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Instructions d'utilisation et d’entretien
(Traduction des instructions d'origine)

@ Cher Client,

Merci d’avoir fait 'acquisition FRY 5026 AIR.

Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de faire fonctionner
votre appareil et conservez-le pour vous y référer ultérieurement en cas
de probléme.

Gebrauchs- und Wartungsanleitungen
(Ubersetzung der Originalanleitung)
Sehr geehrter Kunde,

Danke fur den Kauf FRY 5026 AIR.

Bitte lesen Sie diese Anleitungen aufmerksam und bewahren Sie sie fir
kiinftige Nachschlagezwecke auf.

Istruzioni per I'uso e la manutenzione
(Traduzione delle istruzioni originali)

Gentile Cliente,
Grazie per avere acquistato FRY 5026 AIR.

Si prega di leggere attentamente questo manuale prima di mettere in
funzione I'apparecchio e di conservarlo per futuro riferimento.
Vi sara d'aiuto se riscontrate problemi di funzionamento.

Instructions for use and maintenance
(Original instructions)

Dear Customer,
Thank you for buying FRY 5026 AIR.

Please read this manual carefully before activating the appliance and
keep it for future reference.
It'll be helpful if you encounter any functioning problem.
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AVERTISSEMENTS GENERAUX

Signification de I'avertissement dans le livret

DANGER: Indique une situation dangereuse imminente qui, si elle nest
A pas évitée, pourrait entrainer des blessures graves ou méme la mort.
L'utilisation de ce terme est limitée aux situations les plus extrémes.

ATTENTION: Indique une situation potentiellement dangereuse qui, si elle
[I3J~ | nlest pas évitée, pourrait entrainer des blessures graves (et dans des cas
extrémes, la mort).

AVERTISSEMENT: Indique une situation potentiellement dangereuse qui, si elle n'est
%gjg pas évitée, peut entrainer des blessures légéres ou de dommages a I'équipement. Il
avertit également |'utilisateur au mode de fonctionnement incorrect.

Instructions relatifs a la sreté

indispensable premier de I'usage

Lire attentivement les avertissements contenus dans le présent mode

d'emploi car ils fournissent d'importantes indications relatives a la sécurité

d'installation, d'utilisation et d'entretien.
Conserver avec soin le livret pour toute consultation ultérieure.

1. Ceproduitappartientalaclasse .|l convient d'utiliser uniquement une prise de courant de 10
Aou plus, et de s'assurer que la prise est mise a la terre avant de I'utiliser. Veuillez également
vous assurer que I'alimentation électrique est de 220-240V~ 50-60Hz.

2. Leproduitappartient aux appareils électriques de haute puissance, il est strictement interdit
d'utiliser une prise mobile a fil flexible, il est strictement interdit de partager une prise avec
d‘autres appareils électriques.

3. Lappareil ne peut pas fonctionner avec une minuterie externe, un régulateur de température
ou un systeme de commande a distance indépendant.

4. Sile cordon d'alimentation estendommagé, il doit &tre remplacé par le fabricant, son service
d'entretien ou des professionnels d'un service similaire afin d'éviter tout danger.

5. Nepastirerou pendre le long de la pointe ou du bord tranchant, et rester a lécart de la source
de chaleur et de la source d’humidité ; ne pas insérer de métal dans le trou ou l'interstice de
refroidissement, sous peine d'endommager I'appareil ou de provoquer un choc électrique.

6. Sile cordon d'alimentation et la fiche sont endommagés ou si le produit tombe en panne,
veillez a éviter tout danger. Dans le méme temps, veuillez envoyer le produit au service
d'entretien spécial, au service dentretien du fabricant ou a des services similaires pour quiil
soit réparé ou remplacé.
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AVERTISSEMENTS GENERAUX

Ne jamais tirer sur le cordon d'alimentation, débrancher la fiche avant de déplacer le produit;
ne pas immerger le cordon d'alimentation, la fiche et le produit dans I'eau ou dans un autre
liquide afin d'éviter tout choc électrique.

Il est strictement interdit de placer des objets sur le dessus de la friteuse. Il est strictement
interdit de couvrir ou d'obstruer le niveau de dissipation de la chaleur de la friteuse afin
d‘éviter de provoquer un incendie.

Il est strictement interdit de placer le récipient fermé dans une friteuse, ce qui pourrait
provoquer une explosion.

Il est strictement interdit de placer la friteuse a proximité d'une source de chaleur ou d'un
produit inflammable. Il convient de veiller a rester a I'écart des rideaux ou d'autres objets
similaires afin d'éviter tout risque d'incendie.

Lafriteuse doit étre placée dans un environnement sec et ne doit pas étre utilisée a I'extérieur.
Placez la friteuse sur le plan isolé pour I'utiliser et maintenez une distance d'au moins 20 cm
autour de la friteuse.

Afin d'éviter les incendies causés par la pollution des meubles par le noir de fumée ou par la
chaleur lors de I'utilisation du produit, ce dernier doit étre placé a une certaine distance des
murs, des armoires et des articles inflammables.

L'utilisation de ce produit est strictement interdite aux enfants et aux membres débiles, aux
troubles sensoriels ou mentaux ou au manque d'expérience et de connaissances nécessaires
pour utiliser ce produit seul. Ne pas mettre ce produit a la portée des jeunes enfants.

Ne pas endommager, plier, étirer ou tordre excessivement le cordon d'alimentation, ne pas
placer d'objets lourds ou les serrer sur le cordon d'alimentation.

Lorsque la friteuse est utilisée ou non pendant une longue période, la fiche doit étre
débranchée de la prise afin d'éviter tout choc électrique d{i a une nouvelle isolation ou a un
risque de fuite d'électricité.

Lorsque lafriteuse fonctionne, vous devez la déplacer avec précaution pour éviter les brilures
dues a la température élevée.

Les accessoires fournis par le fabricant doivent étre utilisés correctement, ne pas utiliser
d‘accessoires non fournis par le fabricant, afin d'éviter les incendies ou les blessures causées
par un fonctionnement artificiel.

Avant de nettoyer, déplacer ouréparer la friteuse, débranchez d'abord le cordon d'alimentation
et attendez que la friteuse refroidisse.

Nettoyez régulierement la friteuse afin d‘éviter que I'huile résiduelle ne senflamme ou ne se
détériore ; n'essuyez pas le tube chauffant avec un chiffon.

Lors de I'utilisation de la friture a I'air chaud, de la vapeur a haute température séchappe de
la sortie dair. Les mains et le visage doivent rester a une distance siire de la vapeur et de la
sortie d'air, et faire attention a la vapeur chaude et a la chaleur lorsque I'on déplace la friteuse
du produit. Lors de I'utilisation d'un produit, sa surface accessible peut devenir tres chaude.
Avertissement : Cet appareil ne doit pas utiliser de charbon de bois ou de combustible similaire.

Ne mettez pas beaucoup d'huile dans la friteuse lorsque vous utilisez une friteuse a air.
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24. Ne déplacez pas I'appareil lorsqu'il y a des aliments dans la friteuse.
25. En cours d'utilisation, si la friteuse dégage de la fumée noire, il convient de débrancher

26. Lappareil ne doit pas étre immergé dans l'eau.
27. Ce produit est uniquement destiné a un usage domestique, ne I'utilisez pas a d'autres fins.

AVERTISSEMENTS GENERAUX

immédiatement I'alimentation électrique, d'attendre que la friteuse cesse de fumer, puis
de retirer la friteuse du moteur principal.

En cas de problémes sur I'appareil, contacter un centre de service
apres-vente agréé. Eviter de réparer I'appareil par ses propres
moyens. Toute intervention de reparation effectuée sur I'appareil
par un personnel non autorisé fait automatiquement tomber la
garantie, méme si sa période n'est pas achevée.

—_

CARACTERISTIQUES
Alimentation: 220-240V~ 50/60Hz
Puissance: 1500W

«  Capacité du panier: 5 litres
+ Thermostat réglable: ... 80-200°C
+  Minuteur: 1-60 min

Commande tactile

DESCRIPTION DE L'APPAREIL (Fig. F1)

Nomdela . Nomdela .
Numéro | ., fonction Numéro| ., fonction
piéce piéce
Panneau
Toucher Ié Pot
@ d'affichage oucherieger @
® Corps @ Plateau

PRINCIPALES CARACTERISTIQUES

Temps de cuisson de 1 a 60 minutes, pour répondre aux exigences de cuisson de différents aliments.
80-200°C réglage de la température sur une large zone, pour répondre aux exigences de cuisson de diffé-
rents arbmes

Protection NTC contre les courts-circuits et les circuits ouverts

I'utilisation de tuyaux de chauffage en acier inoxydable 304 de haute qualité, la sécurité et 'économie
d'énergie

Panneau de commande a écran tactile, simple et facile a utiliser

®
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FONCTIONS INTRODUCTION
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Nom de I'aliment Temps Température (C°)
1. Crevettes 15min 180
2. Steak 15min 200
3. Saucisses 18min 185
4. Ailes de poulet 25min 200
5. Poisson 20min 180
6. Pizza 30min 200
7. Frites 15min 200
8. Tarte 22min 160
signe | nom fonction signe nom fonction
o Mise sous tension / Augmentation/diminuti
) démarrage /pause/ | {5+ | Laréduction 9 "
interrupteur A ) on de l'ajustement
arrét (appuyer 5 clé
temporel
secondes)
O [decma | Stomre |l oo
00 | menu 888 numérique L p
menu indiqué
JILE*' Regla(:;e dela MN |
, température indication de ) '
température ) , Affichage de I'heure
&; _ augmentation I'heure
/diminution
@ sffrmer Confirmation/arrétdu | °C Indication de la | Affichage de la
réglage du menu température | température
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ETAT DU PRODUIT ET INSTRUCTIONS D’UTILISATION

1. Instructions pourlesclé:
1.1 Appuyezsur” [+ latempérature augmente de 5°C a chaque fois, et la température maximale de réglage

du produit est de 200°C;
12 Appuyez sur” =" la température diminue de 5°C a chaque fois, et la température minimale du produit
est de 80°C .. A chaque appui sur une touche * [+ “ ou” [ - *, le buzzer émet un bip court.

2. Instructions relatives au produit :

2.1 Insérez lafiche d'alimentation dans la prise de courant nominale avec mise a la terre. Lorsque I'appareil

est branché, il émet un“bip’, passe en mode veille et I'icone  * (D “ clignote en continu.

2.2 Retirer le seau, placer les ingrédients sur la plaque frite, puis repousser le seau, qui émettra un bip.

2.3 Appuyer sur la touche * (D “pour entrer dans le mode de réglage” (D “clignotant, appuyer surla

touche “BB “ pour sélectionner le mode de cuisson des aliments correspondant (chaque mode a une
durée et une température définies), puis appuyer sur la touche {5 —{5'+ pour confirmer la durée de
cuisson et appuyer sur la touche §+ Jf —pour confirmer la température, puis appuyez sur la touche
(i>) pour commencer a travailler.

3. Définir le statut :

3.1 Lorsque Iappare|| est en veille, appuyez sur O le buzzer émet un court "bip’, I'appareil entre en phase
deréglage, O continue de clignoter, toutes les touches peuvent étre utilisées et les LED sous les touches
et les recettes sont allumées, la température et I'heure par défaut sont affichées sur le tube numérique, et
la température est affichée en premier, puis I'heure et la température sont affichées en alternance toutes
les 5 secondes.

3.2 Lorsque Iécran numérique affiche la température, appuyez sur [J:+ le bouton tactile ou - pour régler la
température.

3.3 Lorsque Iécran numérique affiche 'heure, appuyez sur 5+ le bouton tactile ou T3 = pour régler
I'heure.

3.4 Dans I‘état réglé, I'affichage de 'heure sur Iécran numérique avec le bouton “Time {9+ ou T9—"oule
bouton menu, l'affichage de I'heure sur [écran numérique gardera I'heure ajustée.

3.5 Appuyez sur la touche “ B3 " pour sélectionner 8 fonctions de menu différentes. Une fois la fonction du
menu sélectionnée, le voyant correspondant clignote et s'allume. Aprés avoir sélectionné le menu, vous
pouvez régler a nouveau la température et I'heure et démarrer la touche * @" ; si l'appareil ne fonc-
tionne pas, il entrera en mode veille au bout de 60 secondes.

4, Etat d'avancement
4.1 Lorsque le produit est réglé, appuyez sur le bouton” @“ pour émettre un court” bip“, le produit entre
en état de fonctionnement, le ventilateur commence a fonctionner et I'écran numérique affiche alterna-
tivement la température et 'heure toutes les 5 secondes ; toutes les touches peuvent étre utilisées, la LED
est allumée et les autres voyants de la recette ne sont pas allumés.
4.2 Lorsque le produit est en marche, I'heure affichée sur I'écran numérique diminue progressivement jusqu‘a
0 et entre directement dans I'état d'arrét naturel, tel que : 15:30, 15:29... 00:00 (état d'arrét naturel).



FRY 5026 ATR @
ETAT DU PRODUIT ET INSTRUCTIONS D’UTILISATION

5. Modes d'arrét:

5.1 Le mode d'arrét du produit est respectivement : arrét naturel et arrét forcé.

5.2 Mode d‘arrét naturel, le tuyau de chauffage s'arréte immédiatement de chauffer, le ventilateur continue
de tourner ; I'écran numérique "-" et la touche d'alimentation s'allument, le reste de la lumiére, sauf la
touche” (D ", toutes les touches ne sont pas opérationnelles, le buzzer aprés 30 secondes immédiate-
ment 5 fois, chaque intervalle 1S, lorsque le ventilateur s'arréte de fonctionner, I'écran numérique “--"
séteint, seule la touche d'alimentation s'allume.

5.3 Létat aprés un arrét forcé est similaire a celui d'un arrét naturel.

6. Fonction mémoire:

6.1 Si le produit est mis hors tension, il peut encore se souvenir de I‘état et de la durée de fonctionnement
avant la mise hors tension dans les 2 heures qui suivent le retrait du tiroir. Suivez I'état avant la mise hors
tension ; appuyez sur” (D pour forcer I'arrét sans fonction de mémoire afin de rétablir Iétat initial.

6.2 Alarme anormale : E1:E1 lorsque le capteur d'état de marche est ouvert ; E2 : E2 lorsque le capteur détat
de marche est en court-circuit.

GUIDE D’UTILISATION
Avant d'utiliser une friteuse pour la premiére fois, il faut savoir que :

Veuillez lire attentivement les instructions.

Retirez tous les accessoires de la friteuse ou de la boite.

Utilisez de l'eau propre pour nettoyer le seau a friture et la plaque de cuisson, essuyez
l'intérieur de la friteuse avec un chiffon doux et humide, et attendez le séchage complet
avant d'utiliser la friteuse.

Lespace autour de la friteuse doit étre suffisant pour garantir une distance de plus de 20 cm
par rapport aux autres objets, et aucun objet ne doit étre placé sur le dessus de la friteuse.

Avant la premiére utilisation de la friteuse, la température doit étre réglée au maximum et le
préchauffage doit durer 10 a 15 minutes pour éliminer I'huile antirouille a la surface du tuyau
de chauffage de la friteuse. Lors de la premiére utilisation, il s'agit d’'un phénoméne normal.

UTILISATION

PASEACAXATAY

1. Placezla base de la friteuse a air chaud a I'horizontale.
2. Répartissez uniformément les aliments a cuire dans la friteuse et poussez la friteuse dans I'h6te du pro-
duit.

Note: la friteuse doit étre correctement positionnée, sinon le produit ne se connectera pas
a l'alimentation électrigue.

%ﬁ Najoutez pas plus des trois quarts des aliments dans la friteuse.

©®
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UTILISATION

3. Aprés l'installation de la friteuse, le produit est connecté a I'alimentation électrique. Réglez le temps et la
température de cuisson des aliments ; la friteuse a air chaud peut étre mise en marche.

4. Alafin du temps de cuisson, I'appareil émettra 5 bips pour signaler qu'il a terminé son travail, ce qui
signifie que les aliments sont cuits ; aprés avoir laissé refroidir les aliments dans le panier de friture, vous
pouvez les transférer dans un plat ou un bol.

Remarque : ne retournez pas le panier de friture avec les aliments, car cela entrainerait un
excés d’huile dans le panier de friture, qui se répandrait sur les aliments et altérerait leur godit.,

5. Débranchez I'appareil et nettoyez-le lorsqu'il a refroidi a température ambiante

RECETTES

Faire frire les frites

Ingrédients principaux : 400 grammes de frites surgelées, huile d'olive, sel

Les étapes :

Préchauffer la friteuse pendant 3 minutes.

Mélanger I'huile d'olive et le sel dans un bol et passer le mélange sur les frites.

Installez le moule dans le seau a friture, mettez les frites dans le seau a friture et poussez le seau a friture
dans la friteuse a air, réglez la durée sur 20-25 minutes, la température sur 180 degrés Celsius, et faites frire
les frites jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées. Pendant le processus de friture, retournez les frites de temps
en temps.

Cuisses de poulet épicées

Ingrédients principaux : cuisses de poulet ; gousse d'ail hachée ; vin de cuisine, piment rouge en poudre,

oignon vert, huile d'olive, sauce soja légére, gingembre.

Les étapes :

1. Préchauffer la friteuse pendant 3 minutes.

2. Mélanger I'ail avec le vin de cuisine, la sauce soja légeére, le gingembre et l'oignon vert, ajouter un peu de
sel pour assaisonner et ajouter de |'huile d'olive pour mélanger.

3. Essuyer soigneusement la cuisse de poulet avec la marinade et la laisser mariner pendant 20~50 minutes.

4. Installezla plaque de cuisson dans le bac a frire, étalez la cuisse de poulet sur la plaque de cuisson et pous-
sez le bac a frire dans la friteuse. Le temps de cuisson est de 25 a 30 minutes et la température est réglée
sur 200 degrés Celsius.

Remarque : utilisez différentes épices pour ajuster la saveur des cuisses de poulet frites.

Roti de boeuf

Ingrédients principaux : steak ; sauce soja, poivre, quantité de vin de cuisine, oignons verts, poivre noir

cassé, huile d'olive, gingembre.

Les étapes:

1. Préchauffer la friteuse pendant 3 minutes.

2. Bienmélanger'assaisonnement, essuyer soigneusement le steak avec 'assaisonnement et laisser mariner
pendant 30 a 60 minutes.

3. Placer la plaque de cuisson dans le bac a frire, essuyer I'assaisonnement sur le steak et répartir le steak sur
la plaque de cuisson.

4. Insérez le seau a friture dans la friteuse, réglez le temps sur 15~20 minutes, la température est réglée sur
180 degrés Celsius, et le steak est doré.

Remarque: le steak grillé peut étre agrémenté de différentes épices.
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RECETTES
Poisson frit
Ingrédients principaux : poisson, sel, citron, huile d'olive, gingembre, essence de poulet, vin, poivre, vinaigre
et oignon vert.
Les étapes:

1. Préchauffer la friteuse pendant 3 minutes.

Laver le poisson, enlever les écailles et les visceres, et controler I'eau seche. Couper la surface a I'aide d'un

couteau tous les 1 cm, mais ne pas la couper.

Mettre le poisson lavé dans I'assaisonnement et laisser mariner pendant 30~50 minutes,

4. Installez la plaque de cuisson dans le baril de friture, mettez le poisson dans le baril de friture et poussez
le baril de friture dans la friteuse a air, réglez la durée sur 15~20 minutes et réglez la température sur 180
degrés Celsius.

Remarque: le golit du poisson peut étre modifié par I'ajout de différentes épices.

5)0

Crevettes frites a la sauce piquante et épicée

Ingrédients principaux : crevettes ; huile de salade, ail, poivre noir épicé, poudre de piment.

Les étapes:

Préchauffer la friteuse pendant 3 minutes.

Couper le dos des crevettes et les rincer.

Essuyer soigneusement les crevettes avec la marinade et les laisser mariner pendant 20 minutes.
Installez la plaque de cuisson dans la friteuse, mettez les crevettes dans la friteuse et poussez le seau dans
la friteuse, réglez la minuterie sur 14~16 minutes, réglez la température sur 180 degrés Celsius, et faites
cuire les crevettes jusqu'a ce qu'elles soient croustillantes.

Remarque : les crevettes peuvent étre aromatisées a l'aide d'une variété dépices.

Hwr =

Ailes de poulet

Ingrédients principaux : ailes de poulet ; gousse d‘ail hachée, vin de cuisine, piment, oignon vert, cuillére

d'huile d'olive, sauce soja légére, gingembre.

Les étapes:

1. Préchauffer la friteuse pendant 3 minutes.

Mélanger I'ail avec le vin de cuisine, la sauce soja légere, le gingembre et 'oignon vert, ajouter un peu de

sel pour assaisonner et ajouter de |'huile d'olive pour mélanger.

Essuyer soigneusement les ailes de poulet avec la marinade et les laisser mariner pendant 20~50 minutes.

4, Installez la plaque de cuisson dans le bac a frire, étalez les ailes de poulet sur la plaque de cuisson et
poussez le bac a frire dans la friteuse, réglez la durée sur 20~25 minutes et la température sur 200 degrés
Celsius.

Remarque: utilisez différentes épices pour ajuster la saveur des ailes de poulet.

5)0

Pizza

Ingrédient principal : pizza

Les étapes :

1. Préchauffer la friteuse pendant 5 minutes.

2. Installez la plague de cuisson dans le bac a frire, étalez la pizza sur la plaque de cuisson, poussez le bac a
frire dans la friteuse et réglez le temps sur 15~20 minutes, réglez la température sur 160 degrés Celsius et
faites cuire jusqu'a ce que la pizza soit tendre et moelleuse.

Conseils : Ajustez la saveur de la pizza avec différentes épices selon votre golit.
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RECETTES

vous rappelons que :
Si vous mettez trop d'aliments, il est recommandé, pendant la moitié du temps de cuisson, de
retirer le seau a friture et de secouer les aliments, puis de pousser le seau d friture dans [ensemble
de l'appareil pour la cuisson, afin que les aliments soient cuits de maniére uniforme.

Réglez la durée et la température en fonction de la taille, de I€paisseur, de la recette ou de vos
préférences personnelles.

Avant de cuire les aliments, il est recommandé de préchauffer la friteuse pendant 3 minutes avant
de commencer la cuisson.

Le menu ci-dessus est une recette de référence, a cuisiner en fonction de vos golits personnels et
de la situation réelle des aliments.

%
§ Ne pas utiliser de plastique ou de papier dans une friteuse.

NETTOYAGE

—_

Avant de nettoyer la friteuse, débranchez la prise d'alimentation et laissez la fri-
teuse refroidir complétement.

2. Lessurfacesintérieures et extérieures de lafriteuse, du seau a friture et de la plaque
de cuisson peuvent étre nettoyées a l'aide d'un chiffon doux en coton ou d'une
éponge imbibée de détergent neutre, puis essuyées a I'eau claire.

3. Nutilisez pas de brosses ou d'articles durs pour éviter d'endommager la surface

intérieure de la friteuse et la couche protectrice du tambour de friture et du moule
de cuisson.
4, Nutilisez jamais d'essence, d'eau de pluie, de polish ou d'autres nettoyants toxiques
et corrosifs pour le nettoyage.
Avant d'utiliser la friteuse, les parties nettoyées doivent étre séchées avant détre branchées.
Ne pas essuyer le tube chauffant, qui se nettoie tout seul.
Ne pas immerger la friteuse dans I'eau ou d'autres liquides.
Aprés avoir utilisé la friteuse, vous devez d'abord retirer la plaque de cuisson pour nettoyer facilement le bac a friture et
la plaque de cuisson.

INFORMATION ENVIRONNEMENTALE / ELIMINATION A LA FIN DE VIE E
"Conformément a la directive 2011/65/UE sur [élimination des déchets (RoHS) et la directive 2012/19/UE (DEEE) sur les
équipements électriques et électroniques « le symbole de la poubelle barrée sur la plaque signalétique de I'appareil
ou sur les batteries, indique que le produit et les piles a la fin de la durée de vie doivent étre collectés séparément des

autres déchets. Lutilisateur doit donc prendre 'équipement ci-dessus a la fin de la vie dans les centres de collecte différenciés
appropriés pour les déchets électroniques et électro-technique, ou le retourner chez le concessionnaire lors de I'achat d'un
nouvel appareil. Les batteries usagées doivent étre retirées de I'unité, collectés séparément et livré gratuitement & un point
de collecte de piles appropriées fournies par les municipalités ou les centres commerciaux. Pour plus d'informations, veuillez
contacter votre mairie ou la municipalité.

La collecte séparée appropriée pour la transmission ultérieure du produit déclassé au recyclage, le traitement et [élimination
respectueuse de l'environnement aide a prévenir les effets négatifs sur l'environnement et sur la santé et favorise la réutilisation
et/ ou le recyclage des matériaux constituant 'équipement. L "élimination illégal du produit par I'utilisateur entraine I'application
des sanctions administratives prévues par la loi. Les déchets d'emballage doivent étre triés et remis aux points de collecte
désignés conformément aux normes en vigueur dans le lieu dans le domaine de la collecte des déchets.

®
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DYSFONCTIONNEMENTS POSSIBLES

DYSFONCTIONNEMENTS

CAUSES POSSIBLES

ACTIONS CORRECTIVES

L'appareil ne
fonctionne pas.

L'appareil n'est pas branché a la prise.
Le temps de cuisson n'a pas été configuré.

Brancher la prise de courant.
Configurer le temps de cuisson requis
pour le type d'aliment.

Les ingrédients frits
avec I'appareil ne
sont pas préts.

La quantité d'ingrédients présente dans le
panier est trop grande.

Temps ou température réglée insuffisante.

Insérer une quantité inférieure
d'ingrédient dans le panier pour garantir
une cuisson uniforme.

Augmenter le temps et la température de cuisson.

Les ingrédients sont
frits de maniére
uniforme.

Certains types d'aliments ont besoin d'étre
retournés/mélangés a mi-cuisson.

Les aliments que se trouvent sur le dessus
ou au milieu (par exemple frites) doivent
étre mélangés a mi-cuisson.

Les aliments ne sont

Temps ou température réglée insuffisante.

Augmenter le temps et la température de

pas croquants aprés cuisson. Badigeonner légerement avec I'huile
la cuisson. les aliments pour un résultat croquant.
Fumée blanche qui + Lesingrédients en cuisson sont Lors de la friture d'aliments

sort de I'appareil.

particuliérement gras.

Le bac contient des résidus de graisse de la
cuisson précédente.

particuliérement gras, une grande
quantité d'huile peut coller dans le

bac. L'huile produit une fumée blanche
et le bac peut se réchauffer plus que
d'habitude. Cela n'est pas préjudiciable
pour le résultat final ni pour I'appareil.
S'assurer de nettoyer correctement le bac
apres chaque utilisation.

Les pommes de terre
fraiches ne sont pas
frites de maniére
uniforme.

Le bac contient des résidus de graisse de la
cuisson précédente.

Ona utilisé le mauvais type de pommes de terre.

Utiliser des pommes de terre fraiches et
s'assurer qu'elles restent fermes pendant
la cuisson.

Rincer les pommes de terre sous I'eau courant
pour s'assurer de retirer 'amidon en exces.

Les pommes de terre
fraiches ne sont pas
croquantes apres la
friture.

Les pommes de terre sont trop humides.

S'assurer de retirer I'eau en excés avant la
cuisson.

Couper les pommes de terre en petits
morceaux pour un résultat plus croquant.
Ajouter une cuillere d'huile en plus pour
un résultat plus croquant.

L'anneau indicateur
de I'alimentation
électrique n'est pas
lumineux

Coupure d®électricité

La prise de courant n'est pas alimentée ou
le contact est mauvais

La tension d'alimentation ne correspond
pas a la tension nominale du produit.

Vérifier et entretenir l'équipement
d'alimentation électrique

De lafumée
séchappe désla
premiere utilisation

Huile anti-poussiére laissée sur le tube
chauffant de la friteuse a air comprimé

Réglez la température au maximum et
préchauffez pendant 10 a 15 minutes pour
éliminer I'huile rouillée du tube chauffant
de la friteuse.

Odeur particuliere

Corps étranger sur le panier de friture, la
friteuse ou le tube chauffant

Nettoyer le corps étranger
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ALLGEMEINE HINWEISE

Bedeutung der Warnungen in der Broschiire

Nichtbeachtung zu schweren Verletzungen oder sogar zum Tod fiihren kann.
DieVerwendung dieses Begriffs ist auf den extremsten Situationen beschrankt.

2 GEFAHR: Weist auf eine drohende gefahrliche Situation hin, die bei

VORSICHT: Weist auf eine potenziell gefahrliche Situation hin, die, wenn nicht

(I vermieden, zu schweren Verletzungen fiihren kann (und im Extremfall zum Tod).

vermieden, kleinere Verletzungen an Personen oder Sachschaden verursachen
kann. AuBBerdem weist es den Benutzer auf falsche Betriebsart hin.

{g WARNUNG: Weist auf eine potenziell gefahrliche Situation hin, die, wenn nicht

Vor dem Gebrauch unerlassliche
Sicherheitshinweise

DE] Lesen Sie die Hinweise in diesem Handbuch aufmerksam durch. Es enthélt wichtige

Informationen zur Sicherheit bei der Installation, der Nutzung und der Wartung des Gerats.
Bewahren Sie dieses Handbuch gut auf, um es auch zu einem spateren Zeitpunkt zu Rate
ziehen zu kbnnen.
Dieses Produkt gehdrt zur Gerdteklasse I. Verwenden Sie bitte ausschlieBlich eine Steckdose mit 10
A oder mehr und stellen Sie vor der Verwendung sicher, dass die Steckdose geerdet ist. Vergewissern
Sie sich auBerdem, dass die Eingangsleistung 220-240V, 50-60 Hz betragt.
Das Produkt gehdrt zu den Hochleistungsgeraten. Die Verwendung von flexiblen Kabelsteckdosen ist
strengstens untersagt. Das Teilen einer Steckdose mit anderen Elektrogeraten ist strengstens untersagt.
Das Gerat kannnicht mit einer externen Zeitschaltuhr, einem Temperaturregler oder einer unabhangigen
Fernbedienung betrieben werden.
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, dessen Wartungsabteilung oder
Fachpersonal einer dhnlichen Abteilung ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.
Ziehen Sie nicht an der Spitze oder scharfen Kanten und halten Sie das Gerdt von Warme- und
Feuchtigkeitsquellen fern. Stecken Sie keine Metallgegenstande in die Kiihlgffnungen oder Spalten,
da dies zu Schaden oder Stromschlaggefahr fiihren kann.
Wenn das Netzkabel und der Stecker beschadigt sind oder das Produkt nicht funktioniert, vermeiden
Sie bitte Gefahren. Senden Sie das Produkt gleichzeitig zur Reparatur oder zum Austausch an die
spezielle Wartungsabteilung, die Wartungsabteilung des Herstellers oder eine ahnliche Abteilung.
Ziehen Sie niemals am Netzkabel, ziehen Sie den Stecker heraus, bevor Sie das Produkt bewegen;
tauchen Sie das Netzkabel, den Stecker und das Produkt nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten,
um einen Stromschlag zu vermeiden.
Es ist strengstens verboten, Gegensténde auf die Oberseite der HeiBluftfritteuse zu stellen. Es ist
strengstens verboten, die Warmeableitung der Heifluftfritteuse abzudecken oder zu blockieren, um
einen Brand zu vermeiden.
Es ist strengstens verboten, geschlossene Behélter in eine HeiBluftfritteuse zu stellen, da dies zu einer
Explosion fihren kann.
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10.

. Die HeiBluftfritteuse muss in einer trockenen Umgebung aufgestellt werden und darf nicht

. Wahrend des HeiBluftfrittierens tritt aus dem Luftauslass heier Dampf aus. Halten Sie Hande

. Geben Sie bei Verwendung einer HeiBluftfritteuse nicht zu viel Ol in die Fritteuse.

. Das Gerdt darf nicht in Wasser getaucht werden.
. Dieses Produkt ist nur fiir den Hausgebrauch geeignet, verwenden Sie dieses Produkt nicht

ALLGEMEINE HINWEISE

Es ist strengstens verboten, die Heiluftfritteuse in der Nahe von brennbaren Gegensténden
oder Warmequellen aufzustellen. Achten Sie darauf, dass keine Vorhange oder dhnliche
Gegenstande in der Nahe sind, um Brénde zu vermeiden.

im Freien verwendet werden.

Stellen Sie die HeiBluftfritteuse zum Gebrauch auf eine isolierte Flache und halten Sie einen
Abstand von mindestens 20 cm um die Heifluftfritteuse herum ein.

Um Brénde durch RuBverschmutzung von Mébeln oder Hitzeentwicklung im Produkt zu
vermeiden, sollte das Produkt einen gewissen Abstand zu Wénden, Schranken und brennbaren
Gegenstanden haben.

Die Verwendung dieses Produkts ist Kindern und Personen mit kdrperlichen, sensorischen oder
geistigen Beeintrachtigungen oder mangelnder Erfahrung und Kenntnissen fiir die alleinige
Bedienung strengstens untersagt. Wenn Kinder in der Nahe sind, muss dieses Produkt mit
besonderer Vorsicht verwendet werden. Stellen Sie dieses Produkt nicht in Reichweite von
kleinen Kindern auf.

Das Netzkabel darf nicht beschédigt, iberméBig gebogen, gedehnt oder verdreht werden.
Es diirfen keine schweren Gegenstande auf das Netzkabel gestellt oder daran festgeklemmt
werden.

Wenn die HeiBluftfritteuse verwendet wird oder langere Zeit nicht benutzt wird, sollte der
Stecker aus der Steckdose gezogen werden, um einen Stromschlag durch wiederhergestellte
Isolierung oder die Gefahr eines Stromaustritts zu vermeiden.

Wenn die HeiBluftfritteuse in Betrieb ist, miissen Sie sie vorsichtig bewegen, um Verbrennungen
durch hohe Temperaturen zu vermeiden.

Das vom Hersteller mitgelieferte Zubehér muss ordnungsgemal verwendet werden.
Verwenden Sie kein Zubehdr, das nicht vom Hersteller geliefert wurde, um Brande oder
Verletzungen durch unsachgemafBen Gebrauch zu vermeiden.

Bevor Sie die HeiBluftfritteuse reinigen, transportieren oder reparieren, ziehen Sie zuerst den
Netzstecker und warten Sie, bis die HeiBluftfritteuse abgekdihlt ist. )

Reinigen Sie die HeiBluftfritteuse regelmaBig, um zu verhindern, dass Olrlickstande Feuer
fangen oder sich zersetzen. Wischen Sie das Heizrohr nicht mit einem Lappen ab.

und Gesicht in sicherem Abstand zum Dampf und zum Luftauslass und achten Sie beim
Entfernen der Fritteuse vom Produkt auf den heien Dampf und die Hitze. Bei der Verwendung
eines Produkts kdnnen dessen zugangliche Oberflachen sehr hei} werden.

Warnung: Dieses Gerét darf nicht mit Holzkohle oder dhnlichen Brennstoffen betrieben werden.

Bewegen Sie das Gerdt nicht, wenn sich Lebensmittel in der HeiBluftfritteuse befinden.
Wenn wahrend des Gebrauchs, z. B. bei der Heiflluftfritteuse, schwarzer Rauch austritt, ziehen
Sie sofort den Netzstecker, warten Sie, bis die HeifSluftfritteuse nicht mehr raucht, und nehmen
Sie dann die Fritteuse aus dem Hauptgerat heraus.

fir andere Zwecke.

@
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ALLGEMEINE HINWEISE

Wenn Probleme mit dem Gerét auftreten sollten, setzen Sie sich mit dem
zustandigen Kundendienst in Verbindung. Vermeiden Sie, das Gerat
selbst zu reparieren. Jeglicher Reparatureingriff an dem Gerat, der von
nicht autorisiertem Personal durchgefiihrt wird, hat automatisch den
Verfall der Garantie zur Folge, auch wenn diese noch nicht abgelaufenist.

EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240V~ 50/60Hz
Leistung: 1500W
Korbinhalt: 5 Liter
Exakter, reglierbarer Thermostat:......uemerens 80-200°C
Zeitschaltuhr: 1-60 min

Touch-Bedienelemente

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. F1)

Nummer Bezeichnung des Teils Nummer Bezeichnung des Teils
1- Bedienfeld 2- | Pot
3- Gehaeuse 4- | Ablage
HAUPTMERKMALE

1. 1-60 Minuten Zeitsteuerung, um den Backanforderungen verschiedener Lebensmittel gerecht zu werden

2. 80-200 °C breiter Temperaturregelungsbereich, um den Backanforderungen verschiedener Geschmacks-
richtungen gerecht zu werden

3. NTC-Kurzschluss- und Unterbrechungsschutz

4, Verwendung von hochwertigen Heizrohren aus Edelstahl 304, sicher und energiesparend

5. Touchscreen-Bedienfeld, einfach und leicht zu bedienen

®
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FUNKTION EINLEITUNG

VA
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(ZB-ISUBNC NI I
Lebensmittel Zeit Temperatur (°C)
1. Garnelen 15 Min 180
2. Steak 15 Min 200
3. Wuerstchen 18 Min 185
4. Huehnerfluegel 25Min 200
5. Fisch 20 Min 180
6. Pizza 30 Min 200
7. Pommes frites 15 Min 200
8. Kuchen 22 Min 160
Zeichen | Name Funktion Zeichen | Name Funktion
( ) Einschalten / Starten /
Pausieren / @ + Die Taste Zeiteinstellung
Schalter ) N .
Ausschalten (5 Verkleinerung | erhdhen/verringern
Sekunden driicken)
Auswahl einer - .
oo . 888 | digitaler Zeit vs. Temperatur
oo Mentiauswahl | anderen ) . ) .
. . Bildschirm wird angezeigt
Menifunktion
@L + Einstellung der MIN
) Temperatur Temperatur Zeitanzeige Anzeige der Uhrzeit
mz - erh6hen/verringern
" Bestétigung/Sto| 9 Anzeige der Anzeige der
@ Bestatigung gA. 9/ PP - 9 9
der Menueinstellung Temperatur Temperatur
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PRODUKTSTATUS UND BEDIENUNGSHINWEISE

1. Anweisungen fiir die Tasten:
1.1 Driicken Sie” + * die Temperatur steigt jedes Mal um 5°C, und die maximale Einstelltemperatur des Produkts
betrégt 200°C;
1.2 Driicken Sie" [~ die Temperatur sinkt um 5°C jedes Mal, und die minimale Einstelltemperatur des Produkts ist
80°C. Jedes Mal, wenn die Taste” @+ "oder” ﬂ - " gedrlickt wird, ertdnt ein kurzer Signalton.

2. Anweisungen zum Produkt:

2.1 Stecken Sie den Netzstecker in die geerdete Netzsteckdose Wenn das Gerdt unter Strom steht, ertont ein“Piepton’,
es geht in den Standby-Modus Giber und das Symbol * O blinkt kontinuierlich.

2.2 DenKorb herausnehmen, die Zutaten auf den Frittierteller legen und den Korb einschieben, bis er mit einem Signal-
ton einrastet.

2.3 Driicken Sie die Taste " O , um in den Arbeitsmodus zu gelangen. Die Taste " O " blinkt. Driicken Sie die Taste
" BB" um den entsprechenden Backmodus auszuwahlen (jeder Modus hat eine voreingestellte Zeit und Tempe
ratur). Driicken Sie dann die Taste” T — {5+ um die Backzeit zu bestatigen, und die Taste” JE+ lﬂ "um
die Temperatur zu bestatigen. Driicken Sie schlieflich die Taste * @ ", um den Betrieb zu starten. In der Mltte des
Displays werden die Temperatur und die verbleibende Zeit angezeigt.

3. Stellen Sie den Status ein:

3.1 Wenn sich das Produkt im Standby-Modus befindet, driicken Sie O Der Summer gibt einen kurzen Piepton ab,
das Produkt wechselt in den Einstellungsmodus, Q blinkt weiterhin, alle Tasten kénnen bedient werden und die
LED unter den Tasten und Rezepten leuchten auf, die Standardtemperatur und -zeit werden auf der Digitalanzeige
angezeigt, wobei zuerst die Temperatur und dann alle 5 Sekunden abwechselnd die Zeit und die Temperatur an-
gezeigt werden.

32 Wenn auf dem digitalen Display die Temperatur angezeigt wird, driicken Sie die Taste [F+ oder [ -, um die
Temperatur einzustellen.

3.3 Wennaufdem Digitalbildschirm die Uhrzeitangezeigtwird, driicken Sie die Beriihrungstaste €5+ oder € — ,um
die Uhrzeit einzustellen.

34 Im eingestellten Zustand wird die Uhrzeit auf dem Digitalbildschirm mit der Taste “Time {5+ oder {5 — * oder
der Meniitaste angezeigt, die Uhrzeit auf dem Digitalbildschirm behélt die eingestellte Uhrzeit bei,

3.5 Driicken Sie die Taste B *, um 8 verschiedene Menifunktionen auszuwahlen. Nachdem die Menifunktion aus-
gewahlt wurde, blinkt und leuchtet die entsprechende Lampe. Nach der Auswahl des Menis kdnnen Sie die Tem-
peratur und die Uhrzeit emeut einstellen und die Taste” (i) driicken; wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, geht es
nach 60 Sekunden in den Standby-Modus.

4. Arbeitsstatus:
4.1 Driicken Sie im Einstellungszustand des Geréts die Taste " @ um einen kurzen “Piepton” zu erzeugen, das Ge-
rat geht in den Betriebszustand iiber, der Ventilator beginnt zu arbeiten, und der digitale Bildschirm zeigt alle 5
Sekunden abwechselnd die Temperatur und die Zeit an; alle Tasten kdnnen bedient werden, und die LED leuchtet,
wahrend die anderen Rezeptleuchten nicht leuchten.
4.2 Wenn das Gerat in Betrieb ist, sinkt die Zeit auf dem digitalen Bildschirm allméhlich auf 0 und geht direkt in den
natiirlichen Abschaltzustand tiber, wie z.B.: 15:30, 15:29... 00:00 (nattirlicher Abschaltzustand).
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PRODUKTSTATUS UND BEDIENUNGSHINWEISE

5. Zustand der Abschaltung:

5.1 Der Abschaltzustand des Produkts ist: natiirliche Abschaltung bzw. erzwungene Abschaltung.

5.2 Natiirliche Abschaltung Zustand, das Heizungsrohr sofort authdren zu heizen, der Liifter weiter zu drehen; digitalen
Bildschirm“—"und Power-Taste LED-Licht, der Rest des Lichts, mit Ausnahme der” Q) "Taste, alle Tasten sind nicht
funktionsfahig, Summer nach 30 Sekunden sofort 5 mal, jedes Intervall 15, wenn der Liifter aufhort zu arbeiten, der
digitale Bildschirm “--"Licht aus, nur die Power-Taste LED-Licht.

5.3 Der Zustand nach dem erzwungenen Stillstand entspricht dem nach dem natiirlichen Stillstand.

6. Speicherfunktion:

6.1 Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, kann es sich innerhalb von 2 Stunden nach dem Herausziehen der Schublade
noch an den Betriebszustand und die Betriebszeit vor dem Ausschalten erinnern. Befolgen Sie den Zustand vor dem
Ausschalten; driicken Sie” Q) , um das Ausschalten ohne Speicherfunktion zu erzwingen und den Ausgangszu-
stand wiederherzustellen.

6.2 Abnormaler Alarm: E1: E1, wenn der Betriebszustandssensor offen ist; E2: E2, wenn der Betriebszustandssensor kurz-
geschlossen ist.

BETRIEBSANLEITUNG

Bevor Sie die Fritteuse zum ersten Mal benutzen, beachten Sie bitte Folgendes:
Lesen Sie die Anleitung sorgfdltig durch.

Entfernen Sie alle Zubehérteile und Accessoires aus der Fritteuse oder dem Karton.

Reinigen Sie den Frittierkorb und die Backform mit sauberem Wasser, wischen Sie das Innere der
Luftfritteuse mit einem weichen, feuchten Tuch aus und warten Sie, bis sie vollstdndig getrocknet
ist, bevor Sie sie benutzen.

Um die Fritteuse herum sollte geniigend Platz sein, um einen Abstand von mehr als 20 cm zu
anderen Gegenstdnden zu gewdhrleisten, und es sollten keine Gegenstdnde auf die Oberseite
der Fritteuse gestellt werden.

Vor derersten Inbetriebnahme der Fritteuse sollte die Temperatur auf die hdchste Stufe eingestellt
und 10-15 Minuten lang vorgeheizt werden, um das Rostschutzél auf der Oberfldche des
Heizrohrs der Fritteuse zu entfernen. Bei der ersten Verwendungq st dies ein normales Phdnomen.

GEBRAUCH

1. Stellen Sie den Behalter der Fritteuse waagerecht.
2. Verteilen Sie die zu garenden Lebensmittel gleichmaRig in der Fritteuse und schieben Sie die Fritteuse in
die Produktaufnahme.

PATEEARIEATATAY

Hinweis: Die Fritteuse muss korrekt aufgestellt werden, da sich das Produkt sonst nicht mit
dem Stromnetz verbindet.

§:§ Geben Sie nicht mehr als drei Viertel der Lebensmittel in die Fritteuse.

3. Nachdem die Fritteuse installiert ist, wird das Gerét an die Stromversorgung angeschlossen. Stellen Sie die
Garzeit und Temperatur fir das Gargut ein; die HeiBluftfritteuse kann in Betrieb genommen werden.
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GEBRAUCH

4. Am Ende der Garzeit signalisiert das Gerét mit 5 Pieptonen, dass der Vorgang abgeschlossen ist, d. h. das
Essen ist gar; nachdem das Essen im Frittierkorb abgekihlt ist, kdnnen Sie es auf einen Teller oder in eine
Schiissel geben.

Hinweis: Drehen Sie den Frittierkorb mit den Lebensmitteln nicht auf den Kopf, da sich sonst
liberschiissiges Ol im Frittierkorb befindet, das auf die Lebensmittel (iberlduft und den
Geschmack der Lebensmittel beeintrdchtigt.

5. Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung und reinigen Sie es, wenn es auf Raumtemperatur abgekiihlt ist.

REZEPTE

Die Pommes frites frittieren

Hauptbestandteile: 400 g gefrorene Pommes frites, Olivendl, Salz

Schritte:

1. Die Fritteuse 3 Minuten lang vorheizen

2. Olivendl und Salz in einer Schiissel mischen und die Pommes frites damit bestreichen.

3. Die Backform in den Frittierkorb einsetzen, die Pommes frites in den Frittierkorb geben und den Frittier-
korb in die Fritteuse schieben, die Zeit auf 20-25 Minuten einstellen, die Temperatur auf 180 Grad Celsius
einstellen und die Pommes frites goldbraun frittieren. Wenden Sie die Pommes frites wahrend des Frittier-
vorgangs von Zeit zu Zeit.

Pikante Hiihnerbeine

Hauptzutaten: Hahnchenkeule; Knoblauchzehe, gehackt; Kochwein, rotes Paprikapulver, griine Zwiebel, Oli-

vendl, leichte Sojasauce, Ingwermenge

Schritte:

1. Die HeiBluftfritteuse 3 Minuten lang vorheizen.

2. Den Knoblauch mit dem Kochwein, der leichten Sojasauce, dem Ingwer und den griinen Zwiebeln gut
vermischen, mit etwas Salz abschmecken und das Olivenél dazugeben.

3. Die Hahnchenkeule griindlich mit der Marinade abwischen und 20-50 Minuten marinieren.

4, Setzen Sie die Backform in die Bratpfanne, legen Sie die Hdhnchenkeule auf die Backform und schieben
Sie die Bratpfanne in die Fritteuse. Die eingestellte Zeit betrdgt 25-30 Minuten, und die Temperatur wird
auf 200 Grad Celsius eingestellt.

Hinweis: Verwenden Sie verschiedene Gewiirze, um den Geschmack der gebratenen Hihnchenschenkel zu variieren.

Rinderbraten

Hauptzutaten: Steak; Sojasauce, Pfeffer, etwas Kochwein, etwas griine Zwiebel, gebrochener schwarzer Pfeffer,

etwas Brandy, Olivendl, Ingwer

Schritte:

1. Die Fritteuse 3 Minuten lang vorheizen

2. Die Gewdirze gut mischen, das Steak griindlich mit den Gew(irzen abwischen und 30-60 Minuten marinie-
ren lassen.

3. Legen Sie das Backblech in die Pfanne, wischen Sie die Gewdirze Giber das Steak und verteilen Sie das Steak
auf dem Backblech.

4. Schieben Sie den Brateimer in die Fritteuse, stellen Sie die Zeit auf 15-20 Minuten ein, die Temperatur wird
auf 180 Grad Celsius eingestellt, und das Steak ist goldbraun.

Hinweis: Das gegrillte Steak kann mit einer Vielzahl verschiedener Gewiirze angepasst werden.

@
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REZEPTE

Gebratener Fisch

Hauptzutaten: Fisch; Salz, Zitrone, Olivendl, Ingwer, Hiihnerextrakt, Wein, Pfeffer, Essig und griine Zwiebeln

Schritte:

1. Die HeiBluftfritteuse 3 Minuten lang vorheizen.

2. Waschen Sie den Fisch, entfernen Sie die Schuppen und Eingeweide, und kontrollieren Sie das trockene Wasser.
Schneiden Sie die Oberflache mit einem Messer im Abstand von 1 cm ein, aber schneiden Sie sie nicht ab.

3. Den gewaschenen Fisch in die Gewiirzmischung legen und 30-50 Minuten marinieren lassen,

4, Setzen Sie die Backform in das Frittierfass ein, legen Sie den Fisch in das Frittierfass und schieben Sie das Frittier-
fass in die Fritteuse. Stellen Sie die Zeit auf 15 bis 20 Minuten und die Temperatur auf 180 Grad Celsius ein.

Hinweis: Der Geschmack des Fisches kann mit verschiedenen Gewdirzen angepasst werden.

Gebratene Garnelen in pikanter Sauce

Hauptbestandteil: Garnelen; Salatdl, Knoblauch, scharfer schwarzer Pfeffer, Chilipulver

Schritte:

1. Die Fritteuse 3 Minuten lang vorheizen

2. Schneiden Sie den Riicken der Garnelen ab und spiilen Sie sie ab.

3. Die Garnelen griindlich mit der Marinade abwischen und 20 Minuten lang marinieren.

4, Setzen Sie die Backform in die Bratpfanne, legen Sie die Garnelen in die Bratpfanne und schieben Sie den
Eimer in die Fritteuse, stellen Sie den Timer auf 14 bis 16 Minuten ein, stellen Sie die Temperatur auf 180
Grad Celsius und backen Sie die Garnelen knusprig.

Hinweis: Der Geschmack der Garnelen kann mit verschiedenen Gewiirzen angepasst werden.

Hahnchenfliigel

Hauptzutaten: Hahnchenfliigel; Knoblauchzehe, gehackt, Kochwein, Chilischote, griine Zwiebel, Loffel Oliven-

dl, leichte Sojasauce, Ingwer

Schritte:

1. Die HeiBluftfritteuse 3 Minuten lang vorheizen.

2. Knoblauch mit Kochwein, heller Sojasauce, Ingwer und griinen Zwiebeln gut vermischen, mit etwas Salz
abschmecken und mit Olivendl vermengen.

3. Die Hahnchenfliigel griindlich mit der Marinade abwischen und 20 bis 50 Minuten marinieren.

4. Setzen Sie die Backform in die Bratpfanne ein, legen Sie die Hahnchenfliigel auf die Backform und schie-
ben Sie die Bratpfanne in die Fritteuse. Stellen Sie die Zeit auf 20 bis 25 Minuten und die Temperatur auf
200 Grad Celsius ein.

Hinweis: Verwenden Sie verschiedene Gewiirze, um den Geschmack der frittierten Fliigel zu variieren.

Pizza

Hauptmaterial: Pizza

Schritte:

1. Heizen Sie die Fritteuse 5 Minuten lang auf Temperatur vor.

2. Setzen Sie die Backform in die Bratpfanne ein, legen Sie die Pizza auf die Backform, schieben Sie die Brat-
pfanne in die Fritteuse und stellen Sie die Zeit auf 15 bis 20 Minuten ein, stellen Sie die Temperatur auf 160
Grad Celsius ein und backen Sie die Pizza, bis sie weich und zart ist.

Tipps: Passen Sie den Geschmack der Pizza mit verschiedenen Gewdirzen nach Ihrem eigenen Geschmack an.



=

REZEPTE

Bitte beachten Sie:

Wenn Sie zu viel Gargut einfiillen, empfiehlt es sich, nach der Hdlfte der Backzeit den Brateimer
herauszuziehen und das Garqut zu schiitteln, und dann den Brateimer zum Backen in das ganze
Gerdt zu schieben, damit das Garqut gleichmdBig gebacken wird.

Verwenden Sie in einer Heifluftfritteuse kein Plastik oder Papier.,

Stellen Sie die gewiinschte Zeit und Temperatur je nach GréBe, Dicke, Rezept oder persénlicher
Vorliebe ein.

Es wird empfohlen, die Fritteuse vor dem Backen 3 Minuten lang vorzuheizen, bevor Sie mit dem
Backen beginnen.

Das obige Rezeptmeniiist ein Referenzrezept, bitte kochen Sie nach lhrem persénlichen Geschmack
und der tatsdchlichen Situation des Lebensmittels.

VASEAREATATIEAY

EMPFEHLUNGEN

Bevor Sie die Fritteuse reinigen, ziehen Sie den Netzstecker, damit die Fritteuse

vollsténdig abkihlen kann.

Die Innen- und AuBenflachen der Fritteuse, des Frittierbehélters und der Back-

form kénnen mit einem weichen Baumwolltuch oder einem mit neutralem

Reinigungsmittel getrénkten Schwamm gereinigt und mit klarem Wasser abge-

wischt werden.

3. Verwenden Sie keine harten Biirsten und Gegenstande, um eine Beschédigung
der Innenflache der Luftfritteuse und der Schutzschicht der Frittiertrommel und
des Backblechs zu vermeiden.

4. Verwenden Sie zur Reinigung niemals Benzin, Wasser, Politur oder andere giftige und dtzende Reinigungsmittel.

5. Vor der Verwendung der Fritteuse miissen die gereinigten Teile getrocknet werden, bevor sie in die Steckdose
gesteckt werden.

6. Bitte wischen Sie das Heizungsrohr nicht ab, da es sich selbst reinigen kann.

7. Tauchen Sie die Fritteuse nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten ein.

8. Nach dem Gebrauch der HeiBluftfritteuse miissen Sie zuerst die Backform entfernen, um den Frittierbehélter und

die Backform leicht reinigen zu kénnen.

peo-

UMWELTINFORMATION / ENTSORGUNG AM ENDE DES LEBENS

“GemaR der Richtlinie 2011/65/EU iiber die Entsorgung von Abfallen (RoHS) und der Richtlinie 2012/19/EU (WEEE) Gber Elektro- und
Elektronikgeréten,, zeigt das durchgekreuzte Miillkontainer auf dem Typenschild des Gerats oder auf Batterien, , dass das Produkt und E
die Batterien am Ende ihrer Lebensdauer getrennt von anderen Abféllen gesammelt werden missen. Der Anwender muss daher die

oben genannten Gerdte zum Leben bei den entsprechenden differenzierten Sammelstellen filr elektronische und elektrotechnische -
Abfall entsorgen, oder es an den Handler zuriickgeben, wenn sie ein neues Gerét kaufen. Verbrauchte Batterien miissen aus dem Gerét

entfernt werden, getrennt bei von den Gemeinden oder Einkaufszentren kostenlos zur Verfiigung gestellt zu einem geeigneten Punkt der
Batteriesammelstelle abgegeben. Fiir weitere Informationen wenden Sie sich an das Gemeinderat oder die Gemeinde. Die angemessene, getrennte
Sammlung fiir die anschlieBende Weiterleitung des auBer Dienst gestellten Produktes bis hin zum Recycling, Verarbeitung und umweltgerechte
Entsorgung tragt dazu bei, negative Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu verhindern und fordert die Wiederverwendung und /
oder das Recycling der Materialien, aus denen die Ausriistung zusammengesetzt ist. lllegale Entsorgung des Produkts durch den Benutzer fiihrt
zur Anwendung von Verwaltungssanktionen, die gesetzlich vorgesehen sind. Die Verpackungsabfélle miissen nach den geltenden lokalen Normen
auf dem Gebiet der Abfallsammlung zu den entsprechenden Sammelstellen sortiert und ausgeliefert werden.
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FEHLFUNKTION UND BEHANDLUNGSMETHODE

STORUNGEN

MOGLICHE URSACHE

ABHILFE

Das Gerat
funktioniert nicht.

Das Gerdt ist nicht an die Steckdose
angeschlossen.
Die Gartemperatur wurde nicht eingestellt.

Den Stecker in die Steckdose einstecken.
Die erforderliche Garzeit fiir das jeweilige
Lebensmittel einstellen.

Die mit dem Gerat
frittierten Zutaten sind
nicht gar.

Die Menge der Zutaten im Korb ist zu groR.

Eingestellte Zeit oder Temperatur
unzureichend.

Eine kleiner Menge Zutaten in den Korb
geben, um ein gleichmaRigeres Garen zu
gewahrleisten.

Garzeit und -temperatur erhohen.

Die Zutaten sind
unterschiedlich ge-
gart.

Einige Arten von Speisen miissen nach
halber Garzeit gewendet bzw. umgertihrt
werden.

Die Speisen, die sich an der Oberflache
oder in der Mitte befinden (z. B. Pommes
frites), mlissen nach halber Garzeit um-
gerlihrt werden.

+  Die Speisen sind nach
dem Frittieren nicht
knusprig.

Eingestellte Zeit oder Temperatur
unzureichend.

Garzeit und -temperatur erhhen. Die
Speisen leicht mit Ol bepinseln, um ein
knuspriges Ergebnis zu erzielen.

Es tritt weiBer Rauch
aus dem Gerét aus.

Die zu kochenden Zutaten sind besonders
fettig.

Die Wanne enthélt Fettreste des vorherigen
Garvorgangs.

Wenn besonders fettige Speisen frittiert
werden, kann eine groRe Menge Ol in die
Wanne tropfen. Das Ol erzeugt weiRen
Rauch und die Wanne kann sich tiber das
Normalma hinaus erhitzen.

Dies beeintréchtigt weder das
Endergebnis noch das Gerat.
Sicherstellen, die Wanne nach jedem
Gebrauch ordnungsgemal zu reinigen.

+  Diefrischen Kartof-
feln sind nicht gleich-
maBig frittiert.

Es wurde nicht die richtige Kartoffelsorte
verwendet.

Sie wurden nicht unter flieBendem
Wasser gesplilt.

Frische Kartoffeln verwenden und darauf
achten, dass sie wahrend des Kochens fest
bleiben.

Die frischen Kartoffeln unter flieBendem
Wasser abspiilen, um sicherzustellen, dass
die Uberflissige Stérke beseitigt wird.

Die frischen Kar-
toffeln sind nach
dem Frittieren nicht
knusprig.

Die Kartoffeln sind zu feucht.

Sicherstellen, das tberfliissige Wasser vor
dem Kochen beseitigt zu haben.

Die Kartoffeln in kleinere Stiicke schneiden,
um ein knusprigeres Ergebnis zu erhalten.
Fiir ein noch knusprigeres Ergebnis einen
Essloffel Ol mehr hinzugeben.

+ DerRing der Strom-
versorgungsanzeige
ist nicht hell

Stromausfall

Steckdose ohne Strom oder schlechter
Kontakt

Die Versorgungsspannung stimmt nicht mit
der Nennspannung des Produkts tiberein

Kontrolle und Wartung der
Stromversorgungsanlagen

Bei der ersten Benut-
zung tritt Rauch aus

Rostschutzol auf dem Heizrohr der Fritteuse

Stellen Sie die Temperatur auf die hochste
Stufe und heizen Sie 10-15 Minuten vor,
um das rostige Ol aus dem Heizungsrohr
der Fritteuse zu entfernen.

+  Seltsamer Geruch

Fremdkorper im Frittierkorb, in der Friteuse
oder im Heizrohr

Den Fremdkorper ausspiilen
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Significato delle indicazioni di avvertenza presenti nel libretto

Avvertenze relative alla sicurezza
indispensabili prima dell’'uso

Ez] Leggere attentamente le avvertenze contenute nelle presenti istruzioni in quanto
1

( \ PERICOLO: Indica una situazione di pericoloimminente che, se non evitata,
A puo provocare lesioni gravi o addirittura la morte. L'utilizzo di questo
termine é limitato alle situazioni pil estreme.

IS5 non evitata, potrebbe provocare lesioni gravi (e in casi estremi la morte).

%:3 AVVERTENZA: Indica una situazione potenzialmente pericolosa che, se

\___/ all'apparecchio. Segnalainoltre all'utente modalita operative non corrette.

FRY 5026 AIR

AVVERTENZE GENERALI

ATTENZIONE: Indica una situazione potenzialmente pericolosa che, se

non evitata, puo causare infortuni di lieve entita alle persone o danni

forniscono importanti indicazioni riguardanti la sicurezza di installazione, d'uso e di
manutenzione. Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.
Questo prodotto appartiene alla classe | di apparecchi elettrici, utilizzare solo prese da 10
A o superiori e assicurarsi che la presa sia dotata di messa a terra prima dell'uso. Verificare
inoltre che I'alimentazione in ingresso sia 220-240 V ~ 50-60 Hz.

Il prodotto appartiene alla categoria degli apparecchi elettrici ad alta potenza, & severamente
vietato utilizzare prese mobili con cavo flessibile ed & severamente vietato condividere la
presa con altri apparecchi elettrici.

L'apparecchio non puo funzionare con timer esterni, termostati o sistemi di controllo remoto
indipendenti.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal produttore, dal suo
reparto di manutenzione o da professionisti di reparti simili per evitare pericoli.

Non tirare 0 appendere il prodotto per la punta o i bordi affilati e tenerlo lontano da fonti
di calore e umidita; non inserire oggetti metallici nei fori o nelle fessure di raffreddamento,
altrimenti si potrebbero causare danni o rischi di scossa elettrica.

Seil cavo dialimentazione e la spina sono danneggiati o il prodotto non funziona, assicurarsi
dievitare pericoli. Allo stesso tempo, inviare il prodotto al reparto di manutenzione speciale,
al reparto di manutenzione del produttore o a reparti simili per la riparazione o la sostituzione.
Non tirare maiil cavo di alimentazione, estrarre la spina prima di spostare il prodotto; non immergere
il cavo di alimentazione, la spina e il prodotto in acqua o altri liquidi per evitare scosse elettriche.

E severamente vietato posizionare oggetti sulla parte superiore della friggitrice ad aria.
E severamente vietato coprire o bloccare il livello di dissipazione del calore della friggitrice ad
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20.
21.

22.
23.
24,
25.

AVVERTENZE GENERALI

aria per evitare di provocare incendi.

E severamente vietato posizionare contenitori chiusi nella friggitrice ad aria, poiché potrebbero
causare un'esplosione.

E severamente vietato posizionare la friggitrice ad aria vicino a fonti di calore o infiammabili.
Prestare attenzione a tenere lontani tende o oggetti simili per evitare incendi.

Lafriggitrice ad aria deve essere collocata in un ambiente asciutto e non deve essere utilizzata
all'aperto.

Posizionare la friggitrice ad aria su una superficie isolata e mantenere una distanza di almeno
20 cm intorno alla friggitrice.

Al fine di evitare incendi causati dallinquinamento da fuliggine o dal calore generato dal
prodotto durante il funzionamento, il prodotto deve essere tenuto a una certa distanza da
pareti, armadi e articoli infiammabili.

L'uso di questo prodotto & severamente vietato ai bambini e alle persone con menomazioni
fisiche, disturbi sensoriali o mentali o che non dispongono dell'esperienza e delle conoscenze
necessarie per utilizzarlo da soli. In presenza di bambini, prestare particolare attenzione durante
I'uso del prodotto. Non collocare il prodotto alla portata dei bambini piccoli.

Non danneggiare, piegare eccessivamente, allungare o torcere il cavo di alimentazione, non
appoggiare oggetti pesanti o fissarli con morsetti sul cavo di alimentazione.

Quando la friggitrice ad aria & in uso 0 non viene utilizzata per un lungo periodo, la spina
deve essere estratta dalla presa per evitare scosse elettriche dovute a un nuovo isolamento o
al pericolo di dispersione di elettricita.

Quando la friggitrice ad aria & in funzione, & necessario spostarla con cautela per evitare ustioni
dovute alle alte temperature.

Gli accessori di supporto fomiti dal produttore devono essere utilizzati correttamente, non
utilizzare accessori non forniti dal produttore, al fine di evitare incendi o lesioni causati da un
funzionamento non corretto.

Prima di pulire, spostare o riparare lafriggitrice ad aria, scollegare primail cavo di alimentazione
e attendere che la friggitrice si raffreddi.

Pulire regolarmente la friggitrice ad aria per evitare che ['olio residuo prenda fuoco o si deteriori;
non pulire il tubo di riscaldamento con uno straccio.

Durante l'uso della friggitrice ad aria calda, dall'uscita dell'aria verra rilasciato vapore ad alta
temperatura. Tenere le mani e il viso a distanza di sicurezza dal vapore e dall'uscita dell'aria
e prestare attenzione al vapore caldo e al calore quando si sposta la friggitrice dal prodotto.
Durante l'uso di un prodotto, la sua superficie accessibile potrebbe diventare molto calda.
Avvertenza: questo apparecchio non deve essere utilizzato con carbone o combustibili simili.
Non versare molto olio nella friggitrice quando si utilizza una friggitrice ad aria.

Non spostare la macchina quando ci sono alimenti nella friggitrice ad aria.

Durante l'uso, se la friggitrice ad aria emette fumo nero, scollegare immediatamente
I'alimentazione, attendere che la friggitrice smetta di fumare, quindi estrarre la friggitrice dal

motore principale.



AVVERTENZE GENERALI

26. L'apparecchio non deve essere immerso in acqua.

27. Questo prodotto & adatto solo per uso domestico, non utilizzare questo prodotto per
altri scopi.

In caso di problemi sull'apparecchio, contattarei centri diassistenza
autorizzati. Evitare di cercare di riparare I'apparecchio da soli.
Qualunqueintervento diriparazione effettuato sull'apparecchio da
personale non autorizzato invalida automaticamente la garanzia
anche se la sua durata non fosse giunta al termine.

CARATTERISTICHE TECNICHE

+  Alimentazione: 220-240V~ 50/60Hz
+ Potenza: 1500W

« Capacita cestello: 5 litri

+ Preciso termostato regolabile: ....emmmmressnn 80-200°C

«  Timer: 1-60 min

« Comanditouch

DESCRIZIONE APPARECCHIO (Fig. F1)

Numero Nome del componente | Numero Nome del componente
1 Pannello di controllo 2 Contenitore
3 Corpo 4 Vassoio

CARATTERISTICHE PRINCIPALI

Temporizzazione da 1 a 60 minuti, per soddisfare le esigenze di cottura di diversi alimenti.
Ampia regolazione della temperatura da 80 a 200 °C, per soddisfare le esigenze di cottura di diversi sapori.
Protezione da cortocircuito e circuito aperto NTC.

Utilizzo di tubi riscaldanti in acciaio inossidabile 304 di alta qualita, sicuri e a risparmio energetico.
Pannello di controllo touch screen, semplice e facile da usare.

@)

RANE i
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Alimento Tempo Temperatura (°C)
1. Gamberetti 15 min 180
2. Bistecca 15 min 200
3. Salsicce 18 min 185
4. Alette di pollo 25 min 200
5. Pesce 20 min 180
6. Pizza 30 min 200
7. Patatine fritte 15 min 200
8. Torta 22 min 160
segno | nome funzione segno | nome funzione
(D Accensione / Q-
avvio / pausa . .
. / pausa/ @+ Il tasto di Regolazione del tempo
interruttore spegnimento N T
riduzione aumento/diminuzione
(premere 5
secondi)
. Selezionare una Visualizzazione del
OO | selezione del o 888 | schermata
oo funzione di menu - tempo e della
menu I digitale
diversa temperatura
& + Regolazione della MIN o
temperatura Indicazione del . )
temperatura Indicazione dell'ora
m; _ aumento/ tempo
diminuzione
Conferma/arresto °C Indicazione o
> . Visualizzazione della
affermare della regolazione della
temperatura
del menu temperatura

@



@ FRY 5026 AIR

STATO DEL PRODOTTO E ISTRUZIONI PER L'USO

Istruzioni per i tasti:

1.1 Premere” [+ * la temperatura aumenta di 5°C ogni volta e la temperatura massima impostata del prodot-
to & di200°C;

1.2 Premere” [ -* latemperatura diminuisce di 5°C ogni volta e la temperatura minimaimpostata del prodot-
to & 80°C. Ogni volta che si premeil tasto” [+ “ 0" Ji~ * il cicalino emette un breve segnale acustico.

Istruzioni per I'uso del prodotto:

2.1 Inserire la spina di alimentazione nella presa di corrente nominale con messa a terra. Quando I'apparecchio
é collegato, emette un“bip’, entra in modalita standby e l'icona” O “lampeggia continuamente.

2.2 Estrarre il cestello, mettere gli ingredienti sul piatto di frittura, quindi spingere il cestello, che emettera un
segnale acustico.

2.3 Premereil tasto” O per entrare nella modalita di impostazione dilavoro” O lampeggiante, premere
il tasto” B8 “ per selezionare la modalita di cottura corrispondente (ogni modalitd ha un tempo e una
temperatura impostati), quindi premere il tasto” {9 — 5+ “ per confermare il tempo di cottura e pre-
mere il tasto” i+ [F-" per confermare la temperatura, infine premere il tasto” @” per awviare il lavoro;
al centro del display vengono visualizzati la temperatura e il tempo rimanente.

Impostare lo stato:

3.1 Quandoil prodotto & in stato di standby, premendo O il cicalino emette un breve “beep’, il prodotto entra
nello stato diimpostazione, Q continua a lampeggiare, tuttii tasti possono essere azionati e i LED sotto i
tasti e le ricette sono accesi, la temperatura e I'ora predefinite vengono visualizzate sullo schermo digitale,
e la temperatura viene visualizzata per prima, e poi l'ora e la temperatura vengono visualizzate alternativa-
mente ogni 55.

3.2 Quando lo schermo digitale mostra la temperatura, premereil tasto i+ o [~ per regolare la temperatura.

3.3 Quando sullo schermo digitale viene visualizzata l'ora, premere il pulsante a sfioramento {5+ o {5 — per
regolare l'ora.

3.4 Nello stato impostato, I'ora visualizzata sullo schermo digitale con il tasto “Ora {5+ o {9—"0il tasto
menu, l'ora visualizzata sullo schermo digitale manterra I'ora regolata.

3.5 Premere il tasto * 58" per selezionare 8 diverse funzioni di menu. Una volta selezionata la funzione di
menu, la spia corrispondente lampeggia e si accende. Dopo aver selezionato il menu, & possibile imposta-
re nuovamente la temperatura e 'ora e avviare il tasto” @"; se non & in funzione, il dispositivo entrera in
modalita standby dopo 60 secondi.

Stato di funzionamento:

4.1 Nello stato diimpostazione del prodotto, premendo il cicalino del tasto” @” per emettere un breve
“beep”; il prodotto entra nello stato di funzionamento, la ventola inizia a funzionare e lo schermo
digitale visualizza alternativamente la temperatura e 'ora ogni 5S; tuttii tasti possono essere azionati
e il LED é acceso, mentre le altre luci delle ricette non sono accese.

4.2 Quando il prodotto é in funzione, l'ora sullo schermo digitale diminuisce gradualmente fino a 0 ed
entra direttamente nello stato di spegnimento naturale, come ad esempio: 15:30, 15:29...00:00 (stato
di spegnimento naturale).
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STATO DEL PRODOTTO E ISTRUZIONI PERL'USO

5. Stato di spegnimento:
5.1 Lo stato di spegnimento del prodotto & rispettivamente: spegnimento naturale e spegnimento forzato.
5.2 Stato di spegnimento naturale, il tubo di riscaldamento smette immediatamente di riscaldarsi, la ventola continua
a girare; lo schermo digitale '

u_n

e il tasto di accensione si accendono, il resto della luce, tranne il tasto ” (D !
tutti i tasti non sono operativi, il cicalino dopo 30 secondi si accende immediatamente 5 volte, ogni intervallo 15,
quando la ventola smette di funzionare, lo schermo digitale “--"si spegne, solo il tasto di accensione si accende.

5.3 Lo stato dopo I'arresto forzato & analogo a quello dell'arresto naturale.

6.  Funzione di memoria:

6.1 Seil prodotto & spento, & in grado di ricordare lo stato e l'orario di lavoro prima dello spegnimento entro 2 ore
dall'estrazione della padella. Seguire lo stato precedente allo spegnimento; premere (D “ per forzare lo spe-
gnimento senza funzione di memoria e ripristinare lo stato iniziale.

6.2 Allarme anomalo: E1: E1 quando il sensore di marcia & aperto; E2: E2 quando il sensore di marcia & in corto circuito.

GUIDA AL FUNZIONAMENTO

Prima di utilizzare per la prima volta la friggitrice ad aria, tenere presente che:

Leggere attentamente le istruzioni,

Rimuovere tuttigli accessorie i complementipresentinella friggitrice ad aria o nella scatola.

Usare acqua pulita per pulire il cestello di frittura e la teglia, pulire l'interno della friggitrice
ad aria con un panno morbido e umido e attendere la completa asciugatura prima dell'uso.

Intorno alla friggitrice deve esserci spazio sufficiente per garantire und distanza di oltre 20 cm
da altri oggetti, e nessun oggetto deve essere posizionato sulla parte superiore della friggitrice.

Prima del primo utilizzo della friggitrice ad aria, la temperatura deve essere regolata al
massimo e preriscaldata per 10-15 minuti per rimuovere ['olio antiruggine dalla superficie
del tubo diriscaldamento della friggitrice ad aria. Durante il primo utilizzo, si tratta di un
fenomeno normale.

PAREAREAT AT A

UTILIZZO

1. Posizionare la base della friggitrice ad aria in orizzontale.
2. Distribuire uniformemente il cibo da cuocere nella friggitrice e spingere la friggitrice nell'alloggiamento
del prodotto.

Nota: la friggitrice deve essere posizionata correttamente, altrimenti il prodotto non si
colleghera all'alimentazione elettrica.

{g Non aggiungere pit di tre quarti del cibo nella friggitrice.

3. Dopo aver installato la friggitrice, 'apparecchio viene collegato all'alimentazione. Impostare il tempo e la
temperatura di cottura del cibo; la friggitrice ad aria puo essere messa in funzione.



UTILIZZO

4,  Altermine del tempo di cottura, I'apparecchio suonera 5 volte per avvisare che ha completato il lavoro, il
che significa che il cibo ¢ cotto; dopo il raffreddamento del cibo nel cestello di frittura, potete trasferirlo
nel piatto o nella ciotola.

Nota: non capovolgere il cestello di frittura con gli alimenti, perché ci sarebbe un eccesso
di olio nel cestello di frittura, che si riverserebbe sul cibo e influenzerebbe il gusto del cibo.

5. Scollegare I'alimentazione e pulire 'apparecchio quando si é raffreddato a temperatura ambiente.

RICETTE

Friggere le patatine

Ingredienti principali: 400 grammi di patatine fritte surgelate, olio d'oliva q.b., sale g.b.

Passagqi:

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 3 minuti.

Mescolare l'olio d'oliva e il sale in una ciotola e stendere il composto sulle patatine.

Installare la teglia nel cestello di frittura, mettere le patatine nel cestello di frittura e spingere la padella di
frittura nella friggitrice ad aria, impostare il tempo per 20-25 minuti, la temperatura € impostata a 180 °C
e friggere le patatine fino a doratura. Durante il processo di frittura, girate le patatine di tanto in tanto.

Cosce di pollo piccanti

Ingredienti principali: coscia di pollo; spicchio d'aglio tritato; vino da cucina, peperoncino in polvere, cipolla

verde, olio d'oliva, salsa di soia leggera, zenzero.

Passaggi:

1. Preriscaldare la friggitrice ad aria per 3 minuti.

2. Mescolare bene I'aglio con il vino da cucina, la salsa di soia leggera, lo zenzero e la cipolla verde, aggiun-
gere un po'di sale per condire e aggiungere |'olio d'oliva per mescolare.

3. Asciugare bene la coscia di pollo con la marinata e marinare per 20-50 minuti.

4, Inserire la teglia nella padella, stendere la coscia di pollo sulla teglia e spingere la padella nella friggitrice
ad aria. Il tempo impostato & di 25~30 minuti e la temperatura & di 200 °C.

Nota: utilizzare una varieta di spezie diverse per regolare il sapore delle cosce di pollo fritte.

Arrosto di manzo

Ingredienti principali: bistecca; salsa di soia, pepe, vino da cucina, cipolla verde, pepe nero spezzato, brandy,

olio d'oliva, zenzero.

Passagqi:

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 3 minuti.

Mescolare bene il condimento, pulire bene la bistecca con il condimento e marinare per 30-60 minuti.

Inserire la teglia nella padella, spalmare il condimento sulla bistecca e distribuire la bistecca su tutta la

teglia.

5. Spingere la padella nella friggitrice ad aria, impostare il tempo per 15~20 minuti, la temperatura & impo-
stata a 180 °C e la bistecca & dorata.

Nota: la bistecca alla griglia puo essere condita con diverse spezie.

Hw—

@)



FRY 5026 AIR m

RICETTE

Pesce fritto

Ingredienti principali: pesce, sale, limone, olio d'oliva, zenzero, essenza di pollo, vino, pepe, aceto e cipolla
verde.

Passaqgqi:

1. Preriscaldare la friggitrice ad aria per 3 minuti.

2. Lavare il pesce, rimuovere le squame e i visceri e controllare 'acqua di asciugatura. Incidere la superficie
con un coltello ogni 1 cm, ma non tagliarla.

Mettere il pesce lavato nel condimento e marinare per 30-50 minuti,

Installare la teglia nel cestello di frittura, mettere il pesce nel cestello di frittura e spingere la padella di
frittura nella friggitrice ad aria, impostare il tempo a 15~20 minuti e impostare la temperatura a 180 °C.
Nota: il sapore del pesce pud essere condito con spezie diverse.

Hw

Gamberi fritti in salsa piccante

Ingredienti principale: gamberetti; olio per insalata, aglio, pepe nero piccante, peperoncino in polvere

Passaqggi:

1. Preriscaldare la friggitrice ad aria per 3 minuti.

2. Tagliare il dorso dei gamberetti e sciacquarli

3. Asciugare bene i gamberi con la marinata e farli marinare per 20 minuti.

4, Installare la teglia nella padella, mettere i gamberi nella padella e spingere il cestello nella friggitrice ad
aria, impostare il timer per 14~16 minuti, impostare la temperatura a 180 °C e cuocere i gamberi fino a
renderli croccanti.

Nota: i gamberi possono essere insaporiti con diverse spezie.

Ali di pollo

Ingredienti principali: ali di pollo, spicchio d'aglio tritato, vino da cucina, peperoncino, cipolla verde, cucchiaio

diolio d'oliva, salsa di soia leggera, zenzero.

Passaggi:

1. Preriscaldare la friggitrice ad aria per 3 minuti.

2. Mescolare bene I'aglio con il vino da cucina, la salsa di soia leggera, lo zenzero e la cipolla verde, aggiun-
gere un po'di sale per condire e aggiungere 'olio d'oliva per mescolare.

3. Asciugare bene le ali di pollo con la marinata e marinare per 20-50 minuti.

4, Installare la teglia nella padella, distribuire le ali di pollo sulla teglia e spingere la padella nella friggitrice
ad aria, impostare il tempo per 20~25 minuti e la temperatura a 200 °C.

Nota: utilizzare una varieta di spezie diverse per regolare il sapore delle ali di pollo fritte.

Pizza

Ingrediente principale: pizza

Passaggi:

1. Preriscaldare la temperatura della friggitrice ad aria per 5 minuti.

2. Installare la teglia nella padella, stendere la pizza sulla teglia, spingere la padella nella friggitrice ad aria e
impostare il tempo di 15-20 minuti, impostare la temperatura a 160 °C e cuocere fino a quando la pizza &
morbida e tenera.

Suggerimenti: Regolare il sapore della pizza con spezie diverse in base ai propri gusti.



RICETTE

Siricorda che:

Se si mette troppo cibo, si consiglia di estrarre la padella di frittura a meta del tempo di cottura e

scuotereil cibo, quindi spingere la padella nell'intera macchina per la cottura, in modo che il cibo

sia cotto in modo uniforme.

Non utilizzare plastica o carta nella friggitrice ad aria.

Impostare il tempo e la temperatura desiderati in base alle dimensioni, allo spessore, alla ricetta

o alle preferenze personali,

Prima di cuocere gli alimenti, si consiglia di preriscaldare la friggitrice ad aria per 3 minuti prima

diiniziare la cottura.

I menu di ricette sopra riportato é und ricetta di riferimento, si consiglia di cucinare in base ai

VASEAREATATIEAY

propri qusti personali e alla condizione effettiva del cibo.

PULIZIA

1. Prima di pulire la friggitrice ad aria, scollegare la spina di alimentazione e
raffreddare completamente la friggitrice.

2. Lasuperficie interna ed esterna della friggitrice ad aria, il cestello per frigge-
re e la teglia possono essere puliti con un panno di cotone morbido o una
spugna macchiata con un detergente neutro e asciugati con acqua pulita.

3. Non utilizzare spazzole e articoli duri per evitare di danneggiare la superficie

interna della friggitrice ad aria e lo strato protettivo del cestello di frittura e
della teglia.

4. Perla pulizia non utilizzare mai benzina, acqua meteorica, smalto e altri de-
tergenti tossici e corrosivi.

5. Primadi utilizzare la friggitrice ad aria, le parti pulite devono essere asciugate prima di essere collegate alla
presa di corrente.

Non strofinare il tubo di riscaldamento, che pud pulirsi da solo.
Non immergere la friggitrice ad aria in acqua o altri liquidi.
Dopo aver utilizzato la friggitrice ad aria, & necessario rimuovere prima la teglia per pulire facilmente il
cestello difrittura e la teglia.

N o

INFORMATIVA AMBIENTALE / SMALTIMENTO A FINE VITA

“In conformita alla direttiva 2011/65/UE relativa allo smaltimento dei rifiuti (RoHS) e alla Direttiva 2012/19/UE (RAEE) sui rifiuti

di apparecchiature elettriche ed elettroniche” il simbolo del cassonetto barrato riportato sulla targa dati dellapparecchio o

sulle batterie, indica che prodotto e batterie alla fine della propria vita utile devono essere raccolti separatamente dagli altri

rifiuti. Lutente dovra pertanto, conferire I'apparecchiatura giunta a fine vita agli idonei centri di raccolta differenziata dei rifiuti
elettronici ed elettrotecnici, oppure riconsegnarla al rivenditore al momento dell'acquisto di una nuova apparecchiatura. Le batterie
esaurite devono essere rimosse dall'apparecchio, raccolte separatamente e consegnate gratuitamente ad un adeguato punto di
raccolta delle pile fornito dai Comuni o dai centri commerciali. Per maggiori informazioni contattare il consiglio di zona o il Comune.
L'adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell'apparecchiatura dismessa al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento
ambientale compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sull'ambiente e sulla salute e favorisce il reimpiego e/o riciclo
dei materiali di cui € composta I'apparecchiatura. Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dell'utente comporta I'applicazione
delle sanzioni amministrative previste dalla normativa vigente. | rifiuti dellimballaggio dovranno essere differenziati e conferiti presso
gli appositi punti di raccolta secondo le norme vigenti sul territorio in materia di raccolta differenziata dei rifiuti.
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POSSIBILI INCONVENIENTI

INCONVENIENTE

POSSIBILE CAUSA

RIMEDIO

|'apparecchio non
funziona.

L'apparecchio non é collegato alla presa.
Il tempo di cottura non é stato impostato.

Collegare la spina alla presa di corrente.
Impostare il tempo di cottura necessario
per il tipo di alimento.

Gli ingredienti fritti
con l'apparecchio
non sono pronti.

La quantita di ingredienti presente nel
cestello & troppa.

Tempo o temperatura impostata
insufficiente.

Inserire una quantita inferiore di ingredienti
nel cestello per garantire una cottura
uniforme.

Aumentare tempo e temperatura di cottura.

Gliingredienti sono
fritti in modo non
uniforme.

Alcuni tipi di alimenti hanno bisogno di
essere girati/mescolati a meta cottura.

Gli alimenti che si trovano in cima o
in mezzo (ad esempio patatine fritte)
devono essere mescolati a meta cottura.

Gli alimenti non sono
croccanti dopo la
cottura.

Tempo o temperatura impostata
insufficiente.

Aumentare tempo e temperatura di cot-
tura. Spennellare leggermente con olio gli
alimenti per un risultato croccante.

Fumo bianco che

esce dall'apparecchio.

Gliingredienti in cottura sono
particolarmente grassi.

La padella contiene residui di grasso dalla
precedente cottura.

Quando si friggono alimenti particolarmente
grassi, una grande quantita di olio puo colare
nella padella. Lolio produce fumo bianco e la
padella puo riscaldarsi piti del solito.

Cio non pregiudica il risultato finale né
I'apparecchio.

Assicurarsi di pulire correttamente la padella
dopo ogni utilizzo.

Le patate fresche non
sono fritte in modo
uniforme.

Non é stato utilizzato il tipo di patata adatto.

Non sono state sciacquate sotto acqua
corrente.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi che
restino ferme durante la cottura.
Sciacquare le patate fresche sotto acqua
corrente per assicurarsi di rimuovere
I'amido in eccesso.

Le patate fresche non
risultano croccanti
dopo la frittura.

Le patate sono troppo umide.

Assicurarsi di rimuovere l'acqua in
eccesso prima della cottura.

Tagliare le patate in parti piu piccole per
un risultato pili croccante.

Aggiungere un cucchiaio di olio in piu
per un risultato piti croccante.

L'anello indicatore di
alimentazione non &
luminoso

Interruzione dell'alimentazione

Presa di corrente non alimentata o contatto
insufficiente

Latensione dialimentazione non corrisponde alla
tensione nominale del prodotto

Controllare il sistema di alimentazione

Fuoriuscita di fumo al
primo utilizzo

Olio antiruggine rimasto sul tubo di
riscaldamento della friggitrice ad aria

Regolare la temperatura al massimo
e preriscaldare per 10-15 minuti per
rimuovere l'olio antiruggine dal tubo di
riscaldamento della friggitrice ad aria

Odore particolare

Corpo estraneo sul cestello di frittura, sulla
friggitrice o sul tubo di riscaldamento

Eliminare il corpo estraneo
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Meaning of the warning indications in the manual

A cause serious injuries or even death. The use of this term is limited to the
\ ) most extreme situations.

= ATTENTION: Indicates a potentially dangerous situation that, if not

{j WARNING: Indicates a potentially dangerous situation that, if not avoided,

\ ) Moreover, it indicates incorrect operating procedures to the user.

Warnings related to safety
essential before use

Ez] Carefully read the instructions in this booklet, as they provide important
1
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GENERAL WARNINGS

DANGER: Indicates situation ofimminent danger that, if not avoided, could

avoided, could cause serious injuries (and in extreme cases death).

could cause minor or moderate injuries to people or to the appliance.

information about safe installation, use and maintenance. Keep this booklet
with care for future reference.

This product belongs to Class | appliance, please use 10A or above socket alone, please
ensure that the socket is grounded before use. Also, please confirm that the input power
supply is 220-240V ~ 50-60Hz

The product belongs to high-power electrical appliances, it is strictly prohibited to use
flexible wire mobile socket, it is strictly prohibited to share a socket with other electrical
appliances.

The appliance cannot operate with external timer, temperature controller orindependent
remote control system.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its maintenance
department or similar department professionals to avoid danger.

Do not pull or hang down along the tip or sharp edge, and stay away from heat source
and wet source; Do not insert metal into the cooling hole or gap, otherwise it may cause
damage or electric shock risk.

If the power cord and plug are damaged or the product fails, please sure to avoid danger.
At the same time, please send the product to the special maintenance department,
the manufacturer’s maintenance department or similar departments for repair or
replacement.

Never pull the power cord, please pull out the plug before moving the product; do notimmerse
the power cord, plug and the product in water or other liquid to prevent electric shock.
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10.

11.
12.

13.
14.

15.
16.
17.
18.

19.
20.
21.

22.
23.
24,
25.

26.
27.

GENERAL WARNINGS

Itis strictly prohibited to place any items on the top of the air fryer. It is strictly prohibited
to cover or block the heat dissipation level of the air fryer to avoid causing fire.

Itis strictly forbidden to place the closed container in an air fryer, which may cause an
explosion.

Itis strictly prohibited to place the air fryer near the flammable or heat source. Attention
should be paid to stay away from the curtains or similar items to prevent fire.

The air fryer shall be placed in a dry environment and should not be used outdoors.
Place the air fryer on the insulated plane for use and maintain a distance of at least 20cm
around the air fryer.

In order to avoid fire caused by lampblack pollution furniture or heat in product work,
the product should keep a certain distance from walls, cabinets and flammable articles.
The use of this product is strictly prohibited to children and unsound limbs, sensory or
mental disorders or lack of relevant experience and knowledge to operate alone, if there
are children nearby, must be more careful to use this product. Do not place this product
within the reach of small children.

Do not damage, excessively bend, stretch or twist the power cord, do not put heavy
objects or clamp them on the power cord.

When the air fryer is used or not used for along time, the plug should be pulled out from the
socket to avoid electric shock due to insulation again or the danger of electricity leakage.
When the air fryer works, you must move the fryer to be careful to avoid burns due to
high temperature.

The supporting accessories provided by the manufacturer should be used correctly, do
not the accessories not provided by the manufacturer, so as to avoid fire or injury caused
by artificial operation.

Before cleaning, moving or repairing the air fryer, unplug the power cord first and wait
for the air fryer to cool.

Please clean the air fryer regularly to prevent residual oil from catching fire or
deterioration; do not wipe the heating tube with a rag.

During the use of hot air frying, high temperature steam will be released from the air
outlet. The hands and face should keep a safe distance from the steam and air outlet,
and pay attention to the hot steam and heat when moving the fryer from the product.
When using a product, its accessible surface may become very hot.

Warning: This appliance shall not use charcoal or similar fuel.

Do not place a lot of oil in the fryer when using an air fryer.

Do not move the machine when there is food in the air fryer.

Inthe process of use, such as the air fryer from black smoke, should immediately unplug
the power supply, wait for the air fryer to stop smoking, and then take out the fryer from
the main engine.

The appliance shall not be immersed in the water.

This product is only suitable for home use, do not use this product for other purposes.

&
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GENERAL WARNINGS

In case of problems on the appliance, please contact the
authorized assistance centres. Avoid trying to repair the appliance
by yourself. Any repair intervention on the appliance carried out
by unauthorized personnel automatically invalidates warranty
even if its duration has not come to an end.

APPLIANCE DESCRIPTION (Fig. F1)

TECHNICAL DATA

Power supply: 220-240V~ 50/60Hz
Power: 1500W

Bucket capacity: 5 liters

Adjustable thermostat: 80-200°C

Timer: 1-60 min

Touch controls

Number

Part name

Number

Part name

Control panel

Container

Main body

Tray

MAIN FEATURES

1-60 minutes of timing, to meet the baking requirements of different food

80-200°C wide area temperature adjustment, to meet the baking requirements of different flavors
NTC short circuit, open circuit protection

The use of stainless steel 304 high-quality heating pipe heating, safety and energy saving

Touch screen operation panel, simple and easy to operate

&
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Food Time Temperature (°C)
1. Shrimp 15 min 180
2. Steak 15 min 200
3. Sausages 18 min 185
4. Chicken wings 25 min 200
5. Fish 20 min 180
6. Pizza 30 min 200
7. French fries 15 min 200
8. Cake 22 min 160
sign name function sign name function
O Power on / start /
594 | Thekey Time adjustment
switch pause / shutdown
reduction increase /decrease
(press 5 seconds)
menu Select a different Time vs. temperature
EB 888 Digital screen
selection menu function are shown
JIL + Temperature MIN
- adjustment time
-— | temperature Time display
increase indication
/decrease
%G
@ Menu adjustment Temperature
affirm Temperature display
confirmation/stop indication




@ FRY 5026 AIR
PRODUCT STATUS AND OPERATING INSTRUCTIONS

1. Instructions for keys:
1.1 Press” |+ the temperature increases by 5°C each time, and the maximum setting temperature of the
product is 200°C;
1.2 Press” Ji-" the temperature decreases at 5°C each time, and the minimum set temperature of the product
is 80°C. Each time a” i+ " or” [ - “ button is pressed, the buzzer makes a short beep.

2. Productinstructions:
2.1 Insert the power plug into the rated power socket with ground. When the device is electrified, it will sound
a"beep’, enter the standby mode, and the” O icon will flash continuously.
2.2 Pullthe bucket out, put the ingredients on the fried plate, and then push the bucket back, which will make
a“drip” beep
2.3 Press” O " key to enter the working setting mode” Q " key flashing, press“ 58" key to select the corre-
sponding food baking mode (each mode has a set time and temperature), then press” Q=19+ "keyto
confirm the baking time and press“ £+ J~" key to confirm the temperature, finally press” @ "key to
start work, the middle of the display screen shows the temperature and remaining time.

3. Setthe status:

3.1 When the product is in standby state, press Q the buzzer sends a short “beep’, the product enters the
setting state, O keeps flashing, all the keys can be operated and the LED under the keys and recipes are
lit up, the default temperature and time are displayed on the digital tube, and the temperature is displayed
first, and then the time and temperature are displayed alternately every 5S.

3.2 When the digital screen is showing the temperature, press [+ the touch button or [ -to adjust the tem-
perature.

3.3 When the digital screen is showing the time, press {5+ the touch button or T3 — to adjust the time.

34 Inthe set state, the display time on the digital screen with the “Time 9+ or T9— " button or the menu
button, the display time on the digital screen will keep the adjusted time.

3.5 Press”BE" key to select 8 different menu functions. After the menu function is selected, the corresponding
light will flash and light. After selecting the menu, you can set the temperature and time again and start the
! @ "key; if not operating, the device will enter standby mode after 60 seconds.

4, Working status:

4.1 Under the setting state of the product, press the " @” button buzzer to make a short “beep’, the product
enters the working state, the fan starts to work, and the digital screen alternately display the temperature
and time every 5S; all the keys can be operated, and the LED is on, and the other recipe lights are not on.

4.2 When the product is running, the time on the digital screen gradually decreases to 0, and directly enters the
natural shutdown state, such as: 15:30, 15:29... 00:00 (natural shutdown state).

(9
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PRODUCT STATUS AND OPERATING INSTRUCTIONS

5. Shutdown state:

5.1 The shutdown state of the product is: natural shutdown and forced shutdown respectively.

5.2 Natural shutdown state, the heating pipe immediately stop heating, the fan continues to turn; digital screen
“-—"and power key LED light, the rest of the light, except the” (D "key, all keys are not operational, buzzer
after 30 seconds immediately 5 times, each interval 1S, when the fan stops working, the digital screen “--"
light off, only the power key LED light.

5.3 The state after the forced shutdown is consistent with the natural shutdown.

6. Memory function:
6.11f the product is power off, the product can still remember the working state and working time before
the power off within 2 hours after the drawer is pulled out. Follow the state before the power off;
press” Q) "to force the shutdown without memory function to restore the initial state.
6.2 Abnormal alarm: E1: E1 when the running state sensor is open; E2: E2 when the running state sensor is short
circuit.

OPERATING GUIDE

Before first using an air fryer, note that:

Please read the instructions carefully.

Remove all the accessories and accessories in the air fryer or box.

Use clean water to clean the frying bucket and baking pan, wipe the inside of the air fryer
with a soft wet cloth, and wait for complete drying before use.

There should be enough space around the air fryer to ensure the space distance of more
than 20cm from other items, and no items should be placed on the top of the air fryer.

Before the first operation of the air fryer, the temperature should be adjusted to the
maximum, and preheat for 10-15 minutes to remove the antirust oil on the surface of the
heating pipe of the air fryer. During the first use, it is a normal phenomenon.

USE

CAREAREATATAY

1. Place the air fryer barrel horizontally.
2. Spread the food to be cooked evenly into the fryer and push the fryer into the product host.

Note: The fryer should be pushed in place, otherwise the product will not be electrified.

Do not add more than three-quarters of the food in the fryer.

3. After the fryeris installed, the product is connected to the power supply. According to the time and tem-
perature of the cooking food, the air fryer can be started to work.
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USE

4. The end of the cooking time, will ring 5 prompts to complete the work, which means that the food has
been cooked, after a little cooling of the food in the frying bucket can be transferred to the plate or bowl.

Note: do not turn the frying bucket upside down with the food together, because there will
be excess oil in the frying bucket, which will make the oil mixed on the food, and affect the
food effect.

5. Unplug the power supply and clean the product until it is cooled to room temperature.

RECIPES
Fry the chips
Main ingredients: 400 grams of frozen French fries, olive oil amount, salt amount
Steps:

1. Preheat the air fryer for 3 minutes

2. Mixthe olive oil and salt in a bowl, and wipe the mixture on the fries.

3. Install the baking pan in the frying bucket, put the fries into the frying bucket and push the frying bucket
into the air fryer, set the time for 20-25 minutes, the temperature is set to 180 degrees Celsius, and fry the
fries until golden brown. During the frying process, either turn over the French fries from time to time.

Spicy chicken legs

Main ingredients: chicken leg; garlic clove, chopped amount; cooking wine, red pepper powder, green onion,

olive oil, light soy sauce, ginger amount

Steps:

1. Preheat the air fryer for 3 minutes.

2. Mix the garlic with cooking wine, light soy sauce, ginger and green onion well, add a little salt to season,
and add olive oil to mix.

3. Wipe the chicken leg thoroughly with the marinade and marinate for 20~50 minutes.

4. Install the baking pan in the frying pan, spread the chicken leg on the baking pan and push the frying pan
into the air fryer. The set time is 25~30 minutes, and the temperature is set within 200 degrees Celsius.

Note: Use a variety of different spices to adjust the flavor of the fried chicken legs.

Roast beef

Main ingredients: steak; soy sauce, pepper, cooking wine amount, green onion amount, broken black pepper,

brandy amount, olive oil amount, ginger amount

Steps:

1. Preheat the air fryer for 3 minutes

2. Mix the seasoning well, wipe the steak thoroughly with the seasoning, and marinate for 30-60 minutes.

3. Install the baking tray in the frying pan, wipe the seasoning on the steak, and spread the steak all over on
the baking tray

4. Push the frying bucket into the air fryer, set the time for 15~20 minutes, the temperature is set to 180
degrees Celsius, and the steak is golden brown.

Note: The grilled steak can be adjusted with a variety of different spices.

&)
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RECIPES
Fried fish
Main ingredients: fish; salt, lemon, olive oil, ginger, chicken essence, wine, pepper, vinegar, and green onion
Steps:

1. Preheat the air fryer for 3 minutes.

2. Wash the fish, remove the scales and viscera, and control the dry water. Cut the surface to a knife every 1
cm apart, but do not cut it off.

put the washed fish in the seasoning and marinate for 30~50 minutes,

Install the baking pan in the frying barrel, put the fish into the frying barrel and push the frying barrel into
the air fryer, set the time to 15~20 minutes, and set the temperature to 180 degrees Celsius.

Note: The taste of the fish can be adjusted with different spices.

Hw

Fried Shrimps in Hot Spicy Sauce

Main material: prawns; salad oil, garlic, spicy black pepper, chili powder

Steps:

1. Preheat the air fryer for 3 minutes

2. Cutthe back of the prawns and rinse them clean

3. Wipe the shrimp thoroughly with the marinade and marinate for 20 minutes.

4, Install the baking pan in the frying pan, put the prawns into the frying pan and push the bucket into the
air fryer, set the timer for 14~16 minutes, set the temperature to 180 degrees Celsius, and bake the prawns
until crispy.

Note: Shrimp can adjust the flavor with a variety of different spices.

Hot wing

Main ingredients: chicken wings; garlic clove, chopped, cooking wine, chili pepper, green onion, spoon olive
oil, light soy sauce, ginger

Steps:

1. Preheat the air fryer for 3 minutes.

2. Mix garlic with cooking wine, light soy sauce, ginger and green onion well, add a little salt to season, and
add olive oil to mix.

Wipe the chicken wings thoroughly with the marinade and marinate for 20~50 minutes.

Install the baking pan in the frying pan, spread the chicken wings on the baking pan, and push the frying
pan into the air fryer, set the time for 20~25 minutes, and the temperature is set to 200 degrees Celsius.
Note: Use a variety of different spices to adjust the flavor of the fried chicken wings

Hw

Pizza

Main material: pizza

Steps:

1. Preheat the air fryer temperature for 5 minutes.

2. Install the baking pan in the frying pan, spread the pizza on the baking pan, push the frying pan into the
air fryer and set the time as 15~20 minutes, set the temperature to 160 degrees Celsius, and bake until the
pizza is soft and tender.

Tips: Adjust the flavor of the pizza with different spices according to your own flavor.
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RECIPES

Kindly reminder:

{§ If you put too much food, it is recommended that in half of the baking time, pull out the frying
bucket and shake the food, and then push the frying bucket into the whole machine for baking,

so that the food is evenly baked.

Do not use plastic or paper in an air fryer.

Set thetime and temperature you want according on size, thickness, recipe, or personal preference.

Before baking the food, it is recommended to preheat the air fryer for 3 minutes before starting

the baking.
The above recipe menu is a reference recipe, please cook according to your personal taste and the

PAREATATEAY

actual situation of the food.

CLEANING

1. Before the clean air fryer, unplug the power plug, and the air fryer can be
completely cooled.

The inner and outer surface of the air fryer, frying bucket, and baking pan
can be cleaned with soft cotton cloth or sponge stained with neutral de-
tergent, and wiped with clean water.

Do not use hard brushes and articles to avoid damage to the inner surface
of the air fryer and the protective layer of the frying drum and baking pan.
Never use gasoline, weather water, polish, and other toxic and corrosive

N
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cleaners for cleaning.
Before using the air fryer, the cleaned parts must be dried before being plugged in.
Please do not wipe the heating tube, which can clean itself.

Do not immerse the air fryer in water and other liquids.

After using the air fryer, you need to remove the baking pan first to easily clean the frying bucket and
baking pan.

P NoWU

ENVIRONMENTAL DISCLOSURE / DISPOSAL AT END-OF-LIFE

“In compliance with the directive 2011/65/EU related to waste disposal (RoHS) and with the Directive 2012/19/EU (RAEE)
on electronical and electric equipment waste”the crossed out wheelie bin symbol on the equipment nameplate or oniits
batteries, indicates that the product and the batteries at the end of their useful life must be collected separately from other
waste. The user should therefore, take the product to an appropriate recycling centre for electrical and electronic waste,
orhand tto the dealer when buying a new equipment. Dead batteries must be removed from the product, separately collected
and delivered free of charge to an appropriate batteries collection centre provided by Municipalities and by shopping centres.
For more information please contact the Local Council or the Municipality. Proper separate collection for the deliver of the
equipment to recycling, to treatment and environmentally compatible disposal helps avoid possible negative effects on the
environment and health and promotes the reuse and/or recycling of materials that make up the equipment. lllegal dumping
of the product by the user involves the application of administrative sanctions provided by current laws and regulations.
Packaging waste must be differentiated and taken to appropriate collection centres according to the current laws on the
territory on waste separate collection.
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POSSIBLE INCONVENIENCES

INCONVENIENCES

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

The appliance is not
working.

The appliance is not connected to the
power outlet.
The cooking time has not been set.

Connect the plug to the power outlet.
Set the cooking time required for the type
of food.

The ingredients fried
with the appliance
are not ready.

The quantity of ingredients in the bucket is
too high.

Set time or temperature is insufficient.

Insert a lower quantity of ingredients
in the bucket to guarantee an uniform
cooking.

Increase cooking time or temperature.

Theingredientsare not
fried uniformly.

Some types of foods need to be flipped/
mixed halfway through cooking.

Foods which are at the top or in the
middle (for example, French fries) must
be mixed halfway through cooking.

Foods are not crunchy
after cooking.

Set time or temperature is insufficient.

Increase cooking time or temperature.
Slightly brush foods with oil for a crunchy
result.

White smoke
comes out from the
appliance.

Ingredients which are cooking are
particularly fat.

The pan contains grease residues from the
previous cooking.

When frying particularly fat foods, a great
quantity of oil could drop in the pan. Oil
produces white smoke and the pan could
heat up more than usual.

This doesn't compromise the final result
or the appliance.

Make sure to correctly clean the pan after
each use.

Fresh potatoes are
not uniformly fried.

The appropriate type of potatoes has not
been used.

They have not been rinsed under running
water.

Use fresh potatoes and make sure that
they remain still during cooking.

Rinse fresh potatoes under running water
to make sure to remove excessive starch.

Fresh potatoes are +  Potatoes are too wet. Make sure to remove excessive water

not crunchy after before cooking.

frying. Cut potatoes in smaller parts for a
crunchier result.
Ad an additional tablespoon of olive oil
for a crunchier result.

The power supply Power cut + Check and maintain the power supply

indicator ring is not
bright

Power socket not powered or poor contact
The power supply voltage does not match
the product rated voltage

equipment

Smoke comes out
from the first use

Antirust oil left on the heating tube of the
air fryer

Adjust the temperature to the maximum
and preheat for 10-15 minutes to remove
the rust oil from the air fryer heating tube

Peculiar smell

Foreign body on the frying basket, frying
fryer or heating tube

Clean out the foreign body




@ Déclaration de conformité

Le producteur déclare, sous sa propre responsabilité,
que l'appareil auquel se référe la notice d'instructions est
conforme aux prescriptions de la directive CE en matiére
d'appareils a usage domestique. Afin d'améliorer le produit
et/ou de prendre en compte des exigences a la fabrication,
le producteur se réserve le droit d'apporter des modifica-
tions techniques, esthétiques et dimensionnelles, sans obli-
gation de préavis.

Champs électromagnétiques (cEm)

Cet appareil est conforme a toutes les normes relatives aux
champs électromagnétiques (CEM). Il répond aux régles de
sécurité établies sur la base des connaissances scientifique
actuelles s'il est manipulé correctement et conformément
aux instructions de ce mode d'emploi.

@ Dichiarazione di Conformita

II' Produttore dichiara sotto la propria responsabilita
che l'apparecchio a cui si riferisce il presente Libretto di
istruzioni & conforme a quanto prescritto dalla Direttiva CE
in materia di apparecchi ad uso domestico.

Alfine di migliorare il prodotto e/o per esigenze costruttive,
il produttore si riserva di apportare variazioni tecnologiche,
estetiche e dimensionali senza obbligo di preavviso.
Campi elettromagnetici (EmF)

Questo apparecchio & conforme a tutti gli standard relativi
ai campi elettromagnetici (EMF). Se utilizzato in modo
appropriato secondo quanto indicato nelle istruzioni
contenute nel presente libretto di istruzioni, I'apparecchio
consente un utilizzo sicuro come confermato dai risultati
scientifici attualmente disponibili.

@ Konformitatserkldrung

Der Hersteller erklart auf seine Verantwortung, dass das
Gerdt, auf das sich diese “Gebrauchsanweisung” bezieht,
den Vorschriften der EG-Richtlinie fiir Haushaltsgerate ent-
spricht. Zur Verbesserung des Produktes und/oder aus bau-
lichen Erfordernissen behdlt sich der Hersteller vor, techno-
logische, dsthetische oder auf die Abmessungen bezogene
Anderungen vorzunehmen, ohne dass dabei die Pflicht zur
vorherigen Ankiindigung besteht.

Elektromagnetische Felder (EmF; Electro magnetic Fields)
Dieses Gerat erfiillt samtliche Normen beziiglich elektro-
magnetischer Felder (EMF). Nach aktuellen wissenschaftli-
chen Erkenntnissen ist das Gerét sicher im Gebrauch, sofern
es ordnungsgemal und entsprechend den Anweisungen
in dieser Bedienungsanleitung gehandhabt wird.

@ Conformity Declaration

The Manufacturer declares under his own responsibility
that the appliance subject of this Instructions manual
complies with what prescribed in the EC Directive about
appliances for household use.

To improve the product and/or for construction needs,
the manufacturer reserves the right to make technological,
aesthetic and dimensional changes without prior notice.

Electromagnetic fields (EmF)

This appliance is in compliance with all the standards
related to electromagnetic fields (EMF). If used properly,
following what indicated in this instructions manual, the
appliance allows a safe use, as confirmed by the scientific
results currently available.
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