toegankeljke opperviasken sunnen Lijdens gebruik Feal worden.

&8 U donkera rock Gt Fat apparaat ziet koman, trek dan enmiddaljk de stek<es uit
el sTopconzacl, Wacht ol de roak niel rreen naas buiten kome seecdal o de pan uit
Tt apparass haalt

39 ba<plaat wordt magt 3 gebriik in de hateluchifritgusg, Gabrik gtijd sveneqnten
2i) het hanteren va~ de bakplaaz

= laats e Hesslucktfriteuse op &en hasde, vlakke, vlakks, hittebestendige andergrand.
Sleats 7AC niet op san 2acht opparylak #oE.5 een tapl|t Plaats nat niet op @en plaate
waar hat tjdens gabruik kan ormallen.

Hat bavat peen onderdelan die goor de pasrulkes kunran worgen onderhaudan, Pro-
ceer Cib product mielb wit elkaar te Falen of e repareran, Meemn dan contact oo met
anza sftersalas-servica,

-zat b=t apparaat za. 30 minuten voordat w het verplaasst of schoo- maakt.

Larg e~voor dat de Ingrediénten die In dit asparaat 20 bereld, goudgesl =)n In plaats
van donkear of bruin. Vens[der al et varbrande voedsel. Srivuur warge aard aggalen nist
op ean temparatu s Bovan 2067 fom da aanmmaak vwan gsrylamide te minimallseran),

VOOR HET EERSTE GEBRLIK

Waraijdes alle varpaskingsmataralen an sveniuels atickers of Libels van hat apparaat.
Maae dg mprd gropan grendig gchoon mgl heel waler, walb abwaemiddel gn gen
N ar-sckurende seona.

Wasg di binnen- en suitenkant van het aogescaat af et ssn yeahtige doek,

Lt ie een hetelucht 5 teuse die werkt op hete Lucht. wul de pan et met olie of Frituiurvet.

FET ACCARAAT WAOORBEREIDEN

1, Plaate da hetaluchoritausa op san harde, viakke, v.akke 1ebastend 28 cncargrond,

T. Plaats che rrand gred in de pan

2, Trak het snoer ult het snoeropbargvak aan da andeckant van et apparaat,

4, Yul da pan rat met olle of andara vicalstaffan,

E Dek b=t apparaat n'et af aangezien dit de luchistroom werstoart en het fntoerres. et
miet hata Lzt belrdnect
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COMNTROLEPAMEEL

{ﬁl Aan=nop

Zodra da pam 81 de Tiuurmans correct in de hootdesnheld 27jn geplaatst, gaat de aan
¢ dit=hmop brandan. Houd de gan S uit-knog I secondan ingadrukd om [grandaard) da
Eempaatuur ‘nte atallen op 1840 3¢ 60 de koaktjd op 15 mineman, Drox er "ogresals op
om het kookoroces te starten. Howd de aan § uit-knop 2 secanden ingearukt om het
appareas HpFanes grbrulk te steppen, alie lamples gaan ult an da wantilatsr stogs mat
waarbkr.

Hatitia: Tareri|l het aoparaat In warkirg is, kunt u de knogp gebrulkan om te pauzeren en
o8 wersing te startan. Het <nop ampje kmippert terwil hat is gepauzeand pn daventloter
wardt =en paar secanden later uitgeschakeld. Oruk nogmaals op de snoz om doar te
gaan met kokan an het keapdarr pie bl cenatant krandan,

il Knap voor temperatuur £ trear

Oruk op dezg koepp g dg terrsaratuur gn timegrosnfigysatie 0 te wparar. Gebrlk de
glan om de gewenate did en temperatuur 7 e stellan.

(5] (F) Bedieningsloetser

L kent de plllan gesruiken om de tld snoter seratuor in te stellen
Hat tarnperatuurbanail ks BOD C fot 200 ST

Hat tijdsbereik i= & minuten tot 30 minuten.

E. lermperatuy-indicator

Ly Tirrar-irddicabor

.:;@, Vantlator adiertar

HANDLEIDNNG

*. 5luis hat apparaat aan.

[ [

= ke e S8

2, Trak de pan voorzichilg Uit de fritausa, 3, Doe da ngreglantar in de manc,

=] HEDER _AMNDOG



1 ‘ﬁ:’LH,:J

4, schuf de man terug in de hewlucktfd- % Pagaal de  verpisoe berpldingstijd
tauta @n Win deze voorzhlg uit med de i e I|1,gjre-:l ‘Brten jraadplesg et
geleiders in de behuizing wan ce friteuse. pedealte instellingen’.

Gabrulk de pan mocT zondar de manc arin,

Vearzlchtigheld: Raas du pan nket aun tljdens en direct ra gebrak, omdut dese eng haet

wardt, Houd da par allea~ vast =) hat nancwac

g, Stel w peswansta tjd en termoaeratoor n

7. Sammige ngreciEnter moeo=n haberarsgs het bersidingsproces worden geroerd
(raadoieng het pedealte ‘Instellngen’y Om de rnEradIl!"tm te ropren, trokt u da pan

aar fet hasdwat uit het apparaat en schust u bem Zacotjes, Scha™ de pas werealgend
marug in de frivause.

B. Wartear u hel ssemelarms maarl, Detekent 0 dat o ir-gasmﬂ:a Dﬂf‘ﬂidfﬂi[uﬂ R
verstreber. Op dit moment stopt de verYator met werken en koot u ge pan o7t het
Appargal tredhar an op esn N ebe EI[BI"I{I:E aoparviak plaatasn,

B. Cortaledr of de moran Entar klaar zijn.

&ls de ingrad dnten nog n'at kissr 7jn, scha™ (@ de pan gawoon terug in et apparaat en

mial jp o Hmar in oo ean Daar et monuten,

10.0m het voedsel chijv. Frtes] te versjdenen, telks u de pan uit de heteluchtfriteuse =0
plar=st U dere on aen hitabastendig opparelk.

Craal ga marnd niet ande-sieboyan eewill ce pan o nog aan sasizit, amdal ave-folligs
clie zich naeft verzameld de bodem van de pan lekt ap Za ingredigran,

Ca pan 2n i --"lﬂl'l‘.":ﬂEHLE 1 Eufl raat, F\-rhﬂ.ﬂhdL]H. wa hel o0t wvaades! in de Fiteuse Kan

er gt uit de gar antsnappern

11 Leeg de mand in aen Kom af ap aen Dord,

Tip: Ora grote of kwearsbare ingradignisn te werw]daran, TiC U e ingradi&ntan et aan

g urt da mand.

12.%War ~aar pan Dassh ingrediénman |k geknnokt, s or hetalushifritause direst klaar voor
Mt BEsEidEs vAr Aag &EA Bateh.

INSTELLINGEN

Cw volgende tabal helpt u bij het selectere- van de bosisinstellingsn voor de veschill-
lsxnde saarien inEee-d i ten.

Matitie: Houd ar vekaning mee Qat oees ingtellings illustratisf g Yaor ingredigntben
rmat versshillanda vermen an maten 2/ n verschillende 11d- ar temparatug -installneen
radig.

Aangezian da Quick:Airstachnologe de luckt in het apparaat anmaddallijk >pnieow ops=
waarmt, zal hat kart ulttresken wan da pan Sjdens het genrul bet proces nawwallfks
wErgLaren.



1 1P

= klainers ingredignton rebben docrgaens gon lafs kemore beredgingstijd nodig dar
graters ingradigntan, Evenals groters hopeealhecen voadsel ean iets langame Dareed-
ingatijt vargen dan kisinare hoevaslkeden waedsal,

* oo halverwege de bersiding kleicere icgredifnten rachtes te schudden, wardt
het a'ndresuitaat geoptmalsesrd &7 kan ongalllkmatd pacakken yoedsal worden
wonrkeanarn.

+ Srmpm - uw werse azrdappelen Licht in met wat olie voordat u ze Dakt woor een krokanter
reaulbzal

* Bered geen extresm vetse ingrediénten, zoals worstje, in de heteluchtfrioeuse.

= Gnacks die in eer oven sunnen worden Deredd, kunren ook In de heteluchifriteuse
Wi ared.

+ [a oprimale nosvealhain voor hat bersiden van krokante frites is 300 gram.

+ In de w nkel gakacht deag wareist aen kersre beretdingsd)d can zelfgamaakt desg

= U kurrt silicenan muffimearnpjes an silconemvoeringen In het wppa-aat plaatser als w
gan caxe, 8an quiche, cuzcakes of delcate an gevulde ngred/dnter wilt bakker.

o U hwnt de heteluchoirite ss oo pabeotken am voedssl op te wairmen, Stel de gerper-
2w gewoon mas maal 0 minuten inoop 169 90

BEDAAG (] | TIJD (MIMN.)  TEMP {>C) | SCHUDEW INFO. EXTRA

ARHDESPELCHIPG
SLTINE SR -0 1890 710 Ia
"1l
ks S oren 20040 wan e s
Heties
axrtlppalgratin 30 2128 Pk Ja
VLEES & SEVOGELTE
Gomak 100 305 115 18D
Laraonsarrick o oty ] 1115 10
L THI P ETE 10 -0 ¥-13 100
Whennlur trkaje e, A5 ol B e
Crumst cha I0C-310 z5-32 180
w1 L 15-20 1B
SHACKS
B - [E{ = o TS
_ . -
orpls no-251 210 Pl Ja il
Reroren WpnpRem  100-300 B11 0 s i
. . [E1 = TS
" - . -1 thy okl
Smamren ukst ces w2 =101 20 gt bl
SarTa w1 s - [ ST
- A1) A
el & e bl
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BEDRAG (G} TIID (MIN} | TEMP (°C}  SCHUREMN  INFQ, EXTRA

Setnimale nakecen TN ¥ TED

GEBAKEKEM

Taat = 56 1E0 e b
uiche 300 o 1081 el e
wirfirs 251 15-18 20 ";"‘:':ﬂ“_rhﬂ‘
Bobls oy = 2 1) c':"";;:k_:‘“"

Matitio: Als W uw heteluck riteuse nod nisl heefl soarsensarmd, soegt o 3 minuan loa
zan de bereidingstijd zodat wuw apparaat kan opwa-men.

SCHOONMAAK EN DMDERHOUD

Maak == apparaat ~a elk georuik schoon.

Die mar. nakplaat, separator. mand en de binnenkant van het aoparaat ziin waarzien vas
een arrtiaanbaklaag. Gelcruik geen metalen seukengeral of schuranda schoanmaasmid-
dalan om ze schoon | maken, omdat dit de anticanbaklaag kan beachadigan.

1. Woppal het asparaat los en laat ket afkoslan,

Motitie: Yers [der c= pan om de hetelishtrimeuss sneller be laten aFsoelen.

2 Weap de b 'tankant van het apoaraat af met e vochtge doak,

3. Maak 18 pan, bakplaak, saparater @r mand schoon met hest watar, wat atwasmiddel
&n @an niet schurende spons.

Ll kunt asn vetwensideringsvlcaistof debni/ern cm alle achtageblomn restan @ oeer

wijderen.

Motitie: Je pan, ba<plaat, raparator gn mand =Hjn @atwasmachinabartendig.

Tlﬁ AlE er yvoadaal 2an de mand, de ba<plaat of da made van da Dam vaste L, vl da pan

dan met hest water met wat afwasr ddel Zet de mand in de gan en laat o8 orgesee -

12 minsten irtrekiken,

A Reinig het werwa mirgseleameant met sen schoshmaskborsmel of Yoedselregten T
v daran,

¥oppal uw hetaluckfritausa log en 2073 anaear dat alle onderdalen schoon an droog 7))o

waardas 1 het apparaat opargt
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F= Wi s witttn rrokc L
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kst
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POLSKI

Grigkufamy ra wybranle nasza) frythownlcy Preed ubyclam urzgdrar 3 lw calu zasew-
nanfa najlepsrego ufytkowenla nalefy uwatnie preeceysnd te Instruks)g.

Eopdkl astrodaagel zawarte w ninlgiszym dokumencie zmnlajszajg reTyke smiersl, b=
ratar | poratania progem. |adll 53 edpowlednln preestrzagans. Preecrow) Instruks|e w
Eerpieczym miejscu do wysoreystan o w prevsicesi, wraz = wypetniong karty gemran-
Cy[ng, downdsm rakupu | paceks, Jedl dotyory, proakad te Instrukcke nastg pramu wha-
folelplewl urzgdzonin. Paaczan korzyamnin T urzgdzaniz alakoyezrago nelaty zawase
Frrestrzagad podstawosnch rasad bazpiaczanstwa | érodedey zapob egania wypadlom
Mia ponasimy radna| odpowladsalnngcl 7a respetnienks orzer klienta feh wymagad.

INSTRUKC.JE BEZPIECZENSTWA

Fodozas korzystania 2 dowolnegs urzqdzenls alabdrycznags raledy Zawsza praesre-

Fat pocstawowaych zasad bezp ecoer shwa.

= £ urrgaIenia mozna ko Iystac wylncrnie rgodrie @ prreznaczeni=m. Frodecent nie

panosl adpawiedzialnodel 2a arhody wynikajace ¥ niewtadchwege ubyEsowaria LUk

rismarkadcivie| absbugl,

Mig udywaj ra zewngirz b w celach komarcyinyeh. To urZge zanie jest prraznacione

wetqeznle do uinythy domowesgs, Urywanie urrgazenis do caldw komercynyen spo-

wodu'e utraty gerarancy’,

Tawsza ootazra) urrgdzerie od zasilan’a preed coyszeraniem | kiady nie jest urywana

Dzies sawinny by madzorowane, aoy nie bawity sie Crzgdreniem.

"o uUrzgren & mors byd unnane prreT driecl | asoby o ograticronych zdoinodciack

fleycznych, danscreszrysh b omySsawycn lub Bez dodwiadczanio * wiedzy, jedli zo-

ataty ana nadzaresana ulb otrzpmaty instrubc)e cotyezges Eazplecznapn korzystanis

= urzgdzenia | razumielg 2wigzane ¢ tym zadrodenia

Migdy nle zanurza, przewvody, wiyezki anl ghdwnego korpusu urzgdzania wwodzla ik

innych cieczach. Jeili u-zgdren’e woadnie do wody, na.eiy natychmiast odigozyet je

ad zasi.ania i zlecid sprawdzenie urzgdzetia ekspertowi preed porownym UZyziem

KMoze 1o spowodowad gokar, pora2e e pradem, sbradesia lub smiard.

Fawsze whkiada) do koszyen shtadni ke, kbbra choosz usmadys, ahy 's milacy kentakt

= alerantami grzewezy .

Mia rRsrywa] wioty | wylaty powletrra pocsras pracy urrqdzania,

Mig napetnia) pateini olejem, ponigwad moks (o spowodowad cagrodeniy podg-owg,

Upewni] sig, Z® napigcia wskazana w spacyfikac]i techniczne) cdpowiaza napigoic

segiowerny preed padEseenier uregdoenia.

Mig pednosls anl "ie obstugivead urzgdzania, jeil preewdd zaailajgoy LUk wiyczka sg

ugzkedzane ik Jaéll ur Denia dZiata niapraw bows, 209Tala UPUEZCZOMNE LU W

|akikewiak apnenn uszkadrane. W preypadky us? sndzania s<nntaksi] sie 7 sersisem

posprredaknem. Uszkedzeny proewed b whyczke musl wymlenld wylgernle produ-

cent L. b wyowalifikowm-a oscoa, aby unik-gé obrakar.

Mim pmewdl, aby preewod eeisat nad brawsdrizg stobu b ek Ni= ooywsj uragdee-

nia w poblizy gorgoych pawierzchn, wnika bliskadci atea-tego agnia | ware kiego

radzaju clensa i drddet zackonu.

Mia prdtgera) anl n'e abstopu) oregdzania mnknymi rglarmid,

Podigoza) urzgdaanie tyl<o do uziemigneso gniazdke, Tawaze upewni] sie, I8 jest

prawidetmwn podigorany

Higdy nig poadigeea) wreasl senia do spwngbrenago sogb snika, ceasmagpn, aby srnikngd

nisbezpiecz Tych sytuac).

Podcras Morzystania F tegs Urrgdrenia Upawnl] sie, e nad 1 26 weFysThizh STrce jest

wzlm.an:njq-:n duzo miejsca na cyrkulac)e sowietrza (12 orml Mie unowa) urzgdaenia.
cotykn LD zrajdule sle w pobliu zasion, odziedry, recz ikdw Lub irnych 2atan-

palnynh materiatis

Fodeoras smatenla seavlatrza przez ctwory wylotowe powletrze uwalilana [est gorgee

para. Trzymaj rgca | twarz w Dazpieczne] >dleg=odci od pary | otwards wylotowyck

puwietrea. Podccas wyjrmowar ia pateni ¢ urzgoe=nia naleiy rownie: uwazac na go-

FILEHK EE



FOCR FAMS | POWIRTrTe.

Jaslepnea powierzchnia mogsy 9'¢ nagreewad pedozas shylkowania

Jedll Zauwagaz clamny dym wydobywagey sie 7 urzgozaenie, natysnmiaat [a ndbger.
foceekal, ar dyrn o zesianie d wits sig, zanim o wsjmiess pateltig 2 o TR
Flacha t'::'Iﬂ- pi-ac:llznnia nnﬁ'zm:jilﬁd}'jmw.trwini ijrwmwnlc:.-'. F?Ddﬁziﬂtlahlﬂ]
Glagh ¢7 pieczenin zpeszg WEvwaj rgkawic Luchannygh,

Ustaw frytownice na twarde), peaskie), poz omej | adporrej na ciepta powierzch =i, MNee
urmisszcza) fa na midkkis] pervierzchni, takiej jak dywan, U< kaj umisszzzania ga w
rrlgjacy, W kThnam magthy 8ig orzenudold podozas pracy.

Wewndliz nie ma copdcl, kudre magkyby byl naprawiane grzes uithownika, Nia prd-
Guj rozmontswywat anl naprawied tega produkty. Skentakiy) g 2 nasTym serslsem
pasprzedaknem.

ForosTAW UIRHEea do ostygnigris preez ok 3 minut przed prrenigsianiam lub
WPCEYEZCIEMIET.

Upew] sle, fe skaadnikl preygatownas wotym Jrrgdreniu sq slocistokoits raminst
alemnega lul brazowega. Usu® preypalons [edzania. e smal dwiatych ziamn akd
w TRFNparatL rza p*:v“;!saj 2007 fay zminimrallzowad produke)a akryloamidul

L}

PRZED PIERWSZYM U2YCIEM

Ligud wazyeth a elamenty opakowanis oraz wazalk's naklefkl lub ecykiety 2 urzgdzenia,

Cioktadnie wycryse kosz [ patelnig @orgog waodg, piynem do mycia raceyh | niesc'era

ia=n gabka.

Westray| wnlirzs | phudowe grzgdzania wilgctng Aciaracs ky,

To frytkownica pow etrzna dziatajaca na forgcym gowieszu, be napalnia) oacelni ale-
jErr ani shugrcrem oo smarenia,

PFRIZVGOTOWANIE JREADZIEMNIA

1. Uit frytemyimion ra twarda), phasdde), poziome) poederschnl saoodparna).

2. Prand G4owvn umiess kasz ma patednl,

2 wvciReni] preesdd o schowka ra praewdd na soodede uregdeenia

4. Mia nacatnia) satalni olejem ani immym pomeT.

B Mim makrypem) drzgrieenia, ponessi mkiica ong prosphyw poeeisbnoa | owplhpes e efeke
amEiania porgoyTn owletrem

LISTA CZESCI

1 E}I |

F,
s I
1 |
. I
I"""_-\. .u#""':
1. Panel st=raowania H
7. Mins? caniowy 7 i
3. Mos: ¥
4 Uchwyt do kasza e
5. TArA !

6. Wylot powietrza
¥. 4abel zasila)qoy



PANEL STERDWANIA

@ Frrwoisk zasllar’a

Fo prawidiowym umiaszczeny patelnl | kosrs 9o smafenia w |ednostoa grvame . oray-
cigk FRSIlANE Fagw aci 57, Nacisn] | prayereyma, orrycosk zasilania preszr 1 sekundy,
ahy uptawld (damyilnia) tempesatung na 180 7 C, a 5738 2obowanla na 15 minok kaclén
ponowTs, 3ty IOZI0CZHC Proces potowan a Macisni | preyereymay preycisk rasilania
preR7 2 sekundy, any zatrryman urrgdrania godozas pracy, Warystk @ swiathy zEasng, a
swantylatar prrestane dzamd.

Lhwaga: Gady urzgdzenie pracuje, mozesz vrye prrycisky, aby wstroymac § rozcoczge

prace. Kontreka preycisky bedzie midas peorzas paury, o wentylator wykaezy eg kilka

s=kund paFmie). Ponownie macisni preycisk, aby wonty-uowac gotocwanie, a kortrolka
Frrycinky bedria slg dwiacit dw atlam cigpiym.

il Propoisk memperatury § timea

Facgni) ton preycigk, aby pregjad do sorfigureci rparatucy @ timera 28 pomocy
srreatel uataw rgdany czas | berperating,

(5] (7] Praysski slerojges

Makasz whyd strzatak, aby ustarsls eras | temperaturg,
Takres femperotur wynoe od BC °C do 200 °C.

El]-l:rn czasu wynos od O minw: do B3 minat

- o Wakabnik temperatury

Oy Wakaknik mrara

.:;Q?, Wasainik wantylators

INSTRUKCAS DBSEMG]

!, Podbge: uregdeesia

= _p.:{::-l
_— '

2. Ostrofnée wyclignl| patednla 7z fyt- 1. Umiass skiadrxi w koszu,
leoraminy,
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77 Tkl

4 Waupr Satelr e 2 powrotern do fryThows- 5 Okredl wymageny c1as priygoicwania
Ioy na garase powletrae, wyrcwnujas ja sadnlksw [pamre sexgja JUstawlania)
z prowadnizami w kerpusie frytownioy
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